BIOBRAMBORY Z2€ SASOVA

Vypada to jednoduse. Bio brambory
nachystané v sacku doma oskrabat,
uvafrit a pochutnat si na té dobré Zluté
zdravé hmoteé.

To, ze za kazdou bramborou je prace — pfi-
prava pldy, sadba, péce, sklizen, uskladné-
ni, tfidéni a baleni je uz tak néjak samozrej-
mé a bézné. Ale na co vSechno narazite,
kdyz chcete pro zakazniky pfipravit novy
bramborovy vyrobek? Brambory takové, aby
vyhovély souasnym narokdm jidelen a ku-
chyni restauraci? Které by byly jiz pfiprave-
né k pouziti, nemusely se Skrabat, nevznikal
by odpad, a pfitom by se zachovala kvalita
a chut? Jsou tu. Bio brambory loupané,
vakuované, balené pro 5 kg, do kuchyni
(bio do skol) a restauraci — vypéstované
na biofarmé Josefa Sklenare na Vysociné.

Na prvni pohled se ani tolik nelisi od téch
konvenénich — Zluté brambory. Co ale, kdyz
se nedopatfenim obal porusi a dovnitf vnik-
ne vzduch? Zatimco konvenéni brambory
zUstanou zluté jako ananas, tém bio ze-
Sedne povrch. Neni tam pyrosifi¢itan
sodny, E 223, ktery by tomu zabranil. Lat-
a pan Syrovy ji ve své knize ,E¢ek” dal nej-
hors$i znamku 5. Latka zplsobuje aler-
gické reakce, zejména u astmatikd, a ni-
¢i vitamin B1. TakZe na jedné strané Zluté
brambory i v poruseném obalu. Ale za ja-
kou cenu? Nebo na druhou stranu, bio-
brambory, ke kterym se musi pfistupovat

jako k bramboram, tedy
po vybaleni ze sacku je
proplachnout vodou a hned
zpracovat —jako doma v ku-
chyni—ale bez téchto Skod-
livych ,pridavkd®.

Mimochodem: latka,
ktera zplsobuje Sednuti,
tmavnuti povrchu bram-
bor, je kyselina chloroge-
nova, ktera v brambore
zabrariuje obecné strupovitosti hliz. V hlize
bramboru patfi k nejbohatSim zdrojum
antioxidant( v lidské vyzivé. A da se vyhle-
dat i jako CGA a aktivni zestihlujici latka
— zpomaluje vstfebavani cukrl a zabrariu-
je jejich ukladani ve formé tuku. Jeji obsah
zalezi na odridé a rocniku, ale pfi ekolo-
gickém péstovani je zaznamenan trend
vyssiho obsahu kyseliny chlorogenove (Ji-
hoceska univerzita v CB).

Bio brambory a konvenéni hrambory po 10 ho-
dinach od poruseni obalu

Jsme nauceni vnimat barvy jako znamku
kvality, ale ob¢as asi trochu zkreslené. Ne
nadarmo se fika, ze ,jime o¢ima“. Na barvé
zalezi. Ale také na zvyku. Nékdo je zvykly
na fialové kravy, syté rizovou Sunku, ana-
nasové zluté brambory — a nic jiného ne-
chce... Anebo muzeme za pfirozenym
zbarvenim vidét kvalitu a dikaz absence
latek, které nechceme. Z ,,nevyhody“ mame
vyhodu. Nakroj biouheraku po nékolika
hodinach zesedne a bio Sunka neni ru-
Zova az fialova, ale Sedo-rtizova — dusi-
tanové solici smési tam nebudou. Bram-
bory v poruseném sacku ztmavnou —
jsou bez pyrosifi¢itanti. Konec feci, ¢as
néco pojist.
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www.biofarma.cz



