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CO JE TO VLASTNE
TA POLEVKA?

,Teoreticky mdze byt polévka jakdkoliv kombinace zeleniny, masa
nebo ryb varenych v tekuting,” fekl S. T. Herbst, autor knihy Food
Lover’s Companion. A mél vliastné pravdu.

Polévky maji svou historii, kterd sahd az do pravéku, byt se zpUsoby pfipravy i konzumace znac¢né
ménily. Podstata viak zUstdva. Polévku znali uz lidé v dobé kamenné, kdy ve vacich ze zviteci kize nebo
v kosikdich z kary &i rékosu varili ve vodé maso ze sobl a mamutd.

Egyptané a Rimané pak polozili zakladni kameny pro boré& nebo je¢mennovo-zeleninovou polévku.
Postupem ¢asu se ve vode zacaly objevovat i dalsi suroviny, jako poérek, cibule, cesnek, mrkev, petrzel,
tymidn, lusténiny, ryby a podobné.

S dal$imi variacemi ingredienci a s vylepsovanim postupt, a také diky rozsifeni polévek do celého svéta se
ménil i jejich vyznam. Pod rukama amatérskych i profesionalnich kuchaid za¢aly vznikat bujény, vyvary,
consomme, krémy...

Dnes si bez polévky umi predstavit pinohodnotné jidlo jen mdlokdo. Polévka zasyti, dodd potiebné
tekutiny, minerdly, prohfeje a pripravi zaludek na dalsi chod, zregeneruje teélo a pomdahd 1€Cit nachlazen(
a dalsi neduhy. Protoze, jak fikaji nase babicky, polévka je grunt, a kdo ji neji, je Spunt.

JAK SE POLEVKY ROZDELUJI?

Pripravit mUzete ¢irou nebo zahusténou polévku ¢i ne zcela klasické polévky, jako jsou nejriznéjsi
mezindrodni &i regiondlini varianty.

Mezi &iré polévky (€asto nazyvané jako hnédé) patfi:
v rlizné masové ¢i rybi vyvary

v zeleninove vyvary

v consommé (zesileny, jinak také dvojity vyvar)

Mezi zahusténé polévky patfi:

v krémové polévky typu velouté - omdacka z mdslové jisky, kterd je zfedéna vyvarem

v kasovité polévky

v bisque - hladkd, krémovd, vysoce kofenénd polévka francouzského plvodu, klasicky zalozend
na vyvaru z korysu

v obilné polévky

V oblibé jsou také regionalni teplé nebo studené polévky, napf.:

v Gazpacho - studend polévka ze smési Eerstvé nevarené zeleniny, poddvand ve Spanélsku
v Minestrone - zeleninovy mix vafeny ve vodé, s masem nebo bez masa, poddvany teply
i studeny, ktery se ji v Italii
v Bouillabaisse - francouzska polévka ze tfi druht duseného rybiho masa a kofeni
v Puebla - mexickd polévka z fazoli, veprfového masa, rajcat, chilli a kukufice orestované na cibuli

PROFESSIONAL

DOBRY VYVAR,
TO JE VRCHOL o
KUCHARSKEHO UMENI!

JAK VYPADA RODOKMEN VYVARU?

Na zacatku vieho je vyvar.

Pravy vyvar pripravite vyvarenim vyzivujici suroviny, kterou je nejc¢astéji maso nebo zelenina, pfidénim
a vyvarenim aromatizujici zeleniny a néaslednym dochucenim.

Pod zdkladnim vyvarem je bujén a fond.
Bujoén je druh polévky, ve které hraje vyvar hlavni roli. Vznikne extrakci (varenim) masa nebo kosti,

pfipadné odfezkl a pfidanim vody a je po zcezeni a odfiltrovéni necistot kfistalové prizracny. Bujon slouzi
k néisledné priprave cirych polévek.

JAK PRIPRAVIT BUUON KROK ZA KROKEM?

Pokud se rozhodnete pfipravovat hovézi bujén tradi¢ni metodou, vycleiite si alespoii 4 hodiny casu.

1) Prichystejte si kofenovou zeleninu (mrkev, petrzel a celer), tu omyjte, oskrdbejte a nakrdjejte.
2) Do hrnce s vodou dejte varit pripravené maso ¢i kosti (na 4 kg kosti 6 litrd vody).

3) Pomalu varte na mirném ohni, dokud maso nezmeékne.

4) Béhem vareni nezapominejte pravidelné odstranovat pénu.

5) Pridejte nakrdjenou zeleninu a oblibené kofenici pfisady (cely pept, nové koreni, bobkovy list,

petrzelovou nat...)

6) Varte minimdlné 4 hodiny.

7)  Po uvareni vyjméte maso a zeleninu, vyvar scedte pres jemny cednik nebo namocené platynko
a hotovy silny bujén podavejte s riznymi viozkami, pfipadné zamrazte.

Chcete mit stejné nutri¢né a senzoricky kvalitni bujon hotovy 80x rychleji, tzn. mnohem ekonomicky
efektivnéjsi cestou? Pak pouzijte Knorr Hoveézi Bujon. BEhem chvilky ho rozmichdte ve vodé, pfivedete

k varu, minutu povarite a mate pripraven velmi kvalitni bujon bez alergend a pripraven ze stejnych surovin
Jjako pfi tradi¢ni priprave.

Jestli chcete vytvofit dvojity bujon neboli tak zvané consommé, tak do jiz hotového bujonu pridejte jeste

mleté maso a bilky. Pro jesté silnéjsi chut mizete pripravit i dvojity vyvar. Ten udéléte tak, ze do hotového
bujénu priddte znovu veskeré ingredience a cely postup ptipravy opakujte.
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« Vyzivujici surovina
- aromatickd zelenina
« ochuceni

VYVAR

DRUHAK

{ Remouillage }

v v

o « maso
BUJON (extrakce) - kosti (vyzrdlé) FOND

{ Bouillon } : 32(:22"\’ § Stock, Fonds, Fumet }

+ mleté maso
+ jemné krdjend zelenina
+ vajecny bilek

!

ZESILENY VYVAR

f Consommé }

2x predchozi

!

DVOJITY VYVAR

{ Double Consommé }

BUJONY - CASY PRIPRAVY*

Hovézi bujon - 8 az 10 hodin

Zvétinovy bujon - 6 az 8 hodin

Kureci bujon - 3 az 4 hodiny

Rybi bujén - 35 az 45 minut

Zeleninovy bujon - 45 minut az 1hodina (zdlezi na nakrdjeni zeleniny)

Fond je silné koncentrovany, zredukovany masovy vyvar s minimdlnim
mnozstvim soli (rozdil oproti bujonu), ktery slouzi jako stavebni kdmen
omacek a §tdv. Mazete pripravit svétly nebo tmavy - svétly fond vznikne
extrakci surovin, tmavy fond vznikne orestovénim kosti ¢i odiezkd

a pfidanim vody, mirepoix a rajského protlaku (na 1kg kosti 2 litry vody).

FONDY - CASY PRIPRAVY*

Hovézi fond - 8 az 10 hodin

Zvéfinovy fond - 6 az 8 hodin

Kureci fond - 3 az 4 hodiny

Korysi fond (napf. humr, krevety) - 1az 2 hodiny

*uvedené casovani je pribliznym voditkem
podle mezindrodnich standardd!

J

- mladé kosti

v Gl - odrezky
TMAVY (restovdni) « vino/rajsky protlak

. voda
VELKE HNEDE
OMACKY/JUS

DEMI GLACE
2x fond + jiska

JUS
2x fond

4 DRUHY FONDU A JAK JE NEJLEPE POUZIT

Na dobry fond potrebujete ¢as a dovednost, protoze viechny ingredience musi byt dokonale
vyvazené. Takovy fond je nejlepsim zdkladem pro velké svétlé ¢i tmavé omacky a masoveé
stavy, které se poddvaji samostatné, naptiklad houbovd omdécka. Pripadné jsou nedilnou

soucdasti jidel, jako je tfeba ragu. Fond posiluje dominantni chut zdkladni suroviny v pokrmech,

a to bez zbytec¢ného pridavani soli. Zaroveri doddvd pokrmam dokonalou vani i barvu.

v Kufeci fond md jemnou chut a neni pfili§ tucny. Pouzivd se do lehkych omacek, ragy, ale
tfeba i do bramborové kase nebo ryzovych pokrmu.

v Hovézi fond md pInéjsi, komplexnéjsi chut, je tmavsi a tu¢néjsi. Perfektné se hodi
do dusenych pokrmd, masove pecené a na stavy z masa nebo marinady.

v Zeleninovy fond z&visi na ingrediencich. Podle toho, jaké pouzijete a kolik tuku pfidate,
bude leh¢i nebo naopak hutnéjsi. Hodi se do jidel pro vegetariany a vegany.

v Rybi fond (fumet) je zavisly na druhu pouzitych ryb. Podle toho, jaké pouzijete, bude
jemny a lahodny nebo naopak vyrazny. Kosti se nikdy nerestuji a extrakce oproti jinym trvé
maximalné 45 minut. Pouzivé se do rybich omdacek, na posirovani a na redukce.

Pouzitim 2x tmavého fondu a jisky (napt. hovézi fond a omdacka Espagnole) vytvorite demi
glace se silnou, koncentrovanou chuti masa. Pouzitim svétlého fondu a jisky ziskdte velouté.
Smichanim mléka/smetany a jisky pripravite besamel, coz je zdklad na krémové omacky.

N

SVETLY (extrakce)

l

VELKE SVETLE
OMACKY

VELOUTE
fond + jiska

BECHAMEL
mléko + fond + jisSka

PERLICKY ANEB CO JSTE
O POLEVKACH MOZNA
NEVEDELI...

v Ludvik XIV. miloval polévky tak, ze snédl
i Ctyri porce denné.

v Jen na polévce a chlebu prezil
Michelangelo vymalbu Sixtinske kaple,
polévku mu nosil sluha nahoru na lesent,
odkud umeélec témér nikdy neslézal.

v V Ceské republice, v Kralovéhradeckém
kraji je oblibend ovocnd polévka
s ndzvem rambulice. Zakladem jsou
jablka, hrusky, nékdy i Svestky, a koreni
jako badydn a skofice. K zahusteni se
pouzivaji skrob a smetana.




VSECHNY
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umélych prisad.

... zacinaji dobrym zd&kladem. Proto

jsme pfizpUsobili nds sortiment Proto jsme vylepsili receptury nasich

bujond Knorr Professional potfebam = S = e ""* N - 2 v nejoblibenégjsich bujénd: napfr. nase
a pozadavkdm profesiondinich g ‘*‘_A\" ; o . RS f OWT Nl nove bujony Knorr Professional bez

kuchyni. Nase vyrobky nabizeji Cistou o . - ol 3 : | R e B alergent ve slozen.
a intenzivni chut pfi trvale vysoké ; ' :
kvalité - a jsou vétsinou bez alergend.
Tim ziskéte dokonaly zdklad pro
moderni kreace.

PSSP ¢ AN 47 47% GASTRO PROVOZOVEN
NASE BUJONY e i A | NAKUPUJE BUJONY*

v ytvareji dokonaly zaklad

(4 nabizeji intenzivni
a pfirozenou chut

(4 Jjsou z vétsi ¢dsti bez alergent
a pfidanych latek

(4 jsou vyrobeny z vysoce
kvalitnich surovin

v/ hodi se k mnoha pokrmim m Penetrace

PROFESSIONAL znaékyKnorr
Professional v CR

*Penetrace, Bujony v CR - MAT kvéten 2019, zdroj: vyzkum Data - servis, kvéten 2019

.
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BUJON VHODNY

PRO KAZDOU
KUCHYNI

Nd&S rozmanity sortiment nabizi optimdlni feSeni pro kazdy typ
kuchyné a proces. Od gastronomie az po spolecné stravovani.

Knorr® Professional
bujony bez
alergent
- Kureci, Hovézi
a Zeleninovy

- bujony se silnou vani
a bohatou chuti

« posili pravou chut vyvard,
polévek a pokrmu

« bez alergend

+ bez palmového oleje,
bez laktdzy a bez lepku

» obsahuji suroviny
z obnovitelnych zdroji

Knorr® Professional
Prémiové bujony
- Goldaugen

. silnd vané a chut vyvaru
z hovéziho masa

« idedIni k zesileni hovézi
chuti pfipravovanych
polévek, omacek, §tav
¢i pokrmU s hovézim
masem

Knorr® Professional
Ciré bujony

+ vyborné univerzdlni
bujény obohacené
petrzelkou

« vhodné k pfipraveé
rbznych polévek, omdcek
nebo §tav a pokrm

+ bez pfidanych barviv,
bez konzervantd,
bez masa

Knorr® Professional
Houbové bujony

« se silnou chuti a vani
hub, prfedevsim htibu
smrkového a Zampiont

« skvélé k zesileni houbové
chuti v houbovych
polévkdch ¢i omdackach
a také pro dochuceni
houbového rizota

» vhodné pro vegetaridny

Knorr® Professional
Uzené bujony

« opravdu silné
bujény s chuti a vani
uzeného masa

« skvélé k zesileni
chuti uzenych mas
nebo na ochuceni
bramborové kase

Knorr® Professional
Essence
- koncentrované
fondy

« umocnuji chut masa

- Siroké vyuziti: vyvary,
polévky, omdacky, masa,
nadivky, dipy, marinady

. prirozend tekutd forma
k jednoduchému
davkovani

+ vysokd vydatnost

*
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NASE VYLEPSENE
RECEPTURY

Nase vyrobky neustdle vyvijime, abychom vyhovéli rostoucim
potrebdm a pozadavkdm. Na této strdnce najdete nase
nejnovejsi vylepsene receptury.

NOVINKA

Knorr Professional Hovézi bujén

Nyni's pfirodnimi slozkami, bez alergend,

bez lepku a laktdzy a bez palmového oleje,
se silnou vUni a chuti vyvaru z hovéziho masa.

NOVINKA

Knorr Professional Zeleninovy bujon
Nyni s prirodnimi slozkami, bez alergend,
bez lepku, laktdzy a bez palmoveého oleje.
Prinasi plnou chut.

NOVINKA

Knorr Professional Kuieci bujén

Nyni' s prirodnimi slozkami, bez alergend,
bez lepku, laktdzy a bez palmového oleje.
ZdUrazni chut a vani kufeciho masa

v teplych i studenych pokrmech.




KNORR PROFESSIONAL

BUJONY

Nazev vyrobku

Gramaz/
objem

Vydatnost

Alergeny
DA

PROFESSIONAL

! R
q Gl Y3 [ 50 |
Knorr Professional Kufeci bujon Bk‘ Tkg (20 g/1)
. SRRT o 250 |
Knorr Professional Kureci bujon r 5 kg (20 g/1)
Knorr Professional Kufeci bujén | | 10 k 200l
y kol 9 (20 g/I)
Knorr Professional Hovézi bujon Tkg 20
A (20 g/1)
g/
. Ry Feons 250 |
Knorr Professional Hovézi bujon = 5 kg )
Knorr Professional Hovézi bujén | - | 10 k 20
y Lol 9 (20 g/I)
Knorr Professional Zeleninovy bujon " ] 20| 4
(20 g/1)
Knorr Professional Zeleninovy bujén = 5 ki 2501 v
s b9 e (20 /1)
. 2 (e 50 |
Knorr Professional Houbovy bujéon %] (20 g/1) 1,6,7 3,9
Knorr Professional Houbovy bujén . | 8 kg 4001 1,6,7 3,9
if' [ (20 g/1)

*
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KNORR PROFESSIONAL _ Rnov

BUJONY

Nazev vyrobku G;c;}nec::/ Vydatnost Alelr)gAeny AIeEgCeny
q e Mo 12 o q il 50|
Knorr Professional Veprovy bujén uzena slanina > Tkg (20 g/l) 1,7
Knorr Professional Goldaugen Hovézi bujon 3 kg (2EZ|/I) E g 160 7
Knorr Professional Goldaugen Hovézi bujon | Eq ‘ 20 kg (2%433/'0 E g 160 7
| | y
o { 318 |
Knorr Professional Ciry bujon % “ 7 kg ) 7,9 1,3 v v 4
L e 6821
Knorr Professional Ciry bujon - w 15 kg (22 g/ 7,9 1,3 4 4 4
. N on A 2727 |
Knorr Professional Ciry bujén e i 60 kg (22 g/) 7,9 1,3 4 4 v
Knorr Professional Essence Hovézi bujén g 11 5(22)1?1?/?'; v (4 v 4 4
Knorr Professional Essence Kufeci bujéon g 11 5((2)(;]2?/(7; 1,3,7 v (4 v 4 4
Knorr Professional Essence Zeleninovy bujén g 11 5(22) f;?ﬁ; v v v 4 4 4
: " | 50 | fondu
Knorr Professional Essence Rybi bujon n 11 (20 ml/l) 4,12 2,14 (4 (4 (4 (4 4

*
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NEUSTALE PRACUJEME NA TOM,

ABY NASE VYROBKY BYLY
UDRZITELNEJSI.

V' nage obaly jsou jiz zcela recyklovatelne
vV noge obaly jsou opakované pouzitelné

vV nage produkty maji dlouhou minimdlini dobu trvanlivosti

OD ZARI 2021

jsou nase kbeliky na Knorr Professional

POUZIVA ,
RECYKLOVANY
bujén postupné nahrazovany PLAST
reCyklOVO n\,/m plCIStem. www.ufs.com/recycled

NASE STANOVENE CILE
DO ROKU 2025:

V' snizime pouzivani v budeme pouzivat 100%

Jjednordzovych plastd recyklovane, opakovane
na polovinu pouzitelné nebo
kompostovatelne

v/ budeme sbirat a recyklovat ,
plastove obaly

vice plastd, nez proddme

RECYKLACNI CYKLUS

S OBALEM OD VYROBKU
KNORR PROFESSIONAL
Z RECYKLOVANEHO PLASTU

Obaly od vyrobkd
Knorr Professional
z polypropylenu
(PP) vyhazujte

do zluté popelnice

Tim je cyklus uzavien.

Budte pfi tom a recyklujte
sve plastove obaly, abychom
brzy mohli pouzivat vyhradné
recyklovany plast.

Pokud se nemUzete vyhnout
spotiebé plastd, vyhodte je
alespon do zluté popelnice.
My z nich poté vyrobime

obaly z recyklovaného plastu.

... aby je recyklacni partner mohl
opét vrdtit do plvodniho stavu.

Novy obal se

skladd ze smési
recyklovaného

a nového materidlu.



http://ufs.com/recycled

KONTAKT

Chcete védét vice o Knorr Professional bujénech?
Nas tym obchodnich poradct Vam rad poradi:

Kontakt na obchodni tym

Podrobné informace o viech nasich produktech najdete na:

www.unileverfoodsolutions.cz

ﬂ Unilever Food Solutions Ceskd republika

THE VEGETARIAN BUTCHER ™

Unilever
Food
Solutions



https://www.unileverfoodsolutions.cz/
https://www.unileverfoodsolutions.cz/Kontakt-na-obchodni-tym.html
https://www.unileverfoodsolutions.cz/
https://www.facebook.com/UnileverFoodSolutionsCeskarepublika

