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pozdni i pozdni, kte-
ré dobte uskladnéné
vydrzi az do dalsi sk-
lizné. Brambora z Vy-
soCiny je i ve svéto-
vém muzeu brambor
v Peru.

Pro kuchyniské po-
tfeby je dulezité znat
jejich vlastnosti p¥i
tepelném zpracova-
ni. Mize se totiz leh-
ce stit, Ze ze sebek-
rasnéjsich brambor
neudélate poradnou kasi nebo
naopak dobry bramborovy sa-
lat. Bohuzel ani v obchodech
vam vétsinou Ffadné neporadi.
Z kuchynského hlediska se
brambory déli do tti kategorii.
Zjednodusené feceno - salatové
se po uvateni nerozpadaji, p¥i-
lohové se daji lehceji rozmack-
nout a Skrobnaté se p¥imo roz-
padaji na pyré ¢i bramborovou
kasi. Ranné brambory je lepsi
vafit jako p¥ilohové a teprve
z polopozdnich nebo jesté 1épe
z pozdnich délat kase, brambo-
raky, péct je v popelu ¢i v aloba-
lu i se slupkou.

Slovinci se bavi

Cesky nazev brambor pro
Solanum tuberosum neni ni-
jak originalni. Je to jenom po-
Cestély némecky brandembur-
go. Jiny némecky nazev erdap-
fel (jablko zemé) zase neni nic
origindl némeckého. Je to do-
slovny pteklad francouzského
pomme de terre. Ostatné
i u nas se v nékterych regio-

nech dodnes bramboram ¥ikd
erteple. Spanélé a Italové jim
Fikaji patata, coz ma nejblize
inckému origindlu papa. Ov-
Sem Francouzi stejné jako Ita-
lové bramboram ptivodné tika-
li stejné jako lanyZim tar-

touffle respektive tartufo.
Z toho Némci udélali kartoffel
a Rusové kartofel. Z dalsiho né-
meckého pojmenovani bram-
bor grundbirne (hruska zemé)
vznikly slovinské krumpiri.

V Lublani vzniklo pfed péti
lety recesistické hnuti s hlav-
nim mottem ,Brambor jako
hlavni jidlo“ (krumpir kako
glavno jedlo). Dnes jde o spolek
sdruzujici pres tisicovku lidi
z novin, televize, védeckych
ustava, 1ékaiskych i pravnic-
kych kruha, ktery ma nejen své
stanovy, ale 1 hymnu a oficidlni
znak. V ném se neskvi nikdo
jiny, neZz jeden z nejvétSich
Skdc této uzite¢né plodiny —
mandelinka bramborovd. @

LIBOR SEVCIK
libor.sevcik@economia.cz
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Smetanové brambory (4 porce)

® 1 cibule
® 2 dl Slehacky
® 1 Cajova IZicka Skrobu

® muskatovy orisek

® 500 g brambor

® 2 strouZky ¢esneku

® 1 polévkova IZice oleje
@ sul a bily pepr

0OciSténé brambory nakrajime na dvoumilimetrové platky. Cibuli
oloupeme a nakrajime nadrobno a nechame ji na oleji ve vétSim
kastrolu zesklovatét. Do Slehacky pfimichame Skrob, utfeny ces-
nek, osolime, okofenime a nechame s cibuli mirné provarit az Sle-
hacka zhoustne. Pridame brambory a dikladné promichame. Vy-
mazeme nadobu na peceni, brambory do ni pfendame, dobre zchla-
dime a pe¢eme asi hodinu pfi 140° C.

Tuto piilohu mlzZete podavat ke vSem pecenym masim, rybam
i drlibézi.
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