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Brambory - perly ceskych poli

Druhy brambor

Podle doby sklizné

Podle doby sklizné rozdélujeme brambory na rané, polorané a pozdni.

Rané brambory se sklizi od kvétna do konce cervna. Jsou vhodné k okamzité spotrebé, nehodi se vsak
pro delsi skladovani. Maji tenkou nedozralou slupku, kterou je mozné snadno ocistit kartdckem pod vodou.
Ve srovnani s pozdnimi bramborami obsahuji méné $krobu, zato vice vody a bilkovin. Kvuli tomu je
neocenite pri vytvareni bramborového tésta nebo bramborové kaSe. Nejlépe si je vychutnate uvarené ve
slupce nebo upecené v alobalu s bylinkovym maéslem. Setkat se muzete také s oznacenim nové brambory, ty
uz byvaji na pultech obchodu k dostani zacatkem nového roku - jednd se o dovozové, vyzralé brambory,
které byste neméli s ranymi zaménovat.

Pozdni brambory se objevuji v obchodech béhem podzimu a pri spravném skladovani vydrzi az do jara.
Postupem cCasu bohuzel vysychaji, ztraci nutricni hodnoty, spravnou konzistenci i chut.

Rozhoduje varny typ
Pozdni brambory se pak dale déli na varné typy:

Varny typ A se nékdy oznacuje také jako salatovy.Jsou to brambory s hladkou pevnou slupkou a
lojovitou duzinou zluté ¢i zlutobilé barvy, které maji protahly tvar (ledvinky, rohlicky) a mensi obsah Skrobu.
Hodi se pro vareni ve slupce tedy ,na loupacku”, nesmi chybét pri pripravé bramborového salatu,



sahnou po nich i milovnici zapecenych ¢i americkych brambor.

Varny typ B oznacuje polopevné, lehce moucnaté bramborys hrubsi duzinou. Jejich kulinarské pouziti
je pestré, také proto se jedna o nejpouzivanéjsi kuchynskou odrudu. Jednak je upotrebitejako prilohu (I1ze
je varit, smazit, restovat), ale zaroven pridat do zapecenych jidel nebo polévek, dobrou sluzbu odvedou
také v bramborovém téste.

Varny typ C zahrnuje skrobovité brambory s drsnéjsi slupkou a mékkou bilou duzinou, ktera se snadno
rozvari. Tyto brambory nesmi chybét pti pripravé bramborového téstana knedliky, bajecné se hodi

do bramboraku, placek nebo bramborové kase. ,Cécka“ se dokonce doporucuji i pro pripravu
domacich hranolek, cozZ by tipoval nejspis$ jen maloktery amatérsky kuchtik.

V obchodé se muzete setkat i s varnymi typy A-B nebo B-C, kdy prvni pismeno znaci prevahu daného
varného typu. Existuji i brambory s ozna¢enim D. Ty se ovS§em vyuzivaji k primyslovému zpracovani. Do
kuchyné s nimi urc¢ité nespéchejte.

Odruda je také dulezita

Skutec¢ni kulinarsti mistri vam daji jesté jednu diilezitou radu - kupujte brambory podle jejich
odrudy. Ta totiz ovliviiuje chutové vlastnosti, nutri¢ni hodnoty a v neposledni radé i potfebné podminky pro
skladovéani. Napriklad odruda Adora, ktera patri mezi velmi rané, je oblibend u diabetikil, protoze v
porovnani s ostatnimi odridami brambor obsahuje niz$i mnozstvi sacharidi. Kuchari ji zase s oblibou
doporucuji diky jemné konzistenci a lehce méaslové chuti.

Snad nejrozsitengj$i ranou odridou v Ceské republice je Impala. Ma oblibu mezi zahradkari i velkopéstiteli
diky vysokym vynosum sadby a také jeji kvalité. Kralovnou mezi ¢ervenymi bramborami je odruda Laura.
Jejich syta zlutd duZzina je po uvareni pevna a nehnédne, méa vyraznéjsi chut i aroma. Mezi zdkazniky je velmi
oblibend odrida Gala, kterd vyniké pravidelnym ovalnym tvarem, pevnosti i dobrymi chutovymi vlastnostmi.
Pro skladovani se doporucuje napriklad odriuda Mia nebo Soraya, které vas nezklamou ani svou méaslovou
chuti.

Bataty

Samostatnou kapitolou jsou sladké brambory - bataty. I kdyz nesou stejné oznaceni, nejsou s
bramborami botanicky pribuzné. Jedna se o korenové hlizy povijnice batatové. Batatu existuje po celém
sveté ohromna skala, 1isi se barvou slupky i duziny od bilé, pres svétle zlutou az po fialovou. Ty, které
nejcastéji sezenete na pultech ¢eskych obchodi, maji lehce nafialovélou barvu slupky a po rozkrojeni
zlutooranzoveé zazari.

Jejich vyuziti je pestré - mazete z nich vytvaret lahodné polévky, upéct je s korenim a bylinkami jako
prilohu, rozmixovat na kasi, vykouzlit z nich krupavé hranolky nebo je pridat do tésta pro pripravu
zdravéjsich dezerta.Fantazii se meze nekladou, coz dokazuje nekoncici seznam ldkavych recepti v
kucharskych knihach i na internetu. Jejich nasladla chut se skvéle snoubi tieba s dyni a korenovou zeleninou
v Cele s mrkvi. Bataty hraji vyznamnou roli v lidském jidelni¢cku diky ohromnému mnozstvi betakarotenu i
drasliku. Stejné jako u ranych brambor neni potfeba zbavovat se u batatu slupky, tim byste se ochudili o
znacnou Cast téchto prospésnych latek. Staci je dukladné ocistit.



