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# EEE Odkud brambory pochazeji ?

Brambory maji velmi zajimavou historii, za kterou by se nemusel stydét
astronaut ani kralovna.

Pravlasti brambor je jizni Amerika. Inkové péstovali brambory ve vysoko polozenych plani
And v Peru a Bolivii a u jezera Titicaca v nadmoiské vySce 1500-4300 m. Piipravovali z
nich polévku a chléb, susili je a suSené uschovavali na dlouhd I¢ta. Inkové a dalsi pivodni
obyvatel¢ And ptipravovali z brambor kvaSeny alkoholicky napoj, kterému se fikalo chicha de
papa (bramborova Ci¢a). Tradicni vyroba nékdy vyuzivala Zvykani varenych brambor. Enzymy
ve slinach pomohly rozlozit Skrob na cukry, které pak mohly pti kvaseni vytvofit alkohol.

Jako prvni je objevil a dovezl Spanélsky dobyvatel a kronikar Pedro Cieza de Leon, ktery nékdy
kolem roku 1553 ktery ve zpravé o Peru, se zminuje o ¢ervenych hlizach rohlickoviteho tvaru,
kterym Indiani fikaji ,,papas*

Nezavisle na Spanélsku dovezl brambory do Anglie pirat Francis Drake z cesty kolem svéta 1577
az 1580. Roku 1586 v t¢ dobé€ jiz admiral Drake poslal nékolik hliz svému pfiteli a doporucil mu,
aby je vysazel a uspotadal hostinu. Skoncila naprostym debaklem upravili zelené¢ bobule pln¢ semen,
kter¢ povaZovali za jedlé plody nove rostliny. Servirovany byly na masle, posypané skofici a
cukrem. Jejich chut’ byla odporna (navic obsahuji glykoalkaloid solanlnu ktery je ve vetSim
mnoZstvi jedovaty) a konzumenti usoudili, Ze v Evropé€ asi plody této rosthny nemohou vyzrat

Dobyvatele, kteti s Inky ptisli do styku védéli, Ze jedle€ jsou hlizy brambor ovSem zbytek
Evropy nékolik desitek let netusSil, Ze podzemni hlizy jsou jedlou plodinou.

Vyuzivala se jako 1é¢iva plodina nebo vzacna rostlina péstovana pro okrasu zahrad



% ##HE Péstovani brambor v Cechich

Do Cech je pry z Némecka ptivezl v roce 1628 lékarnik Jiii Agricola z Jachymova a byly
soucasti hostiny na oslavu opevnéni mésta Jachymova.

V roce 1632 se pry pod pochoutkami z brambor prohyba stiil jiho¢eského velmozZe Viléma Slavaty.

Proslavena péstovanim brambor byla i zahrada irskych frantiSkana, tzv. ,,hiberndkt*, kteti v
letech 1652-59 zalozili klaster na prazském Novém Mésté

Marie Terezie a Josef II. se podobné jako v Némecku snazili presvédéit poddané v Cechach o
vhodnosti péstovani brambor, ale s malym tuspéchem.

Jako polni plodina byly brambory zavadény pomalu, protoZe zabiraly ihor, a zmenSovaly tak
prostor pro pastvu, vyCerpavaly pudu, vytlacovaly obili, a zptisobovaly tak nedostatek a drahotu
chleba 1 slamy. DalSim diivodem pro pomalé rozsiteni brambor jako polni plodiny byla vira, Ze jsou
jedovate.

AZ neuroda a hladomor donutily Cechy péstovat a jist brambory.

Marie Terezie nechala dovézt znaéné mnozstyi brambor z Pruska. Povéfila kn€zi, aby chodili po
venkové a vedli o bramborach oslavné feci. Rikalo se jim bramborovi kazatelé. Podle jména této
zem¢ a jejich obyvatel - Branibori - jim lidé zacali fikat ,,brambury* a odtud vznikl dnesni nazev
,,brambory*.

Od 70. let 18. stoleti se v Cechach zacinaji péstovat brambory ve velkém V poloviné 19. stoleti,

kdy se brambory staly béznou soucasti jidelnicku téméf vSech evropskych narodii, byl svét postizen
chorobou brambor, kterou dosud nikdo neznal - plisni bramborovou. Znicila urodu, hlady zemreli

miliony lidi, masové st€éhovani do severni Ameriky




| VSsestranny brambor

Drive byvaly brambory vice technickou plodinou

Palil se lih - Ceskeé zemé zasobovaly lihem celé Rakousko-Uhersko a v I.svétove valce
byly hlavnim dodavatelem lihu pro vyrobu vybusnin, pro pohon vozidel i pro ptidély
vojakim

Bramborovy Skrob - ani si neuvédomujeme, kde vSude vSestranny brambor najdeme.
Urcité vime, Ze jej najdeme ve smésich na peCeni vdolkt, bramborakt €1 na vareni
knedlika, také v pudincich. Bramborovy Skrob vyuZiva jak potravinarstvi (solamyl), tak 1
v prumyslu — napf. lepidla. Mame-l1 vytapetovany pokoj, mame na zdi také brambory...
Bramborovy skrob je pouzivan v kosmetice, je hlavnim komponentem masti a zasypu...

Priznivy vliv pro lidské zdravi

Brambory maji pozitivni vliv na svaly, klouby, kosti, Slachy, krvetvorbu a metabolismus.
Diky obsahu drasliku maji brambory blahodarny vliv na srdce a cévy. Ptiznivy uCinek
maji také na stav kuze, vlasu a nehtu. Stava ze syrovych brambor ma projimavy ucinek,
pomaha pii1 kieCich. Vysokym obsah drasliku neutralizuje zaludecni kyseliny a tim snizuji
pocit ,,paleni zahy*. ........

Budoucnost — svétélkujici brambory

Védci ve Velké Britanii se rozhodli pro pon€kud netradicni pokus: krizeni brambory s
meduzou. Tedy presnéji ,,svétélkujici brambory* - brambory geneticky modifikuji
pomoci genu jednoho druhu svételkujicich meduz tak, aby brambory pii nedostatku vody
svétélkovali. Prozatim je vSe ve stadiu pokusu - obavy spotiebitelii z modifikovanych
potravin STOP
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Bramborove kurozity
Brambora, ktera malem vyvolala revoluci

V Rusku v letech 1834—1844 vypukla série tzv. bramborovych nepokojii. Rolnici se bouftili proti
tomu, Ze jim Ufady natizovaly péstovat brambory a zabiraly pro né ¢ast jejich plidy. V nékterych
oblastech povstaly proti tfadiim statisice lidi a vlada musela poslat vojsko. Predstava, ze se lidé
vzboufi kviili tomu, Ze maji sazet brambory, zni absurdné — ale skute¢né se to stalo.

Brambora pomohla vynalézt barevnou fotografii

Jedna z prvnich praktickych technologii barevn¢ fotografie — autochrom — vyuzivala barevna zrnka
bramborového Skrobu nanesend na sklenénou desku. TakZe kdyZ se dnes divame na néktere z
nejstarSich barevnych fotografii, mizeme fict, Ze v jejich vzniku hrala roli brambora. Potravina z
kuchyné se tak dostala do historie fotografie.

Podivaly se do vesmiru — brambory jako jediné plodina byly vypraveny do kosmu. V roce 1995
cestovaly rostliny na palubé raketoplanu Columbia.

Brambora dostala jméno po druzici

V roce 2026 se pii pokusu o péstovani brambor na Mezindrodni vesmirné stanici objevila fialova
brambora pfezdivana Spudnik. Jméno je slovni hiicka podle Sputniku. Vesmirna brambora navic ve
stavu beztize vypadala ponékud bizarné. Clovék tedy dokazal dostat bramboru tam, kam se kdysi
dostavaly pouze rakety.



b Bramborove kurozity

Nejvétsi brambora? 4,98 kg. Oficidlni rekord drzi britsky péstitel Peter Glazebrook. Jeho
brambora vaZzila 4,98 kg. Byla zvaZena 4. zati 2011 a rekord Guinness stale uvadi. Ale jesté

‘w7’

zajimav¢jsi je piibeh , . konkurenéni brambory* Dug z Noveého Zélandu. Ta vazila 7,8 kg. VSichni
byli nadSeni. AZ do chvile, kdy DNA test ukazal ze se ve skute¢nosti jedna o hlizu tykve.

V Berliné se letos rozdavaly tisice tun brambor zadarmo
V lednu 2026 vznikla v Némecku obrovska akce kviili nadbytku brambor. Z jedné¢ farmy mélo byt

rozdano az 4 000 tun brambor obyvatelim Berlina. Lidé kviili nim doslova vyrazeli do ulic a
vznikla kolem toho ,,bramborova horecka*. Tohle je podle mé skvély namét na kratkou zpravu:

» Y Berliné letos nebyl problém brambory koupit. Problém byl dostat se k nim v¢as.*

Kralovska ozdoba — bramborovymi kvéty se zdobila Marie Antoinetta 1 jeji kralovsky chot’
Ludvik XVI. Kréalovsky par se tim snazil prispét k popularizaci tehdy malo rozsitené plodiny.

Brambory zpusobily finan¢ni katastrofu

Brambory se dokonce obchodovaly na New York Mercantile Exchange jako komodita. V
roce 1976 doslo k obrovskému problému, kdyZ nebylo mozné dodat témét SO0 miliont liber
brambor, kter¢ byly predmétem kontraktu. Obchodnici, péstitelé 1 burza utrpéli znacne ztraty
a bramborovy kontrakt se stal jednim z nejvétSich problémi v historii této burzy. Ano — i
obycejna brambora dokazala zpusobit burzovni skandal.
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Bramborové kurozity

Kral, ktery propagoval brambory - prusky kral Fridrich Veliky je spojovan s
roz$ifenim brambor v Prusku. Dodnes lidé k jeho hrobu v Postupimi nosi brambory jako
symbol vdécnosti. V roce 2025 historikové zjistili, Ze Fridrich sice brambory propagoval, ale
podle dochovanych zaznamt je sam udajné viibec nejedl.

Vitaminovy zachrance — byly to pravé brambory a v nich obsazeny vitamin C, ktery
ochranil Evropu od cyklickych hladomort a epidemii kurdé€ji. Ze stejného duvodu si je brali
na dlouhé cesty 1 moteplavci.

Zabavna jména —jazyk Cesky (a moravsky) je tvarny, a tak si pro totoznou plodinu
vymyslel rizna— bandory, erteple, grule, grumbiry, jabloska, kobzole, krumple, zemska jablka
nebo také zemaky.



oy e Spravné nakupovani brambor

uvedeny nasledujici udaje

* obchodni oznaceni nazvem skupiny (rané, pozdni)

¥ » nazev odrady

e varny typ

» zabalen¢ zboZi - hmotnost v kg

* adresa obchodni firmy — vyrobce, dovozce, prodejce

* PFi nakupu brambor bychom méli byt naroéni.
konzumni brambory ve slupce by mély byt neposkozené,
4 Cisté, zdrave, suché a pevne

#8 Nekupujeme brambory se zjevnymi vadami

. mechanicky poskozené, nahnil€, zelené, nakliCené

Doporucuji si najit zemédélsky podnik nebo farmare a u
¢ nich nakupovat kvalitni brambory - nakup brambor ze
~ dvora
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Varne typy brambor
,Brambory jako brambory*

Varny typ urCuje vhodnost pro ptipravu jednotlivych
druhu pokrmu
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Varné typy brambor

Varny typ A, AB (BA)
o hlizy s pevnou

¢ W o nerozvarivou duzninou,
P lojovité, velmi slab&
moucnatou vhodné pro
pripravu salatu a jako
priloha (vareni ve slupce,
na loupacku)
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Varne typy brambor

Varny typ B, BC

hlizy se stfedn€ pevnou az
kyprou duzninou, slabé az
sttedné moucnate vhodné
jako ptilohove, dale do
polevek, restovane, hodné
univerzalni, pro pripravu
tést a kasi
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Varne typy brambor

Varny typ C, CB

hlizy s kyprou, silné
moucnatou duzninou, jinymi
| slovy brambory, které se po
A uvareni na talif1 rozsypou,
vhodn¢ pro pripravu
bramboraku, noku, knedliku,
kaSe a tést a pro peCeni

v alobalu
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Jak uvarit brambory?

Varené brambory jako prilohu

Z.alité studenou vodou

Brambory oloupan¢ a nakrdjen¢ na podobné velke kusy zalijte z
studenou vodou, aby byly pravé ponoren¢. Osolte hned na zacatku —
piiblizné 1 1Zicka soli na 1 litr vody. Prived’te k varu a potom varte
mirnym varem.

Pro¢ studena voda? Brambory se postupné prohtivaji od povrchu
ke stfedu a u vétsich kusti se uvati rovhomeérnéji. Still navic ochuti
brambory béhem vareni.

Zalévani horkou nebo vrouci vodou ma take své opodstatnéni.
Brambory se rychleji dostanou do varu a pti nékterych zptusobech
pripravy se miize omezit jejich rozvareni a vyplavovani nékterych
latek do vody.

Hodi se to naptiklad tehdy, kdyz chceme zachovat pevnéjsi
strukturu brambor nebo pottebujeme vareni urychlit.

Po sliti je nechte chvili ,,odparit*

To je jeden z mych oblibenych trikt. Hrnec vrat'te na vypnutou, ale
jesté teplou plotynku, nechte ho odkryty asi 1-2 minuty a
brambory se zbavi pifebytecné vody. Budou mnohem chutnéjsi a
nebudou vodnaté
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Jak uvarit brambory?

Brambory z mikrovinky

Muze se to zdat, jako naprosty nesmysl, ale
véfte, Ze brambory z mikrovlinné budou
chutnat naprosto stejné, jako ty z vody.
Navic jsou udélané béhem 5 - 8 minut.

Brambory jednoduSe oloupejte a nakrajejte
na kousky. Nebo celou bramboru dobte
omyjte, propichejte vidlickou. Vlozte je na
papirovou vlhkou utérku a zabalte je do ni
(mokra utérka zadrzuje v bramboie
vlhkost, zachova mékkou slupku a
zabranuje jejimu scvrknuti). Nakonec tento
balicek dejte do 1gelitoveho sacku, ten
pokapejte vodou a nechté 5- 8 minut vafit v
mikrovilnné troubg.
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Jak uvarit brambory?

Vareni v pare

je velmi zdrava a zaroven modni
zalezitost, proto nevahejte a
vyzkousSejte to také! Brambory
kartaCkem omyjeme, a vloZzime do
klasického paraku na ohtivani knedlikt.
Do vody pridame kmin a sul, vafime
domékka. Pro zlepSeni chuti pridame
celerovou nebo libeckovou snitku.

Brambory neni tfeba loupat. Uchovaji
S1 vV co nejvyssi mife “bramborovy”
vitamin C a draslik. Ale samoziejmé
loupan¢ brambory se vari naprosto
stejné
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Historie bramborovych hranolku

Francie a Belgie se uz I¢ta prou o to, kterda zeme ma
pravo tvrdit, ze vynalezla jedno z nejoblibené¢;Sich
modernich jidel - smazen¢ hranolky

Podle belgickych povésti hranolky vznikly ve mésté
Namur uz v 17. stoleti. Tamni rybafi si pry Casto smazili
v rozpalenem oleji ulovky — malé rybky - z feky Mazy.
Kdyz jedn¢ zimy feka zamrzla, nahradili ryby
bramborami, které krajeli ve tvaru utlych rybicek - na
hranolky.

Ve Francii se traduje, Ze prvni smazen¢ pomfrity se
prodavaly v patizskych poulicnich stancich kratce po
velkeé revoluci koncem 18. stoleti.

v Belgii jsou hranolky povazovany téemét za narodni
pokrm a tradicné se Casto smazi dvakrat — nejprve pii
nizsi teploté, aby se brambora propekla, a podruhé pii
vyssi teploté, aby vznikla kfupava zlata kurka.



Historie bramborového salatu

Bramborovy salat se zacal objevovat v Evrop¢€ po rozsiteni
brambor, tedy predevsim v 18. a 19. stoleti. Nejdtive se
samoziejmé piipravoval mnohem jednoduseji nez ten nas
dnesni.

Za jednu z kolébek evropského bramborového salatu se
povazuji némecky mluvici zemé. Tradi¢ni némecky
Kartoffelsalat se pripravoval z vafenych brambor, cibule a
zalivky z octa a oleje. V nékterych oblastech se podaval teply,
coZ je dodnes bézné.

Cesky bramborovy se u nas stal velmi oblibenym zejména ve
20. stoleti a pevné se spojil s Vanocemi a smazenym kaprem.

Byl ptipravovan bez kotenové zeleniny. Obsahoval uz 1 tehdy
znamou pochutinu, ktera u¢inila z bramboroveho salatu
luxusni jidlo — tedy majonézu.

Bramborovy salat nema jedin¢ho autora. Vznikal postupné v
riznych zemich a kazda kuchyné mu dala svou vlastni
podobu.“ I v Ceskych zemich Existuje obrovske mnozstvi
rodinnych a regionalnich receptu.
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Historie bramborovych lupinku

Smazené bramborové lupinky se poprvé objevily 24. srpna

v 1853 ve mésté Saratoga ve stat¢ New York.

Podle nejrozsitené;si teorie usmazil prvni chipsy americky kuchar
indianského ptivodu George Crum.

Za jeho slavnym objevem bramborovych lupinkt stala
nespokojenost jednoho zékaznika, ktery Crumovi nékolikrat vratil
objednan¢ opecene¢ brambory s tim, Ze jsou moc tlusté. Cruma to
tak rozcililo, Ze brambory nakrajel na tenoucké platky, ktere
osmazil na oleji a osolil. K ptekvapeni Cruma byl z nich dosud
nespokojeny zdkaznik nadSeny.

A prvni chipsy byly na svéte

Proc¢ jim nemiiZeme odolat?

Urcité to znate - na stlll se polozi misa s bramburky, a vy si po
dlouhém odolavani feknete, Ze si date jenom jeden na chut’, a pak
uz nemiiZete prestat.

Tuto zavislost zplisobuje sloZeni bramburki, které podprahovée
plsobi na chutove poharky. Tento stav zptisobuje stl, tuk a cukr
obsazeny ve Skrobu. Pravé po této kombinaci chuti mozek
prirozené nejvice touzi, a chce jeji neustaly prisun, tak jak to u
piijemnych véci obvykle byva. Zavislost pifekvapiveé podporuje i
kiehkost a kiupavost bramburkii.

Zastanci zdravé vyzivy je vSak povazuji za nezdravou zbytecnost
plnou tuki a soli.
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Kmin se k varenym bramboram pridava predevsim kvili
chuti a viini. Jeho vyrazné aroma se dobie hodi k jejich
neutrdlni chuti Ma ale 1 prakticky diivod: kmin obsahuje latky,
které mohou podporovat traveni a omezovat pocit nadymani.

Ocet se pridava k varenym bramboram proto, ze pomaha
zpevnit povrch brambor, takZe se pri vafeni tolik nerozpadaji.
Pomaha udrzet bramboru pevnéjsi, zeymena pii vafeni novych
brambor.

Ocet miZete pridat 1 do bramborového tésta v mnozstvi 1 polévkové
1zice na 1 kg brambor. Pokud se bojite, Ze bude ocet v tésté citit.

miuZete 2 1Zicemi octa okyselit vodu, ve kter¢ budete knedliky varit.
Knedliky se nerozvati do vody.

Brambory neprevarujte, jakmile jsou mékke, vodu slijte.
Dlouhé vareni zpusobuje, Ze brambory nasaji vice vody a
mohou byt vodnaté, rozpadavé a chut’ové nevyrazné. Po sliti
je nechte hrnec bez poklic¢ky. Piebytecna para odejde a
brambory nebudou vodnaté. U obycejné prilohy to dokaze
udélat opravdu velky rozdil.

Aby brambory neztmavly - oloupan¢ brambory, ktere
nebudete hned varit, dejte do studené vody. Nenechavejte je ale
ve vod¢e zbytecné dlouho, protoze se z nich mohou vyplavovat
ncéktere Ziviny.
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Bramborovou kasi ptipravujeme zasadné z teplych brambor a
mléka tak teplého, abychom v ném mohli rozpustit kousek masla.

Bramborova kaSe je bez pochyby velka pochoutka, ale pokud v ni
objevite kyselou chut’, uz nikdy nebudete chtit jinou verzi. Do
bramborové kase proto nasekejte nadrobno sterilovanou okurku
klidné i s cibulkou. Chut’ je vytecna.

Brambory na kasSi nesekejte ponornym mixérem, mixér mize ze
Skrobu udélat lepkavou ,,gumu‘. Na kasi je lepsi pouzit Stouchadlo
nebo lis na brambory.

Presolenou polévku nebo omacku zachranime pridanim cele¢ho nebo
nastrouhaného syrového bramboru, ktery do sebe natahne stl. Navic
j1 takto 1 zahustime.

Ptipravujeme-li bramborové tésto, nenechavame je dlouho stat,
nebot’ fidne vyloucenim vody z brambor a ztraci zcela konzistenci, je
s nim Spatna manipulace.
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Bramborové knedliky nebudou oslizlé, kdyZ nasypeme do
vody, ve kter¢ budeme knedliky vafit, trochu mouky a
dokoncujeme je pti nizsi teplote.

Do bramborového tésta na knedliky miZzeme vmichat zelenou nat’
petrZele nebo 1 na kosticky nakrajené uzen¢ maso. V knedliku
vytvoii hezkou mozaiku. Lze take kombinovat bramborové tésto z
Zlutomasych a fialovych brambor

Bramborovy salat bude lehceji stravitelny, spafime-li syrovou
cibulku nakrajenou na kolecka, horkou octovou vodou. Vychladlou
J1i potom vmichame do salatu.

Bramborak bude chutné;si, kdyz do ného pfidame pred smazenim
nckolik 1zicek tvarohu. Vodu z nastrouhanych brambor neslijvejte
véechnu. Cast tekutiny nechte stranou chvili odstat — $krob se usadi
na dné. Vodu pak slijete a usazeny Skrob vratite zpét k bramboram.
Bramboraky pak mohou Iépe drzet pohromadé.

Skladovani brambor s jablky - jablka uvolnuji etylen, kter}'l u
brambor nema jednoduchy ucinek typu ,,podporuje kli¢eni“ nebo
,zabranuje kli¢eni““. ZaleZi na koncentraci, dé¢lce ptiisobeni, teploté a
také na odrid¢€ a stavu brambor.

Novéjsi vyzkumy dokonce ukazuji, Ze pti trvalém pusobeni etylenu
muze byt kli¢eni brambor potlaceno.

StarsSi vyzkumy skutecné ukazaly, Ze kratkodobé plisobeni etylenu
muiiZe u nékterych brambor ,,probudit* bramboru ke kliceni
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Bramborové figle pro zkuSené hospodynky

Chut’ starych brambor vylepSime tim, Ze pri vareni k nim
piidame trochu mléka nebo citronové stavy, naté aromatickych
zelenin napf. celeru, libecek, petrZzel a nebo Cesnek

| Staré brambory chutné pripravime, kdyz j Je oloupeme a
nakrajime na ¢tvrtky, podusime na nakrajené slaniné a cibuli a
podlévame bilym vinem.

Staré brambory miZeme také vylepsit rozskvarenymi
Skvarky, husim sadlem nebo ¢esnekem a kminem.

Pred peCenim brambor v troubé je posypeme hrubou moukou,
opecou se krasn¢ dortizova a dokfupava. Davejte je na pfedem
predehiaty plech, zacnou se opekat okamzité.

V domacnosti s kamny slupky nevyhazuj eme, ale pouzijeme
je jako topivo. Zabranuji tvoreni sazi a Cisti kamna i komin.

Namrzlé brambory staci dat do tepla a nechat né€kolik dni »dychat«.
Teplem se totiz vytrati ¢ast cukru, ktery se v nich vytvortil. Pred
vafenim brambory oloupejte, namocte na chvili do teple vody a teprve
pak dejte varit. Jakmile se zacne voda vafrit, brambory slijte, ptelijte
novu vodou a dovafte.

Z. namrzlych brambor je logicky lepsi pripravovat sladsi jidla,
napf. Skubanky, SiSky s makem, tasticky s povidly apod.
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Brambora je jednim z nejcennéjSich daru
prirody. Je jednoducha, dostupna, vyzivna
a uz po staleti tvori zaklad zdravého
jidelniCku. Kdyz ji pripravime chutné a
napadité, muzeme si vytvaret spravné
stravovaci navyky na cely zivot.*
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