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Je to dzem, nebo marmelada?

Marmelada kontra dzem

Ne, na maminéiny nadychané livance s jahodovou zavareninou se prosté nedd zapomenout. ZeuZ to neni
zavarenina (v nasich krajich nazyvana také marmelada), ale dzem? Co nam to ta veledllezita pani
Unie zase rozkazala?

Jak to zname cely zivot

V ¢eskych kucharskych knihdch a rodinnych receptech nalezneme dusledné rozliSovani pojmt marmelada a
dZem podle zpusobu pripravy i vysledné konzistence. Nasi marmeladu vyrabime svarenim ovocné stavy
a naslednym zelirovanim (prirozenym pusobenim pektinu obsazeného v ovoci nebo doplnénim Zelirovaciho
pripravku). Vysledna hmota ma podobu jednolitého rosolu bez kousku ovoce. Nas dzem vyrabime
rozvarenim celého ovoce, ma konzistenci spiSe kasovitou aobsahuje kousky ovoce.

Evropska unie to vidi jinak

Podle vynosu Evropské unie vsak je oboji dzem, zatimco marmelada musi obsahovat alespon jednu
pétinu citrusovych plodu. Povolen je pak je$té nazev rosol pro vyrobek zhotoveny jen z ovocné $tavy bez
kouskl ovoce. S tim tedy asi nemame problém.



Soucasni vyrobci se s problémem vyporadali tim, Ze drivéjsi ceské marmelady oznacuji nazvem
“zavarenina” nebo “ovocna smeés”.

Na povidla nam ale nastésti irednici z Bruselu nedosahli. TakZe ty se pripravuji z hodné zralych Svestek,
hrusek, jablek, a dokonce i bezinek, nepridava se do nich cukr a vari se tak dlouho, az se z nich odpari
maximum vody a jsou hodné husta.

Zmény nazvu sklenicek s ovocnymi dobrotami se ale tykaji jen obchodt, do doméacnosti ndm unijni
komisari jisté nezavitaji, aby nés poucili.

A pro zajimavost v Dansku, Recku a v Rakousku marmeladu, tak jak ji zndme, v obchodech uvidite. Tyto
zeme si totiz vymohly vyjimku.

Pro zaruceny uspeéch

* Priprava: Zavarovaci sklenice bezprostredné po umyti pripravkem na nadobi
radné vyplachneme horkou vodou a az do jejich naplnéni nechame stéat
obrdacené dnem vzhiiru na Cisté utérce.

®* Odpénéni: Jesté pred naplnénim do sklenic odstranime veskerou pénu, ktera se
pri vareni vytvorila. Kvalitu péna nekazi, ale ve sklenici nevypada pékné.

* Zkouska zelirovani: Trochu zavareniny pred plnénim kapneme na studeny
talir a nechame vychladnout. Je-li ridka, nechame ji jesté chvili povarit.

® Plnéni: Sklenice postavime na vlhkou utérku a naplnime horkou
zavareninou. Snazime se, abychom nepotrisnili okraje sklenic. Pokud se tak stane,
peclivé je ocCistime. Pak naprosto Cista vicka pevné uzavreme a sklenice cca na pét
minut postavime dnem vzhlru, aby z nich unikl veskery prebytec¢ny vzduch. Nékdo
dokonce okraje sklenic a vicek jesté otira destilatem.

Nas tip: Sipkova zavarenina

800 g sipki, 500 g jablek, stdva a kiira z chemicky neosetreného pomerance, 500 g Zelirovaciho cukru 2:1

Oc¢isténé, oplachnuté Sipky rozpulime, vybereme seminka a ve 250 ml vody 20 minut povarime. Mékkou
hmotu propasirujeme pres sito a odvazime z ni 500 gramu. Oloupand, vykrdjena jablka nakrdjime na
kostic¢ky. Jablka se Sipkovym protlakem, pomerancovou $tavou, klirou a zelirovacim cukrem uvedeme do
varu. Asi 3 minuty povarime a jesté horké nalijeme do pripravenych sklenic.



