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Krasne stocenou vinnou
klobasou oslavujeme
slunovrat
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Smazena jen tak, zlehka ,zasnézena” hladkou moukou, pripadné obalena jako
fizek v trojobalu. Jindy upecend v troubé nasucho na pecicim papiru. Pokazdé
ale pékné stoCena do spiraly a proti roztoCeni zajisténa Spejli. Kromé kapfrika
patfi v Cesku k Vanoclm i vinna klobésa. Vite, co si v obchodech pod timto
nazvem kupujeme?
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Typickym vanoc¢nim pokrmem mohl byt i v chudsich rodinach v ¢eskych zemich
diky vyspélému rybnikarstvi kapr. Je mozné ho konzumovat, stejnée jako ostatni
ryby, i v dobé plstu. Rizek k ndm ,pfisel z jihu“, z Vidné. A ze severozédpadnich
Cech se postupné do celé republiky rozsifila obliba bilé vinné klobasy. Kucharsti



experti v ni vidi podobnost s klobaskami bavorskymi.

Vinna neni nevinnou

Patrite-li mezi milovniky vinné klobasy, méli byste védét, z Ceho je vyrobena.
Zas tak nevinnou dobrotou totiz neni.

Vv

veprového masa, 10 procent libového masa z kyty, 10 procent zemle a
samozrejmé vino, to by mélo byt kvdli chuti a vini muskatové. Zapomenout se
nesmi na koreni, velmi dllezity je muskatovy orisek, nékdo pridava i kvét, a
citrénova kdra. Jemné pomleté maso se ochuti a naplIni do tenkych skopovych
strivek.

Pomeér pouzitych surovin neni legislativou pevné stanoven a proto se lisi nejen
chut a vzhled (nékteré jsou pékné tenké, jiné silnéjsi) vinné klobasy, ale také
nutri¢ni hodnoty jednotlivych vyrobkd.

»Obecné je potreba upozornit, Zze vinna klobasa je velmi tucny
vyrobek. Vzhledem k velkému podilu tu¢néjsiho veprového masa
obsahuje nasycené mastné kyseliny, kterych mame v jidelnicku
nadmeérné mnozstvi,” upozornuje nutri¢ni terapeutka Zuzana Douchova.



Rada Cechi si klobdsu vyrabi podle rodinnych receptd sama, omezit podil

Vivy/

klobasa, ale sucha.

Zkuste ji némecky

»Neni divod si na vinné klobase nepochutnat.
Pokud je tradicni soucasti stédrovecerniho
menu s bramborovym saldatem, je jednou za
rok mozné zamhourit obé oci. Je vSak potreba
si uvédomit, Zze sto gramova porce ma
prumérné 1300 kilojould. A pokud k ni
pripoditate salat s majonézou, nékolik kousku
cukrovi, je tuku extrémni mnozstvi,“ uvadi
Zuzana Douchova a hned pridava radu, jak si
pochutnat a nemit ¢erné svédomi. ,,V Némecku,
kde jsme se s vyrobou vinné klobasy zrejmeé
inspirovali, klobdasy nekonzumuji s
bramborovym salatem. Prilohou byvaji brambory a hlavné hromada
kysaného zeli. Pripadné salat z kysaného eventualné cerstvého zeli,*
popisuje nutricni terapeutka, jak pokrm zlehcit a hlavné pridat
vlakninu ze zeli. , Ta v zazivacim traktu zc¢asti zabrani vstrebani tuku,”




vysveétluje figl Zuzana Douchova.
Kde ji koupit?

Protoze si kazdy vyrobce mize ,udélat” vinnou klobasu podle svého receptu,
bylo by dobré si pred svatky nakoupit testovaci vzorky. Asi se jiz kazdému
stalo, ze jeden rok mél krasné klobasky i po upeceni, a napresrok se po
usmazeni scvrkly, vypeklo se z nich neuveéritelné mnozstvi tuku. Vzdy zalezi na
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Dale na podilu vody, mouky (respektive zemle)... Kvalitni klobasa by
neméla nejen prasknout, ale ani se vyrazné vypéct. Kdyz si feznika
predem otestujete, nebudete u svatecni vecere 24. prosince zklamani.

A procC se staci do spiral? StoCené vinné klobasy maji po opeceni pfipominat
slunce. Jidlem tak oslavujeme slunovrat, vitame delsi dny.
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