TISKOVA ZPRAVA
Vareni z biopotravin podruhé v Luhacovicich

13. tnora 2008 probéhl v Luhacovicich jiz druhy prakticky seminaf pro kuchafe zaméteny na
upravu biopotravin v kuchyni. Akci uspotadalo Informacni stiedisko pro rozvoj Moravskych
Kopanic, o.p.s. ve spolupraci se Stiedni odbornou Skolou Luhacovice v ramci projektu ,,Sit
agro-envi®, ktery byl podpoten Evropskym socialnim fondem a statnim rozpoétem CR.
Seminaf byl uréen zejména kuchaiiim. Chtéli jsme je sezndmit nejen s principy a zaklady
ekologického zemédélstvi, ale predat jim i konkrétni praktické navody a recepty, jak mohou
biopotraviny - produkty ekologického zeméd¢€lstvi ve své praxi vyuzit. NaSim zamérem bylo
ucastniky informovat, predstavit jim kvalitni suroviny v bio kvalité, a také je motivovat a
inspirovat pro pouzivani biopotravin v kuchyni a vefejném stravovani.

Utastniky seminafe nejdiive pfivital feditel SOS PaedDr. Karel Milicka a Mgr. Renata
Vaculikova za Informaéni stfedisko. Teorii a principy ekologického zemédélstvi predstavil
v uvodu kuchaiim Ing. Milan Drga¢, spravce PRO-BIO RC Bil¢ Karpaty. Lektorem, ktery
se tentokrat prijel podélit o své praktické zkuSenosti se svymi kolegy, byl pan Vlastimil
Kelbl, §éfkuchar jidelny zdravé vyzivy REBIO z Brna.

Akce navazovala na prvni seminaf z roku 2007, ktery jsme v ramci uvedeného projektu
uspotadali také v Luhacovicich. V loniském roce vedl seminaf pan Roman Uhrin z firmy
COUNTRY LIFE z Prahy.

Pan Kelbl vybral pro letoSni semindf jedendct
vegetarianskych jidel z biopotravin, ktera pak spolu
s ostatnimi kuchafi pfimo na misté¢ pfipravoval. Pro
seminaf sam zajistil a pfivezl vétSinu surovin, a jak sam
poznamenal, ty se mu podafilo asi z90% =zajistit
v kvalité bio. Do ptipravy pokrmil se pod jeho vedenim
zapojili témét vSichni ucastnici. Vateni zacalo piipravou
ovocného a zeleninového salatu, nasledovala ptiprava
polévky zdyné hokaido a templaiské drozd’ovo-
zeleninové polévky. Po ochutndvce salath a polévek se
kuchafti pustili do vafeni n¢kolika druhti hlavnich jidel.
Mezi nimi byla napiiklad zapecena bramborova lodicka,
smazené zeleninové Spizy obalené v hraSce, kamutové
Spagety se zeleninou a mangoldem, pokrmy z robi masa,
ale také tfeba pikantni jidlo inspirované indickou
kuchyni — tzv. zeleninova upma.




Vsechna piipravend jidla vypadala velmi lakavé a velmi nam chutnala. Ugastniky urdité
v zavéru piekvapila 1 vyborna chut’ dezertu — celozrnné halvy, jehoz zakladem byla obycejna
celozrnnad mouka s maslem a cukrova voda. Hrudky z celozrnné mouky jsme nakonec ptelili
bio pudinkem, ozdobili ovocem, strouhanou cokolddou a efektnimi karamelovymi ,,vlasy®,
které vyrobil pohotové jeden z ucastniki seminare.

O seminaf byl zna¢ny zijem, pocet mist na
seminafi byl vSak opét omezen kapacitou cvicné
$kolni kuchyné SOS. Akce se nakonec zii¢astnilo
24 osob. Doufame, ze vtéto zapocaté
zemédélsko-kuchatské  spolupraci a  tradici
budeme pokracovat i v budoucnu, a ze se znovu
s kuchafi setkame, abychom se spole¢né pfiucili
novym zajimavym receptim.

Dékujeme timto panu Kelblovi zBrna za
zajisténi surovin, vyborné vedeni seminaie a
nové recepty. Za pomoc pii piipravé a organizaci
akce dékujeme i pani Marté Vlkové z SOS
Luhacovice, Ing. Milanovi Drgéacovi z Bojkovic
a Evzenii Hillerové ze Zitkové.

Stiedni odborné Skole dékujeme za poskytnuté prostory a zdzemi a sponzorim akce za

finan¢ni podporu.

Vaculikova Renata, IS Kopanice, 18.2.2008




