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CO DĚLAT S ÚRODOU TŘEŠNÍ A VIŠNÍ?
KOMPOTY A JINÉ DOBROTY!

Nejdůležitější vlastnos� plodů pro kompoty

CO OTEVŘEŠ, 

ULOŽ DO LEDNICE!

Vydal Český svaz ochránců přírody, 
Michelská 5, 140 00 Praha 4, 

info@csop.cz, tel. 222516115, 
www.csop.cz

Generální partner Českého 
svazu ochránců přírody

Generální partner Národního 
programu Ochrana biodiverzity

Výběr plodů
• zdravé plody bez plísní
• vyřazujeme plody nedozrálé, 

otlačené či jinak poškozené

Příprava plodů
• omy� plodů
• plody odstopkovat
• případně vypeckovat

Zpracování: 
kompot
• rozpus�t v 1 litru vody: 0,5 kg cukru
• krátce nálev povařit
• třešně naplnit do připravených 

čistých sklenic
• zalít horkým sladkým nálevem
• sklenice uzavřít víčkem
• zavařit 25 min. při teplotě 85 °C

MARTINE, NECH NĚCO 
     DĚTEM!!!

Dědo, nelezte do sklenice 
s tou olízanou lžičkou, 

vždyť se to zkazí...

TY VIŠNĚ OTEVŘEME   AŽ NA VÁNOCE  
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Tmavá barva dužniny, aroma�cká chuť plodů, 
dobrá odlučitelnost od pecky, jednotná zralost plodů.

Příklady vhodných odrůd pro kompoty
Třešně: Germersdorfská, Granát, Hedelfingenská, Kordia, Schneiderova, Van, Velká černá chrupka, Winklerova černá.

Višně: Bruselská, Fanal, Köröšská, Ministr Podbielski, Morela pozdní, Olivet, Ostenheimská, Španělská, Vackova, Vítova, Vlasačka.
Třešně chrupky s barvící šťávou, výraznou chutí, višně kyselky dávají barevně i chuťově velmi výrazné kompoty.

Zvláštnos� použi� světlejších plodů pro zavařeniny
Třešně: Ladeho pozdní, Mramorovaná chrupka, Napoleonova, Vlkova, Vosenka, Srdcovka přeúrodná, 

Medovka, Baltavarská, Dönissenova, Droganova.
Plody se světlou dužninou a slabým aromatem dávají kompoty světlé barvy a jemné chu�.

Na měkkých a světlých plodech jsou více vidět hnědé otlaky, světlé plody ve vrchní vrstvě někdy hnědnou.

Méně vhodné odrůdy
Višně a sladkovišně: Královna Hortenzie, Sladkovišeň raná, Amarelka královská.

Plody s měkkou, rozvařivou dužninou je lépe použít na něco jiného než na kompoty. 
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• 0,5 kg višní opláchneme, 
odstopkujeme a vypeckujeme

• přidáme 200 g cukru, 40 g kakaa, 
promícháme

• nakonec dolijeme 0,5 dcl rumu 
a znovu promícháme

• necháme odležet do druhého dne
• plnění do sklenic
• krátkodobě se uchovává v chladu 

v lednici
• pro dlouhodobé skladování se 

plní do zavařovaček
• zavařit 25 minut při teplotě 80 °C.

Zpracování: 
višně v čokoládě

Fantazie
experimenty
a varianty
• různá koření – vanilka, 

hřebíček, skořice
• množství cukru
• alkohol
• různé odrůdy 

Partneři


