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UVODNI SLOVO

Vazené ddmy a panové, vazeni ¢tenari,

prave jste otevreli publikaci, jejiz rdznorody obsah méa jednoho spole¢ného
jmenovatele - brambory. Potravinu, ktera jiz po staleti v naSich zemich patfi
mezi z&kladnf pilife nasich jidelnickd a na niz se bohuZel v poslednich letech
mirn€ zapomind. Jak jinak si Ize vysvétlit, ze v zemi, kterd byla kdysi vyhla-
Senou bramborarskou enklavou, neustale klesaji plochy s touto plodinou
a i v restauracich, které nabizi tradi¢ni ¢eskou kuchyni, shleddvame zajimavé
regiondlni pokrmy z této suroviny pomérné zridka.

Je mym pranim, aby publikace, kterou nyni drzite v rukach, pro Vas byla
inspiraci i zdrojem zajimavych informaci. Zvidavému ¢tenéari nabizi ucelenou
informaci o tom, jaké pro lidské zdravi vyznamné latky brambory obsahuji
a jak se orientovat v nabidce jednotlivych druh(. Inspiraci by mohlo byt, jaké
chutove zajimavé kulinarské vytvory se nechaji pripravit z na pohled obycej-
nych bramborovych hliz. V textu také naleznete odkazy na péstitele (pripad-
né zpracovatele) brambor, kteri cerpali dotace z Programu rozvoje venkova
a takto ziskané financni prostredky Usp&sné vyuzili na rozvoj svého podnikani.
Uvedené projekty ukazuji, ze brambory vyzaduji nejenom citlivy pristup pfi
sklizni, ale aby se ke spotrebiteli dostaly v zimnich a jarnich mésicich v nej-
lepsi ,kondici”, je nezbytné vénovat velikou péci i jejich uskladnéni a pripravé
k prodeji. Nasi vyrobci si toto velmi dobfe uvédomuji a do posklizfiové péce
o brambory investu;ji velké prostredky predevsim z toho dlvodu, aby si zakaz-
nik z obchodu odnesl opravdu kvalitni produkt.

Preji Vam také, aby se tato kniha pro Vas stala vitanym rddcem a pomoc-
nikem pfi VaSich kucharskych experimentech, a abyste na jejich strankach
nalezli recepty, které se stanou nedilnou soucastfi jidelni¢ku Vasi rodiny.

Ing. Josef Tabery
Feditel odboru Ridici orgdn Programu rozvoje venkova
Ministerstvo zemédeélstvi



HISTORIE A SOUCASNOST

Brambory v nasem jidelni¢ku vedou a jen tézko si mlzeme predstavit, Ze pred
vice nez sto padesati lety bylo vSechno jinak.

Z potravin rostlinného plvodu tenkrat v ¢eské kuchyni kralovaly obiloviny
(psenice, Zito, oves, proso, pohanka), lusténiny (hrach, fazol, ¢ocka) a zelenina
(vodnice, turin, mrkev). Objevenim Nového svéta Spanélskymi dobyvateli se
ale vSechno mélo zménit. Brambory byly do Evropy dovezeny v druhé poloviné
16. stoleti, ale trvalo jesté pres 200 let, nez se zacaly pomalu rozsirovat jako
lidska potrava. Lidé je zprvu odmitali, kdyZ uz je vzali na milost, tak jen jako
krmivo pro hospodarska zvirata. K jejich rozsireni prispély valky, hlad a neu-
roda obili. V druhé poloving 18. stoleti se uz brambordim vénovala nalezita po-
zornost, protoze dokézaly rychle a levné nasytit vojéky i obéti nedrody. Prvni
polovina 19. stoleti se pak nesla v duchu objevovani brambor pro c¢eskou ku-
chyni. Rostlinopisec J.S. Presl pise o bramborach jako o nejvétsim daru, které
ma lidstvo z objeveni Ameriky a M.D. Rettigova pridava ve svém poucném
spisu ,Dobréa rada slovanskym vesni¢ankdm” dalsi chvalozpévy na brambory.
To uZ nic nebréanilo tomu, aby se trvale zabydlely v ¢eské kuchyni a v pribéhu
se dnes spotiebuje v Ceské Republice jen p3eni¢né mouky, ostatni suroviny
jsou daleko za nimi.

Novodoba historie se zacala psat pred dvaceti lety. Doslo k velmi podstat-
nym zmeénam. Zménila se odrldova skladba, jiny je zplsob péstovani i pro-
deje. Poklesly také celkové plochy brambor, brambory se prestaly pouzivat
ke krmeni, omezilo se jejich prdmyslové zpracovani na skrob a lih. Drive bylo
bézné, ze se brambory nakupovaly po sklizni na podzim ve velkém. ,Bram-
bory na zimni uskladnéni” hlasaly népisy pred prodejnami potravin, lidé je
nakupovali po pytlich a to tak, jak byly sklizeny, netridéné a s velkou primési
hliny. Ostatni prodej se pak odehraval pouze s bramborami volné lozenymi.
Odrada velkou roli nehréala. V devadesatych letech se ale zplsob prodeje
rychle meénil. Brambory se zacaly v obchodech nabizet myté nebo kartaco-



vané a balené jiz v ramci poskliziiové Gpravy na specializovanych balickach,
nejc¢astéji ve dvou nebo pétikilovych sacécich nebo sitkach.

Rychlé zmény nastaly i v odrlidové skladbé&, zatimco drive jsme mivali
na Ctyricet odrid vSech uzitkovych smérd, po devadeséatych letech, zejména
diky némeckym a holandskym firméam, se jejich pocet blizi sto padesati. Navic,
po vstupu do EU, kdy platitzv. spole¢ny katalog odrdd, je mozné se setkat s vice
neZ patnéacti sty odridami. Faktem ale z(stava, Ze t€ch opravdu dllezitych
a nosnych, které zaujimaji polovinu vSech ploch, je kazdoro¢né& kolem deseti.

V Ceské republice zkonzumujeme ro¢né pramérné 70kg brambor na jed-
noho obyvatele. Mnozstvi se méni a zpravidla zavisi na cen€. V ramci Evropy
je to slusny prameér, i kdyZ spotreba pred neddvnem dosahovala az 100kg, ale
trend mirného poklesu spotreby postihnul i Fradu vyspélych zemi.

Pro lepsi orientaci kupujicich bylo zavedeno zna¢eni konzumnich hliz podle
varnych typQ. V zasadé rozeznavame tri zakladni typy - salatové, prilohové
nebo na vyrobu kasi ¢i knedlikl a Ize se tak Iépe rozhodnout pro nakup bram-
bor podle ucelu vyuziti v kuchyni.

Dulezité je také individualni posouzeni konzumentem. Kazdy totiz mUze
zadat n€co jiného. Nékdo ma rad hlizy pevné, lojovité, jiny dava prednost
pouze moucnatym. Divili byste se, jak je rozdilné hodnoceni hliz v ramci nasi
republiky, natoz celé Evropy. Tak napriklad na severu Moravy maji v oblib&
silné moucnaté odridy, stejné€ tak i témer v celém Polsku. U nas a v Némecku
se vetSinou preferuje lojovita Zlutd duznina, ale Angli¢ané i Italové miluji bélo-
masé odrtdy. V Madarsku maji oblibu v odrtidach s ¢ervenou slupkou, i kdyz
z hlediska vnitfni kvality to zadny vyznam nema.

Brambory pouZivdme nejcastéji jako pfilohu, ale i hlavni jidlo, a to vare-
né ve vodé nebo pére, ve slupce i po oloupani nebo jako kase, Stouchané
brambory, bramborové knedliky ¢i jako hlavni sou¢ast bramborového salatu,
dusené v malém mnozstvi vody, pecené celé i krajené, zapékané a smazené
na tuku jako hranolky,vinky, americké brambory se slupkou, lupinky nebo
bramborak (strouhané). Pridavdme je do polévek a Ize je dokonce upravovat
nasladko v podobé moucnikd ¢i dezertl. Zdaleka neni mozné vyjmenovat
vSechny kombinace a zpUsoby piipravy brambor pro nas stdl, i to vSak svédci
o jejich vysoké oblibé.
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VYZNAM BRAMBOR
PRO VYZIVU CLOVEKA

Brambory nejsou jen oblibenou a chutnou potravinou, jsou zaroven i potra-
vinou velmi hodnotnou, obsahuji totiz radu nutri¢né vyznamnych latek. Bez
nadsazky mdzeme fici, ze brambory jsou nejlepsim potravinovym koncentra-
tem na svéteé a zaroven levnym zdrojem energie a nutri¢n€ vyznamnych latek.
Cerpéme z nich asi 14 % pokrmové energie. |sou bohaté na mineraly, vitaminy,
bilkoviny a jsou témé&r bez tuku.

Podle dietologll predstavuje zdrava strava vyvazené zastoupeni trf
hlavnich sloZek: sacharidd, tukd a bilkovin, pricemz vice nez polovina
energetického prijmu by méla byt hrazena sacharidy, méné nez jedna
tretina tuky a kolem 15 % bilkovinami. Tomu brambory zcela odpovida-
jf, protoze konzumaci 100 g brambor prijmeme pouze 300 K|, z toho ze
sacharidd 275 K], z tukd 5 K| a z bilkovin 20 K].

Hliza bramboru obsahuje podle odridy, terminu sklizné i délky a zplsobu
skladovani asi 20% susiny a 80% vody. SusSinu tvori zejména sacharidy
(11-18 %), dusikaté latky (2 %) a minimum tukd (0,1 %).

Nutri¢ni vyznam brambor nejlépe vystihuje porovnani s jinymi potravinami,
v tabulce 1 jsou napriklad uvedeny vybrané hodnoty pro stfedni porci potra-

viny (cca 170 g):

Tab. 1: Porovnani nutri¢ni hodnoty vybranych potravin (ve 170g)

Ukazatel Brambory  RyZe Téstoviny Ovesndad kase
Energeticka hodnota (KJ) 525 908 874 1533
Vldknina (g) 3,80 1,70 1,80 2,10
Sacharidy (g) 36,60 4703 41,82 15,43
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Nutri¢ni hodnotu brambor vytvari fada kalorickych i nekalorickych 1a-
tek. K latkdm kalorickym patii Skrob, dusikaté latky a tuk. Nekalorické latky
je mozno délit na latky pochutinové, které mohou mit vedle své Ucinnosti
na vUni a chut i dal$i vyznam, a balastni. Do prvni skupiny patri polysacharidy
(mimo skrobu), vitaminy, enzymy a barviva, do skupiny pochutinovych latek
se pak radi cukry, mineraini latky, organické kyseliny, aromatické latky, fenoly
a glykosidy. Obecné je mozno konstatovat, ze ostra hranice mezi jednotlivymi
latkami nebo jejich skupinami je velmi tézko rozliSitelna.

Jakost hliz bramboru a vyrobkl z brambor ovliviiuji Gcinky rlznych latek.
Z chemickych latek jde jednak o latky s pozitivnim vlivem, které mohou pfi-
spivat ke zvySeni nutri¢ni jakosti nékterych potravin, jako jsou napf. vitaminy,
vlaknina, antioxidanty, obsah vapniku, drasliku, hot¢iku, selenu, apod. Z latek
s negativnim vlivem lze jmenovat rezidua pesticidl, dusi¢nany a stopova
mnozstvi tézkych kov0.
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SACHARIDY

Sacharidy jsou dllezité substraty zivych objektd, v nichz je uloZena volna
energie. Jsou hlavnim podilem susiny rostlinnych pletiv. Do sacharid( nalezi
jak latky pomérné jednoduché - monosacharidy, tak slozité - polysacharidy
slozené z monosacharidd. Dohromady se nazyvaji cukry. Mezi polysacharidy
patri také skrob, ktery je vSak hodnocen zvlast. Obsah cukr( v hlizach (kromé
Skrobu), které byly vhodné skladovany, je relativné velmi nizky (0,5% v pQ-
vodni hmot¢). Jejich obsah ma presto vyznam jak z hlediska zpracovatelského,
tak i ztoho ddvodu, ze maji vliv na chut i vini brambor. Cukry jsou prekurzory
(latky, které se zacastni chemické reakce, pri které vznika jina sloucenina) né¢-
kterych tékavych sloucenin, které z nich vznikaji varem, popf. jinou tepelnou
Upravou brambor. Koncentrace vytvorenych sloucenin je zavisla na druhu
cukru, jeho koncentraci a teploté. Tyto slozky se podileji na celkové tvorbé¢
vlné brambor. Vedle tfi hlavnich cukrd (monosacharidd glukézy i fruktézy
a disacharidu sacharézy) byly v bramborach prokazény i jiné cukry (monosa-
charidy: mandza, xyldza, trisacharid, rafinéza apod.), které jsou vsak z hledis-
ka vlivu na kvalitu bezvyznamné.

Podstatnou ¢ast susiny brambor tvori skrob. Hlizy odrid uréenych pro
konzumni Gcely ho obsahuji 11-16 % (i vice), limitni hodnotou obsahu krobu
u brambor urcenych pro zpracovatelsky primysl je 18% v cerstvé hmoté.
Skrob plni v rostlinném organismu funkci hlavni zasobni latky, nebot je po-
hotovou z&sobou glukdzy. V bunkach hliz brambor je ulozen v podobé micel,
zvanych Skrobova zrna. Bramborové Skroby obsahuji lasturovita Skrobovéa
zrna o rtzné velikosti, od 15 do 50 um, ale i vétsi. Rozmisténi skrobu v profilu
hlizy neni zcela homogenni, nejvyssi koncentrace jsou dosahovany v oblasti
centralniho kruhu cévnich svazkd. Vyznam skrobu u brambor uréenych pro
primy konzum je hodnocen z hlediska jeho mnozstvi a fyzikalné-chemic-
kych vlastnosti. Co do mnozstvi, plni skrob funkci sytici (obsah skrobu 15%
predstavuje 87 % celkové energetické hodnoty hlizy). Pri konzumaci stredni
porce brambor 170g kryje skrob energetickou potrebu lidského organismu
z 5,95%. Pres svou vysokou energetickou hodnotu vsak patri bramborovy
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Skrob k méné stravitelnym skrobdm. V syrovych bramborach je méalo pfistup-
ny pankreatické amylaze. Stravitelnost skrobu se zvysi jeho mazovaténim pri
vyssich teplotach.

Pri teplotach mezi 10 °C az 20 °C je ve zralych hlizach nejvétsi ¢ast sachari-
dl ve formé skrobu. Ostatni tfi cukry jsou pritomny pouze v malém mnozstvi.
Nevyzralé hlizy obsahuji zna¢né mnozstvi cukrl, zejména sachardzy. V prv-
nich dnech po sklizni nezralych hliz obsah sacharézy klesa, zatimco obsah
glukdzy a fruktézy se zvysuje. Obsah cukrl vyzrélych hliz je zna¢né zavisly
na teploté skladovani. Pri teplotach pod 10 °C se obsah cukr( zvysuje a to tim
vice, ¢im se teplota skladovani blizi k 0 °C. Pri nizkych teplotach kolem 0 °C se
uplatriuje funkce cukrl jako pochutinové latky. Vysoky obsah tzv. redukujicich
cukrld (glukédza, fruktéza) je nezaddouci pri zpracovani brambor na potravi-
narské vyrobky. U smazenych lupinkd a hranolkl dochazi vlivem vysokého
obsahu redukujicich cukrd k reakci s aminokyselinami za tvorby hnédych
produktl. Zhorsuje se kvalita vyrobk(, a to nejen barvy, ale i chuti.

V bramborovych hlizach se kromé Skrobu vyskytuji daldi polysacharidy,
které vytvareji bunécné stény a mezibunécné slozky. Tyto polysacharidy jsou
oznacovany jako vldknina potravy (hruba vlaknina, celuléza, hemicelulézy,
pentdzany a pektin). Jejich funkce spociva v tom, ze zajiStuji dobré rozdéleni
vyzivy v zaludku a strevech, umoznuji peristaltiku stfev (pozvolny rytmicky
pohyb stén nékterych dutych organd, které slouzi k posunovani jejich obsahu
jednim smérem) a slouzi k rozmisténi potravy.

BILKOVINY (dusikaté latky)

Dusikaté latky (hrubé bilkoviny) obsazené v bramborové hlize predstavu;ji
jeden z nejvyznamnéjsich komplexd sloucenin. Spoluvytvéreji nutri¢ni a ka-
lorickou hodnotu bramborové hlizy. Obvykle je uvadéna stfedni hodnota
obsahu dusikatych latek (hrubych bilkovin) 2% v plvodni hmot€, tzn. kolem
10 % v susiné. Nebilkovinné dusikaté latky jsou pri 50% zastoupeni v obsahu
celkovych dusikatych latek ¢lenény na volné aminokyseliny (15 %), aminy
asparagin a glutamin (23 %) a ostatni dusikaté latky (12 %).
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obsah muzZze kolisat v pomérné znacném rozpéti od 34 do 70% (v prdméru
kolem 58% celkového obsahu dusikatych latek). Bilkoviny brambor nejsou
chemicky homogenni slozkou. Uloha bilkovin v metabolismu bramborové
rostliny je nezastupitelna. Hraji vyznamnou roli v interakci s ostatnimi latkami
v rostling, jako jsou cukry, fenoly, hormony apod.

Bilkoviny hliz bramboru jsou po nutri¢ni strance jedny z nejkvalitn€jSich
bilkovin rostlinného plvodu. To dokazuje priznivd skladba aminokyselin
a hodnoty indexu esencialnich aminokyselin (tab. 2), které se pohybuiji kolem
83 % vajecného standardu. Zejména je cenéno vysoké zastoupeni lyzinu, coz
je u rostlinnych bilkovin vyjime&né. Za limitujici aminokyseliny jsou u brambor
oznacovany cystein, methionin a nékdy také isoleucin.

Tab. 2: SloZeni esencialnich aminokyselin v bramborovych bilkovinach
(v g vztazeno na 16g N)

Aficteeeing Standa,rd - .vajec“nd /\,/l/éc“ﬁd /-,///’20\./d
bilkovina bilkovina bilkovina
Isoleucin 6,3 47 51
Lucin 8,8 9,5 8,1
Lyzin 7,0 7,8 6,6
Methionin+ Cystein 5,8 3,3 2,8
Fenylalanin+ Tyrosin 10,1 10,2 10,8
Threonin 51 4,5 a7
Tryptofan 1,6 14 L5
Valin 6,8 5,8 55
Histidin 2,4 2,7 1,9
15
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TUKY

Tuky jsou obsaZeny v hlizadch ve velmi nizké koncentraci, priblizné 0,1%
cerstvé hmoty, a jejich podil na nutri¢ni hodnoté je velmi maly. Nejvic jich je
obsazeno ve slupce.

VITAMINY

Vitaminy (tab. 3) patri mezi faktory, které radi brambory mezi potraviny
zvlastniho vyznamu. Nejdulezitéjsi jsou vitamin C a nékteré ze skupiny vita-
mind B: thiamin (vitamin B)), riboffavin (vitamin B,) a nikotinamid (vitamin
PP, synonymum pro vitamin B.). V bramborach byly dale prokazany z vitami-
nd rozpustnych v tucich karotenoidy (provitaminy A), tokoferol (vitamin E),
vitamin K, z vitamin{ rozpustnych ve vodé pyridoxin (vitamin B,), kyselina
pantotenova (vitamin B,) a dalsi. Zna¢né vykyvy v obsahu vitamin{ jsou zpQ-
sobeny pocasim a odrlidou brambor. Vitaminy jsou celkové soustfedény vice
v duzniné hliz, kolem cévnich svazkl, nez pod slupkou.

Tab. 3: Obsah vitamint v bramborach a jejich podil na denni spotrebé

Vitamin Obsah mg /100g % denni spotreby
Vitamin C 20,0 33
B, thiamin 0,1 5
B, riboflavin 0,03 2
B, niacin 1,1 6
B, pyridoxin 0,2 9
Kyselina listova 0,018 5
Kyselina pantotenova 0,3 3
Vitamin K 0,0029 4
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Nejvétsi pozornost je vénovana vitaminu C, brambory predstavuji jeho
relativné levny, ale dllezity zdroj z hlediska kryti celkové denni potreby
organismu. Béhem vegetace se obsah vitaminu C zvySuje, po uskladnéni
cerstvé sklizenych hliz na podzim nastava rychly Ubytek vitaminu C, ktery
se v pozd¢jsi fazi zpomaluje. Na jare vSak stale zGstava v hlizach jesté 40 az
70 % plvodniho obsahu vitaminu C. Zmény v obsahu vitaminu C znac¢né ovliv-
Auji zplsob pripravy brambor. Vitamin C je také vyznamnym antioxidantem.
Bramborové hlizy obsahuji priimérné 20 mg/100g vitaminu C, ktery m0ze
odpovidat az za 13 % celkové antioxidac¢ni kapacity. Obsah vitaminu C vytvari
z brambor tzv. ochrannou potravinu proti kurdé€jim. Vitamin C je vitaminem
rozpustnym ve vodg, takze béhem vareni se ztraci minimalné 30 % vitaminu C.

BARVIVA

V duznin€ vSech bramborovych hliz se vyskytuji rostlinné pigmenty, které
jsou nositeli zbarveni brambor. Karotenoidy jsou nositelem zlutého zbarveni
duzniny hliz brambor. Pod vlivem svétla se hlizy zabarvuji dozelena, cozZ je
zpUsobeno tvorbou chlorofylu, tzn. preménou leukoplastl na chloroplasty
primo pod slupkou do maximalni tloustky 3mm. Tvorba chlorofylu je zavisla
na teploté. V hlizach Ize také nalézt flavonoly, flaviny a flavony. Slupka, ale
i duznina nékterych odr@d vykazuje ¢ervené a modré zabarveni. Toto zbar-
veni je zpUsobeno antokyany, které jsou rozpustény v bunééné stavé bunék
peridermu a ve vnéjsi korové vrstvé. Avsak vSechna tato barviva, s vyjimkou
chlorofylu, neovliviuji kvalitu hliz.

ENZYMY

Enzymy jsou bilkoviny o vysoké molekulové hmotnosti. Nej¢ast€ji byvaji kla-
sifikovany na zakladé& své funkce na hydrolazy, lyazy, transferdzy, izomerazy,
oxidoreduktazy a syntetazy. Znalosti o enzymech bramborové hlizy jsou
dosud nelplné a pritomnost mnohych enzym@ je dedukovana na zakladé¢
pribéhu jejich reakci, Ze je enzymy katalyzuji. Nékteré enzymy jsou dllezité
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z hlediska zpracovatelského priimyslu, jako napr. polyfenoloxidaza. Aktivita
enzymU se méni béhem vyvoje hliz a je rliznéd i mezi odrddami.

MINERALNI LATKY

Mineralni latky v bramborové hlize predstavuji komplex mnoha prvkd (tab. 4).
Podobné jako ostatni latky jsou i mineralni latky v hlize nerovhomérné roz-
lozeny. Nékteré mineralni latky jsou esencialnimi katalyzatory metabolismu
v rostling, jiné jsou v hlizach pritomny jen proto, Ze byly pritomny v pddnim
roztoku s esencialnimi prvky. Prdmérny obsah mineralnich latek v bramboro-
vych hlizach je 1,1%.

Tab. 4: Obsah mineralnich latek v bramborach a jejich podil na denni

spotrebé
Prvek obsah mg/100g % denni potreby
Véapnik 10,0 1
Med 0,1 7
Zelezo 0,5 4
Horcik 22,0 5
Mangan 0,1 7
Fosfor 78,0 6
Draslik 450,0 15
Selen 0,5 1
Zinek 0,5 2

Nejvyznamné&jsim prvkem z minerélnich latek je draslik. Jeho obsah se
pohybuje v prdméru mezi 1,7-2,0% v susiné (1 400-2 500 mg/100¢g susi-
ny) a predstavuje zhruba polovinu viech mineralnich latek. Z dietetického
hlediska ptsobi draslik v bramborach pozitivné tim, Ze vyvazuje pomér
drasliku a sodiku ve stravé. PFitomnost drasliku v hlize téZ omezuje vyskyt
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tmavnuti po uvareni i enzymatické zbarveni, vyskytujici se po mechanickém
poskozeni hliz. Obsah drasliku hraje vyznamnou roli pfi utvareni celkové
chuti hliz. Uvadi se, Ze optimum dusiku k drasliku je 1 : 2,5 az 2,7. Posun
tohoto poméru vede vedle jinych parametr( ke zhorseni celkové chuti hliz.
Draslik mé velky vyznam z hlediska fyziologie vyzivy ¢lovéka, protoze vytvari
z brambor zasaditou stravu a vyvazuje tak kyselé slozky potravy, jako jsou tuky,
maso apod. Vztah drasliku k sodiku je ddleZity z hlediska regulace nervovych
pochodl v organismu. Draslik na rozdil od sodiku potladuje nervové vznéty.

Vapnik je v bramborach obsazen v malém mnozstvi (10-130 mg/100g
susiny) prevazné ve slupce a vaskularnim systému. Podili se na ¢etnych me-
tabolickych pochodech, nutnych pro tvorbu a zpevriovani podp@rné tkané
a v rostlin€ neutralizuje organické kyseliny. M& vyznam i pro déleni bunék,
a proto je pritomen i v embryondlnich tkanich.

Vyznam hor¢iku je mnohostranné spojen s fotosyntézou, Ucastni se synté-
zy bilkovin a je jim aktivovana DNA-polymeraza. Obsah horc¢iku v hlizach je
velmi nizky (0,5-8 mg/100g susiny).

Z ostatnich mineréalnich latek obsaZenych v hlizach bramboru lIze uvést
siru (40-400 mg/100g susiny), sodik (0-330 mg/100g susiny), Zelezo (1,70
az 3,88 mg/100g susiny), mangan (0,5-8 mg/100g susiny), zinek (0,8-2,2mg
na 100g susiny) a méd (0,06-2,8 mg/100g susiny). Zvlastni postaveni zaujima
selen, ktery plsobi spole¢né s vitaminem E v bunécném antioxida¢nim obran-
ném systému tak, Ze zastavuje reakce volnych radikald.

ANTIOXIDANTY

Jednim z nejbohatsich zdrojd antioxidantl z hlediska jejich zastoupeni v lid-
ské vyzivé jsou bramborové hlizy. Obsah antioxidant( v lidské vyzivé snizuje
ve zna¢né mire aterosklerotické procesy (ateroskleréza je onemocnéni, které
postihuje nase tepny a mUze vést k jejich postupnému zlzeni az uzavéru),
inhibuje akumulaci cholesterolu v krevnim séru a zvySuje resistenci cévnich
stén. Mnohé antioxidanty sniZuji riziko koronarnich srde¢nich onemocnéni
a redukuji volné radikaly. Antioxidanty mohou zachycovat volné radikaly
predtim, nez mohou Skodit, a mohou branit rozsireni oxidacniho poskozeni.
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Bylo zjisténo, ze antioxidanty zpomaluji, blokuji nebo zabranuji oxida¢nim
zménam latek v lidském téle a bunkach. Antioxidanty diky jejich chemické
strukture mohou byt rozdéleny na polyfenoly (flavonoidy, antokyany a fe-
nolkarboxylové kyseliny), karotenoidy (karoteny - prekursory vitaminu
A a xanthofyly) a tokoferoly (vitamin E). Silnou antioxida¢ni aktivitu ma také
askorbova kyselina (vitamin C) a selen. Hlizy brambor predstavuji vyznam-
ny zdroj antioxidant( ve vyzivé lidi a z hlediska mnoZstvi jejich konzumace
mohou zaujimat predni misto mezi rostlinnymi zemeédélskymi produkty zajis-
tujicimi nezbytny dennfi prijem antioxidantl. Z antioxidantd obsahuji nejvice
polyfenold (1 226-4 405 mg/kg) a askorbové kyseliny (170-990 mg/kg).
Z ostatnich antioxidantl jsou zde zastoupeny karotenoidy (4-4,5 mg/kg),
alfa-tokoferol (0,5-2,8 mg/kg) a v mensim mnozstvi selen (0,01 mg/kg)
¢i alfa-lipoova kyselina.

Bramborové hlizy obsahuji polyfenolické slou¢eniny reprezentujici substra-
ty pro enzymové hnédnuti brambor, které se objevuje béhem loupani nebo
krajeni syrovych hliz brambor. Bézny obsah celkovych polyfenold se pohybu-
je v hlizach brambor v rozmezi 422-834 mg/kg, ve slupkach viak mize byt
obsaZeno az dvojnasobné mnozstvi. Chlorogenova kyselina je hlavni polyfe-
nolickou slozkou brambor s bilou a zlutou duZninou, mUze predstavovat az
90 % celkového obsahu polyfenold.

Askorbova kyselina (L-askorbét) je hlavnim prirodnim inhibitorem enzy-
mového hnédnuti brambor a jeji koncentrace v bramborach ovliviiuje stupen
a rychlost tohoto procesu. Askorbova kyselina obsaZzena v hlizach pritahuje
pozornost vzhledem k jejimu obsahu a podilu konzumovanych brambor, kde
predstavuje dllezity zdroj vitaminu C v lidské vyziveé. Brambory jsou velmi bo-
haté na askorbovou kyselinu (170-990 mg/kg). Dokonce i ve varenych hlizach
brambor zlstava priimérné 130 mg askorbové kyseliny na kg a v bramborach
pecenych v mikrovinné troubé 151 mg v kilogramu. Obsah askorbové kyseliny
je ovlivnén radou vnéjsich i vnitrnich faktord, jako jsou odrida, rok péstovani,
zpUsob péstovani, podminky prostredi, stadiem zralosti hliz, skladovacimi
podminkami a mnoha dalsimi.

20

Také karotenoidy jsou ucinnymi antioxidanty v antioxidacni siti. V. bram-
borech jsou zastoupeny v prdmérném mnozstvi 3,43 mg/kg u tetraploid-
nich kultivard a 14,35 mg/kg u diploidnich kultivard. Nejvétsi koncentrace je
ve slupkach, nejmensi pak v duzniné. Celkovy obsah karotenoidd je nejvyssi
v raném stadiu vyvoje hlizy, se zvySovanim susiny se jeho obsah snizuje a ko-
reluje exponencialné dobre s intenzitou Zlutého zbarveni duzniny. V eskych
odriadach brambor se celkovy obsah karotenoidd pohybuje v rozmezi 0,16 az
6,36 mg/kg s priimérnou hodnotou 1,94 mg/kg. Nejvice zastoupené jsou
lutein (0,13-0,60 mg/kg) a beta-karoten (0,03-0,40 mg/kg), u ranych od-
rGd jsou hlavnimi slozkami lutein (0,12 mg/kg), zeaxanthin (0,04 mg/kg)
a beta-karoten (0,01 mg/kg). Zeaxanthin prispivd k oranzovému odstinu
zabarveni duzniny. Béhem skladovani se celkovy obsah karotenoidd snizuje
JeEN nepatrné.

Antokyany v dieté predstavuji G¢inné antioxidanty, jejichz denni prijem je
odhadovén az na 180 mg na osobu. Jsou hlavné obsazeny v cervené, fialové
a modre zbarvenych slupkach a duzniné bramborovych hliz a chrani lidsky
organismus proti oxidantdm, volnym radikalm a vys$sim hladindm LDL cho-
lesterolu. Brambory s ¢ervené nebo fialové az modre zbarvenou duzninou
vykazuji az 2,5krat vyssi antioxidacni aktivitu ve srovnani s bramborami zZlu-
tomasymi. Prirodni variace kultivovanych brambor zahrnuje typy, které jsou
cervené a modre zbarveny diky pritomnosti antokyant ve slupce nebo duzni-
n€. Obsah antokyant je odhadovéan na 20-400 mg/kg Cerstvé hmotnosti hliz.

Selen je esencialni stopovy prvek, ktery ma zasadni vyznam pro lidské zdra-
vi. Jako soucast bilkovin a enzymd chréani bunku i cely organismus pred oxi-
dac¢nim poskozenim a z toho pramenicimi nemocemi. Nedostatek selenu ma
za nasledek zvySené riziko kardiovaskularnich chorob a rakoviny. Relativné
dostatecné mnozstvi mezi plodinami predstavuje obsah selenu v bramborach
(0,01 mg/kg). Primérny denni prijem selenu na osobu je 0,03 mg a prispévek
stfedni porce brambor z tohoto celkového mnoZstvi se odhaduje na 6,0 %.
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Z dalsich antioxidantd jsou hlizy brambor také bohaté na alfa-tokoferol -
vitamin E (0,5-2,8 mg/kg) a alfa-lipoovou kyselinu, znamou jako rdstovy
faktor brambor.

OSTATNI NUTRICNE VYZNAMNE LATKY

Organické kyseliny (citrénova, isocitrénova, jable¢na, pyrohroznova, vin-
na, Stavelova, fytinova apod.) se Ucastni fyziologickych reakci rostlin a hliz,
ovliviuji aciditu hlizové vody brambor stejné tak, jako jeji dobry pufrovaci
Ucinek. Vysoky obsah kyseliny citrénové a jable¢né (az 1% pGvodni hmoty)
ma vyznamnou ulohu v biochemii rostlin.

VétsSina aromatickych latek vznika teprve pri zahrivani hliz brambor. Vy-
znamnou slozkou viné brambor jsou tékavé sirné slouceniny (90% je tvore-
no dimethylsulfidem a methylmerkaptanem). T€kavé sirné slouceniny vznikajf
predevsim odbouranim sirnych aminokyselin.

MOZNOSTI ZVYSENI OBSAHU NUTRICNE
VYZNAMNYCH LATEK V HLiZACH

Z nasich i zahrani¢nich vyzkumnych projektd je patrna snaha zvysit obsah
nutriéné vyznamnych latek v kulturnich rostlindch prirozenou cestou. Jedna
se zejména o latky, které jsou z hlediska optimalniho prijmu pro lidsky orga-
nismus v nasich podminkach v deficitu, zejména selen a jéd. V obchodni siti
je nabizeno mnozstvi koncentrovanych potravinovych doplnkd, obsahujicich
formé nejcastéji jako selenomethionin, ktery je syntetizovan rostlinami. Hlizy
brambor jsou pro Gcel zvySovani prirozeného obsahu selenu velmi vhodné,
a proto jsme se zamérili na moznosti zvysit jeho koncentrace tak, aby kon-
zumace brambor s vySsi nutriéni kvalitou prispéla ke zvySeni soucasného
nedostate¢ného denniho prijmu selenu. Na zéklad¢ vysledk( spole¢nych po-
kusl Vyzkumného Ustavu bramborarského v Havlickové Brodé a Mendelovy
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univerzity v Brné mlzeme pro praktické vyuziti doporucit zejména folidrni
aplikace selenu, u které dochéazi k dostate¢nému navyseni koncentrace selenu.
Brambory s jeho vy$§im obsahem by se tak mohly stat jednim z vyznamnych
preventivnich opatreni civilizacnich chorob, na kterych se mize nedostatek
selenu podilet (zejména kardiovaskularni a onkologickd onemocnéni). Po-
zitivni vysledky byly ziskany i v pokusech, kde bylo cilem zvySit obsah jédu
v hlizach brambor.

RIZIKOVE LATKY S NEGATIVNIM VLIVEM
NA JAKOST POTRAVIN

Vedle latek nutri¢n€ vyznamnych mohou za urcitych okolnosti hlizy brambor
obsahovat i latky Skodlivé. Dluzno dodat, Ze za normalnich okolnosti se s nimi
nesetkdvame. Mezi hlavni obsahové latky brambor, které maji antinutri¢ni
charakter, miZzeme zaradit glykoalkaloidy, zatimco ostatni neZadouci latky
jsou latkami cizorodymi (tézké kovy, dusi¢nany, rezidua pesticidd) nebo latky
vznikajici tepelnou Upravou, napf. akrylamid. Obsah téchto latek je dany mno-
hymi vnéjsimi i vnitfnimi faktory, napriklad s vyssim obsahem glykoalkaloidd
se setkame jen v pripadé silného osvétleni hliz, které maji vyrazné zelenou
barvu - nesmi se konzumovat. Tézké kovy by do hliz mohly prejit v pripadée
péstovani na silné kontaminovanych padéach, rezidua pesticidd pfi jejich nad-
meérné aplikaci a dusi¢nany pfi silném prehnojeni dusikem. VSechny tyto latky
jsou kontrolovany Statni zemédélskou a potravinarskou inspekci (SZPI) a je
potésitelné, Ze vzorky jsou az na vyjimky negativni.

V bramborach jsou obsazeny toxické horké glykoalkaloidy, které se vysky-
tuji témer ve vsech tkanich. Jsou to predevsim alfa-chaconin a alfa-solanin,
které predstavuji asi 90-95% celkového obsahu glykoalkaloid. V hlizach
brambor se jejich obsah pohybuje v rozmezi 2-10 mg/100g cerstvé hmoty,
nejvyssi koncentrace je pod slupkou (slupka, kterd predstavuje 2-3% hmot-
nosti hliz, obsahuje 30-80 % celkovych glykoalkaloid(l) a v okoli ocek na hlize
nebo v blizkosti poranéni hlizy, resp. kli¢cich brambor. Glykoalkaloidy jsou
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vétsSinou zastoupeny v poméru 40 (alfa-solanin) ku 50 (alfa-chaconin), i kdyz
celkovy obsah glykoalkaloid( je zna&né zavisly na odréidé. Uroveri glykoalka-
loidl je vyznamné zavisla nejenom na stanovisti, ro¢niku a odridé, ale rovnéz
jsou vyznamné interakce odrida x stanovisté a odrdda = rocnik. Glykoalka-
loidy brambor mohou ve zvysSenych davkach pdsobit radu zaZivacich obtizi
a slabsich strfevnich onemocnéni. ZpUsob loupani hliz a jejich dalsi zpracovani
jsou pro obsah glykoalkaloidG v hlizadch rozhodujici, nebot podstatné jejich
obsah snizuji. Nerozkladaji se varenim, parenim, pec¢enim ani mikrovinnym

ohrevem. Jak jiz bylo uvedeno, vyznamnym znakem vyssiho obsahu glykoal-
kaloidl je zelena barva hliz, a proto takové hlizy nekonzumujeme.

Dal$im rizikem brambor je akrylamid vytvareny pri smazeni, grilovani,
peceni nebo fritovani brambor pri vysokych teplotach. Je to potencialné mu-
tagenni latka, za jejiz hlavni zdroj pro lidsky organismus byla donedéavna po-
vazovana voda a koureni. V r. 2002 byl zjistén vyskyt akrylamidu v pe¢enych
a smazenych vyrobcich z brambor, coz vyvolalo zna¢ny zajem o vyskyt tohoto
kontaminantu, ktery se vytvari pri silném ohrevu (smazeni, peceni, prazeni)
potravin bohatych na polysacharidy (napr. skroby), jako jsou brambory ¢i
obilné vyrobky. Akrylamid je vedlejsim produktem ,hnédnuti”, vznika ze sa-
charidd (predevsim glukdzy) a aminokyseliny asparaginu Maillardovou reakci,
a vytvorené mnozstvi zavisi na vysi teploty, délce jejiho plsobeni a koncentra-
ci redukujicich sacharid. Akrylamid vznika predevsim pri zahrivani potravin
s obsahem fruktézy ¢i glukézy a asparaginu nad 120 °C. Jeho prdmeérny obsah
v bramboréach je 1,135 mg/kg, 0,067-2,713 mg/kg v bramborovych lupincich,
v hranolcich pr@imérné 0,055 mg/kg. Profesionaln¢ vyrobené lupinky nebo
hranolky jako polotovar jsou pod pfisnou laboratorni kontrolou, problém by
mohl nastat pfi doméci vyrobé lupink& nebo hranolkd (véetné dosmazeni
polotovaru), rozliSovacim prvkem je op€t barva a plati, ze smazime pouze
,dozlatova”, hnédé zbarveni uz je nejen z hlediska obsahu akrylamidu nebez-
pec¢né.
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V souvislosti s kontaminaci Zivotniho prostredi se vétSinou hovor{ o skupiné
tézkych kovi, které mohou byt povazovény za rizikové. Casto jsou definovany
jako kovy, jejichZ specificka hmotnost je vétsi nez 5 g/cm?. Pri nizsich koncen-
tracich nejsou pro rostliny toxické, ale mohou byt dale zapojovany do potrav-
niho fetézce a tim se pro svoji toxicitu a karcinogenitu stavaji nebezpecnymi
i pro zivocisné organismy. Mezi nejnebezpecn¢€jsi patri kadmium, olovo, rtut,
dale zinek, nikl, méd, chrom, arsen, molybden, kobalt, cin a také potencialn¢
toxické prvky vanad, berylium, thorium. Prevazna ¢ast téchto prijatych prvki
rostlinami brambor se kumuluje v nadzemni casti rostliny. Ke kontaminaci
hliz dochdzi v zavislosti na citlivosti rostliny bramboru k prislusnému prvku,
odradé a lokalité¢ péstovani. Dominujicim faktorem jsou vsak podminky sta-
novisté. Nejvétsim potencialnim zdrojem znecisténi pad tézkymi kovy (a tedy
i brambor, které tyto t€zké kovy akumuluji mezi plodinami prameérn¢) jsou
kaly z Cistiren odpadnich vod a prdmyslové vyrabéné komposty.

Dusi¢nany patri mezi prirozené latky, které mohou v nadmérnych koncent-
racich plsobit vazné zdravotni problémy. Brambory patri mezi plodiny, které
se umistuji svym obsahem dusi¢nanl ve stfedu hodnot, tj. s mirnym obsa-
hem nitratd. Obsah dusi¢nanC v hlizach bramboru neni vysoky, predstavuje
zhruba 4% celkového dusiku. FaktorQ, které vyznamné ovliviiuji akumulaci
a obsah dusi¢nant v hlizach, je celé rada - odrdda, prostredi, hnojeni dusika-
tymi hnojivy, skladovani, preruseni prisunu dusi¢nant a dale vlivy kuchyriské
a potravinarské Upravy - loupani, vareni, sterilace, smazeni, suseni, kterymi
Ize obsah dusi¢nan( snizit.

Po aplikaci pesticidd se Ize setkat jen v ojedinélych pripadech s rezidui pes-
ticidG u brambor. Pri konvencnim zpUGsobu péstovani brambor se moderni
pesticidy rychle rozkladaji, nesmi se vsak pouzivat levn€jsi zastaralé, nebo
dokonce zakazané pesticidy, ty se rozkladaji dlouho a jsou Sirokospektralni,
déle je nutné presné dodrzovat lhaty a davky postrikd. S rezidui pesticidl
se samozfejmé nesetkame u brambor péstovanych ekologicky, avSak pokud

se moderni pesticidy aplikuji spréavné, v plodinach nezlstéavaji a v zivotnim
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prostredi se postupné prirozenou cestou rozkladaji pdsobenim svétla, tepla,
vzdusného kysliku a vlhkosti v prébéhu ochranné Ihdty, tedy urcitou dobu
pred sklizni. NemU0ze tak dochézet ke kumulaci jejich rezidui v rostlinadch nebo
v potravnim retézci.

Obsah tézkych kovt, dusi¢nanl a rezidui pesticidd je pravidelné kontro-

lovan SZPI a za posledni dva roky nebyl zaznamenan jediny pripad, kdy byl
prekrocen jejich pripustny limit.
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SPOTREBITEL
A KONZUMNI BRAMBORY

Jak jiz bylo uvedeno, brambory patfi mezi zakladni nezastupitelné potraviny
a jsou pravidelnou soucasti naseho jidelnicku. Jejich spotreba je v prliméru
relativné stabilni, i kdyz se postupné méni forma, ve které jsou spotrebiteldm
nabizeny. VEtsi prostor maji polotovary a vyrobky z brambor, i kdyz nabizené
vyrobky nejsou vzdy zarukou pozadované Urovné spotrebitelské, resp. nutric-

ni hodnoty.

Spotrebitel mize mit v prlbéhu roku k dispozici konzumni brambory
z rlznych zdrojd. V nékterych pripadech si mize vybirat, v jinych se musi
spolehnout na vyrobce polotovar( a vyrobk( z brambor.

Vyznamny podil z celkové spotreby brambor pripadé na verejné stravova-
ni (jidelny, restaurace, hotely, rychla obcerstveni apod.). U nich zalezi na zod-
povédnosti zaméstnancl téchto zarizeni, ktefi rozhoduji o ndkupu a pripravée
syrovych brambor, ale i polotovart a vyrobkl z nich. Nesmf byt nadrazovana
ekonomicka stranka nad kvalitou, ale pravé naopak. Vyhodné jsou dlouhodo-
bé vztahy s péstiteli, resp. zpracovateli brambor, kteri odbérateldm umoznuiji
ovlivihovat vybér odrdd a do urcité miry i kvalitu dodavaného zbozi.

Pri nakupu brambor by mél spotfebitel byt aktivni a pomérné narocny.
Nabizi se n€kolik moznosti, které Ize v pripadé potreby kombinovat:
e prodej ze dvora
e prodej na farmarskych a jinych trzich
e prodejv obchodé¢

Pri prodeji ze dvora (pfi kterém jsou casto nabizeny i ,bio” brambory)
se musi spotrebitel spoléhat na péstitele, ze mu nabizi pozadovanou kvali-
tu deklarované odrtdy. Vyhodou je vesmés nizsi cena a opakovany odbér
konzumnich brambor od osvédéenych péstiteld. V poslednim obdobi se za-
¢ina postupné rozsirovat nakup do tzv. ,bedynek”, pri kterém jsou konzumni
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brambory soucasti ¢erstvych surovin, které jsou pripraveny na prani spotre-
bitele. Prednosti tohoto zpUlsobu prodeje je, ze zbozi je cerstvé, kvalitni a se
znamym pUvodem. To ostatné plati i pro postup, pri kterém jsou od farmard
pronajimana pole, na kterych farméar péstuje to, ,co si zékaznik preje”.

Pri stankovém prodeji by u nabizenych brambor mély byt k dispozici infor-
mace pozadované prislusnou vyhlaskou. Neni to v8ak pravidlem a mnohdy
nenf zarucena ani pravost nabizené odrldy, varny typ a kvalita.

V obchodni siti by se jiz tyto nedostatky nemély objevovat a informace pro
spotrebitele by méla byt Uplna a pravdiva. Toto konstatovani pak plati i pro
polotovary a vyrobky z brambor.

Nelze opomenout ani produkci drobnych péstiteld, vesmés samozaso-
biteld vlastnich domacnosti, i kdyz je pravdépodobné, Ze jejich brambory
nachazeji mnohdy i $ir§i uplatnéni. V sou¢asné dobé totiz Cesky statisticky
arad (CSU) uvadi, Ze produkce ranych brambor je z 48 % zaji$téna u drob-
nych péstiteld. U ostatnich konzumnich brambor pak to je 21 %. Produkce
z tohoto zdroje je velmi vyznamna, u fady domacnosti kryje nejen spotiebu
ranych brambor, ale i vyznamny podil spotfeby v podzimnim a zimnim ob-
dobi. V tomto pripadé je dllezité, aby drobny péstitel nejen vybral odridy
s pozadovanou kvalitou, ale aby jim v€noval i odpovidajici pé€stitelskou péci.
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CLENENI KONZUMNICH BRAMBOR
PODLE SPOTREBITELSKEHO UZITI

V nasi obchodni siti (a to plati i pro EU) se mizeme setkat se tfemi kategorie-
mi konzumnich brambor:

Brambory nové, které jsou obchodovany od 1. ledna do 15. kvétna roku
sklizné a vyznacuiji se pevnou, neloupajici se slupkou. V CR se pochopitelné
nepéstuji, nejedna se o typické rané brambory a dovoz je uréen predevsim
pro zpest¥eni nabidky na trhu. Dovoz novych brambor do CR se uskute¢iu-
je prevazné z Egypta, Maroka, Spanélska, Recka a Italie. Spotieba novych
brambor se u nas v prliméru v poslednich letech pohybuje ro¢né kolem
0,2-0,8 kg/obyvatele.

Vysi prodeje ovliviiuje relativné vysoka spotrebitelska cena a v neékterych
pfipadech i kvalita, protoze zboZi je v obchodni siti mnohdy nabizeno delsi
dobu a tim se pochopitelné jakost zhorsuje a spotrebitel dava prednost kvalit-
nim hlizdm sklizenym v predchazejicim roce.

Brambory rané (konzumni rané) jsou sklizeny v rozmezi od 16. kvétna
do 30. cervna pred ukoncenim vegetace a maji nedozréalou, loupajici se
slupku. Jejich obchodovéani se pripousti jesté v pribéhu cervence. Produkce
v CR se pohybuje kolem padesati tisic tun a po zohlednénf vlivu zahrani¢niho
obchodu se jejich prdmeérna spotreba pohybuje kolem 6-7kg na obyvatele
ro¢né. Pro porosty uréené pro produkci ranych brambor je rozhoduijici schop-
nost rychlého pocatecniho rlstu a vyvoje porostu. Predpoklada se, Zze velmi
rané odridy budou vhodné pro péstovani pod netkanou textilii a pfi vyuziti
zavlah, vyhovi velikosti hliz, obsahem susiny a stolni hodnotou predstavam
spotrebiteld jiz od treti dekady kvétna. Samozrejmosti by méla byt produkce
hliz bez poskozeni nepfiznivymi pddnimi podminkami a prib&hem pocasi,
meékkou hnilobou, plisni bramboru (max. 1%) a vodnatou hnilobou (max.
1 %). DUlezity je vzhled hliz, ktery by mé&l umoznit pri pozd€jsich sklizriovych
terminech i myti hliz. Kvalita hliz souvisi s kratkou vegeta¢ni dobou poros-
td odrGd urc¢enych pro produkci ranych brambor. Pé&stitel kvalitu ovliviiuje
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predevsim vybérem odrldy, véasnym sazenim predklicené sadby, vyuzitim
netkané textilie a zavlah. K udrzenf kvality prispivd bezprostrfedni navaznost
mezi sklizni (kterd by méla skoncit nejpozdéji 30. c¢ervna) a spotrebou. U to-
hoto uzitkového sméru péstovani se mohou i proto problémy s kvalitou proje-
vit zejména tehdy, kdyZ je obchod nabizi pozdéji (po 15. ¢ervenci), tj. v dobg,
kdy by jiz spotrebitel mél nakupovat hlizy fyziologicky vyzralejsi s parametry
brambor konzumnich ostatnich.

Brambory konzumni ostatni (konzumni pozdni) jsou sklizeny od 1. Cer-
vence a jsou urcené pro letni, podzimni a zimni konzum, resp. pro dlouhodobé
skladovani az do jarnich mésicd. Zaroven se vyuZivaji i pro zpracovani na vy-
robky a polotovary (ty jsou ve vétSin€ zemi EU vedeny pod ozna¢enim bram-
bory pro préimyslové zpracovani). Primérna roéni spotieba v CR se pohybuje
kolem 63-65kg na obyvatele pri tendenci mirného poklesu, meziro¢né koliséa
v zavislosti na vysi spotrebitelskych cen a kvalité nabizeného zbozi. | zde hraje
vyznamnou roli zahrani¢ni obchod, ktery ovliviiuje nabidku na trhu. Brambo-
ry ostatni konzumni jsou spotrebiteldm dodavany predevsim ve slupce, dale
oloupané a po zpracovani (lupinky, hranolky, kase a dalsi). Naroky na kvalitu
jsou znacné, protoze bezvadny stav hliz by mél byt zajiStén od Cervence skliz-
nového roku az do dubna - ¢ervna roku nasledujiciho. Vybér odriid a zvolena
technologie péstovani, sklizn€, posklizhiové Upravy, skladovani a expedice by
patii zejména tvar a velikost hliz, poskozeni hliz v disledku pdsobeni nepri-
znivych pldnich a povétrnostnich podminek (maximainé 3%) a hnilob (do
2 %). Prednost maji odrtdy s odolnosti proti obecné strupovitosti, s dobrou
skladovatelnosti, vhodné k myti a v pripadé€ suroviny pro vyrobky z brambor
i pozadovanou Urovni barvy kone¢ného vyrobku (lupinky, hranolky).
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ZAKLADNI ZASADY PRO NAKUPOVANI BRAMBOR

Konzumni kvalita brambor je dana radou znakd. Na kvalitu pdsobi odrada,
péstitelské podminky a agrotechnické postupy péstovani brambor a rada
dalsich faktor® jako napf. sklizer, poskliziiova a trzni Uprava, skladovani, ale
i obchodnici. Za odrddové znaky vnéjsi kvality hliz jsou predevsim povaZova-
ny velikost, tvar, hloubka ocek, jemnost slupky, odolnost mechanickému po-
Skozeni, skladkovym chorobam, obecné strupovitosti a vhodnost k myti. Mezi
odradové znaky vnitini kvality patri barva a konzistence duzniny, tmavnuti
hliz po uvareni, chut, viing, stolni hodnota, obsah susiny, chemické slozeni
atd. Charakteristiky jako jsou velikost a tvar hliz, barva a kvalita slupky atd.
jsou sice povazovany za kvalitativni charakteristiky, ale ,pouze” takové, které
mohou ovlivnit volbu konzumenta. Skute¢né kvalita brambor se odrazi v ku-
chynské a nutri¢ni hodnoté hliz po uvarenf a zpracovani.

Spotrebitel, ktery nakupuje konzumni odrtdy brambor, by nemél vybi-
rat odrldu podle toho, jestli maji hlizy zlutou nebo ¢ervenou slupku, jak to
i v souCasné dobé¢ c¢asto byva, ale mél by si je vybirat podle varného typu
odrldy, ktery charakterizuje vnitini kvalitu hliz na zakladé hodnoceni konzis-
tence, struktury, moucnatosti a vlhkosti hliz po uvareni.

Barva slupky méla drive branit zaméné odrdd uréenych pro vyrobu skrobu
za odrtdy konzumni tj. kvalitnéjsi s odpovidajici stolni hodnotou. To je asi
i pricina urcité nedaveéry spotrebiteld k souc¢asnym cervenoslupkym konzum-
nim odradam. Postupné tento dfivod i u nas pominul, ¢ervenoslupké odrady
jsou na trhu jak z doméaciho, tak i zahrani¢niho slechténi a fadé z nich patri
vyznamné misto.

Varny typ (tab. 5) charakterizuje jednotlivé odrldy s ohledem na jejich
konzumni vyuziti a zaroven doklada, ze odrida splnuje kvalitativni parame-
try. Z porovnani vyznamnych odréid péstovanych v CR je zi‘ejmé, Ze barva
slupky neovliviiuje varny typ a tedy ani kvalitu hliz. Mezi odr&dami s ¢ervenou
barvou slupky najdeme odrldy pro pripravu salatd (napr. Rosara s varnym
typem BA), odridy vhodné jako priloha (Red Anna s varnym typem B), ale
i odr@dy pro pripravu kasi a tést (Laura s varnym typem B-BC). Podobna
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situace je i u odrid se Zlutou slupkou, i kdyz v jejich pripadé je nabidka téchto
odrdd na nasem trhu daleko vyssi.

Na vyslednou uroven stolni hodnoty, resp. jednotlivych slozek tohoto kva-
litativniho znaku pUsobi rada faktor. Nejvyznamnéjsi vliv mé vsak odrlda
(vice nez 76 %). Toto konstatovani plati i pro chut, ktera je jednou z nejdUleZi-
té€jSich slozek celkové stolni hodnoty. V jejim pripad¢ je vliv odridy do urcité
miry nizsi (60-70 %), a to diky vyssimu vlivu prostiedi na tento ukazatel.

Chut hliz patfi k vyznamnym kvalitativnim ukazateldm, ale pro posouzeni
celkové Urovné stolni hodnoty nestaci, proto bereme v Uvahu u varenych hliz
konzistenci, strukturu, moucnatost, vlhkost, tmavnuti po uvareni, barvu duz-
niny a stabilitu kvality.

Vysledkem celkového hodnoceni je zarazeni odrddy dle varného typu,
ktery urcuje vhodnost pro pripravu jednotlivych druhl pokrm0@. Kupujici by
mél byt o varném typu vzdy informovan a mél by podle n€j vybirat konzumni
brambory tak, aby vyhovovaly jeho predstavam, resp. druhu pfipravovaného
pokrmu.

Z vyse uvedeného a tabulky 5 je zfejmé, ze brambory pro pfipravu jidel vy-
birame predevsim podle varného typu jednotlivych odrid. Neni vyjimkou, ze
spotrebitelé znaji osvédcené odrlidy, ty mnohdy péstuji, pripadné jim davaji
prednost v obchodé, na trzich, u farméard apod.

DalSim hlediskem je tzv. vné&jsi kvalita hliz, tj. jejich vzhled, velikost, tvar,
mechanické poskozeni a pritomnost vad, pripadné chorob. Prednost dava-
me hlizdm s mélkymi oc¢ky (dobre se loupaji a jsou proto mensi ztraty), bez
povrchového poskozeni a viditelného napadeni chorobami. Po odstranéni
slupky by méla byt duznina bez skrvn se zabarvenim typickym pro nakou-
penou odrldu. Vnéjsi kvalitu hliz ovliviiuje i zplsob uskladnéni v obchodech,
které mUze pti vyssich teplotach a svétle vyvolat nezadouci ztratu vody (hlizy
vadnou), kliceni a predevsim zelenani slupky, které ¢asto pronika i do duzniny.
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Tab. 5: Charakteristika varnych typt

Varny typ
Charakteristika
B
Konzistence velmi pevna evna treeine kypra kypra
p p pevna yp yp

. Loy w4 . jemna

Struktura jemna az stiedné hruba J a
az hruba

Moucnatost velmi slaba slaba stredni silna
Vihkost stredni slaba az stredni
Nedostatky v chuti nepatrné az stredni
Tmavnuti

po uvareni velmi slabé az stiedné silné

Stabilita kvality stiedni az velmi vysoka

Charakterizuje odrtidy s velmi pevnou a pevnou duzninou,
LWAN(ETAVN  nerozvdrivou, velmi slabé moucnatou, lojovitou,
tj. odridy vhodné pro pripravu salatt a jako priloha.

Patii sem odrudy se stredné pevnou aZ kyprou duZninou,
B, BC slabé aZ stfedné moucnaté,
vhodné jako priloha, do polévek a pro pripravu tést a kasi.

Odridy s kyprou, silné moucnatou duzninou,
vhodné pro pripravu tést a kasi.

C (CB)

Pripustny vyskyt vad u konzumnich brambor upravuje vyhlaska
¢.291/2010 Sb. (tab. 6). | proto je vyhodné nakupovat myté hlizy, které je vsak
nutné bezprostiedné spotrfebovat. Pri nakupu nemytych hliz je potiebna pec-
ulpélé zeminy. Proto by v tomto pfipadé méla byt pro obchod samozrejmosti
nabidka hliz po jejich mechanickém ocisténi. Pri ndkupu ,ze dvora” je nejlepsi,
kdyz opakované vyuzivame nabidku od osvédceného péstitele.
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Tab. 6: Pripustny vyskyt vad u konzumnich brambor

Ukazatel

Narustky, fyziologické
rozprasky, porezani,
omrzliny, otlaky,
pozerky

Cerstvé praskliny
Zhojené praskliny
Skvrny pod slupkou
Deformace

Zavadlé hlizy

Rzivost, dutost a jiné
vnitFni vady
Nakli¢cené hlizy
Hnédé skvrny
zpUsobené sluncem

Obecna strupovitost
povrchova

Zelené hlizy

Suché hniloba
a mékka hniloba

Pliserr bramboru

Mechanické primési
(nalepené a volna
zemina, cizf télesa)
Jind odrlida

nebo odruady,

nez je deklarovano

Karanténni choroby
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Brambory konzumni rané
celkem nejvyse

Brambory konzumni pozdni

celkem nejvyse

do 4% hmotnosti do 6% hmotnosti
nad 3,5mm nad 5mm
nad 3,5mm
= nad 5Smm
= nad 5mm
tezké
jakékoliv
jakékoliv
= delsi nez 3mm
jakékoli —

nad 1/4 povrchu, ale do 1%
v ramci 4% tolerance

vice nez 1/8 povrchu,
nebo po oloupaniu 1% hliz
v réamci 4% tolerance

max. 1% v rdamci
4% tolerance

max. 1% v rdamci
4% tolerance

do 1% hmotnosti

nad 1/4 povrchu

vice nez 1/8 povrchu,
nebo vice nez
1 vrstva loupéani

max. 1% v ramci
6% tolerance

max. 1% v ramci
6% tolerance

do 2% hmotnosti

(z toho max. 1% zeminy

nalepené na hlizach)

do 2% hmotnosti

nepovoluje se

Svoji tlohu mé i aroven spotrebitelskych cen. Ta je sice velmi dllezit4, ale
je nutné si uvédomit, ze jejich jednorazové snizeni byvéa ¢asto vyvolano potre-
bou obchodnikl prodat méné¢ kvalitni brambory. Pro spotrebitele je vyhodné
v prabéhu roku nakupovat mensi mnozstvi zejména mytych hliz pro bezpro-
stfedni spotfebu a vyuzivat polotovary a vyrobky z brambor. To ostatné plati
i pro podzimni, zimni, pripadn¢& jarni obdobi. Pri ndkupu vétSiho mnoZzstvi
pro zimni uskladnéni je vyhodné vyuzivat nabidky osvédcenych péstitel(,
ale zaroven zajistit alespori do urcité miry podminky, které jsou nutné pro
Uspésné skladovani brambor. To ostatné€ plati i pro zahradkare, ktefi pé&stujf
brambory i na uskladnéni.

Pro skladovani brambor v zimnim obdobi je nutné mit k dispozici prostory,
které umoznuji udrzet teplotu nejlépe v rozmezi 4-6 °C a relativni vihkost
vzduchu kolem 93-98 %. Pt nizsich teplotéach hlizy ,sladnou” (Ize eliminovat
jejich prenesenim pred kuchyfiskou Upravou minimalné€ na tyden do prostor
s teplotou kolem 20 °C), pfi teplotach pod 0 °C mdze dojit k nevratnému po-
Skozeni hliz. Pri vysSich skladovacich teplotach hlizy predcasné kli¢i a dochazi
k snizeni jejich nutri¢ni hodnoty. U zahradkard je ucelné (mimo uvedeného)
po sklizni, tj. pfed vlastnim ulozenim hliz k dlouhodobému skladovani zajistit
pri teploté kolem 15-18 °C osuseni hliz (tj. odstranéni volné vody na hlizach),
zahojeni pripadného mechanického poranéni a vydychani hliz. Tim vytvorime
zékladni predpoklady pro dobry pribéh skladovani.
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CEHO SI VSIMAT PRI KOUPI BRAMBOR

Spotrebitel ma pravo na kvalitni zbozi. To plati jak pro brambory ve slupce,
tak samozrejmé i pro polotovary a vyrobky z brambor. Soucasti nabidky musf
byt i odpovidajici informace o zboZzi.

Hlizy konzumnich odrid prodavané ve slupce by mély byt neposkoze-
né, cisté, zdravé a suché, mély by byt pevné a mit lehkou zemitou vini
a stejnomernou barvu. Bez ohledu na to, jedna-li se o prodej volnych nebo
balenych konzumnich brambor po urcitém mnoZstvi, nesmi u nich chybét
nasledujici tdaje (vyhlaska ¢. 157/2003 Sb.):

e obchodni oznaceni nazvem skupiny (konzumni rané, konzumni pozdni)

nazev odridy

varny typ (u skupiny konzumni pozdnf)

u zabaleného zboZi hmotnost v kilogramech

zemé pUvodu (u dovoz()

adresa obchodni firmy, ze které musi byt zf'ejmé, jednéa-li se o vyrobce,
dovozce nebo prodejce

e barva duzniny a tvar hliz (u skupiny konzumni rané)

e pripadné oznaceni ,drobné” (u skupiny konzumni rané)

V pripadé polotovart a vyrobkl z brambor se oznacovani ridi zakonem
¢. 110/1997 Sb. vyhlaskou ¢. 113/2005 Sb., ktera stanovi, Ze vyrobek (po-
travina) musi byt oznacen nasledujicimi udaji:

e nazev obchodni firmy a sidlo vyrobce

e nazev druhu, skupiny nebo podskupiny stanovené vyhlaskou

e mnoZzstvi potraviny

e datum minimalni trvanlivosti a pouzitelnosti potraviny

e Udaj o zpUsobu skladovani

e zplsob pouZiti potraviny

e slozky potraviny

e pridatné latky, enzymy a aromata

e vyznaceni, jde-li o potravinu nového typu anebo geneticky modifikovanou
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Koupime-li nekvalitni zboZzi, plati i pro brambory obecné platné reklamacni
zasady. Problematické je to v8ak u syrovych brambor, protoze se jedna o zbo-
Zi, které maze byt velmi snadno znehodnoceno nespravnym nebo nesetrnym
zachazenim s nim. Proto se pri nakupu syrovych hliz vyplati vénovat veétsi péci
kontrole kvality nabizeného zboZi.

Odrtdy, které se u nas péstuji, jsou kvalitni a pri hodnoceni maji vesmés
pouze malé nedostatky v chuti. Ke zhor8eni stolni hodnoty a zejména chuti
hliz maze dojit pri péstovani, ale predevsim v pribéhu manipulace, sklado-
vani, trzni Upravy a prodeje hliz. K nejzavazn€jSim chybam patri predevsim
nedodrzovani zékladnich péstitelskych zasad (hnojeni, ochrana proti skodli-
vym ciniteldm), mechanické poskozovani hliz pri sklizni a posklizriiové Uprave,
doprovazené napadenim hliz sklddkovymi chorobami, nevhodny skladovaci
rezim, nesetrnd trzni Uprava a jak jiz bylo uvedeno i necitlivd manipulace
v obchodni siti. Uroven prodeje se v poslednich letech postupné zlepiuije.
Samozrejmosti se stava prodej mytych hliz rfadné zabalenych a oznacenych.
Spotrebitelé ustupuji od zimniho predzasobeni, vice nakupuji v drobném
balenf a vyrobky i polotovary z brambor.

Vyhodné je nakupovat brambory v drobném, myté a radné oznacené.
Vybirat podle varného typu (odridy) a davat prednost ¢eské produkci (u do-
vazenych se jedna velmi ¢asto o méné kvalitni hlizy, které jako nadproduk-
ce nenasly uplatnéni v zemi vyvozce). Vétsi mnozstvi pro zimni skladovani
je mozné zakoupit, ale pouze od osvédceného, resp. zndmého péstitele se
zarukou kvality a minimalnich ztrat. BohuZel ani prodej nebalenych brambor
ve stancich a v nékterych obchodech neni bez rizika. Vesmés zde chybi prav-
divé Udaje o odridé a nabizené zbozi neodpovida kvalitou. K zlepsenf situace
mdze prispét i sam spotrebitel tim, Ze bude vyzadovat, aby zboZi bylo kvalitni,
a upozorni na zjevné nedostatky.
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ODRUDY PESTOVANE V CESKE REPUBLICE,
jejich rozdéleni a vyuziti pfi priprave jidel

U nas mohou byt péstovany odriidy registrované v CR (v r. 2012 jich bylo
celkem 146) a odr@dy registrované v ostatnich statech EU (Spolec¢ny katalog
odrdd druhl zemédélskych rostlin uvadi témér 1500 odrid).

Pouze mala ¢ast z tohoto mnozstvi je skute¢né€ nabizena na trhu. N&s spo-
trebitel je odkéazan na nabidku prodavajiciho a tim je ve svém rozhodovani
zna¢n€ omezen. Neni sice omezovan ve vybé&ru varného typu, ale i zde pre-
vazuji odrddy s varnym typem B, a to i proto, Zze odrdd varného typu A (resp.
AB) je relativné malo a o varny typ C (CB) neni pfilis velky zajem. V soucasné
dobé& (odvozeno od mnozitelskych ploch) je pé&t nejrozsirenésich konzum-
nich odrdad bramboru (tab. 7).

Tab. 7: Konzumni odridy bramboru s plochou mnozZeni nad 100 ha

v roce 2012
Adéla rana velmi malé
Marabel rana BA-B velmi malé D
Impala velmi rané B stredni NL
Dali rana BA velmi malé D
Princess rana BA stredni D

Sortiment odrdd se postupné méni. O nékteré nenf zajem (ustupuji), nové
se prosazuji, osvédcené (stabilni) tvori rozhodujici nabidku a v jejich pripadé
jsou zmény relativné malé.
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Pro informaci zaroven uvadime 3irsi prehled odrid uréenych pro konzum-
ni Geely, kterym v CR v soucasné dobé patii vyznamnéjsi misto (nad 20 ha
mnoZeni), nebo se jedna o odridy uré¢ené pro specialni vyuziti. Poradi odrad
je dano plochou mnoZeni v roce 2012. U odrtid registrovanych v CR byly
vyuzity tdaje UKZUZ. U ostatnich informace za zahrani¢nich katalogd.

PRIKLADY RUZNYCH TYPU HLiZ BRAMBOR

Dlouze ovalné hlizy se Zlutou slupkou
a Zlutou duZninou

I

[ Ovdiné hlizy se Zlutou slupkou
| a Zlutou duzninou
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Ovdlné hlizy s cervenou slupkou
a Zlutou duzninou

Krdtce ovdlné hlizy se Zlutou
Slupkou a Zlutou duzninou

Krdtce ovdlné hlizy se cervenou
Slupkou a Zlutou duZninou

{ I‘. Kulovité hlizy se Zlutou slupkou
a Zlutou duzninou

/ Ovdiné hlizy s modrofialovou slupkou
a duZninou

Rohlickovité hlizy se Zlutou
Slupkou a Zlutou duzninou
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Odridy varného typu A, AB (BA) s velmi pevnou a pevnou, nerozvarivou, Tab. 8: Odridy s velmi pevnou a pevnou duzninou

velmi slabé moucnatou, lojovitou duzninou jsou vhodné pro pripravu salatd, Odrida

k opékant, k vareni ve slupce i bez slupky a k zapékani, tj. jako pfiloha. V sou- poradi Tvar hliz Slenive Hiavni uZit|
Y . " . o Ly o . } dle plochy slupky

¢asné dobé tuto skupinu predstavuje predevsim 15 odrdd. Jedné se o 8 od- mnoZeni £

rd némeckého, 6 odrdd holandského a 1 odrldu rakouského Slechténi (tab.

o i . o o i Marabel D rana ovalny  BA-B* Zluta  Zlutd  konzum
8). Vyuziti ranych a poloranych odrdd je predevsim pfi péstovani ostatnich
. . o . " . . . . . A o .. Svétle
konzumnich brambor, tj. pro sklizert v obdobi po 1. ¢ervenci. Velmi rané od- Dali NL rana ovaln BA*  Zuta ..  konzum
y Zluta
rady jsou prednostné sazeny u drobnych péstiteld - zahradkard a u péstitell velmi rand bil4
v teplejsich, trodnéjsich oblastech pro produkci ranych brambor v obdobi jiz Princess D s ovalny AB sy dud konzum
od konce kvétna. Carrera NL  rand oy AB  Zutd Zutd  konzum
y
- A1ed . o letni
osara velmirand  ovaln Cervend  zluta
R D I Iny BA* lut
konzum
. - o .. tmavé
v Belana D rana ovaln AB*  Zluta T konzum
VARNY TYP y Aluta
. p dlouze b "
Ditta A polorana ovélny AB*  Zlutd  Zlutd  konzum
a a Ated o .. Svétle
Agata NL rana ovaln A Zlutd -y konzum
y Zluta
ovalny
Baccara D rana azdlouze  AB*  Zlutd  Zlutd  konzum
ovalny
R Aot o .. Svetle letni
Colette D velmirana  ovalny BA*  Zluta ",
Zlutd  konzum
svétle
. rana az o I Zluta
Madeleine NL . ovalny AB Zlutd » konzum
polorana az
Zluta
., ovalny T " letni
Anuschka D  velmirana _, Y AB Auta  Zlutd
az kulovity konzum
. .. kulovito o .. Svétle letni
Riviera NL  velmirana Al AB Zlutd ST
ovalny Zlutd  konzum
Mariska NL  polorana ovalny BA Zutdé  Zlutd  konzum
GYA) svétle
Bernadette D rana azdlouze  AB bila Slutd konzum
ovélny

Pozn.: * pfi registraci odridy v CR
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Odridy varného typu B, BC se stfedné pevnou az kyprou, slabé azZ stred-
né moucnatou duzninou patif k univerzalngjsim odrtidam, které nezklamou
a jsou vhodné pro pripravu témér vsech pokrmd z brambor, véetné tést a kasi,
polévek, bramborového gulase a jako priloha. Tato skupina je nejrozsirené;si,
patii sem 19 odrid. Jednéa se o 9 odrid némeckého, 5 odrid ceského, 4 od-
rady holandského Slechténi a 1 odridu vyslechténou ve Francii (tab. 9). V této
skupin€ jsou i odridy polopozdni, a proto rozmanitd délka vegetacni doby
a relativn€ univerzalni varny typ (B) vytvari optimalni nabidku pro jejich vy-
uzitl. Odridy se mohou uplatnit postupné od raného konzumu (velmi rané),
pres letni, podzimni a zimni obdobi. Pri vhodném skladovacim rezimu rada
z nich ma predpoklady pro dlouhodobé skladovani, tj. udrzi si pozadovanou
kvalitu az do kvétna pripadné ¢ervna nasledujiciho roku.

VARNY TYP
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Tab. 9: Odrady se stfedné pevnou az kyprou duzninou

Odrida
poradi

dle plochy
mnoZeni

Adéla

Impala

Laura
Red Anna
Gala
Agria
Monika

Krone
Magda

Adora
Elfe
Marena
Daisy
Ramos
Jelly

Flavia

Merida

Primadonna
Bohemia

Cz

NL
Cz

Cz

FR

NL
D
D

D

D
Cz

Vegetacni
doba

rana

velmi rana

polorana
polorand

rana
polorand

velmi rana

rana az
polorana

velmi rana

velmi rana
rana
polopozdni

rana az
polorana

rana
polopozdni

velmi rana

rana

rana

rana

Tvar hliz

kratce
ovalny
ovalny az
dlouze
ovalny
dlouze
ovalny
kratce
ovalny
kratce
ovalny
ovalny
dlouze
ovalny
ovalny

kratce
ovalny
ovalny
ovalny
kratce
ovalny
ovalny
dlouze
ovalny
ovalny
ovalny
kratce
ovalny
ovalny
ovalny

Pozn.: * pfi registraci odrtidy v CR

*

B*

B-BC*

B*

B

B*

B*

B

B*

B-BC*

B*

BC*
B*

B*

cervena

cervena

svétle
Zluta
tmaveé
Zluta
tmaveé
Zluta
Zluta

Zluta
svétle
Zluta
Zluta

svétle
Zluta

krémova

Zluta
svétle
Zluta
svétle
Zluta
svétle
Zluta
Zluta

Zluta

letni
konzum

konzum

konzum

konzum

konzum

letni
konzum

konzum

letni
konzum

letni
konzum

konzum

konzum

konzum

konzum

konzum

letni
konzum

konzum

konzum
konzum
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Odridy varného typu C, CB s kyprou, silné¢ moucnatou duzninou, vhodné
pro pripravu tést a kasi, predstavuji v sou¢asné dob¢& pouze dve vyznamnéjsi
odrady, a to po jedné odriadé z némeckého a rakouského Slechténi (tab. 10).
Prednostné se hodii na pripravu knedlikd, nokd a pro peceniv alobalu. Jak jiz
bylo uvedeno, odridy tohoto varného typu nejsou pfrilis oblibené. Nas spo-
trebitel dava prednost odridédm s pevnéjsi duzninou, rozvarivé nejsou prilis
vyhledavané.

VARNY TYP
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Tab. 10: Odridy s kyprou, silné moucnatou duzZninou

Odrdda v o
pof‘/ad[/ €g€tCIC/’II N Ve,
dle plochy doba i1 slupky | duzniny
mnoZeni
rand a3 kratce svétle
Hermes olorana ovalné C Zlutd Zluta konzum
P a2 ovélné a2 7lut
. . kratce “ s svétle
Satina D polorana . CB*  Zluta s konzum
ovalny Zluta

Pozn.: * pfi registraci odridy v CR
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Odruady pro specialni uziti (tab. 11) byly v CR registrovany s ohledem
na specifické vyurziti v jidelni¢ku. Maji malou pé&stitelskou plochu a jsou urceny
pro obohaceni nabidky na trhu (pro pripravu tradi¢nich vanocnich salatd,
barevnych kasi a vyrobk®).

Odrida Kerkovské rohlicky byla opakované registrovana v roce 1995, a to
na zakladé zajmu spotrebitell o tuto specifickou, ale predevsim tradi¢ni odra-
du, uré¢enou zejména pro vanocni trh.

Odrida Valfi vynika specifickou barvou slupky a duzniny a je i pro vyssi
obsah antioxidantl postupné uplatiiovana i v ostatnich zemich EU. | kdyz je
mozné predpokladat rozsireni nabidky specialnich odr@d pro trh, bude jejich
uplatnéni relativné malé a budou vyuZzivany pouze k obohaceni trhu, resp.

jako soucast gastronomickych specialit.

Tab. 11: Odrudy pro specialni uziti

Odrdda

.| X N
poradi Vegetacni| < p 5-S L
dle plochy doba s Varny typ g S Hlavni uziti
mnoZeni = s
=
é . konzvum, uvr,éené
Kekovské . = . = = i
hlick CZ  polorana S BA-B S o k vyrobé
AT = NOE tradicnich
= &
3 vanocnich salatii
el
- specialni vyuziti
. IS k vyrobé
polorand = ©  ® yros
. P £ =1 = tradicnich
Valfi (ov4 az S - S & Ly A
A1 = = | B vanocnich salatd,
polo pozdni S Loy
= na barevné kase

a vyrobky

Pozn.: * pfi registraci odriidy v CR
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ANEKOLIK RAD PRO DROBNE
PESTITELE - ZAHRADKARE

Jak jiz bylo uvedeno, produkce brambor u nasich zahradkara je velmi vyznam-
na, a to predevsim v pripadé ranych konzumnich brambor. Vypé&stuji témer
polovinu spotiteby CR a jejich produkce pat¥i k nejkvalitnéjsim. Maji vyznamné
misto i pfi péstovani brambor uréenych pro zimni uskladnéni. Navic vétSina
zahradkard vyhledava nové odrldy a péstitelské postupy, jejichz uplatnéni
prinasi zadouci uzitek.

Pé&stovani na zahradce je idealni prilezitosti zejména pro produkci kvalitnich
konzumnich hliz. Intenzivni pouziti mineralnich hnojiv ¢i pripravkd na ochra-
nu rostlin Ize ¢aste¢né nahradit peclivym obdélavanim a pravidelnou péci
0 porost brambor. Prvnim predpokladem pro Uspé&sné pé&stovani brambor
je pouzivani kvalitni, tj. certifikované sadby. Dalezita je pecliva priprava ptdy
pred vysadbou zahrnujici nejen mechanické zasahy (kypreni apod.), ale i or-
ganické hnojeni dopln€né v pripadé potreby uvazlivou aplikaci mineralnich
hnojiv. Po vysadbé jsou dllezita predevsim opatreni zabranujici nadmeérné-
mu zapleveleni a chranici porost proti napadeni plisni bramboru, pripadné
mandelinkou bramborovou.

vvvvvv

hradce.

PESTITELSKA OPATRENI

Pé&stitelska opatieni plati obecné&, pripadn€ navazuji na rozhodujici vlastnos-
ti jednotlivych odrdd. Existence odrdd pro speciadlni uziti (napriklad Valfi,
Kerkovské rohlicky) prinasi radu otazek, které kladou nejen spotrebitelé, ale
i pripadni péstitelé. Péstitelska odlisSnost odrdd pro specialni uziti je pocho-
pitelnd, nebot jejich vyjimecnost je do urcité miry kompenzovéna potiebou
vetsi péstitelské péce. Dobry péstitelsky vysledek se neobejde bez zvysené
péce, ale i urcitych nakladd, které se nam vrati pri bohaté sklizni kvalitnich hliz.
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TO NEJDULEZITE)SI
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e Pri vyb&ru pozemku davédme pred-

nost stanovisti bez vyskytu kamend
a t€m, na kterych nebylo v minulych
letech zaznamenano nadmérné na-
padeni hliz aktinobakterialni obecnou
strupovitosti  bramboru, dratovci
nebo dokonce vyskyt karanténnich
Skodlivych ¢initeld hadatka brambo-
rového a rakoviny bramboru. | proto
by mélo byt samoziejmosti, Zze od po-
sledniho pé&stovani brambor na stano-

visti je minimalné ¢tyrlety odstup.

K sazeni by méla byt pouzivana pouze certifikovang, tj. zdrava sadba
osvédcenych odrid.

V podstat¢ bez ohledu na délku
vegetacni doby zvolené odridy je
Ucelné provést predklicovani sadby.
Na toto opatfeni pozitivné reaguje
vétSina odrid drivejsi sklizni vétsich
hliz.  Predklicovani provedeme tak,
ze nejméné Sest tydnl0 pred predpo-
kladanym terminem sazeni sadbové

hlizy umistime do tmavé mistnosti .

s teplotou 8-12 °C a od poloviny této doby (resp. po vytvoreni 3-5mm
dlouhych kli¢kd) zvysime teplotu (na 12-18 °C) a zaroven zajistime
dostatec¢ny pristup svétla. Lze doporucit ,vylomeni” vrcholového kli¢ku
proto, aby se na hlize probudila ostatni ocka a vytvoril se predpoklad
pro tvorbu vyssiho poctu stonkl a tim i vice hliz. Veskera opatreni by
méla smérovat k vytvoreni co nejlepsich podminek pro rychlé vzejiti

rostlin. V opa&ném pripade hrozi nebezpedi vétsi mezerovitosti porostu.

e Organické hnojeni (hntj, zelené hnojeni) zapravujeme zasadné na pod-

zim. Na jare lze vyuzit pouze kvalitni kompost. Davka kvalitniho hnoje
by neméla presahnout 50kg na 10 m2. Kvalitu hliz pozitivné ovliviiuje

zarazeni brambor do tzv. ,druhé traté”, tj. po hnojem hnojené predplo-
diné.

Obsah zivin v ptdé by se mél pohybovat kolem dobré zasoby fosfo-
ru, drasliku a horc¢iku (i drobni péstitelé - zahradkari by si méli obcas
nechat provést rozbor pldniho vzorku), pri pldni reakci v rozmezi
5,5-6,5 pH/KCI.

Pri pravidelnych a vyssich davkach organickych hnojiv, peclivé agrotech-
nice a ochrané by bylo mozné hnojeni mineralnimi, zejména dusikatymi
hnojivy, vynechat. Pouzivaji-li se nizsi davky organickych hnojiv a pouze
nepravidelné, nebo jsou brambory zarazeny do tzv. ,druhé traté”, je
Gcelné pouzit napt. Cererit v davce kolem 0,6 kg na 10 m? (tam, kde je

potrebné pouzit i fosfor, draslik a hor¢ik) nebo jako zdroj dusiku napr.
siran amonny (kolem 0,3 kg na 10 m?).

Kypreni ptdy pred sdzenim je nutné provést za optimalni padni vihkosti,
co nejhloubégji tak, aby nedoslo k tvorbé€ hrud. Idealni je pouZiti rotac-
niho kypfice.

Sazime mélce (50mm od urovnaného povrchu pady) a po zasazeni
se snazime nahrnout nad hlizu co nejvyssi vrstvu pUdy (alesport 100
az 150 mm). Vzdalenost radkl je méné dllezita, mize se pohybovat

od 625 do 750 mm (u zahradkard i 500 mm), v radku 300-350 mm.

Po zasézeni sledujeme kliceni pleveld a snaZzime se opakovanym vlace-
nim a kyprenim (prooravky, okopavani) udrzet povrch pldy bez ple-
vell a shonky kypré a provzdusnéné. Kypreni provadime 2x do vzejiti
a 2-3x po vzejiti. Ukonc¢ime je v dobé zapojeni porostu.
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e O vysivynosu a kvalité hliz rozhoduje pomérné vyrazné i dostatek vliahy

v dobé intenzivniho rdstu hliz (u velmi ranych odrid Cerven, u ostatnich
predevsim v ¢ervenci a srpnu). Pri nedostatku sréazek v tomto obdobi je
efektivni dodani chybeéjici vody zavlahou. Zavlaha v dobé nasazovani
hliz také snizuje napadeni obecnou strupovitosti.

Velkou péci vyzaduje ochrana proti plisni bramboru, kterd se neobe-
jde bez pouziti fungicidd, predevsim u odrid, které jsou nachylng;si
na napadeni hliz touto chorobou. Porost musi byt oSetfen jiz preven-
tivn€ pred infekci, za¢indme proto jesté pred zapojenim porostu. Dalsi
postriky aplikujeme podle pribéhu pocasi a snazime se, aby fungicidn{
clona nebyla prerusena. Fungicidy by se mély stridat, aby se zabranilo
tvorbé rezistentnich kmen@ pdvodce k Gc¢innym latkdm. V soucasné
dobé je u nas povoleno proti plisni bramboru témér Ctyricet priprav-
k. Je nutné vzdy respektovat Udaje a doporucené pouZiti uvadéné
na jejich etiketach. V postrikovém sledu je vhodné nejdrive pouzit
pripravky, které pronikaji do rostliny, jsou v ni systémové rozvadény
a chrani proto i nové prirlstky. V druhé poloviné vegetace pfri inten-
zivnim Sifeni choroby pouzivame hloubkové plsobici nejucinnégjsi fun-
gicidy a v zavéru vegetace pripravky chranici hlizy. Pro postrikovy sled
pri stfednim infekénim tlaku choroby mohou byt pouzity napriklad tyto
pripravky v poradi: Ridomil Gold MZ Pepite (2x), Infinito nebo Revus

(2%), Altima 500 SC nebo Ranman Top (2x). Davka vody by neméla

Uzivny Zir dospélcii mandelinky bramborové

Primdrni infekce plisni bramboru

v zaddném pripadé klesnout pod 0,41 na 10 m2. Obvykle je nutné postriky
opakovat po 7-10 dnech. Po intenzivnich srazkach necekat, ale obnovit
postrik co nejdrive. Sledujeme zaroven vyskyt mandelinky bramboro-
vé. Na malych plochéch provadime zasadné ruéni sbér. Dodejme, ze
na vétsich se sice neobejdeme bez pourziti insekticidu, ale to je nutné
volit citlivé a zamérit se pouze na vc¢asné osetreni ohnisek, to znamena
vyvarovat se plosné aplikace. K dispozici je také Ucinny ekologicky pri-
pravek NeemAzal T/S, jehoz ucinnou latkou je azadirachtin A, vytazek
ze semen tropické rostliny Azadirachta indica.

Fyziologické (tj. prirozené) dozrani porostu by mélo byt samozrejmosti.
Nepodari-li se zvladnout ochranu proti plisni bramboru, musime za-
branit jejimu prechodu na hlizy. To je mozné rozdrcenim (posecenim,
vytrhdnim) naté a pripadné jejim odstranénim z pozemku nejpozdéji
v dobég, kdy je napadeno 5% naté.

Pro sklizefi na malych plochach je nejlepsi peclivy ru¢ni sbér, pripad-
né& pouziti jednoradkového sklizeCe. Protoze hlizy jsou vesmeés citlivé
na mechanické poskozeni a tim i k napadeni suchou fusariovou hni-
lobou, vyzaduji sklizen pri priznivém pocasi a teploté pldy nad 8 °C.

Nutnd je opatrna manipulace pri N i ]

sklizni, pripadné dopravé a ulozeni
ke skladovani.

Pred uskladn&nim (1-2 dny) hlizy
nejprve pri vyssi teploté osusime.
Nasledné (2-3 tydny) pri teploté
12-18 °C dojde k zahojeni pripad-
nych mechanickych poranéni a k vy-
dychani hliz. Poté hlizy uskladnime
a podle mozZnosti postupné ochladi-
me na skladovaci teplotu (4-6 °C). Pred kuchynskou Upravou je Gcelné
prenést hlizy nejméné na tyden do mistnosti s teplotou kolem 20 °C.
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Osvédcené péstitelské postupy je nutné v pripadé€ potreby upravit s ohle-
dem na specifické vlastnosti jednotlivych odrid a osobni zkusenosti péstiteld.
Obecné plati, Ze ten, kdo si pfi péstovani brambor vybere vhodné odridy
a dodrzuje stanovené postupy pro péstovani a ochranu, je s vysledkem z hle-
diska vyse produkce a kvality hliz t¢mé&r vzdy spokojen. Jedin€ peclivy péstitel
se docka uspokojivého vysledku. Podari-li se zvladnout viechna péstitelska
Uskali odrdd, odvdéci se velmi slusnou sklizni hliz vhodnych i pro rdzna kuli-
narska prekvapeni.
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poBA PRiPRAVY 30 minut

Tradicnd brambovovd /wiwka

300g brambor, 100g kofenové zeleniny, cibule, houby,
krupky, 1,5/ vody, 509 mdsla, 30 g hladké mouky, sil, kmin, majordnka,
2 strouzky cesneku, 2 IZice husté kyselé smetany

Ocisténou a omytou zeleninu rozkrajime na nudlicky nebo na kosticky (mGze-
me nastrouhat nahrubo), cibuli na kosticky. Mame-li susené houby, nechame
je zméknout ve studené vodé, pak je vymackame a drobné usekame. Cerstvé
houby nakrajime. Ocisténé a omyté brambory nakrajime na kostky. Na mésle
osmazime zeleninu s cibulf a orestujeme, priddme krupky a nakrajené houby.
Osolime, okminujeme a nechame chvili restovat, az se vysmazi $tava ze zeleni-
ny a hub. Zalijeme vodou, pfidame nakrajené brambory a varfime. Kdyz je vse
mekké, zahustime polévku zlatou jiSkou pripravenou z masla (sadla) a mouky,
okorenime ji drcenym kminem, majorankou a povarime.

Kulajda
kg brambor, 200g Cerstvych hub, 80g cibule,

60g mdasla nebo rostlinného tuku, 40g polohrubé mouky, 2 vejce,
0,21 kysané smetany nebo Slehacky, kopr, bobkovy list, kmin, pepr; sl

Oloupané brambory uvarime v osolené vodé s kminem a bobkovym listem.
Jemné& nasekanou cibuli zp&nime na ¢asti masla nebo rostlinného tuku, pri-
dédme nakrajené houby, sul, pepr, kmin a vSe podusime. Ze zbylého masla
a mouky pripravime svétlou jisku, zalijeme studenou vodou a dobre povari-
me. Do povareného zakladu pridame uvarené brambory, podusené houby
a uvarena posekana vejce. Nakonec zjemnime kysanou smetanou, podle chu-
ti osolime, okyselime a nechame prejit varem. Do hotového pokrmu pridame
kopr.

DOBA PRiPRAVY 40 minut
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DOBA PRIPRAVY 35 minut

v / /
Couvacka s kszg/m zelim
11vody, 400g brambor, 4009 kysaného zeli, 1 cibule,

60g masla, 50g slaniny nebo klobdsy, 100g husté smetany, hladkd mouka
na jisku, sdl, pepr, kmin, sladkd paprika

Kysané zeli pokrajime na mensi kousky, zalijeme vodou, priddme sdl a koreni.

Na masle osmahneme klobasu, cibuli a smés zasypeme moukou. Zlatavou
jisku pridame do vyvaru se zelim, prisypeme na kosticky pokrajené uvarené
brambory a nechdme prejit varem. Nakonec priddme sladkou smetanu.

Pikantni Cesnecka
3 brambory, 1 hlavicka Cesneku, 1 kostka bujonu,
polévkové koreni, stl, kmin, majordnka, petrzel

Brambory oloupeme, nakrajime na kostky a dame do 1 litru vody. Cesnek
oclistime a rozetfeme se soli, priddme kostku bujonu, kmin a sdl. Za obcas-
ného michani varime domekka. Pred dokoncenim pridédme rozetreny cesnek,
majoranku a Spetku pepre. Dochutime polévkovym korenim, prisolime, krat-
ce povarime. Na talifi posypeme sekanou petrzelkou.

DOBA PRiPRAVY 20 minut




DOBA PRIPRAVY 60 minut

Kutecl vjvar s W

11 kureciho vyvaru (11vody a bujon), dle chuti
strouhand korenovd zelenina, 1 mensi cibule, strouZek cesneku, 3 kulicky
celého pepre, nového koreni, 1 bobkovy list, sdl, polévkové koreni

Z kureci polévkové smési uvarime vyvar, scedime, priddme nastrouhanou ko-
fenovou zeleninu, cibuli a kofenf, kdyz se polévka zacne vafit, prfidame bram-
borové knedlicky a varime domekka.

Bramborvové K)nedéoc@/ ky 1

120g varenych brambor, 1 vejce, 209 tuku,
50g krupice, 2 pldtky Sunky, 2 [Zice oleje, sl

Brambory nastrouhédme najemno. Tuk utfeme se soli, pfiddme nastrouhané
brambory, najemno nakrajenou Sunku a zahustime krupici. Tvofime malé
knedlicky, které vhazujeme do rozpaleného oleje a smazime.

DOBA PRiPRAVY 30 minut 61

Brambovové W I7

SLEVINNAEEEE 3 a2 4 stredné velké varené brambory, 50g mdsla,
1 vejce, Spetka muskdtového kvetu, sul, 1 IZice sekané petrZelové naté,
5az 6 IZic hrubé mouky

Utreme maslo, vejce, sll, koreni a jemné nastrouhané brambory. Pridame

mouku az do zhoustnuti. Z tuzsiho tésta zhotovime malé knedlicky, které za-
varime primo do polévky.
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DOBA PRIPRAVY 20 minut

v /
Varené bmmmf)/
1kg brambor, voda, stl, kmin

Brambory omyjeme, oloupeme, nakrajime na kostky. Dame do horké vody,
osolime, okminujeme a varime domekka (asi 10-15 minut podle velikosti kos-
tek a odrldy brambor). Do vody, ve které brambory varime, mdzZzeme pridat
kromé soli a kminu jesté trochu mléka nebo citrénové Stavy, celerovou ¢&i petr-
Zelovou nat, libecek nebo strouzek cesneku. Predevsim staré brambory takto
ziskaji vybornou chut.

Podavame jako prilohu sypané pazitkou nebo petrzeli.

Bramborovd kase

1kg brambor, sil, 300ml miéka, hrudka mdsla

Brambory oloupeme a né€kolikrat propldchneme studenou vodou, aby se vy-
plavil skrob. V osolené vodé uvarime domékka - nesmime pfrili§ rozvarit, kase
by byla vodnatéa. Po uvareni slijeme vodu, priddme hrudku masla, rozStoucha-
me, priddme teplé mléko a vySlehdme dohladka. Bramborovou kasi pripravu-
jeme z teplého mléka, jen tak bude nadychané a nezklihovati.

DOBA PRIPRAVY 25 minut
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DOBA PRiPRAVY 35 minut

Pecené bmmbvr}/

1kg brambor, 4 IZice olivového oleje, 2 IZicky
grilovaciho koreni (nebo bylinkové koreni), sil

Olej smichame s korenim. Brambory nechdme ve slupce, dikladné omyje-
me a osusime. Nakrajime na c¢tvrtky nebo na osminky (podle velikosti). Na-
sypeme je do misy, zalijeme olejem s korenim a dobre promichame, aby byly
vSechny brambory ,naolejované”.

Plech vylozime papirem na peceni a brambory na né&j rozlozime. Vlozime
do trouby vyhraté na 230°C, po 15 minutach ztlumime na 200°C a dope-
¢eme domékka (asi 15-20 minut). Solime az na talifi. Podavame s mlékem,
kefirem, podmaslim nebo koprovou oméackou, pripadné jako prilohu k masu.

Brambovovéd hm/wt@/

SIS 1 kg brambor, olej na smaZeni, voda, sl

Oloupané brambory nakrajime na stejné velké hranolky, zalijeme studenou
vodou a nechdme 30 minut stat, aby se z nich vyplavil prebytecny skrob. Aby
olej pri smazeni neprskal osusime je v cisté utérce. Osusené hranolky vklada-
me do rozehratého oleje a za ob¢asného potreseni nadobou (fritovacim ko-
sem), popripadé michéanim, zvolna smazime témér domekka. Predsmazené
je vyjmeme, nechdme dlkladné okapat a zakryté uchovéme v teple. Tésné
pred samotnym podavanim hranolky dosmazime v rozehratém tuku dozlato-
va. Po vyjmuti je nechame okapat, popripadé rozlozime na papirové ubrousky,

aby se zbavily prebyte¢ného tuku. Nakonec je osolime a ihned servirujeme.

DOBA PRiPRAVY 50 minut
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DOBA PRIPRAVY 45 minut

Americké é%wnémf)/ !

1kg brambor (nejlépe nové), olej nebo sadlo

Brambory dlkladné umyjeme a kartackem zbavime hliny ¢&i necistot. Poté je
nakrajime na mésicky, u malych brambor je vhodné kréjet i na pUlky i ¢tvrtky,
u stiednich potom na osminky a vice. Na hlubsi plech nalejeme 5 IZic oleje
nebo sadla. Plech poklademe nahusto nakrajenymi bramborami a vloZzime
jej do predehraté trouby. Pred pecenim nesolime! Pe¢eme asi 15-20 minut
(5-10 minut naprudko a potom zeslabime a dopeceme domékka). Béhem pe-
¢enf s plechem né&kolikrét zatfeseme, aby se brambory nelepily.

Americké é‘mmévr)/ I7

1kg brambor, 1 kelimek zakysané smetany,
1 bily jogurt, cesnek, sekand paZzitka nebo strouhany kren, mdslo, sdl, pepr

Stredné velké, pékné brambory peclivé ocistime kartackem pod tekoucivodou,
osu$ime a zabalime kazdou zvl&$t do alobalu. Naskladané jen tak na mrizce
peceme v troubé asi 50 minut. Do upec¢eného bramboru bouchneme pés-
ti, vybalime ho a vidli¢kou na talifi rozevieme. Osolime a poklademe kousky
masla, zalijeme dresinkem a zapfjime podmaslim.

Dresing: kelimek zakysané smetany smichame s jogurtem a ochutime drce-
nym Cesnekem, soli a peprem, priddme pazitku nebo kren.

DOBA PRiPRAVY 60 minut
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Chupati kuedliky

500g syrovych brambor, 125 g ve slupce varenych
brambor, 1 vejce, 1509 hrubé mouky (dle potreby pridat - zdlezi na druhu
brambor), asi 1 dcl mléka, sl

Syrové brambory oloupeme a na jemném struhadle nastrouhame. Nastrou-
hané brambory v ruce ,vyzdimeme” dosucha, vodu z nich nevylévame! Dame
je do vétsi misy, prelijeme horkym mlékem, promichdme a nastrouhédme k nim
p— oloupané brambory varené. Odstatou vodu z brambor velmi opatrné slijeme,
az na dné zUGstane jen skrob. Do misy s bramborami pridame tento skrob, vej-
ce, mouku, sll a vareckou vypracujeme tésto (nesmi byt tuhé), ve kterém nam
po prejeti prstem zlstava cara. Ve velkém hrnci privedeme vodu k varu, oso-
lime a Izici namacenou ve studené vodé¢ z tésta tvorime vétsi noky, které da-
vame do vrouci vody. VZzdy déldme jen jednu varku (10-15 ks), abychom méli
knedliky stejn€ uvarené. Varime cca 10 min. Knedliky po uvareni propichdme
Spejli (vidlic). Chlupaté knedliky podavame nejcastéji k pecenym masam.

68 DOBA PRiPRAVY 50 minut DOBA PRiPRAVY 40 minut

Bramborové %edép@/

1kg varenych brambor, asi 300g hrubé mouky,
2 mald nebo 1 velké vejce, sl

Brambory uvarime ve slupce, oloupeme a teplé rozmackame nebo nastrou-
hame na val. Osolime, do dalku uprostred rozklepneme vejce, posypeme ¢as-
ti mouky a ru¢né vypracujeme tésto. Podle potreby priddvame mouku. Mnoz-
stvi mouky je orientacni, zalezi na kvalit€¢ brambor. Musi vzniknout hladké
husté tésto, ze kterého pujdou vytvarovat knedliky. Tésto rozdélime na dvé

nebo tfi ¢asti (podle velikosti hrnce, v némz budeme varit), z kazdé vyvalime
vélecek a uvarime v pare (asi 20 minut).
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DOBA PRIPRAVY 25 minut

Stouchané émmbvr)/ s ctbulkou

6009 brambor, sadlo nebo mdslo, 3 velké cibule, sdil,
pepr;, jarni cibulka nebo petrZelovd nat

Osolené brambory uvarime domékka, slijeme vodu a rozstouchame. Pridéa-
me pepr, jarni cibulku i s nati nebo petrzelku a zamichame. Navrch davame
na sadle nebo masle dozlatova osmahnutou cibuli. Cibule se nebojte, ¢im vice,
tim 1épe!

Podéavame jako samostatny pokrm nebo jako prilohu.

2 ;
SOV ANTES 6 brambor (at uZ pouZijeme syrové nebo varené

brambory, je vysledek vZdy stejny, ze syrovych brambor se halusky
pochopitelné vari déle), 350g polohrubé mouky, stl a jedno vejce

Brambory nastrouhame, osolime, priddme polohrubou mouku a jedno vejce.
Spolec¢né vSechno zamichame a vytvorime vlaéné, primérené ridké tésto. To
propasirujeme pies cednik na halusky primo do vrouci vody. Halusky varime
nékolik minut, zalezi na pouzitych bramborach. Pokud ale vyplavou na hladi-
nu, znamena to, ze jsou hotové.

Mezitim si mGzeme pripravit kyselé zeli, které by se spravné mélo né€jakou
dobu dusit a tak je nejlepsi zacit s jeho pripravou hned na zac¢atku. Dale si
pripravime slaninu, kterou nakrajime na kostky a nechdme opéct na panvi.
Brynzu (mUzete pouzit i me¢kky smetanovy syr) mlzZzeme povarit se smetanou
na vareni nebo ji jen tak zamichat spolecné s horkymi haluskami.

DOBA PRIPRAVY 55 minut
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DOBA PRiPRAVY 50 minut

Plnéné bramborové %edép@/

900g brambor varenych ve slupce, 200g uzené
krkovice, 180g hrubé mouky, 80g krupice, sadlo 2 cibule, 1 vejce, sl
a trocha hladké mouky na vyvdleni knedlikd

Uvarené a oloupané brambory nastrouhdme na jemném struhadle, prfidame
mouku, krupici, vejce, sdl, vypracujeme tésto. Vyvalime asi 0,5cm silné pla-
ty a rozkrajime na ctverce asi 5x5cm. Najemno nasekané kousky uzeného
masa osmahneme s cibuli na sadle, nechdme vychladnout a pInime pfripra-
vené Ctverce, které peclivé zabalime. Varime v osolené vodé asi 10-12 minut.
Uvarené knedliky vyjmeme a podavame se zelim, prelité cibulkou dozlatova
osmazenou na sadle.

Brmoéwovy ﬂu/la’/r”

600 g oloupanych brambor, 200g mékkého saldmu,
2 cibule, 1 paprika, trochu oleje, 2 vrchovaté [Zice hladké mouky, sil, mlety
pepr, majordnka, 1 IZicka mleté papriky, spetka kminu, 3 strouzky cesneku,
kostka bujonu

Brambory a uzeninu nakrajime na kousky, papriku na nudli¢ky. Na oleji necha-
me zesklovatét pokrajenou cibuli, pfiddme mouku a usmazime rdzovou jisku.
Nakonec do nf primichame mletou papriku. Prilijeme asi litr (mozné trochu vic
zélezi, jak husty gulds mame radi) studené vody, osolime, opepfime, vsypeme
pokrajené brambory, uzeninu a papriku, okminujeme a za ob¢asného zami-
chanivarime do zmé&knuti brambor. Pfed koncem vareni pridame vétsi Spetku
majoranky, kdo chce, mlze pridat kostku bujonu. Po vypnuti a ukonceni varu
primichdme rozetreny ¢esnek. Podavame s chlebem nebo pecivem.

DOBA PRiPRAVY 35 minut
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DOBA PRIPRAVY 45 minut

Pivek v bramborvovém téste

400g uvarenych brambor ve slupce, 200g polohrubé
mouky, 1 vejce, stl, 4-8 pdrka (pocet podle velikosti), 2-3 bilky, strouhanka,
olej na smazeni

Uvarené a oloupané brambory nastrouhame na val. Prisypeme polohrubou
mouku, stl a vejce. VSechny ingredience si zamichdme a vypracujeme tésto,
ze kterého vyvalime vélecek, ktery nakrajime na stejné kousky (podle velikosti
park(®) a do nich balime péarky, nakrajené asi na péticentimetrové kousky a po-
radné zabalime. Namocime je do rozslehanych bilkd, dale obalime ve strou-
hance a smazime ze vsech stran dozlatova. MlZzeme smazit i hned - bez oba-
leni. Smazené parky v bramborovém tésté podavame s cerstvou zeleninou
nebo zelnym salatem.

\'4 / \'4 /
Zapecené érmbor)/ se Spendtem
1,4kg brambor, 20 dkg syru (Eidam, Niva, Gouda...),

25 dkg uzeniny, 3 vajicka, 1 baleni spendtu, sdl, pepr, kmin, sadlo
na vymazdni zapékaci misky

Napolovic uvafené brambory nakrajime. Spenét si ochutime. Do vymazané
a strouhankou vysypané misky dadvame vrstvu brambor a uzeniny se Spené-
tem. Posypeme trochou syra a takto vrstvy stfiddme. Nakonec zalijeme roz-
Slehanym vajickem. Pec¢eme asi 5 hodiny.

DOBA PRIPRAVY 55 minut
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DOBA PRiPRAVY 55 minut

Zapé/mm’ émmbor)/ s cbuli

1kg brambor, 4ks cibule (2ks pérku), 1 smetana
ke slehani, podle chuti: sGl, pepr; kmin, provensdlské bylinky, mdslo

Zapékaci misku vymazeme maslem a vloZime do ni jednu vrstvu na malé
platky nakrajenych brambor. Opeprime, osolime a okminujeme. Na brambo-
ry dame na kolecka nakrajenou cibuli (pérek) a prekryjeme je dalsi vrstvou
brambor. To vse zalijeme smetanou na 3Slehani. Okorenime provensalskymi
bylinkami, popf. jinym korfenim (napr. na francouzské brambory). Zapékdme
podle potreby asi 30 minut.

Erancouzské é‘mmévr)/

1kg varenych brambor, 250 g mékkého saldmu
nebo uzeného masa, 3 natvrdo varend vejce, 1 velka cibule, kousek mdsla,
sterilovany hrdsek, stl, kmin, pepr;, koreni na francouzské brambory, sadlo
na vymazdni pekdcku, salek mléka nebo smetany, 2 vejce, olej

Uvarené, studené brambory oloupeme a nakréajime na platky. V rozpaleném
oleji osmazime cibulku, priddme nakrajenou uzeninu a kréatce ji opeceme. Pe-
kacek vymazeme sadlem, na dno dame vrstvu brambor, kterou posypeme
Spetkou kminu a osolime. Dalsi vrstvu tvori opecena uzenina s cibuli a na ko-
lecka nakrajena vejce s hraskem. Znovu opakujeme brambory, salam s ci-
buli, vejce a hrasek. Posledni vrstvu tvori brambory. Pokud budeme zalévat
mlékem, vSe pokapeme maslem, posolime, popeprime, okorenime korenim
na francouzské brambory a v troubé& zapeceme. Po 20 minutach zalijeme mlé-
kem nebo smetanou s rozslehanymi vejci a zapékadme jesté asi 20 minut.

DOBA PRiPRAVY 60 minut
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Plnéné bramborové krokety

1kg brambor, 400g polohrubé mouky, 400 g mékkého
saldmu, 100g platkového syra, 2 vejce, hladkd mouka, vejce a strouhanka
na obalovani

Brambory uvarime ve slupce a poté scedime. Po vychladnuti je oloupeme
a najemno nastrouhame. Priddme polohrubou mouku, sl a vejce, vie smi-
chdme a vypracujeme tésto. Z bramborového tésta vytvorime dva valecky,
které rozkrajime na vétsi Spalicky. Ty jednotlivé vyvalime na ovalné placicky.
Na jednu polovinu placi¢ky polozime kousek oloupané uzeniny a stejné€ velké
mnoZstvi syra. Druhou polovinu placicky preloZime a okraje spojime tak, aby
vznikla kroketa. Nejlépe je krokety jest€ uvalet mezi dlan€émi, aby byly oprav-
¢ du kulaté. Nakonec je smazime na oleji dozlatova nebo peceme v troub¢.

78 DOBA PRiPRAVY 60 minut DOBA PRiPRAVY 50 minut 79

VEiivové bfmévr}/

SV ANTTES 8 stredné velkych brambor, 409 mdsla a mdslo
na vymazani formy, sdl, pepr, slanina, syr

Oloupané a osusené brambory narizneme dosti do hloubky ostrym nozem
po celé délce ve vzdalenostech 3mm, ale neprekrajujeme je Upln&. Narezané
brambory vlozime do maslem vymazané zapékaci formy zarezy smérem na-
horu, povrch potfeme maslem, osolime a opeprime. V horké troub¢ pec¢eme
asi 40 minut dozlatova, pritom je obc¢as znovu potfeme maslem ze dna formy.
Pred dopecenim do zarezl vlozime slaninu stridave s platky syra a dopeceme
az se syr a slanina zapecou. K v€jifovym bramboram doporucujeme smés
rlznych druh( hlavkového salatu s octovou nebo jogurtovou zélivkou.
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DOBA PRiPRAVY 50 minut

Bmmbvr)/ ve sdaniné

12 stfedné velkych brambor (typ A), kmin, 175¢g syru
Gouda, paZitka nebo petrZelka, sil, pepr;, 12 platkd slaniny, 10g mdsla

Brambory omyjeme, ve slupce uvarime domékka v osolené a okminované
vodé. Po uvareni slijeme a oloupeme. Nechame vychladnout. Troubu necha-
me nahtat na 220 °C. Brambory napfic rozkrojime, vnitrek lehce vydlabeme.
Najemno nastrouhame syr smichame s omytou a nasekanou pazitkou nebo
petrzelkou. Lzici nasekané pazitky odlozime na posypani. Syrovou smési
naplnime vydlabané brambory. Obé poloviny brambor spojime a omotéme
slaninou. Konce mizeme sepnout paratkem. Naplnéné brambory vyrovné-
me na plech a na kazdou poloZzime platek masla. Dame je do vyhréaté trouby
a 15 minut peceme. Hotové brambory posypeme Cerstvou pazitkou.

Plnéné bmm,évr/v

10 vétsich brambor, 10 dkg mdsla, spetka sol,
20 dkg salamu (jakéhokoli), cibulka, pazitka, syr eidam (pikantni syr Niva),
smetana

Umyté brambory upeceme, teplé podéiné rozkrojime. Stfedy brambor vydla-
beme do misy, priddme nadrobno nakrajenou cibulku, saldam, nat a osolime,
opeprime a zalijeme smetanou. VSe smichdme a vratime do lodicek, které
zbyly po vydlabani. Navrch posypeme syrem a v rozpélené troubé 10 minut
zapékame.

DOBA PRiPRAVY 60 minut
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DOBA PRiPRAVY 55 minut

Brambovovéd Spizy

1kg brambor, 0,5kg cibule, 2509 anglické slaniny,
0,5 kg mékkého salamu se Spekem, mdslo, sdl, mlety pepr, mlety kmin,
mletd sladkd paprika

Neoloupané brambory ddkladné umyjeme a nakrajime na pléatky asi 0,5cm
silné. RozloZime je, osolime a opeprime. Slaninu a saldam nakrajime na tenké
platky (priblizné jako brambory) a posypeme paprikou. Oloupanou cibuli ro-
zebereme po vrstvach a pokminujeme.

Vsechno stridaveé napichujeme na jehlu. Zacindme a kon&ime platkem brambo-
ry. Spizy naskladame na plech do trouby a pe¢eme, aZ jsou brambory mékké.

Brambovovéd lamﬁo;e

2509 studenych brambor uvarenych ve slupce,
400g hladké mouky, 1 IZicka soli, pdl kosticky drozdi, IZicka cukru,
1dlvlaZného mléka (dle potreby i vice), utreny Cesnek, syr, kecup

Z drozdi, cukru, trosky mouky a mléka udélame kvasek. Brambory nastrouha-
me na jemném struhadle, priddme sdl, mouku, vzejity kvasek a zbytek mléka
a vypracujeme stredné tuhé tésto (tim, ze jsou tam brambory, tak ndm jes-
té zridne) a nechdme kynout. Pak rozdélime na bochanky a op&t nechame
kynout. Rozvalené placky smazime zprudka po obou stranach na oleji. Ne-
chame okapat na ubrousku, potfeme utifenym ¢esnekem smichanym s vodou
a zdobime kecupem a strouhanym syrem.

DOBA PRiPRAVY 60 minut
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poBA PRIPRAVY 30 minut

Brmvm’/e}/

1kg syrovych brambor, ¥ $élku miéka, 1009 hladké
mouky, ¢esnek, majordnka, sul, 1509 tuku

Oloupané syrové brambory nastrouhdme, vodu vymackame, brambory oso-
lime, zalijeme mlékem, priddme vejce, koreni, esnek a zamichdme trochu
mouky. Nabereme té€sto a na panvi s horkym tukem rozetfeme na placicky.
Bramboraky peceme po obou strandch dozlatova, aZ jsou kfupavé. Po upece-
ni m@zeme pokladat na ubrousek, aby odkapal prebytecny tuk. Pokud vyne-
chame cesnek, mlzeme je potirat i povidly nebo rozvarenymi jablky.

Plnény bramdborik

6 brambor, 200g kysaného zeli, %5 $alku miéka,
1009 hladké mouky, 2 strouzky cesneku, 1 vejce, 150 dkg uzeného masa,
podle chuti sul, drceny kmin, pepr, majordnka, olej na smazeni

Brambory oloupeme, omyjeme a nastrouhdme na jemném struhadle, osolime,
zalijeme mlékem, priddme vejce, koreni, ¢esnek a zamichame trochu mouky.
Nabereme tésto a na panvi s horkym tukem rozetfeme na dostatecné velké
placky. Bramboraky pe¢eme po obou stranach dozlatova, aZ jsou kfupavé.
Kyselé zeli proplachneme pod tekouci vodou, nechame okapat a poté zeli pre-
krajime na mensi kousky a podusime. Do zeli pridame uzené maso nakrajené
na malé kostic¢ky a jesté chvili nechdme podusit.

Hotové teplé bramboraky plnime teplym kyselym zelim s uzenym masem
a hned podéavame.

DOBA PRIPRAVY 45 minut
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DOBA PRiPRAVY 40 minut

Leﬁ@? émmévrov/v’ saldt

500g varenych brambor se Zlutou duzninou,
500g barevnych paprik, 3009 kyselych okurek, varend mrkev, celer, petrzel,
1 cibule, hrasek, kukurice, [Zice horcice, sil, cukr, ocet, pepr; olivovy olej

VSechny suroviny nakrajime na kosticky, dochutime a promichdme a zakape-
me olivovym olejem, posypeme sekanou petrzelkou, pfipadné priddme ma-
jolku podle chuti.

Podavame bud samotné, jako lehké jidlo, nebo jako prilohu.

Jako zpestreni miZeme pouzit nékolik brambor s barevnou duzninou.

Babicéin 1:}/5/»97 érmvrov/v’ saldt

500g varenych brambor se Zlutou duZninou,
300g kyselych okurek, 1 velka cibule, hrasek, sil, ocet, pepr, olivovy olej

VSechny suroviny nakrajime na kosticky, dochutime a promichédme a zakape-
me olivovym olejem, pripadné priddme majolku podle chuti. MGzeme posy-
pat zelenou petrzelkou. Priprava je velmi rychla, mdzeme pouzit zbylé uvare-
né brambory.

Podavame bud samotné, jako lehké jidlo, nebo jako prilohu.

Jako zpestreni mizeme pouzit nékolik brambor s barevnou duzninou.

DOBA PRiPRAVY 20 minut
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DOBA PRIPRAVY 25 minut

Bramborov Y tatavik

4 velké uvarené brambory, 4 [Zice oleje, 4 IZice ostrého
kecupu, 1 IZice sojové omdacky, 1 velkd cibule, Cesnek, pepr, sladkd paprika,
sul, 8 krajickG opeceného chleba

Vychladlé brambory nastrouhame najemno. Pfidame olej, trochu soli, kecup,
koreni a vypracujeme vla¢nou hmotu. Hotovy tatarék servirujeme na opece-
ném chlebu.

Brmdmrov)i chiléb

4-5 stredné velkych varenych brambor, 100g hladké
mouky, 1 kostka drozdi, IZice vlazné vody, 3 IZicky soli, seminka (sezamové,
slunecnicové, Inéné), kmin, ovesné vlocky

Do misy s moukou nadrobime drozdi a zalijeme vodou. Po chvili priddme
stl a nastrouhané predem uvarené brambory. Vypracujeme tuhé tésto a ne-
chame 30 minut kynout (mezitim trikrat prevalujeme). Po vykynuti potfeme
bilkem s vodou a posypeme seminky. Pe¢eme 40 minut pri 150-180°C. Chléb
vydrZi dlouho vlagny.

DOBA PRiPRAVY 90 minut
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DOBA PRiPRAVY 50 minut

Suwbinky

1kg brambor, sdil, 3509 hrubé mouky, 1509 mdsla,
tvaroh na strouhdni (mdk, pernik), mouckovy cukr

Oloupané brambory uvaiime ve slané vodé do polomékka. Cast vody slijeme,
k bramboram prisypeme prosatou mouku a obracenou vareckou utvorime
do brambor nékolik otvord az na dno, aby unikajici para mohla proparit mou-
ku. Nadobu pfrikryjeme poklickou a nechdme 10 minut dojit, aby se mouka
proparila. Vse rozstouchame dohladka. Lzici namocenou v tuku vykrajujeme
Skubanky. Sypeme podle chuti makem, strouhanym tvarohem nebo pernikem
a cukrem. Mastime rozpusténym maéslem.

Skubénky Ize podavat s osmazenou cibulkou.

)4 / 7’
Svestkové knedliky
200g varenych brambor, 300g hrubé mouky,

2-3 IZzice mléka, 2 vejce, sul, 750 svestek, 80g mdsla, 50 g mletého mdku
nebo strouhaného tvarohu, 50g cukru

Studené varené brambory rozstrouhdme, smichdme s moukou, osolime,
priddme rozkvedlana vejce, podle potieby mléko a vypracujeme tuzsi tésto.
Do rozvéaleného, na malé dilky rozkrajeného tésta, zabalime omyté a osusené
Svestky. Knedliky dobre uzavifeme a vloZzime do vrouci vody. Varime asi 7 az 8
minut. Okapané sypeme makem nebo tvarohem, cukrem a mastime maslem.

DOBA PRiPRAVY 35 minut
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92 DOBA PRiPRAVY 50 minut

Brambovovéd 91/9@/

500g brambor, 200g hrubé mouky, 120g mdku
(tvrdého tvarohu), 70 g mouckového cukru, 509 mdasla, 1 Zloutek, voda, sdl

Omyté brambory uvarime ve slupce, oloupeme a nastrouhame na struhadle
nebo umeleme. Dame na val, osolime, priddme Zloutek, mouku, podle potre-
by vodu a vypracujeme husté&jsi tésto, které nechame 20 minut odpocinout.
Potom t&sto rozdélime na né&kolik ¢asti a z kazdé ¢asti utvorime tenky valecek
o priiméru 1cm a nakrajime jej na kousky. Kousky tésta rozvélime na valu
posypaném moukou na Sisky, které uvarime ve vétSim mnozstvi osolené vody.
Béhem vareni je obcas zamichame, aby se nepfrichytily na dno hrnce. Uvare-
né Sisky vynddme dérovanou nabérackou, nechdme okapat, posypeme ma-
kem nebo nastrouhanym tvrdym tvarohem, cukrem a pokapeme rozpusté-

nym maslem.

Brambovovéd Z)lm:@/

600-800g varenych brambor, 200g polohrubé
mouky, 1 vejce, stl, 30g mdslo, mdslo nebo sddlo na potreni

Uvarené brambory (Ize pouzit brambory zbylé z ob&da) nastrouhdme na val,
pridame mouku, vejce (nemusi byt) a sll. Zpracujeme v tésto, ze kterého dé-
lame tenké placky a v panvi nebo na rozpalené plotynce je pe¢eme dozlatova.
Po upecleni potirame maslem nebo saddlem. Bramborové tésto si nikdy nepfi-
pravujeme dopredu. Casem Fidne, proto je nutné ho zpracovat ihned.
Hotové bramborové placky mizZzeme podavat v nékolika variantach: nasladko
s povidly nebo naslano se Skvarky. Zalezi jen na vas, kterd kombinace je pro
vas chutn¢jsi.

DOBA PRiPRAVY 30 minut 93
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DOBA PRiPRAVY 35 minut

Brambovovsd Z@m/k}/

500 g brambor; sdl, olej na smazeni

Omyté brambory nakrajime na platky. Nedélame je ale pfrilis tenké, aby ndm
pfi fritovani nepopraskaly. Aby se zbavily prebyte¢ného Skrobu a nelepily se
na sebe, namocime je na 30 minut do studené vody.

Odmocené platky proplachneme, nechame okapat a lehce osusime v Cisté
utérce. Po ¢astech je fritujeme 3-4 minuty ve fritovacim hrnci asi na 180°C.
Nakonec osolime a v mise protfepeme, aby se stl rovnomérné dostala na
vSechny lupinky. Dalsf variantou jsou smazené bramborové spiraly, misto na-
krajenych tenkych platkd tvorime pomoci krajec¢e bramborové spirdly, které
dale upravujeme jako lupinky.

Slané gvam/

250g varenych brambor, 250g polohrubé mouky, siil,
250g ztuzeného pokrmového tuku, 1 vejce, tuk na vymazani plechu,
1 vejce na potreni, sil a kmin na posypani, tuk na vymazdni plechu

Do prosaté osolené mouky zapracujeme na vale tuk, jemné& nastrouhané
brambory a vejce. Vypracujeme tésto, rozvalime ho na placku silnou asi 5mm
a nozem nakrajime Uzké obdélnic¢ky. Preneseme je na vymazany plech, potie-
me rozslehanym vejcem a posypeme soli a kminem (nebo makem ¢i strouha-

N Lz

nym syrem). TyCinky upec¢eme v dobre vyhraté troubé dordzova.

DOBA PRiPRAVY 40 minut
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DOBA PRIPRAVY 60 minut

Bramborové %eg/ 7

2009 varenych brambor, 8 vajec, 300g prdskového cukru, 300g
Jader viasskych orechd, 1 polévkova IZice hrubé mouky, s Cajové IZicky
prasku do peciva

Na krém: 3 vejce, 1509 krystalového cukru, 250g mdsla, 0,5dl rumu

Celé vejce utfreme s cukrem, pridame namleté vlasské orechy, 1 Izici hrubé
mouky smichané s prasSkem do peciva a nastrouhané brambory. Tésto ro-
zetfeme na vymazany a vysypany plech. Po upecleni jej rozkrojime na Ctyfi
¢asti, spojime krémem vzdy 2 + 2, povrch a boky pomazeme zbylym krémem
a posypeme mletymi orechy.

Bramborvové %ezy 17

300g varenych brambor, 50g hrubé mouky, 3009 cukru krupice,

3vejce, 100g oriskd, 1 balicek prasku do peciva (necely), 1 citron (Stdva
i kara), 1 sklenicka rybizové marmeldady na promazdni, suroviny na zdobeni

Vejce utfeme s cukrem do husté pény, priddme nastrouhané varené bram-
bory (studené), stavu a klru z citronu, namleté orechy a mouku s praskem
do peciva. Pe¢eme pfriblizné 20 minut na vymazaném a vysypaném plechu
pri teploté 180 °C. Takto upeceme dvé placky - jednu z brambor se Zlutou
duzninou a druhou z modrofialovych brambor. Promazeme marmeléadou (Ize
i krémem). Zdobime dle vlastni fantazie - polijeme cukrovou polevou a do-
zdobime ¢okolddou nebo potfeme marmeladou a posypeme kokosem.

DOBA PRIPRAVY 55 minut
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DoBA PRIPRAVY 90 minut
ke zw/wwwcoz{y dort
400g varenych brambor (2004 se Zlutou duzninou a 200g
s modrofialovou duzninou), 60g hrubé mouky, 4009 cukru krupice,
4 vejce, 160g oriskd, balicek prasku do peciva, citron (stava i kira),
1 sklenicka rybizové marmelddy na promazdani - polovinu ddvky ingredienci
pripravujeme z brambor se Zlutou duzninou, druhou polovinu ddvky

z brambor s fialovou duZninou (pokud nemdme brambory s fialovou
duZninou, pouZijeme brambory se Zlutou duzninou a 3 IZice kakaa)

Vejce utfeme s cukrem do husté pé€ny, priddme nastrouhané varené bram-
bory (studené), Stavu a kdru z citronu, namleté orechy a mouku s praskem
do peciva. Pe¢eme ve vymazané a vysypané dortové formée.

Takto upeceme dva dortové korpusy - jeden z brambor se Zlutou duzninou
a druhy z modrofialovych brambor odridy Valfi. Dortové korpusy po upeceni
a vychladnuti podéiné rozkrojime na dva platy (budeme mit k dispozici 2 platy
Zluté a 2 platy modrofialové). Jeden modrofialovy plat si nechame na spodni

vrstvu dortu a jeden Zluty na vrstvu vrchni. Z ostatnich dvou vykrajujeme
kruhy 1,5-2cm Siroké (pripravime si talife o rlzné velikosti a podle nich vy-
krajujeme kruhy). Timto zplsobem nakrajime Zluty i modrofialovy korpus.
Dort skladédme tak, ze spodni vrstva je celistvy plat, natfeme jej marmeladou,
dalsi vrstvu tvorime skladanim kruhl stridaveé Zluty a modrofialovy od nejvét-
Siho po nejmensi, natfeme marmeladou. Tak tvorime i nasledujici vrstvu ale
v opacném poradi barev skladédme op¢ét stridave vykrojené kruhy od nejvet-
Siho po nejmensi. Natfeme marmeladou a posledni vrstvu tvori celistvy plat.
Takto slozeny dort potfeme marmelddou a ozdobime dle vlastni fantazie. Dort
Ize také promazat kromé marmelady i dortovou néplini. Pri krajeni dort vytvari
Sachovnici Zluté a modrofialové barvy.
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VITE ZE...

e Pokud chceme rychleji uvarit brambory, priddme do vody IZi¢ku kypriciho
prasku do peciva. Drive hotové budou také, kdyz k nim v dobé varu pridame
[Zicku masla nebo sklenicku svétlého piva.

e Nové brambory snadn¢ji oskrabeme, kdyz je predem namoc&ime do vody,
do které jsme pridali hrstku soli.

e Pokud varime brambory ve slupce, snadn¢ji se budou loupat, kdyZ je po sce-
zeni prelijeme studenou vodou.

e Do vody, ve které se brambory vari, priddme kromé soli a kminu jesté tro-
chu mléka nebo citronové §tavy, celerovou ¢i petrzelovou nat, libec¢ek nebo
strouzek Cesneku. Pfedevsim staré brambory takto ziskaji vybornou chut.
Pred opékanim brambory posypeme hrubou moukou. Opecou se krasné
dor0zova.

e Brambory nevarime s ni¢im kyselym, zlstanou pak velmi dlouho tvrdé.
Chceme-li je pouzit tfeba do zelnacky, uvarime je zvlast a do polévky je pri-
davame uz mekkeé.

e Pokud namocime brambory na 20 minut do vody, vylouhuje se ¢ast sSkrobu
a brambory po uvareni nebudou mazlavé.

e Brambory, které se pri vareni rozpadaji a jsou nestejnomeérn¢ uvarené pred
dovarenim, odstavime a nechame v horké vodé doijit.

e Kdyz pfi vareni bramborovych knedlikl priddme do vody mouku a dovari-
me je pfi nizsi teploté, nebudou oslizlé.

e Bramborové tésto si nikdy nepfipravujeme dopredu. Casem fidne, proto je
nutné ho zpracovat ihned.

e Chceme-lizbramborového tésta vytvarovat noky, krokety nebo knedliky, vlo-
zime té&sto pred varenim na chvili do chladnicky, aby bylo tuzsi a nelepilo se.

Bramborové knedliky si miZeme pfripravit i do zasoby a ulozit je po porcich
do mraznicky. Ped podanim je staci jen naparit.

Presolenou polévku nebo oméacku napravime tak, ze v ni uvarime nékolik
malych brambor, které pak pouzijeme jako prilohu.

Kdyz chceme, aby kynuté buchty byly vla¢néjsi, pridame do tésta jeden va-
reny brambor.

e Varenou bramborou mdzeme zahustit krémovou polévku, a to tak, Ze ji roz-

mixujeme spolu s ostatnimi ingrediencemi.

Stane-li se, Ze nam v zimé& brambory nachladnou a dostanou nasladlou chut,
déme je asi na tyden vydychat do mistnosti, kde je teplota 10 az 15 °C. Tim
se ¢ast cukru ztrati. Takové brambory je nutno rychle spotiebovat, nejlépe
do sladkych tést.
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KRAJ VYSOCINA

zaoatel SENAGRO a.s.
ADRESA ZADATELE Senozaty 257, 394 56 Senozaty
MISTO REALIZACE PROJEKTU ~ Senozaty
nAzeverojekTu. STAVEBNT UPRAVY SENIKU
NA SKLAD BRAMBOR
OPATRENI Modernizace zemédélskych podnikd.
Stavby a technologie pro rostlinnou vyrobu.

Senagro, a.s., se zabyvd zemédélskou vyrobou, a to jak rostlinnou, tak i Zi-
vocisnou. Péstuji obili, predevsim psenici a jeCmen, ddle kukurici, Fepku a ze-
Jjména brambory na vymére cca 250 ha. Patri mezi nejvyznamnéjsi péstitele

brambor na Vysociné. Ddle provddi dalsi zpracovdni brambor a jejich prodey.
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KRAJ VYSOCINA

ZADATEL

ADRESA ZADATELE

MISTO REALIZACE PROJEKTU
NAZEV PROJEKTU

OPATRENI
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SENAGRO a.s.

Senozaty 257, 394 56 Senozaty

SenoZaty

LINKA NA PRANi A BALENi BRAMBOR,
PALETIZACE BRAMBOR

Pridavani hodnoty zeméd€lskym a potravinarskym
produktam.

Pridavani hodnoty zeméd€lskym a potravinarskym

produktim urcenym pro lidskou spotrebu.

KRAJ VYSOCINA

ZADATEL

ADRESA ZADATELE

MISTO REALIZACE PROJEKTU
NAZEV PROJEKTU

OPATREN{

ZAMER

AGRICO Bohemia s.r.o.

Safatikova 2962, 390 02 Tabor

Salacova Lhota, okres Pelhrimov

INVESTICE DO FINALNi UPRAVY

JEDLE ZELENINY

Pridavani hodnoty zemédélskym a potravinarskym
produktdm urc¢enym pro lidskou spotiebu.
Pridavani hodnoty zemédélskym

a potravinarskym produktim.

Spolecnost Agrico Bohemia s. r. 0. zajistuje doddvky potravindrskych poloto-

vart (loupané brambory, ovoce, zelenina, kolonidl, knedliky, lusténiny, oleje

vy

atd.). Mezi hlavni odbératele patri skolni jidelny, potravindrské vyrobni provo-

zy, statni instituce, restaurace, hotely, jidelny a dalsi stravovaci zarizeni. Spo-
le¢nost AGRICO Bohemia s.r. 0. ¢erpala dotace z PRV na balicku brambor.
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ZADATEL

ADRESA ZADATELE

MISTO REALIZACE PROJEKTU
NAZEV PROJEKTU

OPATREN/

ZAMER

Zemédélské druzstvo Cechtice,
okres Benesov

V Brarice 238, 257 65 Cechtice

Cechtice

SKLAD NA BRAMBORY

Modernizace zemédélskych podnikdi.
Stavby a technologie pro rostlinnou vyrobu

StéZejnim vyrobnim programem v rostlinné vyrobé Zemédélského druz-

stva v Cechticich je péstovdni sadbovych brambor v partnerstvi s firmou
EUROPLANT Sslechtitelska s.r.o. DruZstvo si osvojilo technologii péstovani
nejkvalitnéjsich odriid bramborové sadby. Dotace z Programu rozvoje venko-

va ziskalo zemédélské druzstvo na sklad brambor.
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KRAJ VYSOCINA

zapatTe. AGRODAM Horepnik, s.r.o.
ADRESA ZADATELE  Na Tvrzi 285, 394 21 Horepnik
MISTO REALIZACE PROJEKTU  Na Tvrzi 248, Horepnik
nAzeverojekTu. STAVEBNI UPRAVY OBJEKTU
na poz. 248 - k.. Horepnik (Bramborarna)
OPATREN] Modernizace zemédélskych podnikd.
zZAMER Stavby a technologie pro rostlinnou vyrobu.

Hlavnim predmétem podnikdni firmy je zemédélska prvovyroba, dalsimi pak
silnicni doprava, hostinskd cinnost, obchodni cinnost, prondjem a prdce
zemnimi, stavebnimi, manipulacnimi a zemédélskymi stroji, véetné traktord,
zamecnictvi a dalsi. Dotace z Programu rozvoje venkova byla v roce 2008 po-
uZita na stavbu nového skladu brambor s aktivnim vétranim cca na 1200 tun.
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KRAJ VYSOCINA

za0aTeEL Zemédélské druzstvo
Nové Mésto na Moravé
ADRESA ZADATELE  Petrovicka 857, 592 31 Nové Mésto na Moravé
MISTO REALIZACE PROJEKTU Nové Mésto na Moravé - Petrovice
NAzevProJekTu TECHNOLOGIE EXPEDICE BRAMBOR
A KLIMATIZACE V BRAMBORARNE
V PETROVICICH
OPATRENI Modernizace zemédélskych podnikd.
zZAMER Stavby a technologie pro rostlinnou vyrobu.

Zemédeélské druZstvo Nové Mésto na Moraveé se zabyva hlavné rostlinnou a Zi-
vocisnou vyrobou. Hospodari na 4 052 ha, z toho na 220 ha péstuje bram-
bory. Na skladovani brambor mu byla v roce 2011 pridélena dotace z PRV
na novou technologii expedice brambor v Petrovicich a soucdsti modernizace

bylo vybudovadni klimatizace v brambordrné.
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KRAJ VYSOCINA

7apAaTEL  ZAS VEZ, a.s.
ADRESA ZADATELE Véz 118, 582 56 Véz
MISTO REALIZACE PROJEKTU V€Z
NAzev PrOJEkTU SKLAD BRAMBOR
OPATRENI  Modernizace zemédélskych podnika.
ZAMER  Stavby a technologie pro rostlinnou vyrobu.

Akciovd spolecnost hospodari na vymeére 730 ha zemédelské pldy a spe-
cializuje se na vyrobu mléka od 330 dojnic. V rostlinné vyrobé je program
zaméren na produkci brambor z 85 hektard, 50 hektard je vyclenéno pro
konzumni brambory a zbytek na sadbu. Hlavnim cilem je v optimdini dobé
brambory sklidit, Setrné je uskladnit a v pribéhu zimnich a jarnich mésici

produkci umistit na trhu za vyhodnéjsi ceny. Dotace z Programu rozvoje ven-
kova v roce 2010 byla vyuZita na stavebni dpravy brambordrny.
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