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OCHUTNAVKA FINSKE KUCHYNE
— KDE JINDE, NEZ V BYTE VE FINSKEM STYLU OD YIT

Pokud se hovorii o severské kuchyni, vétSinou si lidé predstavi rizné druhy ryb
a jednoduché prilohy. Finska kuchyné je pfitom mnohem bohatsi. Mozna vite, ze se ve
Finsku podava sobi maso, ale co vas mozna prekvapi, ze Finové jsou vasnivymi
jedliky sladkych zakuskt, ke kterym popijeji kavu. Mozna i proto jsou v piti kavy
svétovou velmoci. Pojdme se s finskou kuchyni, finskymi zvyky i byty seznamit
trochu bliz. Pfedstavi nam je developerska spoleénost YIT, ktera pochazi z Finska, kde
ma vice nez stoletou tradici.

V oblasti bydleni se YIT zaméfuje na kvalitni materidly, zdravi a sepéti s pfirodou.
Provéfenou kvalitu pfinasi také do Ceské republiky a spolu sni i to nejlepsi, co Finsko
nabizi. ,Finové uznavaji a dodrzuji zdravy zivotni styl — hlavné aktivni sport nebo saunovani.
Radi si pak dopfeji energeticky hodnotna jidla, protoze kvuli tuhym zimam potfebuji vice

energie. Také proto je jejich strava hutna & R -
a kaloricka, ale presto vyvazena a pestra, uvadi I o M 2 @
Marek Kontri§, marketingovy manazer YIT Stavo. ' ¥ r
Typickym obédem je napfiklad karjalanpaisti. Tato
hovézi pecené s omackou z kofenové zeleniny
svou chuti pfipomina ¢eskou svi¢kovou. Finové sva
jidla hodné ochucuji houbami. Tento zvyk pochazi
jiz z 19. stoleti, kdy bylo Finsko soucasti ruskeé fise. :
Bytovy projekt spolecnosti YIT KOTI Hostivar.

Pestrost finské gastronomie

Zaklad finské kuchyné ovSem tvofi Cerstvé ryby. K tradi¢nim potravinam patfi také mlécné
vyrobky, lesni plody i rGzné druhy masa. Skladba jidla je zalozena na mistnich surovinach,
proto se v pribéhu sezdny obménuje. Treba v Iété se na talifi asto objevuji raci, v obdobi
Vanoc zase Sunka (kinkku) s mrkvovou pfilohou a o Velikonocich sladké jidlo mammi.
Finové jsou vibec milovniky sladkého. Treba dezerty laskiaispulla, Runeberglv dortik nebo
SateCky s lesnimi plody si nenechaji ujit. Zalévaiji je hektolitry kavy, ovdem ne takové, kterou
zname u nas. Finové piji slabsi, pofadné sladkou rozpustnou kavu z konvic ve stylu
americkych rychlych obcerstveni. Specificka je finska pochoutka salmiakki. ,Tyto typické
¢erné pendreky, kombinujici slano-sladkou chut, jsou oblibené u déti i dospélych, ovéem
vétSinou jen u Finl. Z turistd si je nékdo zamiluje hned, jiny si k nim cestu nenajde nikdy.
Agkoli se to pfili§ nevi, Finové umi také vybornou &okoladu, ktera je dostupna i v Ceské
republice,” doplfiuje Ari Tasanen, rada-vyslanec z finské ambasady.


http://www.yit.cz/

Finsko, to neni jen losos

Finové jsou vasnivymi rybafi — a mofe i sladkovodni jezera jsou na tento zdroj potravy
opravdu bohata. V jihozapadnim Finsku jsou Cetné tresky a sledé. Napfiklad losos je zde
upozadén a vyuzivan hlavné pro predkrmy. Finové konzumuiji i vepfové a hovézi maso. Neni
v8ak vyjimkou, Ze se podava maso ze soba nebo losa. Ve finském menu nechybi ani
masové kulicky, které se sem dostaly ze sousedniho Svédska. Finska kuchyné je propojena
diky geografické poloze i historii s kuchyni Svédskou a ruskou. | proto je pestrou kombinaci
jejich vlivu a zcela bézné jsou zde tfeba pirohy plnéné marmeladami nebo strouhanou mrkvi.
Tradi¢nim finskym jidlem je kalakukko, coz je bochnik tmavého zitného chleba se
zapecCenymi malymi rybickami muikku. Dfive se jim
na své vypravy zasobovali zdejSi rybafi, dnes je
mozné ochutnat i Iluxusnéjsi varianty s lososim - -
masem nebo celymi krevetami. Pfiprava tohoto jidla m [ H
trva az pét hodin a da se konzumovat jak teplé, tak ‘
studené; vétSinou se zapiji podmaslim. Finové hojné
konzumuji mlécné vyrobky, které jsou nedilnou
soucasti finské gastronomie. Mléko a mlé€né napoje
bézné popijeji i k hlavnimu jidlu.

Vzorovy byt v projektu KOTI Hostivar Il zafizeny designérkou Andreou Hylmarovou.

Finsky styl zivota a bydleni

Finsko je ojedinélou zemi, ktera na prvni pohled mize pUsobit chladné. Pfitom tamni styl
Zivota je zcela jiny. Finové jsou pratelsti a radi se bavi tfeba doma u dobrého jidla. Domovy,
ac zarizené ve funkénim gistém severském stylu, jsou velmi Gtulné a diky sepéti s pfirodou
pusobi hfejivym dojmem. Jak takové bydleni vypada, se lidé mohou podivat ve vzorovych
bytech v prazskych projektech YIT. Tento developer do svych projektl pfinasi i nékteré prvky
finské architektury. Napfiklad zasklené balkony, které Finové Casto vyuzivaji jako dalSi
plnohodnotnou mistnost. V projektech YIT se objevuji také sauny, které neodmyslitelné patfi
k finskému zpusobu Zzivota. ,Finové si Zivot bez
sauny neumi predstavit. Bézné& v nich probihaji
pratelska setkani, nékdy i obchodni jednani.
Sauna se nachazi dokonce v budové parlamentu
v Helsinkach. VétSina Finl ma saunu pfimo ve
svych bytech. V Cesku je tato moznost lakava
hlavné pro velké nadSence saunovani, kterym
vychazime vstfic a nékteré naSe byty rovnou
vybavujeme infrasaunou,” dodava Marek Kontris.

Byt YIT ve Finsku — typicka sauna zde nesmi chybét.

Spor o Santu Clause

Na severu buji neustaly spor o plivod muze, ktery détem o Vanocich pfinasi darky. Finové si
stoji za svym, Ze Joulupukki (finsky Santa Claus) bydli u polarniho kruhu, ktery prochazi
Finskem nedaleko mésta Rovaniemi. S tim vSak nesouhlasi Danové, ktefi jsou pfesveédceni,


http://cs.wikipedia.org/wiki/Chleba
http://www.kotihostivar.cz/nabidka-bytu/
http://www.kotihostivar.cz/nabidka-bytu/

Ze Santa Claus pochazi z jimi spravovaného Grénska, ani Svédové, ktefi véFi, Zze ten pravy
Zije ve mésté& Mora ve stfedu jejich zemé&. Cas od éasu se do sporu prfidaji i Norové
a Islandané. Norové maji svého Santu ubytovaného kousek od Osla, Islandané zase v jejich
krajiné teplych pramen( a gejzir(. My Cesi v tom ale mame zcela jasno, protoze dary nosi
prece Jezisek!

Priloha: recepty na typické finské menu

O projektu KOTI Hostivar II:

Projekt KOTI Hostivar Il zahrnuje celkem 38 bytovych jednotek v dispozicich 1+kk aZ 4+kk o rozloze
30 az 122 m2. Ty vznikly ve dvou na sebe navazujicich domech — v jednom ctyipodlaznim a jednom
pétipodlaznim. Projekt v sobé spojuje rizné typy bydleni od mezonetovych bytt s charakterem
rodinnych domkd, ke kterym patfii velka zahrada a samostatna garaz, pres praktické mensi byty pro
singles, ovSéem s balkonem a uloZznymi prostorami ¢i Satnou, az po bydleni s rozsahlymi terasami
v nejvy8Sich patrech. Ke kazdému bytu v projektu nalezi prostorna sklepni kéje a minimainé jedno
garazové stani v podzemnim podlazi. Bezpecnost rezidentu zajisti bezpecnostni zamky oviadané
domacimi telefony s displejem. Ty jsou propojené s kamerou u vstupl. Domaci telefon oviada
i garazova vrata.

Po architektonické strance jsou budovy inspirovany finskym stylem, na kterém zaujmou jednoduché
Cisté linie a stfidma barevnost fasad. S bile provedenou fasadou jsou sladéna i drevéna okna
a vyniknou na ni rolety a vysuvné markyzy, které dotvori architektonicky vzhled celého domu. Otevren
je vzorovy byt zafizeny designérkou Andreou Hylmarovou. Cely objekt je nizkoenergeticky
s prukazem energetické naroc¢nosti budovy B.

O spolecnosti YIT a YIT Stavo:

Spoleénost YIT (spravna vyslovnost: vajajty) vstoupila na ¢esky trh v roce 2008, kdy akvizici ziskala
¢eskou spole¢nost Euro STAVOKONSULT. Obé spolec¢nosti ptisobi v oboru stavebnictvi fadu let —
puvodni Euro STAVOKONSULT byla na eském trhu témér 20 let, kofeny skandinavské YIT sahaji aZ
do roku 1912. K hlavnim ¢&innostem YIT Stavo palfi pfiprava a realizace developerskych projekti. Na
cesky trh pfinasi bydleni ve finském stylu.

Spoleénost YIT Stavo v Ceské republice dokonéila jiz 6 projekti: KOTI Hostivar | a Ill, KOTI Hajek,
KOTI Troja, KOTI Victoria a KOTI Branik. Ve vystavbé jsou nyni 2 projekty: KOTI Hyacint a nejnovéjsi
KOTI Green Motol. Spolecnost pfipravuje dal$i projekty a chce se postupné zaradit mezi pétici
nejsilnéjSich developert na poli rezidencni vystavby v Praze.

Nad ramec developerské Cinnosti podnika mezinarodni skupina YIT v oblasti pozemniho
a primyslového stavitelstvi. YIT tspésné pusobi ve Finsku, v pobaltskych statech, Rusku a ve stfedni
Evropé. Za rok 2013 dosahly vynosy YIT Corporation 1,859 mid. EUR, provozni zisk ¢inil 152,8 mil.
EUR. YIT Corporation zaméstnava vice nez 6.000 lidi. Firma, ktera v roce 2012 oslavila 100 let od
svého zaloZeni, je kotovana na burze v Helsinkach. Jako jeden z mala developert financuje vystavbu
vyhradné z vlastnich zdroja.
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FINSKO NA TALIRI by CREAM CATERING
Kucharsky mistr Stanislav Formanek seznamuje s typickou finskou kuchyni - od
pripravy celého pstruha az po tradi€ni ovocné Kiisseli...

AMUSSE BOUCHE
Finské bliny se zakysanou smetanou a kaviarem

e 25 gdrozdi (nebo 7 g suseného v sacku)

e 300 g pSeni¢né polohrubé mouky

e 2 lzice vlazné vody

e 75 g pohankové mouky

e 500 ml vlazného mléka

e 3vejce

e 3 lzice rozpusténého masla na smazeni

o Spetka soli a cukru

e 3 lzice kyselé smetany

e maslo a kysela smetana na podavani, kaviar

Mouku, stl a drozdi promichejte v mise. MIéko a zakysanou smetanu dejte do rendliku na
mirny plamen a za stalého michani dvé minuty prohfivejte, aby byly vlazné. Sejméte z ohné.
Pridejte Zloutek a proslehejte, aby se vSe spojilo. MléEnou smés postupné vmichejte do
moucné a vymichejte dohladka. Zakryjte Cistou vihkou utérkou a dejte do tepla na pul hodiny,
nebo na tak dlouho, aby se na povrchu objevily bubliny.

Bilky proslehejte na snih — po vytazeni metel by se mély tvofit Spicky. Pfidejte ke smési
a dukladné promichejte, abyste ziskali stejnorodé tésto.

Lehce vymazanou nepfilnavou panev zahrejte na stfednim ohni. Na panev po 1Zickach
nanadejte hmotu a pecte minutu az dvé. Otocte a pecte jesté minutu dvé dozlatova. Pred
podavanim nechte zchladnout.

POLEVKA , Hernekeitto*
tzv. ¢tvrteéni syta hrachova polévka s vepfovym masem, horéici a Zitnym chlebem

e 400 g Zlutého hrachu

e 200 g uzeného Zebra nebo Sunky
e 5 kulicek nového kofeni

e 350 g brambor

e 300 g mrkve

e 200 g cibule

e 50 mloleje

e 50 g masla

o Spetka soli

o Spetka pepre



Do hrnce dejte vodu, hrach, Sunku a nové kofeni (zabalené v pytlicku). Pfivedte k varu.
Hrnec pfiklopte a nechte vafit 1 hodinu.
Pak pridejte brambory, mrkev, cibuli, stl a pepf a opét pfivedte k varu. Snizte trochu teplotu,
pfiklopte hrnec a varte jesté 30 minut. Nakonec vyjméte sacek s kofenim a polévku
podavejte s trochou cibule navrchu.

HLAVNI JIDLO , Taytetty kirjolohi
PInény pstruh se spoustou zeleniny a maslovou omackou

e 4 celi pstruzi

e sul, pepr

e 1 citron

e 100 g masla

e 300 g brambor

e 100 g cibule

e 100 g mrkve

e Svazek kopru

¢ 100 ml olivového oleje

Z vykuchaného pstruha muzete pouzit kosti na zhotoveni vyvaru, ktery pouzijete k podlévani
masa pfi pe€eni. Postaci vdak i voda. Rybu okoferite zevnitf i zvenku a pfipravte na
vymazany pekac¢. Brambory uvafené do polomékka a cibuli poduste v hrnci, osolte

a opeprete a pfidejte najemno nakrajeny kopr. S takto pfipravenou nadivkou naplrte ryby
a pedte v troubé asi pfi 200 stupnich. Casto podlévejte rybim vyvarem, nebo vodou.
Vypecéenou stavu Ize podavat jako omacku, zahusténou maslem.

DEZERT ,,Kiisseli“
Dezert z lesniho ovoce, s medem, bramborovym Skrobem a placi¢kami

e 200 g lesniho ovoce — mrazeného nebo Cerstvého
e 100 g cukr moucky

« Stava z brusinek

e Skrob — 2 IZice

e 200 g jablek
e 100 g hrubé mouky
e 2vejce

e 100 g cukru krupice

e 100 gmasla

« Spetka skofice

o Zakysana smetana 4 Izice

Lesni ovoce ocukrujte tmavym a mouckovym cukrem a spolecné s brusinkovou Stavou
a Skrobem pfipravte na mirném ohni hladky, pfijemné sladky rozvar. Z nastrouhanych jablek,



vajec, cukru, skofice a mouky pfipravte tésto, které po Izi€ce opékejte na masle dozlatova.
Podavejte se zakysanou smetanou a ovocnym rozvarem.

Jouluglo6 gi
Vanocéni napoj

e 10 ks celych hfebickl

e 10 ks celych kardamont
e 2 celé skofice

e 0,51 ¢erveného vina

e 0,21likéru

e 100 g hrozinek
e 100 g mandli

e cukr

e citron

e pomerang

Rozmichejte cukr, hiebiéek, skofici a kardamon do vody v hrnci a pfivedte k varu. Nechte
chvilku vafit pod poklickou, potom zmirnéte plamen a pfidejte Cervené vino a likér z Cerného
rybizu. Opatrné pfivedte k bodu varu, ale uz nevarte. Podavejte s rozinkami a mandlemi.



