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Odkud brambory pochazeji ?

Brambory maji velmi zajimavou historii, za kterou by se nemusel
stydét astronaut ani kralovna.

>

Pravlasti brambor je jizni Amerika. Inkoveé péstovali brambory ve
vysoko polozenych plani And v Peru a Bolivii a u jezera Titicaca v
nadmotske vysce 1500-4300 m. Piipravovali z nich polévku a
chléb, susili je a suSené€ uschovavali na dlouha 1éta. Pravé susené
brambory se staly predmétem vyménného obchodu mezi
zem¢edélskym obyvatelstvem hor a pasteveckym lidem niZin.
Inkove nazyvali tyto odolne¢ hlizy ,,papas*

V soucasné dob¢ se tak pripravuje produkt zvany chunos -
piipravuje se z pomrzlych brambor, kter¢ se namaceji ve vodg,
Slapou bosyma nohama (aby se z nich vytlacila voda) a pak suSi na
slunci. Takto vysuSen¢ brambory vydrzi fadu let

Inkové z nich rovnéz ptipravovali alkoholicky napoj chacha
podobny pivu. Byly pouZivany i pro medicinské ucely. Jejich
dalezitost podtrhuje 1 nékolik bramborovych bozstev.



Elhi Kdo privezl brambory do Evropy ?

» Jako prvni je objevil a dovezl Span€lsky dobyvatel a kronikat Pedro Cieza
de Leon, ktery n¢kdy kolem roku 1553 vydal tisténou zpravu o Peru, kde
se mimo jin¢ zminuje o ¢ervenych hlizach rohlickoviteho tvaru, kterym
Indiani fikaji papas

> nezavisle na Spanélsku dovezl brambory do Anglie pirat Francis Drake z
cesty kolem svéta 1577 az 1580. Roku 1586 v té dob¢ jiz admiral Drake
poslal nékolik hliz svému pfriteli a doporucil mu, aby je vysazel a
usporadal hostinu. Skoncila naprostym debaklem, protoZe kuchafi misto
podzemnich hliz (brambor) upravili zelen¢ bobule plné semen, které
povazovali za jedlé plody nové rostliny. Servirovany byly na masle,
posypane¢ skofici a cukrem. Jejich chut’ byla odporna (navic obsahuji
glykoalkaloid solaninu, ktery je ve vétSim mnozstvi jedovaty) a
konzumenti usoudili, Ze v Evropé¢ asi plody této rostliny nemohou vyzrat.

»> Dobyvatelé, kteti s Inky piisli do styku védéli, Ze jedle jsou hlizy brambor
ovSem zbytek Evropy n€kolik desitek let netusil, ze podzemni hlizy jsou
jedlou plodinou.

> Koncem 16. a pocatkem 17. stoleti se hlavné ze Spanélska (méné jiZ z
Anglie) Sitily brambory po Evrop¢ jako 1éCiva plodina nebo vzacna
rostlina péstovana pro okrasu zahrad.



% ##HE Péstovani brambor v Cechich

Do Cech je pry z Némecka ptivezl v roce 1628 leékarnik Jifi Ag ricola z Jachymova a byly
soucasti hostiny na oslavu opevnéni mésta Jachymova. V roce 1632 se pry pod pochoutkami z
brambor prohyba stlll jihoceskeho velmoze Viléma Slavaty. Proslavena péstovanim brambor
byla i zahrada irskych frantiSkant, tzv. ,,hibernakt®, kteti v letech 1652-59 zalozili klaSter na
prazském Novém M¢ste

Marie Terezie a Josef II. se podobné jako v Némecku snaZili presvédéit poddané v Cechach o
vhodnosti péstovani brambor, ale s malym uspéchem.

Jako polni plodina byly brambory zavadény pomalu, protoZe zabiraly uhor, a zmenSovaly tak
prostor pro pastvu, vyCerpavaly pudu, vytlacovaly obili, a zptisobovaly tak nedostatek a
drahotu chleba 1 slamy. DalSim divodem pro pomal¢ rozSifeni brambor jako polni plodiny byla
vira, Ze jsou jedovate.

AZ neuroda a hladomor donutily Cechy péstovat a jist brambory.

Marie Terezie nechala dovézt zna¢né mnozstvi brambor z Pruska. Povéfila knézi, aby chodili po
venkové a vedli o bramborach oslavné feci. Rikalo se jim bramborovi kazatelé. Podle’j jména této
zem¢ a jejich obyvatel - Branibort - jim lidé zacali rikat ,,orambury* a odtud vznikl dnesni
nazev ,,brambory*.

Od 70. let 18. stoleti se v Cechach Zaéinaji péstovat brambory ve velkém a v mistnich
kronikach se o nich piSe pochvalng, napi:“J estlize Clovek ma brambory, nepotiebuje chleba, je
bezpecny pred Jakymkoliv hladem. Z této plodiny se muzou pfipravovat i nej jchutné;si polevky,
nemluvé uz ani o dobré palence, pékném Skrobu a jemném pudru na vlasy.

V poloviné 19. stoleti, kdy se brambory staly béZznou soucasti jidelnicku témét vSech evropskych

narodu, byl svét postizen chorobou brambor, kterou dosud nikdo neznal - plisni bramborovou.
Znicila urodu, hlady zemteli miliony lidi, masové st€¢hovani do severni Ameriky




%% VSestranny brambor

Drive byvaly brambory vice technickou plodinou

Palil se lih - ¢eské zeme zasobovaly lihem celé Rakousko-Uhersko a v I.svétové valce
byly hlavnim dodavatelem lihu pro vyrobu vybusnin, pro pohon vozidel i pro pridély
vojakim

Bramborovy Skrob - ani si neuvédomujeme, kde vSude vSestranny brambor najdeme.
Urcité vime, Ze jej najdeme ve smeésich na peCeni vdolkl, bramborakt €1 na vareni
knedlikt, také v pudincich. Bramborovy skrob vyuziva jak potravinarstvi (solamyl), tak i
v prumyslu — napt. lepidla. Mame-l1 vytapetovany pokoj, mame na zdi také brambory...
Bramborovy skrob je pouzivan v kosmetice, je hlavnim komponentem masti a zasypu...

Priznivy vliv pro lidské zdravi

Brambory maji pozitivni vliv na svaly, klouby, kosti, Slachy, krvetvorbu a metabolismus.
Diky obsahu drasliku maji brambory blahodarny vliv na srdce a cévy. Ptiznivy uCinek
maji také na stav kuze, vlasu a nehtu. Stava ze syrovych brambor ma projimavy ucinek,
pomaha pii kfeCich. Vysokym obsah drasliku neutralizuje zalude¢ni kyseliny a tim snizuji
pocit ,,paleni zahy*. ........

Budoucnost — svétélkujici brambory

Védci ve Velké Britanii se rozhodli pro pon€kud netradicni pokus: krizeni brambory s
meduzou. Tedy piesnéji ,,svétélkujici brambory* - brambory geneticky modifikuji
pomoci genu jednoho druhu svételkujicich meduz tak, aby brambory pfi nedostatku vody
svetélkovali.

Prozatim je vSe ve stadiu pokusti - obavy spotiebiteli z modifikovanych potravin STOP



% Vite ze bramboryd....

Brambory jsou popelka nasi kuchyné, ktera je vzdycky piipravena zachranit hladovéjici
krky, spasit pfesolenou polévku nebo zahustit vzdorujici omacku, ma zajimavou historii,
za kterou by se nemusel styd¢t astronaut ani kralovna. Akorat o ni dost malo vime.

» Kralovska ozdoba — bramborovymi kvéty se zdobila Marie Antoinetta
1jeji kralovsky chot’ Ludvik XVI. Kralovsky par se tim snazil prispét k
popularizaci tehdy malo rozSifené plodiny.

» Bramborovy novorozenec — nejvétsi bramborovou hlizu na svéte
vypéstovali ve Velké Britanii pred sedmi lety. Vazila 3,76 kg, coz je
vice, nez vazi vétsSina miminek pii narozeni!

» Podivaly se do vesmiru — brambory jako jedina plodina byly
vypraveny do kosmu. V roce 1995 cestovaly rostliny na palubé
raketoplanu Columbia.



% e, Vite Ze brambory....

> Nerozuméji si s jablky — pokud budete dlouhodob¢ skladovat jablka a
brambory v jednom sklepé&, zaCnou brambory piredCasné kli¢it. MiiZze za to
etylen, ktery se z jablek uvoliuje a urychluje metabolismus brambor. Nesveédci
to po pravdé ani jablkuim, které natdhnou bramborovy pach.

» Dovedou zazracné 1é¢it — Inkové péstovali brambory uz 2000 let pfed nasim
letopoctem. Mimo jiné vérili, Ze pomahaji usnadnit porod.
Z brambor lze nich ptipravit projimadlo, ale 1 1€k proti priymu, obklad na jecné
zrno, lék na kocovinu a dalsi a dalsi

» Vitaminovy zachrance — byly to pravé brambory a v nich obsazeny vitamin C,
ktery ochranil Evropu od cyklickych hladomort a epidemii kurdéji. Ze stejneho
duvodu si je brali na dlouhé cesty 1 moteplavci.

» Zabavna jména —jazyk Cesky (a moravsky) je tvarny, a tak si pro totoznou

plodinu vymyslel rizna— bandory, erteple, grule, grumbiry, jabléska, kobzole,
kKrumple, zemska jablka nebo také zemaky.



oy e Spravné nakupovani brambor

uvedeny nasledujici udaje

obchodni oznaceni ndzvem skupiny (rane¢, pozdni)
nazev odrudy

varny typ

zabalené zbozi - hmotnost v kg

adresa obchodni firmy — vyrobce, dovozce, prodejce

% P¥i nakupu brambor bychom méli byt naroé¢ni.
konzumni brambory ve slupce by mély byt neposkozené,
Cisté, zdrave, suché a pevne

Nekupujeme brambory se zjevnymi vadami

- mechanicky poskozené, nahnilé, zelené, naklicené

- Doporucuji si najit zemédélsky podnik nebo farmare a u
nich nakupovat kvalitni brambory - nakup brambor ze
~ dvora
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Varne typy brambor
,Brambory jako brambory*

Varny typ urCuje vhodnost pro ptipravu jednotlivych

druhu pokrmu
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Varné typy brambor
Varny typ A, AB (BA)
hlizy s pevnou

- W Vi nerozvarivou duzninou,

= A’ lojovité, velmi slabé
moucnatou vhodné pro
pripravu salatu a jako
priloha (vareni ve slupce,
na loupacku)
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Varne typy brambor

Varny typ B, BC

hlizy se stfedn€ pevnou az
kyprou duzninou, slabé az
sttedn€ moucnate vhodné
jako ptilohove, dale do
polevek, restovane, hodné
univerzalni, pro pripravu
tést a kasi




VYZKUMNY USTAV
BRAMBORARSKY
HAVLICKOV BROD

Varne typy brambor

Varny typ C, CB

hlizy s kyprou, silné
moucnatou duzninou, jinymi
slovy brambory, ktere se po
uvareni na talif1 rozsypou,
vhodn¢ pro pripravu
bramborakt, nokt, knedlikt,
kaSe a tést a pro peCeni

v alobalu
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Brambory specialniho uziti

Jsou urceny pro obohaceni nabidky na trhu (pro
piipravu tradi¢nich vanoc¢nich salatu, barevnych
kasi a vyrobki).

Odridy s fialovou a ¢ervenou duzZninou

kiizenci VUB

vynikaji fialovou a ¢ervenou barvou slupky

a duzniny, maji 3x vysSi obsah antioxidanti. Jsou
uplatihovany pouze k obohaceni trhu a jako soucast
gastronomickych specialit

Kerkovské rohlicky
je tradini odriida urCend zejména pro vanocni trh —
Stédrovecerni bramborovy salat
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Brambory

Brambory jsou jako chléb — mizete
Je jist kazdy den, maji tisic moznosti
vyuziti a nikdy se neomrzi. Piipada
vam vsSak, ze se vase vareni posledni
dobou omezilo jen na brambory na
loupacku a kasi? Recepty z brambor
muzete libovolné obménovat a sve
chutove poharky tak
vzdy piekvapit néfim novym,
upravou brambor varenim, pecenim,
smazenim, grilovanim,
zapekanim.........
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Jak uvarit brambory?

Rikate si, Ze na vafeni brambor se neda vymyslet viibec nic nového ani zajimavého? Pak se
urCité budete divit! Lidé jsou totiz velmi vynalézavi, a tak povysili vareni brambor na vyssi
uroven. Zkuste s nami upravit brambory trochu jinak a uvidite, ze nebudete litovat.
Zachutnaji celé vasi rodiné!

Stara dobra klasika

* Vezméte tedy vami zakoupene, nebo sklizené

brambory a peclivé je oloupejte Skrabkou.
Nakrgjejte je na vami poZzadované kousky a
nechte je chvili odmocit ve studené vodé. Tak
se brambory zbavi Skrobu — nebudou mazlavé.

» Poté brambory zalejte horkou vodou, osolte a
pridejte trochu kminu. Doba, po kterou je nutné
brambory vaftit se rizni podle odridy. Proto do
nich zkuste pichnout noZem, abyste poznali,
jestli uz jsou mékké. Nakonec brambory slijte
za pomoci poklicky a podavejte.
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Jak uvarit brambory?

Brambory z mikrovinky

Miize se to zdat, jako naprosty nesmysl,
ale vérte, Ze brambory z mikrovinne
budou chutnat naprosto stejné, jako ty z
vody. Navic jsou udélané béhem 5 - 8
minut.

Brambory jednoduse oloupejte a
nakrajejte na kousky. Nebo celou
bramboru dobfe omyjte, propichejte
vidlickou. VloZte je na papirovou
vlhkou utérku a zabalte je do ni (mokra
utérka zadrzuje v brambofte vlhkost,
zachova mékkou slupku a zabranuje
jejimu scvrknuti). Nakonec tento
balicek dejte do igelitového sacku, ten
pokapejte vodou a nechté 5- 8 minut
varit v mikrovinné troubg.
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Jak uvarit brambory?

Vareni v pare

Jje velmi zdrava a zaroven modni
zalezitost, proto nevahejte a
vyzkousejte to také! Brambory
kartaCkem omyjeme, a vlozime do
klasického paraku na ohtivani
knedlikt (do vody pfidame kmin) a
vafime domé¢kka, pfidame celerovou
nebo libeCkovou snitku.

Brambory neni tfeba loupat.
Uchovaji se v co nejvyssi mife
“bramborovy” vitamin C a draslik.
Ale samoziejmé loupané brambory
se vari naprosto stejné. Brambory
pred vareni nesolime!
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Historie bramborového salatu

Jak vznikla bramborovy salat to presné vlastné
nikdo nevi. Podle kuchaiky Magdaleny Dobromily
Rettigove salat pripravoval ze zbytku jidla. Prvni
recept na smazencho kapra servirovaného s
bramborovym salatem se do Ceskych

kuchatek dostal az v roce 1924 — ovSem bez
kofenove zeleniny. Obsahoval uz 1 tehdy znamou
pochutinu, ktera ucinila z bramborového saldtu
luxusni jidlo — tedy majonézu.

Za puvodem bramborového salatu zieymée

stoji jisty francouzsky kuchar, ktery ho proslavil v
Rusku. Ptipravoval ho zde pro

vybranou moskevskou smetanku. Dnes Rusové
znaji bramborovy salat pod nazvem Olivier nebo
Olivije a je nedilnou soucasti silvestrovské tabule.

* Mnoho variant
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Historie bramborovych hranolkii

Francie a Belgie se uz I¢ta prou o to, ktera
zem¢& ma pravo tvrdit, Ze vynalezla jedno z
nejoblibenéjSich modernich jidel - smazené
hranolky

Ve Francii se traduje, ze prvni smazené
pomfirity se prodavaly v patizskych
pouli¢nich stancich kratce po velké revoluci
koncem 18. stoleti.

Podle belgickych povésti hranolky vznikly
ve mesté Namur uz v 17. stoleti. Tamni

® _ rybarti s1 pry Casto smazili v rozpalenem
3 oleji ulovky — malé rybky - z feky Meuse.
— B KdyZjedn¢ zimy feka zamrzla, nahradili

» o~ 4 & ryby bramborami, které krajeli ve tvaru

o L ITH ’g utlych rybicek - na hranolky:.
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Bramborové hranolky

Tak popularni jako v Belgu nejsou hranolky nikde na svété. Kazdy Belgican
jich zkonzumuje ro¢né v praiméru 75 kg (0 tfetinu vice nez American) a pro
budouci prodavace hranolkli tam poradaji spec1a1n1 kurzy. Podavaji se Jako

priloha K nejriznéjSim jidlam. Hranolky pasuji k Belgi¢antim tak jako k nam
knedliky nebo bramborak.

To co se v Americe vydava za hranolky, ma k t&ém pravym daleko asi tak jako
trabant k ferarri. V zadném pfipadé€ se totiz nesméji hranolky smazit v oleji
(oleje potlacuji chut’ brambor), ale v sadle, a to hovézim

Udélat dobré hranolky je skoro véda - feka Cédric van Belle z muzea
hranolkti v Bruggach - zakladem je spravna odrtida brambor. Nejprve se
cerstvé nakrajené hranolky smazi 5 minut v tuku horkém 135 stupnd.
Musime je trochu promichat, aby se neslepily k sobé a aby ztratily mal¢
castecky Skrobu, které se na povrchu hranolki vysrazely. PO prvnim smazeni
se museji hranolky nechat asi 10 minut 'odpoc¢inout' mimo fritézu.

Pak nasleduje druhé smazeni. Hranolky v tuku stravi necelé ti1 minuty pii
160 stupnich. Potom se z hranolkti necha odkapat prebytecny tuk a daji se do
chladici misy, ve které je kuchat prehazuje. Pak Je jesté posoli a mohou se
podavat.
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Smazen¢ bramborove lupinky se poprvé objevily 24. srpna 1853

- Ve méste Saratoga ve staté New York.

Podle nejrozsifenéjsi teorie usmazil prvni chipsy americky kuchat
indianského ptivodu George Crum.

Za jeho slavnym objevem bramborovych lupinki stala
nespokojenost jednoho zakaznika, ktery Crumovi nékolikrat vratil
objednan¢ opecene¢ brambory s tim, Ze jsou moc tlusté. Cruma to
tak rozcililo, Ze brambory nakrajel na tenoucké platky, ktere
osmazil na oleji a osolil. K prekvapeni Cruma byl z nich dosud
nespokojeny zdkaznik nadseny.

A prvni chipsy byly na svété

Proc¢ jim nemiiZeme odolat?

Urcité to znate - na stlll se polozi misa s bramburky, a vy si po
dlouhém odolavani feknete, Ze si date jenom jeden na chut’, a pak
uz s uzobavanim nemiizete prestat.

Tuto zavislost zplisobuje sloZeni bramburki, které podprahovée
plsobi na chutove poharky. Tento stav zptisobuje stl, tuk a cukr
obsazeny ve skrobu. Prave po této kombinaci chuti mozek
pfirozené nejvice touzi, a chee jeji neustaly prisun, tak jak to u
ptijemnych véci obvykle byva. Zavislost ptekvapivé podporuje 1
kiehkost a kfupavost bramburki.

Zastanci zdravé vyzivy je vSak povazuji za nezdravou zbytecnost
plnou tuki a soli.



) | msoniso Par rad a triku do kuchyné

\\ Kdyz ptidate do vody na vaieni brambor trochu octa, slupce
| \ nepopraska, brambory se nerozvarii a zbavite staré brambory
nepiijemné chuti

Namoc¢ime-li brambory na chvili do studené vody, vylouzi
se ¢ast Skrobu a brambory nebudou mazlavé. Musime si vSak
uvédomit, Ze se Skrobem se vylouzi také vitaminy, zejména
dalezity vitamin C (az 60%). Ke ztraté vitaminu C dochazi

(cca 10%)

Pro zvyraznéni chuti brambor pouzivame pi1 vareni kmin.
Nove brambory chut'ové zvyrazni 1 snitka petrzele.

Kdyz pridate k bramboram do vody pfi vareni kousek
masla, zarucené vam neprekypi.

Brambory rychleji uvarime, pokud k nim v dob¢ varu
piidame 1Zi€ku masla nebo skleni¢ku svétleho piva.




% #EE Parrad a trikd do kuchyné

Bramborovou kasi pripravujeme zasadné z teplych brambor a
mléka tak teplého, abychom v ném mohli rozpustit kousek masla.

Bramborova kase je bez pochyby velkd pochoutka, ale pokud v ni
objevite kyselou chut’, uz nikdy nebudete chtit jinou verzi. Do
bramborové kaSe proto nasekejte nadrobno sterilovanou okurku

- klidné i s cibulkou. Chut’ je vyte¢na.

Presolenou polévku nebo omacku zachranime pridanim
celého nebo nastrouhaného syrového bramboru, ktery do sebe
natahne stl. Navic ji takto 1 zahustime

Piipravujeme-li bramborové tésto, nenechavame je dlouho stat,
) nebot’ fidne vyloucenim vody z brambor a ztraci zcela konzistenci.

Namrzlé brambory staci dat do tepla a nechat nékolik dni »dychat«.
Teplem se totiz vytrati ¢ast cukru, ktery se v nich vytvoril. Pfed
varenim brambory oloupejte, namocte na chvili do tepl€ vody a teprve
pak dejte vafrit. Jakmile se zaCne voda vafrit, brambory slijte, prelijte
novu vodou a dovarte.

Z namrzlych brambor je logicky lepsi pripravovat sladsi jidla, napf.
Skubanky, SiSky s makem, tasticky s povidly apod.
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Par rad a triku do kuchyné

Bramborové knedliky nebudou oslizlé, kdyZ nasypeme do
vody, ve které¢ budeme knedliky vafit, trochu mouky a
dokoncujeme je pii niZsi teplote.

Do bramborového tésta na knedliky miZzeme vmichat zelenou
nat’ petrZele nebo i na kosti¢ky nakrajené uzen¢ maso. V
knedliku vytvofi hezkou mozaiku. Lze také kombinovat
bramborov¢ tésto z Zlutomasych a fialovych brambor

Chceme-li z bramborového tésta vytvarovat noky, krokety nebo
knedliky, vloZime tésto pred varenim na chvili do lednicky.
Té&sto je pak tuzsi a nelepi se.

Brambory na pripravu bramborového salitu vaiime ve vode¢ s
trochou octa, aby neztmavly a nerozvarily se. Nevatime je uplné
dom¢kka, ale nechame jen dojit v pare.

Bramborovy salat bude lehceji stravitelny, spafime-li syrovou
cibulku nakrajenou na kolecka, horkou octovou vodou.
Vychladlou ji potom vmichame do salatu.

Bramborak bude chutnéjsi, kdyZ do ného ptidame pied
smazenim nekolik 1zicek tvarohu
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Par rad a triku do kuchyné

Chut’ starych brambor vylepSime tim, Ze pri vareni k
nim pfidame trochu mléka nebo citronové Stavy, naté
aromatickych zelenin napft. celeru, libecek, petrzel a nebo
cesnek

Staré brambory chutné pripravime, kdyz j je oloupeme
a nakrajime na ¢tvrtky, podusime na nakrajenc slaniné a
cibuli a podlévame bilym vinem.

Staré brambory miuzeme také vylepSit rozSkvarenymi
Skvarky, husim sadlem nebo ¢esnekem a kminem.

Pred peceni brambor v troub¢ je posypeme hrubou
moukou, opeCou se krasné dortizova

V domacnosti s kamny slupky nevyhazujeme, ale
pouzijeme je jako topivo. Zabranuji tvoreni sazi a Cisti
kamna 1 komin.
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Brambory jsou zdravou a dietni plodinou

Experiment Ameri¢ana Chrise Voigta
jedl vyhradné brambory po 60 dni a zhubl tak 9 kilo.

O sve¢ dieté prohlasil: ,,Citim se naprosto skvéle. Kdyz jsem drzel
tuhle dietu, porad jsem mél hodné energie. Nemélo to zadne
zvlastni vedlejsi ucinky a dobie se m1 v noci spalo.*

Chris jedl brambory na vSechny zpisoby, dokonce je 1 smazil,
coz piece jen neodpovida dietni stravé. Svym experimentem
dokazal, ze brambory jsou zdrava a dietni plodina.
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