biokovutelk

Projekt ,,U¢ime se
vaFit bio” naddle
propojuje budouci
kuchaie se svétem
biopotravin

LOVIME.BIO

Projekt pfimo navazuje na vystupy predeslého pro-
jektu ,,Ucime se varit bio“, ktery probéhl vletech 2017/2018.
Vroce 2019/2020 jsou do projektu zapojeny sttedni odborné
Skoly gastronomického zaméreni v hlavnim mésté Praha, a to
konkrétné: Stiedni odborné ucilisté gastronomie, U Krbu 45,
Praha 10 — MaleSice a Hotelova Skola, VrSovicka 43, Praha
10 — VrSovice.

EVA CERMAKOVA,
PRO-BIO LIGA

Zéjem o kvalitni potraviny a stravovani roste jak mezi béz-
nymi spottebiteli, tak mezi zakazniky restauraci. Moder-
ni gastronomie je na vzestupu a stale béznéjsi je pouzivani
sezonnich a lokalnich surovin a pfima vazba na producenty.
Pokud navic dame prednost bioproduktiim, podpoifime vy-
robce, ktefi upfednostiiuji hospodareni s pozitivnim vlivem
na zivotni prosttedi, pohodu zvirat a lidské zdravi.

Prestoze se verejnost stale vice zajima o kvalitu a ptivod
potravin, co se ty¢e pouzivani lokalnich biopotravin, mame
v Ceské republice dosud znaéné rezervy. Lidé ¢asto nevédi,
kde a hlavné pro¢ by vlastné biopotraviny méli kupovat. Pro-
jekt ,,Uc¢ime se varit bio“ proto cili primarné na studenty gas-
tronomickych $kol. Pravé tito budouci profesionalové budou
totiz zanedlouho ovliviiovat podobu a kvalitu ¢eského verej-
ného stravovani.

»Aktivity projektu byly navrZeny tak, aby mély pro stu-
denty co nejvetsi prakticky prinos. Studenti si vyzkousi vareni
z biosurovin pod vedenim prvotridnich profesiondlnich
kucharii nebo navstivi restauraci nebo jiny gastroprovoz, kte-
rému jsou blizké principy udrzZitelnosti a kde z biosurovin pra-
videlné vari. Nedilnou soucdsti je i exkurze na certifikované
ekofarmy nebo k vyrobciim biopotravin. Vychdzime ze zkuSe-
nosti z minulych let a praktické akce doplrniujeme informacemi
o0 ekologickém zemédélstvi a biopotravindch formou semindri
a debat na skoldch, “ shrnuje Eva Cermakova, koordinatorka
projektu.

Jakad je skuteénd cena potravin?

S tématem biopotravin a ekologického zemédélstvi
se studenti Hotelové Skoly ve VrSovicich seznamili v pra-
behu interaktivniho seminare v Gtery 3. prosince. Hned na
zacatku se studenti maturitniho roéniku rozdélili do ¢tyf
skupin tak, Ze si vybrali své oblibené jidlo — kuteci kridylka,
vaje¢nou omeletu, veprovou Sunku nebo syry na vSechny
zpusoby. Prostfednictvim téchto konkrétnich pokrmi se
pak postupné seznamovali s tim, jak jejich oblibené jidlo
vznika v ekologickém versus konvenénim zemédélstvi.
Sami naptiklad rozhodovali o tom, kolik prostoru musi mit
zvifata k Zivotu, ¢im musi byt krmena, jak je to s mladaty
a délkou pobytu u matek a jak jsou zvifata 1é¢ena v pripadé
nemoci.

Debatovalo se tieba i o rozdilech ve snisce vajec nebo
o tom, pro¢ maji bézné uzeniny rtizovou barvu a biouzeniny
nasedlou. Problematika biopotravin a ekologického zemé-
délstvi pojata timto ndzornym zpisobem studenty velmi zau-
jala—pochopili, v¢éem spoc¢iva rozdil v cené béZnych potravin
a téch se znackou bio, védi, co vSe cenu potravin ovliviiuje
a jak nadkupem potravin mohou ovlivnit stav zivotniho
prosttedi a své zdravi.

Pokud i vas zajima, jak je to s cenou biopotravin, tak
vam doporucujeme zhlédnout kratké video z naseho semi-
nare o Skutecné cené potravin: http://bit.ly/Skutecna-cena.
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Spojka Karlin
- ndvstéva inspirativni restavrace

Vyzbrojeni teorii ze semi-
nare jsme se studenty vyrazili
na obhlidku provozu restaurace
Spojka Karlin, kter4 je skvélym
prikladem toho, jak se daji prin-
cipy udrzitelnosti uplatiiovat
v praxi. Spojka Karlin funguje
teprve od 1éta 2019, navazuje vSak
na uspésny koncept vegetarianské
aveganské restaurace Etnosvét.

Priprava jidla v kuchyni je zde
samostatnou kapitolou, ktera den-
nodenné piSe své osobité pribéhy,
at uz je to ru¢né vyrabéné vonavé
pecivo nebo dezerty, které skvéle chutnaji i bez cukru a lepku.
Veskera jidla, ktera zde serviruji, pfipravuji od zakladu za pou-
Ziti Cerstvych surovin, maso zde najdete jen v biokvalité. Mistni
kuchati maji dokonce vlastni zahradky, na kterych péstuji zele-
ninu, kli¢ky a bylinky. Vznikaji zde i zero waste marmelady
anezapomina se ani nanapoje: vlastnoru¢né tu pripravuji kom-
buchu a zazvorové pivo. A jak uz jsme zminovali, pti pripravé
jidlamaximalné dbaji na udrzitelnost — vatizde z tzv. kiivé zele-
niny ze statku z Polabi, pouZivaji rekrabic¢ku, kompostuji atd.

Zaméstnanci restaurace se se studenty pod¢lili o své
zkuSenosti s rozjezdem restaurace a uskalimi provozu,
nechali je nahlédnout do kuchyné, pekarny a vyrobny kom-
buchy. Bonusem byla ochutnavka zdejsi vyborné vegetari-
anské i masité kuchyné véetné veganského dezertu z ervené
repy. Motto restaurace — jidlo spojuje — je tu citit ve viem,
co délaji. Pochutnat by si tu mél ‘
kazdy: vegani, vegetarianiimilov-
nici masa. O tom se konec koncti
presvédcili i studenti, ktefi se
exkurze zuacastnili. Po pripra-
vené ochutnavce se jen zapra-
Silo.

A se sladkou te¢kou — vegan-
skym cokoladovym dezertem
z ¢ervené fepy bez cukru — pfislo
necekané prekvapeni. S pripravou
dezertu nas seznamila cukrarka
Anezka, kterad je absolventkou
stejné Skoly — Hotelové Skoly VrSo-
vice. Propojeni teorie s praxi se
vydarilo po vSech strankach.

Vai‘eni s kuchaiem,
ktery shird medaile ve svété

Budouci kuchati ze Stfedniho
odborného ucili§té gastronomic-
kého U Krbu v MaleSicich se s biopo-
travinami seznamili pti praktickém
kurzu vareni v ttery 10. prosince. Pod
vedenim §éfkuchare a ¢lena Narod-
niho tymu asociace kuchard a cuk-
rar CR Martina Svatka pripravili
degustacniobédové menu pro 30 spo-
luzaka a vedeni §koly.

Martinovym krélovstvim jsou
jizniCechy, kde pracuje jako $éfkuchar
hotelu Nautilus. Vychazi z tradi¢nich
receptd, které vSak obléka do modernich Satti. S ndrodnim
tymem jiZ posbiral fadu medaili ze soutézi po celém svéte.
Ucit se od takového kuchare je vZdy velkym zazZitkem. Vareni
mélo nadech koncertu rockové kapely — Martin jako frontman
skupiny udaval tén a svizné tempo celého vareni. Studenti
m¢éli ve dvojicich nebo trojicich na starost celou pripravu
dil¢ich ¢asti menu, at uz to byla ptiprava masa, kroupového
rizota nebo pecené zeleniny. Martin radil, ukazoval, ochut-
néaval a §ifil kolem sebe pohodovou naladu. A jaké menu jsme
z biopotravin pripravili?

Jako predkrm se servirovalo kroupové rizoto s petrze-
lovym pestem a konfitovanou mrkvi a petrzeli. K hlavnimu
chodu se podavala vepiova kotleta z prestického ¢unika s hot-
¢i¢nou oméackou, uzenymi bramborami a pec¢enou cibuli.
V kuchyni to chvilemi hotelo a doutnalo: velkym piekvapenim
bylo vyuziti sena pfi peceni brambor a pfi konfitovani zele-
niny. Vynikajici chut i jednoduchost ptipravy mnohé nadchla




tak, Ze planovali na nedélni obéd pirekvapeni pro své blizké
doma.

Martin Svatek ucil studenty nejen varit, ale i servirovat
a vyuZivat beze zbytku vSe, co z potravin vyuzit l1ze. Napri-
klad odrezky zeleniny neskondily v ko§i, ale v hrnci, kde z nich
nakonec vznikl vyborny zeleninovy vyvar. Plytvat kvalitni
surovinou si profesionalni kuchat nedovoli.

Piibéhy farem, kde jidlo vznika

O ptivodu uvareného menu — kde, kym a jak byly suro-
viny vypéstovany a/nebo vyrobeny — se studenti podrobné
dozvédéli na odpolednim seminafi.

Prestického ¢unika dodala Biofarma Sasov, ktera je
znama svym unikatnim rodinnym chovem prestickych
cernostrakatych prasat a ktera chov tohoto plemene prasat
u nas zachranila a ozivila. Jejich ¢unici se na farmé maji
opravu jako ,prasata v zité¢“. Na prilehlych polich se totiz
mimo jiné péstuje i konopi a sasovsti prestici po sklizni zkr-
muji zbytky. Produkty biofarmy Sasov ziskavaji pravidelné
rlzna ocenéni — raritou na ¢eském trhu je naptiklad Bio-
uherak, ktery v roce 2004 zvitézil v soutézi Ceské biopotra-
vina, Kanc¢i biolovec¢ak — vitéz roku 2010, ¢i Bio Trhana pas-
tika z prestika z roku 2016.

Sasov je jedine¢na farma s vlastnimi jatkami a pestrou
paletou ¢innosti. Péstuji tu kolem dvaceti rliznych druhd
plodin, provozuji malou bioplynovou stanici, zelinarskou
zahradu, a kromeé zminénych prestikli chovaji i masny skot
plemene Charolais. Idealni dobou k navstéve farmy je zari,
kdy Sasovsti pravidelné poradaji Biozemédélsky den a otevi-
raji vrata vS§em z4jemctim o kvalitni jidlo.

Syr a smetanu na pripravu rizota jsme ziskali z biofarmy
BioVavriinec a Kosar. Na rodinné farme v Novém Kniné ve
stiednich Cechach vznikaji mlééné produkty, které jsou
poctivé, chutné a bez jakychkoliv konzervantti, zahustovadel
¢i stabilizatorl. Privyrobé tu pouzivaji pouze mléko, mikrobi-
alni kultury a syfidlo. Tradi¢nimi postupy tu vyrabéji jogurty,
tvaroh a mnoho druhd syra, z nichz proslula zejména jejich
Svata Barbora. Duraztu kladou nikoliv na mnoZstvi produkce,
nybrz na kvalitu mléka. Zdejsi kravy — tradi¢ni plemeno Ces-
kého &ervenostrakatého skotu (CESTR) — maji celoro¢né pi-
stup do vyb&hu a na pastvu. Jejich bézny den se v maximalni

mife podoba Zivotu hospodarskych zvirat v dobach nasich
predkd: Dojnice jsou kazdé rano sehnény z pastvy, podojeny
a po nakrmeni se vraceji na pastvu. V odpolednich hodinach
se cely proces opakuje znovu a za priznivého pocasi se kravy
pasou venku i v noci. VeSkeré krmivo, které kravy dostavaji,
je v biokvalité a pochazi z pozemkd farmy. Neni divu, Ze se
zdejs$ikravy doZivaji obzvlast vysokého véku a vyrobky z jejich
mléka sbiraji ceny na nejriiznéjsich gastro festivalech a sou-
tézich.

Korenovou zeleninu a brambory pro naSe menu vyp¢s-
tovali na Svobodném statku u Soutoku. Najdete ho nedaleko
Litoméfic, jeSté presnéji nedaleko pevnosti Terezin, v malé
obci Ceské Kopisty na soutoku Labe a Ohre. Zdejsi hlavni
hospodar Jaroslav Lenhart — mimochodem tatinek Ctyr
malych déti — miluje pestrost. Na pozemcich v okoli statku
pestuje okolo 50 druht zeleniny, kromé toho také kvétiny
a bylinky, které si tu sami susi a zpracovavaji.

Zdejsi specialitou je takzvané Camphillské spolecenstvi
— na statku kromé béznych zaméstnanct také Ziji a pracuji
i lidé s postizenim. Lidé ze Svobodného statku totiZ veri, ze
Zivot s rytmem roku, ktery vyplyva kromé jiného ze zeméed¢l-
skych praci, mé ozdravny vliv na dusi ¢loveka. Mnoho ¢asu tu
vénuji také péci o krajinu, at uz se jedna o vysadbu remizka
a ovocnych sadd, vcelafeni, sochy v polich ¢i vystavbu kaple.
Pomahat a nasat atmosféru sem jezdi dospé€li i déti v rdmci
nejriznéjsich zazitkovych exkurzi a ¢asto tu potkate i dobro-
volniky z riznych koutt svéta.

Pokud byste se chtéli o téchto farmach doveédét vice,
najdete vSechny informace pohromad¢ na Mapé¢ ¢eskych
biopotravin https://kde.lovime.bio/. Staci zadat do filtru
nazev farmy a vysko¢i na vas jak informace, tak i riizné videa
z farmy, ¢lanky o ni a tipy, kde a jak zdejsi produkty nakoupit.

Na jare 2020 se se studenty na nékteré z farem zajedeme
podivat.

Vice informaci k projektu véetné fotogalerie:
https://www.lovime.bio/projekty/ucime-se-varit-bio/

Pokud byste chtéli, aby se i na vasi Skole ucili
studenti varit bio, podivejte se na webové stranky
www.lovime.bio/programy-skoly/ a kontaktujte nas.
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