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Znacky v roce (2)1

Ajeto tady, druhéjaro v pandemii a tuhém lockdownu.
Co bychom pred rokem pokladali za téZko uvéritelny
scénar, dnes prijimames otupélou rezignaci. Tedy pokud
nenijesté hif. Mnohym uplynuly rok vzal praci, ktera byla
smyslem jejich Zivota, nebo dokonce i nékoho blizkého.
VSichni bez rozdilu jsme byli pfipraveni o dfive banalni
radosti — vikend nebo prazdniny u babicky, posezeni
s prateli u kafe, piva ¢i vina, navstévy kin nebo koncertd,
a v nedavné dobé uz dokonce i vylety do sousedniho
okresu.

ProdluZzujici se dny a stale hejivéjsislunce ale probouzeji
nejen prirodu, ktera si po letech uzila skoro normalnizimu
s dostatkem vlahy, ale i neutuchajici lidsky optimismus.
A ackoli aktualné stale mame prisna omezeni a nikdo
nevi jisté, jak se budou vyvijet, nevzdavame se nadéje,
Ze léto prozijeme relativné normalné, véetné moznosti
osobnich setkani, minimalné ve venkovnim prostoru.

Uz od zimy proto ve spolupraci se spravci prazskych napla-
vek pfipravujeme novy zplisob prezentace regionalnich
produktti. Pokud tomu budou protiepidemicka opatreni
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naklonéna, predstavime5.6.2021 Prazan(im prvni Regio-
Naplavku — specialni trh certifikovanych regionalnich
produkt(i na Smichovské naplavce. A pokud vée dopadne
dobfe, mohla by se akce opakovat kazdy mésic az do
podzimu.

Dalsinovinkouazamérem, najehoz uskute¢nénise moc
téSime, je PORTA APERTA, brany dilen a farem dokoran.
Méla by to byt vikendova akce napfti¢ nasimi regiony, pfi
niz dostanou certifikovani vyrobci moznost otevfit své
provozovny a ukazat navstévnikim, jak vznikaji jejich
jedinecné produkty. Tam, kde to bude mozné, stanou
se soucasné hostiteli koleg(, ktefi pro pfijimani navstév
nemaji ve svych provozovnach podminky. O terminu bude
rozhodnuto v nejblizsi dobé€, zatim se zvazuje posledni
vikend v srpnu nebo v zafi.

Dalsi radostnou zpravou je, ze se nam po delsi dobé
opét rozrostla rodina nasich znacek. Od brezna jich
mame rovnych 30, kupodivu ve 29 regionech. Je to tim,
Ze na Slovacku nam na podzim pribyly znacky dvé —jiz
dfive samostatné pisobici Tradi¢ni vyrobek SLOVACKA
a SLOVACKO regionalni produkt. A najafeje doplnila dal$f
jihomoravska zna¢ka — BRNENSKO originalni produkt.
Vérime, Ze nové znacky budou pfinosem nejen pro své
budouci drzitele, ale i pro partnery z ostatnich regiontl.
Vzdyt s kazdym novym certifikatem vydanym kvalitnimu
mistnimu produktu se posiluje sit vyrobca, ktefi pracuji
snadsenim prosv(ij obor, respektem k Zivotnimu prostredi
a laskou k mistu, kde podnikaji a Ziji.

Prejmessi, aby k nam byla pandemie pokud mozno milo-
srdna a vyslijsme z ni moudrejsi, minimalné v tom, Ze si
budeme vice vazit hodnot, které jsme doposud nevnimali
jako dlezité. Vyrobci,a snad brzy i poskytovatelé sluzeb
azazitkd, diky nimz mlzeme vybirat to nejlepsi z nasich
regiond, nam k tomu davaji bezpocet krasnych podnétd.

KateFina Cadilova,
narodni koordinatorka Asociace regionalnich znacek

Y Ctvrtletnik vydava: Asociace regionalnich znaéek, z.s. (ARZ)
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Beskydy

Zemaky a zelé - Zivobyti celé

To uzdavno neplati. V Beskydech si pochut-
nateinaValasskych frgalech, silné gorale ze
slivek a dalsich dobrotach!

Kraj Valach( sa nadava recepty, které jsou
zalozené na tradici. Ve Stramberku obadate
Stramberské usi, které se tu podle legendy
zrabajl uz od 13. stoleti. Kdyz zabladite do
jednoho z valasskych mést, mizZete okostovat
pravé frgaly! Pokud mate doma horona,
vezméte ho dojednoho z mistniho pivovaru
nazlatavy mok. Pro rucné vyrabéné zejdliky
pospichejte do Stramberku nebo Valmezu.
Smakujou vam mlééné tovary? Musite zase
pod Ondrejnik.

Pokud Vas valasska kuchyné 1aka, dovalte na
nékterou gastronomickou akcijakoJaksma-
kuje Moravskoslezsko, nebo Frydek-Mistek
plny chuti a Beskydské rekordy.

Pravy valassky frgal
o hladka moukaso0 g

o Zloutky 2 ks

e mléko 250 ml

e drozdi4og

e cukrmoucka8og

o spetkasoli

e olejsoml

e maslo125¢g

e citronova kiira

V mise smichejte trosku mouky, cukra drozdi.
Vse zalijte malym mnoZstvim teplého mléka
a pockejte na kvasek. Mezitim dejte do misy
hladkou mouku, vejce, stl, zbytek cukru,
citronovou kiru, maslo (o pokojové teploté)
a ohraté mléko. Vlijte kvasek a vypracujte
vlacné tésto, které prekryjte utérkou a dejte
na teplé misto vykynout.

Po vykynuti tésto rozdélte na bochanky
po 240 g a polozte na kruhovy pecici papir
o praméru 32 cm. Bochanky rozvalejte
valeckem na kruhovy tvar o priiméru 30
cm. VSechny frgale napliite oblibenou smési
a potrete rozslehanym vejcem. Nechejte
jesté trochu nakynout a pecte v troubé na
200 °C dozlatova.

Kam na vylet? Vyzkousejte méné znama mista...

Ledopady Pulinjsou méné znamym skalnim méstem moravské ¢asti
Karpat. V zimnim obdobi se v kanonu Ancona, kterému se takeé fika
Propadly hrad, tvofi ledové rampouchy —ledopady.
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O tradi¢ni gastronomii Broumovska
toho vime velmi malo. Pferusené
tradice a zvyky zde byly zptsobeny
stfidanim obyvatelstva. Zdejsi gas-
tronomie byla ovlivnéna némeckou,
polskou a typickou stfedoceskou
kuchyni.

Jako v celém Kralovéhradeckém
kraji, tak i na Broumovsku a Policku
se hojné péstovaly lusténiny, obilniny a pfedevsim brambory. Z hrachu se
pripravovala tzv. pucalka, nakli¢eny hrach opeceny na masle s cukrem, coz
byl velmi oblibeny pokrm u déti. Zfidka se podavalo k obédu pecené maso,
dochucené ¢esnekem s majorankou.

Vite, ze se Casto snidali polévky? Ano, velice znamou je hladka Ancka.Jejim
zakladem bylo mléko s moukou, do kterého se pridaly brambory, houby a vejce.

Na Broumovsku najdete farmare a producenty excelentnich potravin a také
femeslniky, ktefi podnikaji s Gctou k tradici a snahou oslovit soucasného
zakaznika.

Vlyrazte k ndm do regionu a poznejte jeho chut!



Stovikova polévka:

o zikladem je vyvar z veprovych e cibule

kosti o sStovik
e brambory e 2-3varena vejce
e bobkovy list ® smetana
o cely pepr o hladka mouka
e nové koreni e olej
o sil e ocet

Oloupané a nakrajené brambory vlozte do hrnce, prilijte
vyvar, vhodte kofeni a dejte vafit.

Cibuli na oleji nechte zesklovatét a pridejte k ni pokrajeny
Stovik. Chvilku poduste a vlijte do polévky. Nakonec pfi-
dejte nakrajena varena vejce, zahustéte zaklechtkou ze
smetany, hladké mouky a vody. Jakmile jsou brambory
vafené, podaveijte.

Na talifi si mizete prikyselit octem.

Kam na vylet po vydatném obédé?

Zveme vas do Broumovskych stén. Kvidénitujsou hfiby, na
kterych si ale nepochutnate, nebot jsou z piskovce.

Skvélym vychozim bodem je parkovisté na Slavném. BEhem
20minutové prochazky dojdete ke zminénym skalnim
atvarm (po cervené).

Pokud nespéchate, po hfebenech Ize dojit az na misto
s nazvem Hvézda. Stejnou cestou se poté dostanete i zpét.
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Ceskeé stredohori

V Ceském stiedohoti se vai, nabizi i konzumuji tradicni ceskd jidla pripravend idedlné ze
surovin od mistnich farmdrii. Sladké pokrmy se casto pecou z mistniho ovoce vypéstova-
ného pravé v tirodné oblasti Zahrady Cech. Dafi se zde i bylinkdm ¢i levanduli, kteryjmi
Ize jidla skvéle ochutit. Vsechny pokrmy pak dokresluje chut ceského vina z Litomérické
vinarské podoblasti.

Zacnéme vinem, které patfi do gastronomie uz stovky let. Tra-
dice ceskych vin saha do 11. stoleti a dnesni Litoméricka vinarska
podoblast zahrnuje na 35 vinarskych obci. Chtéli byste tato vina
ochutnat? To mGzete! Roudnicky kost — certifikovany regionalni
zazitek vam to splni. Akce se kona v Roudnicinad Labem12. ¢ervna
anabizi tradi¢né na tfi desitky ceskych vinarstviistanky regionalnich
vyrobc. www.roudnicky-kost.cz

A co tfeba ¢okolada? Sladké pokuseni i dezert v rliz-
nych podobach. €okoladova laboratof v Litoméficich
s jarem nabizi fadu chuti, predevsim pak ovocné:
Maracuja s mlécnou ¢i Malina s bilou ¢okoladou nebo
novinka—Ananasv bilé ¢okoladé s kajenskym peprem.
Rada pralinek e pfipravena specilné treba pro vinotéky.
www.cokolaborator.cz




Konzumace vina jde ruku v ruce se syry ¢i uzeninami. Dlou-
hodobou tradici ve vyrobé uzenarskych specialit si drzi firma
Chovanecéek z Hlinné u Litoméf¥ic. Jejich pecena sunka,
Sunka od kosti, medova pastika nebo susené Sunky—prsuty,
na které majii regionalniznacku, patfi ke gastro lahtdkam.
www.prsuterie.cz

S - Novi drzitelé znacky

Na zavér si predstavme nové drzitele znacky CESKE
STREDOHORI regionalni produkt, ktefi jsou pravé
z gastronomie!

Gj‘% K
DZEM

1 TMAVYCH TRESN] ' . o . . .
e e Firma Valdemar Gresik—Natura s.r.0. ziskala certifikaci

MM OpsatiM cukgy P P & ~ P ~ 0
G i na své ovocné dzemy z ovoce z Ceského stredohofi
N (dZem z tmavych tresni, Svestkovy dZzem nebo visStiovy).

www.gresik.cz

Zmrzlinafstvi Porta Bohemica ma certifikacinadomacdi,
rucné vyrabéné zmrzliny z lokalniho ovoce a smetany.
www.facebook.com/ZmrzlinaPortaBohemica

Levandulova zahrada z Klapého pod Hazmburkem
ziskala certifikaci na levandulové susenky—Lavandulky.
Ty se pecou z mistni klapské levandulejiz po 3 generace.
www.facebook.com/levandulovazahrada

Kam navylet za poznanim?

Vlypravte se do Levina. Odtud se mGzete vydat k opravenému  se vydejte po zelené k Pfirodni pamatce Bobfi soutéska
Mauzoleu primyslnika Josefa Schrolla. Zdatnéjsi mohou s kaskadou mensich vodopadd.

vystoupat a7 na ¢tvrtou nejvyssi horu Ceského stiedohofi
—Sedlo. V Leviné pak zaklepejte na dvefe v ateliéru U.ME
u pani Sumové. Viyrabi zde krasnou keramiku. A pokud vam
zbude cas, dojedte az do nedalekych Verneric. Z obce Loucky

Sopecné vrcholky Ceského stfedohofi se zelenaji a vyhledy
dostavaji novy rozmér. Vodopady jako naptiklad Vanovsky,
Priicelsky nebo Moravanskyjsou po zimé plné vody a cyklisté
se opét mohou projet po Labské stezce.
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ROUDNICKY KOST

Prehlidka ceskych vinarstvi a vinaru

SOBOTA 12. 6. 2021

od 11 hod. ve venkovnich prostorach roudnického zamku

Vstupenky v prodeji on-line a v Informa¢nim a dopravnim centru Podfipska, Arnostova 88.
Zde se take v den akce vydavaji Cipové naramky slouzici k dobijeni a nasledné konzumaci na akci.
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VYZVA: SNIDANE z lokalnich
vyrobku!

My jsme to zkusili u nds v Ceskosaském Svy-
carsku, alejde to vlastné zrealizovat v kazdém
regionu.

V dnesnislozité covidové dobé simizeme doprat
gastronomicky zazitek, a pfitom neporusovat
zadna nafizenia soucasné tim podporitilokalni
vyrobce.

Receptjejednoduchy. Sestavte sisnidaniz lokal-
nich vyrobkd, které si bud pfimo nakoupite
uvyrobcl nebo pres rizné e-shopy.

Z nasich vyrobk( jsme pro snidani napriklad
pouzili:
e mlécné vyrobky z farmy RZova a Varnsdorfské
syrarny,
o Caje od firmy Gresik a Nobilis Tilia,
® pecivo a chléb z Krasné Lipy,
o Brtnicky med, marmeladu a sirupy z Kytlici Hor-
niho Oldrichova,
o borGvkovy fez od cukrare Dlaska z Varnsdorfu
o (i Divocak ve vlastni stavé z Dolni Poustevny...
ale variantje vice.

-, Ceskosaské Svycarsko




Navic si mlzete snidani sbalit a vyra-
zit s nim do pfirody. U nas v Ceském
Svycarsku doporucujeme lokality,
které nejsou tak turisticky vytizené —
idealnim mistem pro klidnou snidani
Ci brunch v pfirodé je oblast drsného
ale klidného Sluknovského vybézku—
okoli obce Lipové, Dolni Poustevny i
Mikulasovic...

Seznam GASTRO-vyrobk(i z naseho
i ostatnich regiond najdete
na www.regionalni-znacky.cz

TAK NEVAHEJTE A POSNIDEJTE
S NAMI!

Viiné cokolady dorazila do Décina okolo roku1846 z Drazdan spolu s vyrobou
dezertni cokolady firmyJordan & Timaeus. A viiné v Déciné zustala a Sifila
se az na cisarsky dvar, odkud si vyhlasené pamlsky hojné objednavali.
A protoze se z ¢okolady postupné staval fenomén, neni divu, ze v Déciné
s femeslnou tradici otevrela svou pobocku i firma Hartwig & Vogel s logem
bohyni lovu—Dianou.

Soucasna rodinna manufaktura vdlouhé a ispésné tradici pokracuje, a tak
vliné cokolady pres rizeny ipadek podniku Dianavr.1996 v Déciné z(listala.
Navazali na tradici spolu se starymi mistry, diky kterym tradicni receptury
a kompozice dal lakaji a oblazuji chutové smysly milc(ia znalct ¢okolady.

Vrodinné manufakture Jordan pro vas ru¢né vyrabi cokolady, cokoladové dezerty a pralinky a ptinasivam tak vzpominky
a zazitky z nezaménitelnych chuti vybérovych cokolad a originalnich naplni.

Vlyzkousejte naptiklad jejich ¢okoladu Lamanka. Tabulkova cokolada v provedeni Horka / MIécna / Bila s variaci ofecht
nebo lyfolizovaného ovoce. Pro specialisty pak smés kofeni (pepf, chilli).

Dobré jidlo je idealni servirovat na kvalitnim
a hezkém nadobi. Pravé takové vyrabi Pavla
Kasakova z Tisé. Ve svém Ateliéru TERRAPAKA,
obklopena impozantni pfirodou piskovcovych
skal v levob¥ezni ¢asti Ceskosaského Svycarska,
vyrabi keramiku palenou drevem. Ve své praci
vychazi nejen z pvodnich tradi¢nich a ¢asem
provérenych vzor(i a dekord, ale také mistnich
legend, paméti krajiny a konkrétnich mist.

Nyni pfichaziis kolekci s viini dalek nazvanou
Linspirace sushi http://terrapaka.cz




Uz dlouho je znamo, ze horalska kuchyné
je proslula po celém svété. Pravé zde se
pecoujedinecné plackiziemniaczanez blachy
zeSpyrkami (bramborové placky na plotné
se Skvarkama), a bioto polywka (bila polivka)
nebo macki w kapusnicy (veprové zaludky
v kapustnici) nikde jinde nechutnaji jako
v beskydskych kopcich. Vanocni cukrovi
nebo istebriansky kola¢s tvarohem nebo se
Svestkamijsou nejlepsim dezertem na svété.
A kdyZ chcete radéji todmasci¢ (omastit),
tak k tomuje nejlepsi kita wyndzono z kistom
kapustom (uzena kyta s kysanym zelim)...
Je to tady prosté pochoutka!

Kulinarské tradice Beskydské trojvesnice (Istebna, Jaworzynka a Koni-
akéw) se formovaly na rolnické a pastyrské kuchyni. Charakteristickym
prvkem lidové potravy je jejich kalorickd hodnota a sytost, ktera Gzce
souvisi s Zivotnim stylem davnych horal(. Mistni lidé zachazelisjidlem
s Uctou, protoze v té dobé védéli taky, co je to hlad. Je tedy normalni,
Ze pokrmy byly né¢im slavnostnim, obzvlast potom ty svatecni, které
mély pro horaly specialni, symbolicky vyznam.

Vztahy mezi kuchyni a kazdoro¢nimi a rodinnymi ritualy jsou velmi
zajimavé. Pohostinnost doprovazela vsechny diilezité udalostiv Zivoté
Horald, jako je krest, svatba, pohfeb nebo doZinky, cirkevni svatky,
adokonceinékteré prace, zejména ty, které provadéli nejenom rodinni
prislusnici, ale také osoby ze sousedstvi. Pohosténi bylo na zabijackach,
pri Skubackach a pfijakychkoliv pracich provadénych ve formé pobaby
(sousedské vypomoci).

Ohiginglnt
ieclog (b €
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Do dnesniho dne se po domech vafi podle
starych recept(i a hospody, regionalni krémy
arestaurace zavadéji do svychjidelnicku mistni
jidla. Majitelé gastronomickych zafizeni vyuzi-
vaji mistnivyrobce, ktefi dodavaji domaci syr,
med, vyrobky nebo maso, a to vsechno podle
autorskych, rodinnych receptd.

Kazdy, kdo se dostane na agroturistickou farmu,
si pochutnd nadomacim chlebu s ru¢né vyrobe-
nym maslem a vracise zpét ve vzpominkach do
détstvi. Agroturistika je idealnim mistem pro
dovolenou navenkové, kde budete ochutnavat
lahodna jidla, ale budete mit také prilezitost
uzit si pritomnosti mistnich umélcd, kteri
vytvareji jedinecné vyrobky, jako jsou: kosiky
z kofen(i, vysivané kfizové ozdoby, heklované
(hackované) krajky anebo vyrezavané ve drevé
lidové sochy s nabozenskou tématikou.

Kazdé takové mistojejedinecné a potési kolem
dokola svymivyhledy. Zelené louky pIné polniho
kviti a bzucenivéel nam dodaji Gzasny zazitek,
ktery uspokojuje nase vizualni i aromatické
potreby. Navic piknik s koSem plnym mistnich
produktti za pfitomnosti blizkych osob, horalské
muziky a svétové proslulé pohostinnosti je
nejlepsi na svéte formou relaxace.

Nevérite? Vyzkousejte!

Recept na KU BIKA (Kubusia).

o 2 kg brambor
o Y2 mléka
o Yl zakysané smetany
® vejce
o |Zice mouky
o sil
e sadlo na mazani pekace
o 5 kostky méasla

o Cukr

Oloupané brambory nastrouhejte, vymackejte
a sparte vroucim mlékem. Pridejte vejce
a mouku. Podle chuti trochu osolte. Smés
vlozte do sadlem vymazaného pekace a posypte
maslovymi hoblinami. Pecte v horké troubé.
Kdyzje kubik (kubus) upeceny, je tfeba ho zalit
hustou zakysanou smetanou a znovu zapéct.
Podava se posypan cukrem.
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UzZijte si pési nebo cyklisticky vylet podél reky Olzy

Reka Olza vytéka ze svahti Gaficzorky, ale také Tynioka a Karoléwky. V hornim toku je tvorena nékolika mensimi potoky.
Protéka Istebnou asi 20 km, a v oblasti Jasnovic prekracuje hranici s Ceskou republikou. V této ¢asti spojuje Slezské
Beskydy s Moravskoslezskymi Beskydy. Ve svém stfednim toku tvofi hranici mezi Polskem a Ceskou republikou a déle
pak vtéka do Odry a do Baltského more. Jeji celkova délkaje asi 99 km.

Turisticka stezka K pramentim Olzy“je oznacenazluto-biloubarvou. Trasaje dlouhda 6 kmaza1h1ominse ponidostanete k pra-
meni,aza1h40minsedostanete ke spojenis modrou stezkousmérem na Koniakov nebo Barani Horu. Podél stezkyjsou3 infor-
macnitabule: nazacatku u byvalé chaty Zaolzianka, druhd uvodninadrze a 3. na kfizovatce stezky s modre znacenou stezkou.
Vlychazkova stezka podél reky Olzy je idealni pro individualni nebo rodinné prochazky nebo pési turistiku. Cesta prakticky
ze ¥avede asfaltovou lesni cestou se zakazemjizdy pro automobilovou dopravu. Diky tomuje tento tsek ideadlni projizdu
na kole, koleckovych bruslich, na bézkach, s kocarkem nebo nedélni prochazky, kde po cesté uvidime plivabnou retencéni
prehradu ,Ganczorka“a mizeme dojit pésky k prameni reky.

Zacatkem turistické stezky , K pramenim Olzy“je rozcesti nasilnicich v Istebné Zaolzi (u byvalé chaty Zaolzianka). Dale
pak vlevo mineme parkovisté, zatimco vpravo jdeme podél feky Olzy a dal za nije sportovni hristé a rekreacni komplex.
Asi po300 m hlavnisilnice a spolus niizluta turisticka stezka zahnou ostfe doprava na most, my ale pokracujeme rovné.
Mineme zavoru a po pravé strané nas opét zacne provazet sum reky Olzy. Asi po 2,2 km dojdeme k lesni skladce dfivi
a soucasné k rozcesti. Cesta vlevo vede k osadé Filipionka, cesta rovné je svozovou cestou, my ale pokracujeme vpravo
za hlavni cestou na most.

Cesta za¢ina mirné stoupat a hned vpravo se nam objevi krasna prehradni nadrz na fece Olze, postavena na misté, kde
v 19. stoleti stala stard splavovaci nadrz. Po kratkém odpocinku a natéseni oci krasnymi vyhledy pokrac¢ujeme dal a po
dalSich 500 m se dostavame k dalsi skladce dfivi. Tady silnice vlevo vede do Pietraszonky nebo Chatky AKT, vpravo do
Koniakova pres Tyniok. My jdeme rovné a mezi dvéma buky, prudkym svahem vchazime do lesniho priseku. Zretelna
cesta nas vede lesem strmé do kopce.




Po dalsich 600 m les zacina fidnout a my
prekracujeme maly vodni tok, ktery je hlav-
nim pramenem Olzy. Tady nasi cestu protina
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zfetelna pri¢na cesta.

Pfed nami stoji sloupek se smérovymi znac-
kami. Kdyz plijdeme rovné do kopce, tak po asi
10 minutach se dostaneme k hlavnimu prameni
Olzy. MiZzeme si zde sednout a odpocinout
na lavickach, a pritom se kochat vyhledy na
Istebnou a dale na Moravsko-slezské Beskydy.
Mizeme také uhasit Zizen Cistou a chutnou
vodou pfimo z pramene Olzy.

Na kole podél Olzy

Reka Olza vytéka pod Gariczorkou v Polsku.
K samotnému prameni musite dojit nahoru
pésky, ale uz asi 600 m od pramene zacina
cyklisticka trasa, ktera vede nejprve lesni cestou
a poté cestou s asfaltovym povrchem. 6 km cyklotrasy k chaté Zaolzianka je totozna s pési stezkou ,K pramentm Olzy”.
Na cyklisty ¢eka pak celkem 13 km jednoduché trasy, ktera vede mezi jinymi i kolem dvou lyZafskych stredisek Ztoty
Gron a Zagrof, a také aquaparku Olza. Cyklotrasa pokracuje kolem ¢erpaci stanice a poté na Szymcze smérem do Ceské
republiky. Zajimavou odbockou z cyklotrasy na polské strané je vyjezd do kopce do osady Wilcze, kde se nachazi Pamétni
jizba vénovana horolezci)erzymu Kukuczkovi, jehoz rodina pochazela z Istebné. Miizete tam vidét napfiklad predméty
avybavenfuréené pro horolezectvi. \V Bukowci, kde Feka Olza tece z Polska do Ceské republiky, za¢ina cyklotrasa ¢.10, ktera
vede doJablunkova a dale tdolim Olzy obklopenym Beskydy smérem k nizinné severozapadni ¢asti Tésinského Slezska.

Jaro je obdobim, kdy kolem dokola kvetou stromy a kvétiny. Je to také nejlepsi cas na turistiku a kochani se pfirodou.
Pamatujme, Ze v této dobé se v horach objevuji také jehrata a od kvétna spolu se stadem je mizeme vidét na nedalekych
horskych loukach, kde zac¢ina sezéna pastvy a produkce ovciho syra. Cheete-li se vice dozvédét o pastevectvi a valasské
kulture, zveme vas do Koniakova k navstévé Pastyrského centra na Sancich (Centrum Pasterskie na Szaficach).

Vylet Po stopach dfevéné architektury Slezského vojvodstvi v Istebné, Jaworzynce a Koniakoveé je velmi dobrym
napadem pro navstévu a poznavani kultury Beskydské trojvesnice. Mizeme tady navstivit az Sest historickych skvostd,
které svédcio vazbé horalll k tradici véetné charakteristické drevéné architektury.

Za navstévu stoji také mnoho galerii, muzei a Kulturniho centra, kde si mizete koupit regionalni suvenyry.

Zveme vas do Istebné, Jaworzynky a Koniakova!

Kontakt:
Obecni centrum pro kulturu, propagaci, turistické informace a Verejna knihovna v Istebné

43-470 Istebna 68
tel / fax +48 33 855 61 58, +48 33 855 62 08, +48 516 195 614

Promocja@istebna.eu; kultura@istebna.eu

www.istebna.eu




Hana

Regionalni vyrobci nejsou fabriky na kvantitu, rikaji
provozovatelé regionalniho e-shopu
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Ze uz vam také chybi prostiedi voriavych kavaren?
Zvuky kavovarti, syceni, naparovani, mleti, pfijemna
obsluha, pfijemna hudba, posezeni's prateli, kavarna
jako pracovni prostredi, jindy jen rychlé kafe nebo
snidané, zakusek s détmi... Kdo by se netésil na dobu,
azsezase vsechnovratido normalu.Jen aby se nam
ty nase oblibené kavarnicky udrzely pfi Zivoté. Pouze
vydejnioknaje zfejmé nezachrani. A tak bojuji, jak
jentojde.

Kavarna Na kopecku, kterou najdeme na Svatém
Kopecku uOlomouce, se také snazi,jakjentojde. Aco
sejesté cent, jeji provozovatel Pavel Cep s piitelkynf
pri vlastni zachrané nemysli jen na sebe. Spustili
totiZ e-shop, ktery se orientuje nejen na prodej kavy
acaje, ale také naregionalni produkty.Jak to zvladaji?

Proc a kdy jste zacali s provozem e-shopu?

Asi je tfeba nejprve pfipomenout, Ze regionalné zamérenou Kavarnu Na kopecku provozujeme uz sedm let. Ta je certi-
fikovanou sluzbou znacky HANA regionalni produkt® Po celou tu dobu se soustfedime na vysokou kvalitu surovin pro
pokrmy vyrabéné pfimo v kavarné a také na doplnkovy prodej vyrobki. A proc¢ jsme spustili e-shop? Nasi zakaznici nam
davali najevo, Ze by si radi nabizené zbozi koupili i z pohodli domova. A proto vznikl e-shop Regiocep.cz, kde sdruzujeme
fadu regionalnich vyrobct.

Jak je narocné zacit s provozem e-shopu? Co to obnasi?

Zpocatku jsme si mysleli, Ze je to celkem hracka. Velice brzy jsme ale pochopili, Ze jsme se mylili. Uz nékolikrat jsme
museli zménit platformu e-shopu, a to vzdy, kdyz jsme Zzjistili, Ze ndm néco nevyhovuje. E-shop zabere také spoustu
Casu. Uz proto, Ze to neni nase jedina ¢innost. A aby se o nas alespon nékdo dozvédél, museli jsme zpocatku investovat
i do reklamy, takze start byl také pomérné narocny po finanéni strance. Nicméné porad jsme maly e-shop a mame co
dohanét. | kdyz jsme v tuto chvili na vsechno jenom dva, snazime se byt rychli a zachovat si osobni pristup.

Na jaké regionalni produkty se konkrétné zamérujete a proc?

Na vsechny, které jsou kvalitni, chutné, které jejich vyrobci nedélaji jen na kvantitu. Velkou vétSinu vyrobclt zname
osobné, casto se i oni znaji mezi sebou. Tak to ma byt. Popravdé se ale nas e-shop zaméruje i na prodej kvalitniho ¢aje,
coz se do regionalniho zbozi samozrejmé pocitat nemuze.

Jak probiha spoluprace s producenty, jejichz zbozi prodavate?

S nékterymi perfektné, s jinymije to trochu divocejsi. Nékdy si pro zbozi musime sami dojet, jindy se stane, Ze néco, co
mélo byt, najednou neni (smich). | kdyz to pak obchod trochu komplikuje, je vtom vlastné i jakasi ta lidskost. Nejsme
prece stroje a mUize se stat, ze sezona konkrétni suroviny skonci nebo se néco poroucha. Regionalnivyrobci nejsou fabriky.
Zakaznici to obcas nechapou, protoze dnes musi byt prece vSude vsechno, okamZité a bez chyby.




Jaky sortiment ve vasem e-shopu postradate?
V podstaté by se dala najit spousta odvétvi
avyrobcl, které nezastupujeme. Nicméné postupné
se nabidka rozsifuje. Rozhodné ale neni nasim cilem
bezhlavé prodavatvsechno, co se objevi. Pro kazdou
znacku a produkt, ktery nabizime, mame ddvod.
Nyni mame v sortimentu docela Sirokou skalu
vyrobk: od keramiky, kavy, bylinek pres alkohol,
sirupy az po kosmetiku a mnoho dalsich.

Na strankach uvadite, Ze se vam mohou hlasit
i dalsi producenti skutecnych potravin. Co jsou
to skutecné potraviny?

Reknéme to, co se nejvice podoba produktiim,
které tu byly uz dfive. Pfijejich vyrobé se nespécha,
protoze vysledek rychlého procesu je nékdy na tkor kvality. Nemusi se do nich tlacit zvyraznovace chuti, protoze jednoduse
uz svoji chut majiatd. Jsou to zkratka ty vyrobky nasich babicek. Je pravdou, Ze ¢asto za nasimi dodavateli ajejich vyrobky
stoji praveé jejich zkusenosti a vzpominky z détstvi. Davaji si zalezet na tom, aby neobsahovaly nic umélého.

Je mezi zakazniky o regionalni produkty zajem? Co ted' nejvic fréi?

Zajem nastésti roste. Lidé se vice zajimaji o slozeni a kvalitu produktd, které kupuji. Mozna i proto, Ze si za dané situace
stale vice uvédomuji, jak muiZze byt dilezitd podpora ceskych vyrobcli. NemiZeme Fict, Ze by néjaky produkt nebo
kategorie prevysoval prodej ostatnich.

Co planujete do budoucna?

Nase nabidka je ziva. Stale pracujeme na rozvoji e-shopu. Nyni se ale popravdé moc tésime, az opét otevieme kavarnu.
Budeme moci svym zdkaznikiim znovu nabizet nejen své produkty, ale také zbozi regionalnich vyrobct face to face. V nasi
Kavarné Na kopecku se v 1été nejvice zamérujeme na vyrobu vlastnizmrzliny adomacich limonad. Kava je samozrejmosti.
A tfesinkou na dortu je pak osobni kontakt a Gsmév. Clovék ma pak vétsi radost z toho, co déla.
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Tak at se na své zakazniky muzete zase brzy usmivat, at vas ismév nemusi zakryvat rouska a at se dafi regionalnimu
e-shopu!

Rozhovor vedla Marie Sulakova

Tradicné i netradi¢né?

Pokud radi zkousite nové chuté, vénujte chvili pozornosti
tomu, co se déje Levandulovém bistru. MiZete vyzkouset
napfiklad vlasské ofechy karamelizované v levandulovém
sirupu.

A taky levandulové pusinky...

A aby toho nebylo malo, tak zde s levanduli i vafi —treba
levandulovy burger, ¢i levandulovy cheesecake...

S pranim at to kvete...

Lukas Drlik

604744534
Levandulovy statek Bezdékov




Mili étenafi,

rada bych se s vami podélila o své dojmy a radosti spojené s né¢im tak
dobrym, hutnym, ostrym i hladkym, lahodnym, [éCivym, kiehkym,
tmavym, tvarnym, horkym, jemnym, mastnym, mystickym, exotickym,
poddajnym i neposlusnym jako je ¢okolada.

Mozna vite, Ze Ceskoslovensko bylo kdysi ¢okoladovou velmoci. Dnes se
tradice vyroby kvalitnich ¢okolad zase vraci. Malych i vétsich vyrobctijsou
desitky a éokoladuvyrabéjiopravdu lahodnou. Délam toija. Cokoladovymi
dobrotami dopliiuji nabidku Litovelské kavarny, ve které se ¢okoladé
vénujeme z rliznych stran. Déti i dospéli se u nas Gcastni workshop(,
kde se dozvédi, jak ¢okolada roste a vyrabi se. Mohou si také osahat ¢i
ochutnat suroviny.

Chcivam vypravét o svém setkani's cokoladou v misté, kde roste strom
Theobroma Cacao, tedy kakaovnik pravy. Letos jsem navstivila Kostariku,
kouzelnouzemi, spojniciamerického kontinentu lezici mezi dvéma oceany,
kde lidé védi, ze ¢lovek je soucasti prirody, kterou je nutné zachovat
a chranit. 40 % zemé tvori chranéného tizemi!

KdyZjsem premyslela, co musim potkat, kromé oblibeného tapira, napadl
meéihned kakaovnik. Nedostalijsme se pfimo k mistnim indianam, ktefi
v pralese bali ¢okoladudo list(i rostlin, zato jsme poznali kouzelnou pani
plvodem ze Skotska, ktera na Kostarice Zije desitky let, sklizi kakaové
boby a vyrabiz nich ¢okoladu. Tomuto zplsobu se fika Bean to bar, tedy
od bobu k tabulce.

Kakaovnikjezajimavy po vsech strankach. Jeho pfirozenym prostredim
jeprales. Pro mistnije to ona, ona kakaovnik. Rostlina spojena se Zenskou
energii, plna [éCivych sil. KaZzda jeji ¢ast je néjak prospésna.

Z drobouckych kvétt posléze vyristaji plody primo z kmene i silnéjsich
vétvi.]Jde o tzv. kmenokvétost. Kvéty pani kakaovnikové opyluji prevazné
moskyti. A to pozor, pouze samci! Plod se vyviji140 dnia ze stromu nikdy
sam nespadne. ZGstava viset do uschnutijako potrava pro ptakyadrobné
hlodavce. Diky nim clovek ptisel na to, jak kakaové boby zpracovavat.
Hlavné papousci totiz naklovaji v horni ¢asti plodu diru, kterou vybiraji
boby. Nikdy ale nevyberou vsechny. Tak vznikne z lusku jakasi nadoba,
do které se dostane voda. Ve vlhku boby fermentuji, kvasi. Diky tomuto
procesu dostane kakaovy bob své aroma a typickou chut.

V zacatcich historie cokolady se rozdrcené boby pouzivaly spole¢né
s kukufici jako vyzivny a povzbuzujici husty napoj. Budete ho moci
ochutnat u nas v kavarné, bohaté nahradi i snidani. Jeho chutje velice
zvlastni, témérv nicem nepodobna jemné a sladké cokoladé. Mate pocit,

Ze pijete kasi. Lepivou, mirné slanou, pikantné palivou. Je to lakava
pozvanka na ochutnavku?;-)

Dalsi gastronomicky zaZitek je Cerstvé utrZzeny kakaovy lusk. Tradi¢né
se otvird iderem o tvrdou desku. Slupka stfedem pukne a mizete
ji otevrit. Uvniti se nachazi bélostna struktura. Mate pocit, Ze vidite
kokon z néjakého sci-fi. Je to podivné, lepivé a slizké. KdyZ se konecné
po zapojeni zdravého rozumu rozhodnete jeden kousek uchopit, je to
jesté horsi. KlouZe. Znovu zapojite rozum a polovinu ukousnete. Chutna
skvéle! Sladce, ovocné, pfipomina asijské litchi. Navic kakaovy bob ukryty
vduziné neni hnédy, ale svétle fialovy! Svou barvuzmeéniaz fermentaci.

Vsechny tyto chut€, a jesté spoustu dalsich, jsem méla mozZnost okusit
na statku damy Ancel Mitchell. Na této farmé se striktné dodrzuje to,
cemu se v anglictiné fika organic, tedy ekologicky. Neni to Zadna véda,
aspon tady ne. Vsechno si v podstateé roste, jak chce a kde chce. Driibez
vbihala do kuchyné, psi nas nasledovali na kazdém kroku, sem tam
kocka bézela ulovit leguana. Mate pocit, Ze svétje
jesté v poradku. Dozvédéli jsme se tu také jednu
zvlastni véc. Prirodni sily jsou zde jesté v takové
koncentraci, ze mohou lidem pomahat. Prejte si

aony Vam pomohou.

Loucim se pravdivym, lakacim a jasnym heslem,
které tato kostaricka ¢okoladovna pouZiva: Cho-
colate is medicine, take your medicine!

Zuzana Strakosova
Litovelska kavarna
Spolkovna, s.r.o.
Provozovna
Mlynska1252/1a

784 01 Litovel

Autorky fotek Zuzana Strakosova a Jana Olsanska




Jeseniky
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Stejné jako jine horske regiony Cerpaji i Jeseniky predevsim z toho, co zemé plodi
a co lidé vypéstuji, vychovaji a zpracuji. Na jare tak na zdejsim stole nechybi

medvedi cesnek, pampeliskovy med, ale i takove speciality jako naklddané
zelené orechy. Tuto specialitu vylepsila Via delicia o vanilkovy sirup!

Jarni elixiry z Jesenikt

Jarni elixiry podavaji i Jeseniky. Nemusite chodit do
hor a hledat vysoko polozena pramenisté. Pro ,Zivou
vodu” zamirte do Karlovic, tamni Schaumannovka, H20
z Jeseniku! je kojenecka voda z chranéného podzem-
niho zdroje a patfi do kategorie nejkvalitnéjsich vod.
Je urcena k dennimu pitnému rezimu, a to pro vSechny
vékové skupiny. Vyvéra v Schaumannové dvore, kde lezi
nejen pramenisté, ale také stacirna. Musite se ale pre-
dem objednat. Kontakty se nachazi na webové strance
www.sdzivavoda.cz. Najdete zde i moznost zakoupeni
vody a vydejni mista, kde si ji vyzvednout. Zdejsi drzitel
znacky JESENIKY originalni produkt® se py3ni nulovou
toleranci k odpadim. DemiZony, do nichzZ se tento ryze
prirodni elixir pIni, jsou vratné, mensi lahve zase putuji
do sklarny k recyklaci.
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Jaro ohlasuji i kozi farmy, kde se rodi klzlata. Diky tomu
je zde hojnost mléka. To kozi ma priznivy vliv na lidské
zdravi diky mnoZzstvi mineralt a vitamin(i. Koupitje mdZete
napiiklad ze dvora v Kozi farmé u Kominkii v Ceské Vsi
naJesenicku. Kromé mléka zde vyrabéji lahodné cerstvé
kozi syry v péti prichutich a také nakladané kozi syry.
https://www.facebook.com/kozifarmaukominku




Jerabinovy likér

Zapomenutou a znovuobjevenou plodinouv]esenikachjsoujedléjerabiny (Jerab Moravsky
sladkoplody). O jejich nalezenou slavu se postaral spolek Eberesche. Diky jeho ¢lendim
Bohumile Tinzové a Eduardu Klanerovi, ktefi publikovali tradi¢ni recepty v knize Tajemstvi
slezské kuchyné, si mlzete pripravit napriklad jerabinovy likér.

Potfebujete:

o 2 kgjerabin

o 1] istého lihu

o 1kg cukru

e 1/vody

o kiraz1citronu

o 4 hiebicky

o kousek skotice

Na mirném ohnisvafite cukr s vodou nasirup a nechate vychladnout. Do tfilitrové zavarovaci
lahve nasypete polovinu omytych a ocisténych jefabin a pomackate je. Pridate kiiru
z citronu, hiebicek a skofici. Zalijete vychladlym cukrovym sirupem a lihem a nechate stat
na slunném a teplém misté 8 dni (prikryjte celofanem). Vyluh precedite pres Cisté platno, promichate a jesté jednou profiltrujete.
Do lahvi vloZite omyté zbylé plody jefabin, zalijete likérem a uzavrete. Nechte v chladu nejméné 3 tydny, idedlné 3 mésice ulezet.

Také hledate, jak zabavit déti, utahat psa
a prezit vikend v pohodé?

Z fady vylet(i a stezek vhodnych i pro rodiny s malymi détmi se nabizi sympaticka
nauéna stezka Nebe, peklo, zemé, raj, kterd vede okolim obce Svébohov na Sumpersku
nedaleko mésta Zabreh. Na stezce je privétivé, Ze sem dojedete autem a pak si
muZete zvolit délku trasy: kratsi 4 km, delsi 6,5 km a nejdelsi 9 km. Naucna stezka
ma 8 zastavenia 4 z nich se nachazi pfimo v obci. Soucasti zastavenijsou zajimavosti
o historii obce a okoli ¢i vyhledy do okoli. Déti se mohou zapojit do soutéZe a odpovidat
na otazky na pracovnim listu. Ten je ke stazeni na www.svebohov.cz.

Jarni ocistu mlzete vyzkouset v Balneo-
parku, kteryje soucasti Priessnitzovych
[écebnych l[azni v Jeseniku. Je to jeden
ze zazitkd Priessnitzovy |écby, dostupny
neustale v krasném prostredi arealu
[azni. www.priessnitz.cz

Prirody a pohybu neni nikdy dost, jaro laka na kolo. Pokud jste milovniky
technickéjizdy, vydejte se do Rychlebskych stezek. Tady méni nepropustny
terén na unikatnitrasy vedouci témér nedotcenou prirodou Rychlebskych
hor v okolf Cerné Vody.

Kvetouci zahrady a sady jsou nadherné vsude. Vasen pro
zahradu vsak proménila drzitelka znacky pro vitrazové
Sperky, mozaikové obrazy, vitrazové vyplné Iveta Strnadova
v opravdovy skvost. Kdo by nechtél originalni umélecky sklenik?
www.vitraze-sperky.cz
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Kraj blanickych rytiru (—F

Kuchyné naseho regionu je tak bohatd, kolik md nds region obyvatel a kolik md kazdy % /4\\@
jeden obyvatel chuti. Na podblanicku varime vsechno od lehkjych jarnich salatii plnych
bylinek, pres porddny kus masa, az po sladkou tecku na zavér. Na co vsak neddme

dopustit, jsou kvalitni suroviny. Ukdzkove menu i s tipy, kde vybrat nejlepsi, lokdlni
potraviny se znackou KRA] BLANICKYCH RYTIRU regiondlni produkt®.

MENU BLANICKEHO RYTIRE

Predkrm: ~ PLNENA VEJCE / vejce z volného chovu od Kubatu
zJezera

JARNI BYLINKOVY SALAT / bylinky z Experimentalni
zahrady pod Blanikem

Polévka: ~ HOVEZIVYVAR SJATROVYMI KNEDLICKY / hovéz
z Farmy od Palec¢kd nebo hovézi a droby z Farma
Vilimovsky v Trhovém Stépanové

COCKOVA POLEVKA S KLOBASOU / klobasa ze
Strimelic

Hlavni chod: HOVEZI PO BURGUNDSKU / hovézi z Farmy od
Pale¢ki nebo z Farma Vilimovsky v Trhovém Stépanové
JEHNECi KYTA NA ROZMARYNU S CHLUPATYMI
KNEDLIKY A ZELIM /jehné&¢i z Farmy Hrzin

Dezert: STERNBERSKE KOLACE / od manzeld Filipovych ze
Stenberka

LiVANCE S BORUVKOVYM DZEMEM / d¥em od
Marmelady Safranka

BOZi MILOSTI - recept z regionu
Piti: PIVO / Rodinny pivovar Svihov, Pivovar Kacov
MEDOVINA / Kacovka s.r.o.




BOZI MILOSTI

velikono¢ni cukrovi nasich babicek

o 25dkg hladké mouky

o 47loutky

e 6dkgmasla

o 4l7ice sladké smetany

o 4 |7ice bilého vina

o 1|Zice rumu

o Spetka soli

e Olej nebo sadlo na smazeni
e Mouckovy cukr na obalovani

Ze surovin vypracujte tésto, které nechate 2 hodiny
odlezetvteple. Poté vyvalejte na tenky plataradylkem
vykrajejte libovolné tvary. Smazte na oleji nebo sadle.
Obalte v mouckovém cukru.

Po bohatém jidle na prijemnou prochazku...

Po vydatném obédé Vas pozveme na krasny vylet po lesni
stezce Vojkov, kde se pokochate romantickymivyhledy tfeba
narybnik SvatyJan, kapliJana Nepomuckého nebo mohutny,
pamatny dub letni a pfitom tam nepotkate zastupy lidi.

Jaro na Podblanickuje doslova prehlidkou pestrosti a krasy.
Znovu se zelenajici bucina na vrcholu Blaniku, kvetouci
ovocné aleje a vsudy pfitomny novy Zivot, jsou znamky, ze
blanicti rytifi mohou jesté spat.
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Kraj Pernstejnu

Pardubice jsou sice méstem s viini perniku, spolecné se vsak dnes podivaime na
vyrobu knedlikil.

\‘dﬂ)'
,,’b
"89ionalnk &

13

ANSTEW

Nachazime se v malé vesnicce VI¢i Habfina nedaleko Lazni Bohdanec, kde
sidlf firma KNEDLIKY KADAVY jiz od roku 1994. Jedna se o rodinny podnik,
ktery nese silny pfibéh. Firmu zalozil pan Milan Kadavy s manzelkou Marii.
Zakladatel firmy bohuzel v roce 2007 zemftel, pojeho smrti stoji v ¢ele firmy
tfi statecné zeny, pani Marie a jeji dvé dcery Kristyna a Kamila s manzeli.

Hned na zacatek si dovolim otdzku, proc zrovna knedliky?Jak to vzniklo?

Maminka zakladatele firmy pracovala v]ZD Druzba ve VI¢i Habfiné jako kucharka.
Tehdy vatila obédy a knedliky ve stejnych prostorach, jako je vafime dnes my.Po =
zavien()ZD pfigla s napadem prevzit vyrobu knedliki. Rodina si tehdy vzala avér {72
a budovu koupila. Nasledné se u nas zacaly vafit tradi¢ni recepty nasi rodiny, tedy
bramborové Spalicky tak, jak je varila nase babicka, bramborové tasticky plnéné
povidly nebo tvarohem podle rodinného receptu. Byli jsme jedni z prvnich, ktefi
s vyrobou knedlik( zacinali. Knedliky jsme ptvodné dovazeli do Pardubic, brzy se
vSak mezi lidmi rozkfiklo, Ze jsou dobré, a zacali nas oslovovati lidé z Hradce Kralové.
Pozdéji nas oslovily také velké retézce jako Globus ¢i Kaufland a my nasledné zacali
zavazet i na Moravu.

Bylo tézkeé po tatove smrti podnik prevzit? Neuvazovalijste o jeho ukonceni?

»Nechtélijsme to polozit, uz kvli tatkové pamatce. PFijit pojeho smrti do firmy
a vidét vsechny zaméstnance bylo dost tézky, kazdy mél slzy v ocich. Bez jeho
veselého zpévu a piskani bylo na firmé smutno.“ Rika Kristyna.

Po smrti pana Kadavého vse padlo na bedra manzela starsi dcery, Mirka Kadavého.

Ve chvili, kdy tatka zemfrel, $lo celé technické zdzemi za nim a my mu moc
dékujeme za jeho praci. Nebylo lehké ,drZet pti Zivoté“ staré dodavky, které
prezivaly jen diky usilovné péci. Stejné tak stroje. Veskeré vybaveni bylo tehdy
plvodni, Mirek jim musel vénovat naleZitou pozornost, na nové nebyly penize.
Kamca v této dobé méla 4mésicni miminko a spole¢nés mamkou neustale fesily
chod kuchyné a vyrobu. Mné tehdy bylo 14, mohla jsemjen pomahat s varenim
knedlikd ¢i s hlidanim miminka.”

»Radi bychom podékovaly také nasim zaméstnanciim, néktefi jsou s nami od
pocatku, nebo nam dodnes pomahaji. Bez spolehlivych lidi, ktefi dohlizi na
kvalitua drZisiji, by to neslo. Navic dale predavaji nase know-how nové pfichozim
posilam,“ usmivaji se vSechny tfi.

Jak se za ta léta zmeénily technologie viroby?

Vsechny produkty jsme ptvodné vyrabéli ru¢né. Prvni modernizace v nasi firmé
probéhlavroce 2006 v podobé pristavby nové kuchyné a sila na mouku, které nam
mouku dopravilo aZ ke strojim. D¥ive jsme museli ru¢né nosit pytle s moukou ze
skladu. Po 25 letech jsme pofidili ¢astecnou vyrobnilinku, nechtélijsme se vzdat
rucni vyroby, ale k automatizaci nas donutila situace na pracovnim trhu, tedy




Vinimate rodinné podnikani jako vohodu?

nedostatek pracovnich sil. Vsoucasné dobé funguje ¢aste¢na automatizace
u vyroby houskovych knedlik, ovocné a bramborové knedliky vyrabime
stale 100% rucni vyrobou. Pvodné jsme zacinali se ,slanymi knedliky*, ale
diky nasim zaméstnanciim a jejich kreativité jsme nasledné zacali vyrabét
i knedliky pInéné kusovym ovocem nebo marmeladou. O poledni pauze byla
nejoblibenéjsi svadinou pochoutka z rozkrojeného houskového knedliku
natfeného marmeladdou. Mimochodem, mdj syn ma dodones nejradéji
houskovy knedlik namazany nutelou,” dodava Kamila.

V Cem jsou vase produkty specialni, vyjimecné a kde si je miizeme zakoupit?

Jakjsmejiz zminilivyse, vafime knedliky podle rodinnych recepttia za¢inali
jsme jako jedni z prvnich v republice. Knedliky vafime zasadné ve vodé,
jediné tak se nerozmodi v omacce dfive, nez je stihnete snist. To je vyhoda
oproti vafeni v pare. Sami do knedlik(i nepfidavame Zadna écka, ale urcité
suroviny, ze kterych knedliky vyrabime, je obsahuji (napfiklad marmelady).
Nase Chlupaté knedliky a Halusky od Marusky vyrabime pouze z ¢erstvych
brambor. Nas houskovy knedlik 600 g ziskal v roce 2016 ocenéni regionalni
potravina. Navic nase ovocné knedliky jsou ru¢né plnéné kusovym ovocem.
Mimo jiZ jmenovaného u nas najdete i listové tésto.

Vyrobky mizZete koupit nejen u vyse zminénych retézcd. Mezi nase dalsi
odbératele patfi napfiklad Zvicinské uzeniny a lahtdky, Kadlec Kolin, RH]
Gastros.ro.,Jezkovy krabicky ¢ BONTE CLASS s.r0., VEST stravovani. Zavazime
také do mnoha restauraci v Pardubicich napriklad Plzeriky ¢i Bohémské
hospody. Sit prodejnich mist neustale rozsifujeme, aby pro Vas byly nase
vyrobky dostupnéjsi.

Anoi ne, perfektnije to Ze si vyjdeme vstfic, co se tyka pracovni doby, jsme sami sobé panem. Na druhou stranu to pfinasi, Zze jsme
neustale v pozoru a musime umét vSechno. Jeden den pracujeme v kancelafi, dalsi den vafime knedliky, jindy nas objevite zase za

volantem, a kdyZ neni zbyti, vytfeme i podlahu.

Podélite se s nami o oblibeny recept z Vasich knedlikii?

,U nas fréi nase palacinky s domaci pribinakovou naplni, jahodovou

marmeladou a navrch polité domaci cokoladovou polevou, fika

Kamila a okamzité dodava recept na polevu.

Na domaci ¢okoladovou polevu budete potfebovat:

e 3[zice mléka,

o 15 kostek cukru,

o |Zici pravého kakaa,
e 10 dkg masla.

LUzeny knedliky s vajickem opecené do kfupava a k tomu okurkovy

salats kefirem!“ dodava Kristyna.

,Neni nic lepsiho, nez dobfe upecena kachynka se zelim a nasim

houskovym knedlikem!“ prohlasi Marie.

Dékuji, a takovd otdzka na zavér, co Vam piinesla znacka KRA) PERNSTEJNU regiondlni produkt?

Znacka KRAJ PERNSTEINU regionalni produkt, nds spojila s regionem a otevtela dvete k novym formam spoluprace s ostatnimi
producenty. Znacku vnimame jako podporu lokalniho trhu v nasem regionu.




o Krkonose
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’7’104/ @‘5 Oukrop, kucmoch, sejkory nebo hubnik? Tusite odkud tyto pokrmy pochdzi?
OSE o Co takhle ,to kyselo je mdlo kysely“? PFihotivd? Ano, svérdznd krkonosskd

kuchyné, kde nesmi chybét brambory, houby nebo vyhldsené roprachtické zeli.

Kyselo hlasi nedéli

Rekne-li se krkono3ska kuchyné, jednim dechem se vyslovi
také kyselo. To skutecné pravé totiz pochazi prave z Krkonos.
Viyzivna polévka se pripravuje z chlebového kvasu, ktery vytecné
ladi s kminem, soli, susenymi houbami, restovanou cibulkou
a smazenymi vejci. Kyselo pfinasi télu kvalitni bilkoviny, vita-
min B ivlakninu. Krkonosskym tkalcim dokonce slouzilo jako
kalendar. Kdyz uz méli lahodné nakyslou polévku v tydnu po
osmnacté, védéli, ze dalsi den prijde nedéle. Nezbytny kvas se
ziskaval z vyskrabki chlebového tésta. Pred varenim kysela se
tzv. omladil, tedy zalil vlaznou vodou, zasypal Zitnou moukou
a pak se v hrnci kyselaku nechal pobliz kamen. A kdo nemél
doma chlebovou pec, zasel si k pekafi.

Omalovanky
The colouring pictures

VYSOKE NAD JIZEROU
Mésto nejkrasnéjsi zim_y 2
Vysokeé nad Jizerou

The most beautiful winter town 2

Takovy zelak ci keramiku denni potreby
si v Krkonosich zakoupite u pani Micha-
ely Dumkové v Rokytnici na Jizerou.
www.facebook.com/KeramikaRokytnice

U Petra Smida zas seZenete originalnf
prkénka, obracecky ¢i varecky. Ale
k vareni je jich snad i Skoda. Kazdé je
zdobeno rucné vypalovanymi obrazky.
www.fler.cz/pyrografika

,To Krakonos kdys razi péstovat chtél,
vSak rize vzala jiny smér, vytvorila $pi-
Catou hlavkujak Snézka, co ze Sklenafic,
zVlysokého, z Roprachtici i Trice zna kazda
Ceska,“zrymoval Holec.

A do batohu si nezapomente sbalit
regionalni sesity na cestu, kde se
dozvite vice o jednotlivych méstech,
zvycich a osobnostech Krkonos
https://www.vydavatelstvi-oblak.cz/.




Rozcuchana nevésta

e 1kgvarenych brambor
o 1kgjablek

® 5-6vajec

® 200 g cukru

¢ 200 g hrubé mouky

o 11zicka skofice

® 200 g masla

e 100 ml smetany (mléka)

Val posypte polovinou mouky, na ni nastrouhejte oloupané
brambory, které zasypete zbylou moukou. Smés pak pro-
trasejte rukama tak, aby se brambory obalily a vytvofrily

tzv. drcenku.

Kam si zajit na poctivé
kyselo? Kde si v Krkonosich
nakoupite od mistnich
farmara?

Na vyletech po horskych hfebenech
se nezapomerite zastavit ve Straz-
ném na Friesovych boudach. Nejen,
Ze sismlsnete na sladké verzisejkor
s povidly a tvarohem, ale ochutnate
i horské pivo Fries s glejtem regio-
nalniznacky.

Cestou na parkovisté se zastavte
vpenzionu U Kostela u paniLatinové,
kde si mizete zakoupit vyhlasené
domaciJa-miky (dzemy).

Vase cesta mize dale pokracovat
smérem na Hostinné na farmu
k Basariim v Prose¢ném 53, kde si
ve Farmarském automatu 24 hodin
denné7dnivtydnuzakoupite hovézi
klasiky, flakoty ci Zebra. Je to prvni
samoobsluzny automat na maso
v Ceské republice a brzy k nému p¥i-
bude i Farmarsky dim ve Vrchlabi.

Oloupana jablka zbavte jadfince a nastrouhejte na tenké
platky. Do maslem dikladné vymazaného pekace stridave
prokladejte brambory ajablka zasypana skofici a cukrem.
Posledni vrstvu tvofi brambory. Povrch zakapejte rozpus-
ténym maslem a zapecte.

Vejce rozslehejte se smetanou (mlékem), zalijte jimi roz-
peceny pokrm a upecte do cervena.

Tip: Cast jablek Ize také podusit, osladit a pak spolu se
zakysanou smetanou navrsit na hotovy kolac

AUTO
NASKLADNEN

VYNIKAJICI MLETE MASO
DELIKATESNI HOVEZI ZEBRA
L Farma FARMARSKY DOM W

‘1Basafovi T e

+20 FTT 053




Vlyhlasené restaurace, které vari
z poctivych ingrediencia masa od
mistnich farmar( jsou:

Botta caffe v Jilemnici a Vrchlabi
(top—masita hovézi zebra z farmy
Basarovi v pivni BBQ marinadeé),
Farma steak and fish ve Vrch-
labi (Steak z vyzralého nizkého
rosténce z Ceského chovu) nebo
Knézicka chalupa v Knézicich
(bloun-obrovsky ovocny knedlik).

Vylet do vychodnich Krkonos si mizete obohatit
o questy neboli hledacky a tematické cesty —
http://www.dotek.eu/-3.html

Turistické infocentrum zamérené na obnovu tradic
aekologie, prodej regionalnich vyrobk(, ubytovani
v krkonosském baroku, tradi¢ni kuchyné z lokalnich
potravin.

Pamatnik zapadlych vlastenct—Paseky nad Jizerou
uprostred krasné pfirody s plsobivym vyhledem na
zapadni Krkonose a v sousedstvi kostela sv. Vaclava
z konce 18. stoleti.

Vznikl v roce 1958 v prostorach byvalé farni budovy
zasluhou nékolika paseckych nadsencl a diky
ochotnym darcim vzacnych rodinnych pamatek
plvodnéjako literarni pamatnik vénovany pamatce
pismaka, houslare a ucitelského pomocnika Vénce-
slava Metelky, jehoZ osobnosti se inspiroval Karel
Vaclav Rais ve svém romanu Zapadli vlastenci.



Krusnohori

Krusnohorskd kuchyné odrdzi dlouhé déjiny a za sviyj vznik vdéci predevsim vliviim %
hornictvi. Dodnes se na jidelnicku objevuje vse, co bylo v Krusnyich hordch vypésto-
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vano. fidelnicek regionu je rozmanity a meni se spolu s rocnim obdobim.

Krusnohorsky region je ve svych tradicich typicky
prolinanim jednotlivych kultur vychazejicich
z vlivll blizkého pfihranici. Tyto vlivy mizeme zazna-
menat jak ve stylu Zivota, tak i napfiklad v gastronomii.
Trendy poslednich let udava neustale se rozsifujici portfolio
regionalnich potravin, jejichZ obliba rok od roku stoupa.
V nasirodiné znacky Krusnohofi regionalni produkt souvisi
témér polovina certifikovanych, jedna se o 30 vyrobkd,
2 sluzby a1zazitek, s gastronomif.

ZELNIKY
Zakladni surovinou byly brambory a zeli.

® 500 g brambor

® 250 g kysaného zeli

e 1kscibule

o 4 |Zice Skrobu

o 1ksvejce

o sil, maslo nebo sadlo
Brambory oloupejte, omyjte ajemné nastrouhejte. Pokuste se
vymackat vétsinu vody. Zeli nechejte okapat a nakrajejte ho
na mensi kousky. Oloupejte ajemné pokrajejte cibuli. Spolu
se zelim je vmichejte do nastrouhanych brambor. Hmotu
zahustéte skrobem, pridejte vejce, osolte a vse ditkladné
promichejte. Na panvi rozehrejte 2 |Zice tuku. Po IZicich do
néj dejte tésto, vytvarujte a placky smazte dozlatova pfi
nizké teploté asi 4 minuty z kazdé strany.

Zelniky také velice chutnaji'sjogurtovym dipem, ochucenym
zelenymi bylinkami.

Po vydatném jidle na vydatnou prochazku
Skfivanci vrch—rozhledna
ocelova rozhledna (16 m, 460 m n.m.)

Postavena byla v letech 2010-2011 a slavnostné oteviena 16.
Cervence roku 2011. Rozhledna stoji na Skfivanc¢im vrchu
mezi obcemi Malkov a Zelena. Nachazi se 7 km od mésta
Chomutov. Vyhled z ni je jak na Krusné hory, tak jiznim
smérem na hnédouhelny revir s elektrarnami Tusimice
a Prunérov. Na Nechranickou prehradu, ale i na Doupovské
hory. Rozhlednaje vysoka 16 m, k vrcholové plosiné vede 87
schod( a je pfistupna celorocné.




Kutnohorsko
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19.6.2021 Kutnid Hora—jedna se o jednu z nejvyznamnéjsich gastronomickych slavnostiv regionu. Festival #ORs¥®

probéhne stejné jako v pfedchozich letech na iZasném misté s jedine¢nou atmosférou, v okoli chramu
sv. Barbory a prilehlych prostorach Jezuitské koleje. TéSit se mlzete na vybrané speciality mezinarodni
kuchyné a objevite zde lokalni potraviny a dalsi vyrobky od mistnich producent.

www.kutnahora.cz/calendar/gastrofestival

Dusan Hrckulak — Kutnohorsky med

Kutnohorsky med produkuji véelstva malého rodinného véelafstvi
umisténav ddolificky Vrchlice na okraji Kutné Hory. Hlavnimi zdroji
snlsky pro véelstvajsouv pribéhu roku nejprve blizké ovocné sady
a zahrady, akaty a pozdéji lipy. Med je vytacen dvakrat za sezonu

avétsinoujsouv nabidce dva druhy smiseného kvétového medu.

Jatka Janovice spol. s.r.0. — uzeniny

Firma pouziva tradi¢ni femeslny zplsob vyroby, véetné
zachovani pvodnich receptur. Pouziva pouze kvalitni
hovézia veprové maso, které je ziskavano z prilehlych
chovi Stfedoceského kraje. Vyrobky jsou vazany
rucné. Nejvéetsi dirazje kladen na vysoky podil masa
aspojeni na tradi¢nivyrobuspolus modernimi trendy.
www.jatka-janovice.cz/

Ing. Stanislav Svaton — Sirupy a zavareniny

Vyrobcem je malé rodinné ekologické hospodarstvi umisténé ve Vlkanci, ktery lezi
na GUplném konci kutnohorského okresu. Zaméruje se na vyrobu bio zavarenin,
bylinnych sirupt a susenych bylin. VSechny vyrobky se skladaji ze surovin vypéstova-
nych, posbiranych a zpracovanych. Vyroba je vyhradné rucni, s velmi peclivou kon-
trolou suroviny a naslednym zpracovanim za presné danych teplotnich podminek.
http://ekostatek.cz/

Kromé dobrot vas
Kutnohorsko nadchne
i nadhernou pfirodou

Nedaleko Kutné Hory se zveda vrch Vlysoka,
ktery je pozlstatkem pradavné sopecné
cinnosti, kde naleznete zbytky obvodovych
zdi poutni kaple svatého Jana Krtitele.
Nedaleko zficeniny kaple mlzZete navstivit
véZ s rozhlednou, ze které je vynikajici
rozhled po celém stfednim a vychodnim
Polabi. Pokud chcete vyhled spojitis pésim
vystupem,je mozné vyslap zahajitvosadé
Vlysoka nebo v Miskovicich.
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. Moravska brana

DZemy, marmelady a sirupy z Moravské brany:

cista chut prirody v netradicnich kombinacich

Nikol byla prvni ochutnavackou i kritickou.
,Dbalijsme hlavné na to, aby obsah cukru byl
optimalni, aby se nepfidavala voda, barviva
a néjaké dalsi konzervanty, protoZe to jedno-
duse nechcetejist vy a uz vilbec nic podobného
nechcete davat svémuditéti. Ten, kdo ma svoje
détiskutecné rad, tak premysli, cojim da snist,
nemusi to byt vzdy nejzdravéjsi, ale také do
sebe nemusime cpat nepotrebna écka. Nejsou
écka jako écka, ale ta, kterd se pouzivaji pro
udrzovanibarvy, pro zaruceni stalé konzistence
a prodlouzeni zivotnosti produktu, ta nam
velmi nesvéddi,“ vraci se na zacatek pribéhu
vyroby marmelad 36lety Jakub Trcka.

Vasen pro experimentovani's chutémiavinémi
prerostla u vyuceného kuchare az do rozhod-
nuti vyrabét marmelady ve vétsim. Dnes pro-
pojuje tradi¢ni's netradi¢nim, kombinuje a vari
z typickych druht ovoce, ale i netradi¢nich.
Viysledkemjsouoriginalnia kvalitnimarmelady
s vysokym obsahem ovoce. A ¢asto i odvazné
a nepoznané chuté zabalené do skla.

Kazdé sousto je zazitek. Pfipomina Cisté
chuté ovoce, slunce a nedotknutou pfirodu
v jejich nejprirozenéjsi podobé. Nikoleta
Maria je marmelada vyrabéna z nejcers-
tvéjsich surovin a bez chemickych prisad.

Za pfibéhem marmelad Nikoleta Maria
z Moravské brany stoji Jakub Trcka. Nebo
spi$jeho dcera Nikol, pokiténa Marie.Jako
starostlivy otec pro ni vyrobil svoji prvni
varku zdravé ovocné dobroty. Nechtél ji
vjejich 4 letech dopovat zbytecnymi écky.
Atak udélaljen to, co délaly celé generace
naSich predkd. Smichal a uvafil kvalitni
ovoce s cukrem. Nic vic a nic min. Alchy-
mie, kterd funguje roky, ale kterou narusila
dnesnidoba snahou vylepsovat pfirozenost
chemii.




,Kdyz ochutnate nasiJahodovou s vanilkou a proseccem,
tak budete mit pocit, ze jite Cerstvé jahody. A proc prosecco?
Neni to proto, abychom délalimarmeladus alkoholem, ale
proto, Ze zvyraznuje jeji chut. Citime mnohem vicjahody,
atak prirozenym zplsobem zvyraznime chut i bez chemie.
Ale to ma kazda marmelada jiny zplsob, jak zvyraznit
chut. Jsou marmelady, které vyrabime i 4 dny a diky tomu
napriklad v pripadé grepusjahodou eliminujeme horkost
grepu na méné nez polovinu, takze i ti, ktefi nemaji grep
radi, protoze je horky, po tomto ve vétsiné pfipadd zméni
nazor. Konzistence je také u kazdého ovoce jina a nikdy
nem(izeme zarucit, ze kazda varka bude stejna, protoze
nepouzivame stabilizatory a kazdé ovoce je jinak sladké
—tim myslim i to, Ze jejiné v Cervenci ajiné v srpnu, i kdyz
je ze stejné rostliny, vysvétluje nadseny experimentator
a milovnik pfirody.

Samotny proces pfipravy marmelad ma na starostiJakublv
kolega Tomas Slovacek. Je hlavnim mistrem vyroby. Vafi
jen takové objemy, které dokazou rychle av cerstvém stavu
uplatnit natrhu. To,jaké ovoce vlozi do hrnce a zpracuje na
marmeladu, mu hlasf skladnice Denisa Cechova. Sleduje,
aby se na skladé zbozi dlouho nezdrzelo.

»Abyste rozuméli. My nevafime tisic marmelad do zasoby
—mame jich vzdy maximalné sto a vafime je dokola cer-
stvé. Kdyz marmelady odchazeji ze skladu, jsou uvarené
maximalné mésic. Zaruku na marmelady mame rdznou.
ZaleZinaobsahu cukrua utéch tplné bez pfidaného cukru
davame zarucni dobu jen Sest mésicll, poukazuje Jakub
Trcka. Doplnil, ze neoddélitelnou soucasti kolektivu je
obchodnizastupkyné Marcela, kterd se vénuje zdravé vyzivé
a ma dar komunikace se zakazniky napfric spole¢nosti, to
znamena se srdcem.

Pomeranc s vanilkou a filipinskym rumem, kiwi, pecené
broskve na pomerancich, modré hrozno sananasem, hrusky
se skofici, mandarinka s vanilkou, ¢i pecené svestky se skofici.
Tojejen nékolik chuti, které kombinuji ovocné marmelady
Nikoleta Maria z Moravské brany. Jakub Trcka poukazuje
nato, Ze o chutich ajejich kombinacich ¢asto premysli, ale
inspiruje se i ze zkusenostijinych a nékdy dokonalou chut
vytvofijednoduse nahoda.

,Nikdy jsem nemél rad zavarené mandarinky, ale jednou
jsem se rozhod| z mandarinek vyrobit marmeladu. Rikal
jsem si, Ze plytvam surovinou, Ze to tak nebo tak nebude
dobré. Ale nakonec, mozna i diky vanilce, s kterou nikdy
nesetfime, se stala asi moji nejoblibenéjsi marmeladou.
Teda az do pfichodu grepu s jahodou. Nyni se chystame
na citrénovou, ktera bude podle mne tplné 4zasna. Mam
velmi rad kyselé chuté. Vyrobit vSechny nase citrusové mar-
melady ndm trva nékolik dni—jen ¢as nasim marmeladam
dodava spravnou konzistenciajejich plnou chut,“ vysvétluje
Jakubadodava, zejemu chutna nejvicjahoda s proseccem
avanilkou, mandarinka s vanilkou, grep s jahodou, visné,
¢i pomeranc. ,Mam je rad velmi moc, svéfuje se.

Marmelady Nikoleta Maria z Moravské brany se nejcastéji
objevuji na pultech bioobchodd, v nabidce e-shopd, ale
i kavaren, které si ceni kvalitni a poctivou praci. ,Nasim
nejvétsim odbératelem marmelad bez cukru je Janina
Cerna, znamajako Cukrfree, ktera je hlavni propagatorkou
stravovani se bez cukru v Ceské republice“ pochvalil se
Jakub s tim, Ze kromé marmelad vyrabi i chilli omacky,
ochucené olivové oleje, ochucené soli, ofisky, bio soli do
koupele, oleje do koupele a tedy vSechno, co je prirodni
a bez jakékoliv chemie.
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<~ Moravské Kravarsko

Kuchyné regionu Moravského Kravarska je v mnoha ohledech specifickd. Misi
se v ni viiné historie a tradic moravskych i némeckych. Avsak vzdy byl bran
zretel na jednoduchost pripravy pokrmii a mistni suroviny, které byly dostupné
v daném rocnim obdobi.

Historické Moravské Kravarsko bylo po staleti dobfe pro- Bila velikono¢ni polévka Stovikacka
sperujici enklavou charakteristickou bezproblémovym

vile ) v ) .. . c ® 500 g uzenych zeber
souzitim moravského, némeckého a zidovského etnika.

¢ 500 g uzeného kolena nebo kiizovych kosti

Zvyky a tradice regionu ovliviiovali Némci, ktefi se usidlili e 2 V&t brambory

v Ceskych osadach, kde zili vsichni spolecné. Nejinak tomu e 300 g velkych listd stovika
bylo také v kuchyni, kdy se jednotlivé tradi¢ni recepty e 250 ml smetany

zacaly prolinat. Ve vSech pokrmech vsak prevazovaly * 1celévejce

mistni dostupné suroviny. V letnim obdobi prevazovala * 5 kulicek nového kofent
leh¢i zeleninova jidla, protoze vétsina prisad pochazela * 2 bobkovélisty

p 2 7 o eid p o sl
z vlastnich zahradek a poli. Naopak v zimnim obdobi se

nastole ¢astéji objevovala masa zdomacich zabijacek, ale
také nakladané kysané zeli. Z tradi¢nich pokrmi mizeme

Oloupejte brambory, nakrajejte na kosticky a uvafite zvlast v osolené vode.
Vsechny druhy masa a koreni vloZte do hrnce, zalejte vodou, aby bylo maso
) R AR ponofené, a varte do zméknuti. Maso nakrajejte, vratte do vyvaru, pfidejte
jmenovatjarni polévku Stovikacku, jejiz recept zde nalez- nasekané listky Stoviku a jedno rozkvedlané vejce, chvili povarte. Odstavte
nete. Ddlezmoucnychjidel Zelnaky, Plecovnik, Pagace, ze z plotny, pfidejte uvaiené brambory a pfilejte smetanu, jiz nevarte. Podle
zeleninovych jidel Zakrlicanou kapustu, z masitych jidel chuti dosolte.

pak Husa na susenych hruskach, Hovézi maso v kyselém
zeli, nebo Kapr ve vinném tésticku.

V soucasnosti v regionu stoupa trend nakupu surovin od
mistnich farmar( a vyrobc(, jez je zaloZen na plivodu
a kvalité surovin. Pod regionalni znackou Moravské
Kravarsko regionalni produkt® je certifikovano hned
nékolik producentu a vyrobcl skvélych mistnich surovin,
které mliZete vyuzit pfi pfipravé svych pokrma. Katalog
certifikovanych vyrobkd naleznete na webovych stranka
MAS Regionu PoodFi a Regionalni znacky.




Fenomén GALERIJNI ULICE v Jistebniku

Jiz 7. rokem si mohou navstévniciJistebniku prohlédnout
unikatni Galerijni ulici. Je to jedina ulice, ktera je v obci
pojmenovana, a ne nahodou Galerijni. Po jeji témér 300
m délce jsou k vidéni velkoformatové fotografie, které
jsouumisténé na plotech adomech.Vsoucasné dobéje to
bezmala1oo fotografii, které jsou rozdéleny do dvou cykld.
Pod nazvem Takovi jsme byli to jsou historické fotografie
nejen mistnich obyvatel, aleizndmych osobnostiz oblasti
kultury a sportu — tfeba byvalych olympionik( (V. Mach,
brat¥i Svojanovsti, V. C4slavska, manzelé Zatopkovi a dalsi).
VEtsina z nich Galerijni ulici navstivila.

soucasné déni a aktivity Galerijniho spolku, ktery se ma
¢im pochlubit. Fotografie na ulici se priibézné obménuji.

V leto$nim roce probéhlo jiz 6. mezinarodni malitské
a socharské sympozium vytvarnikd, tentokrat ve spo-
lupraci s obci Jistebnik. Viytvofena socharska dila jsou
pritbéZné instalovana pred OU a farnf kostel sv. Petra

V horni ¢asti ulice to jsou pak fotografie, které zachycuji
a Pavla.

Vytvarna dila, ktera vznikla za Gcasti prednich tvarcq,
jakojsou prof.,ak.mal. B.Jirk(, ak. sochafi Z. Tomanka,
B.Eliase, J. Cutka, P Nizrianského, ak. mali¥t M. Maliny, J.
Tichého, Mgr. art. ]. Bachorika a dalSich, je mozné vidét
v Galerii u fotaka, ktera je soucasti Galerijni ulice.

Sochy ze dreva, které vznikly v pribéhu sympozii, zdobi
jak samotnou hladinu Galerijniho rybniku, tak i jeho
brehy. Od Galerijni ulice je vzdaleny necely kilometr
a rozhodné stoji za to ho navstivit.

V Galerii u fotakaje mozné pravidelné zhlédnout
vystavu obraz( ¢i plastik vyznamnych ceskych
a slovenskych vytvarnikd.

»,MlZeme fict, Ze jsme nejvice navstévovanou
galerii (alespon v Jistebniku :-) ). Jsme galerii
s bezbariérovym pfistupem, s moznosti prohlidky
nakole, na koni,autem,vzimé na sanichabézkach.
Otevreno nonstop. Bez zakazu koureni a fotogra-
fovani.Jsme galerii otevienou pro vSechny.

Vice z historie i o aktivitdch najdete na www.
galerijniulice.cz, FB Galerijni ulice a vdokumentu
CT v cyklu N venkov Slunce v Galerijnf ulici“Jan
Lipina z Galerijni ulice




B) Moravsky kras

3 Vitejte v kraji, kde priroda caruje a lidé tvori a vynalezaji. Ve 20. letech 19. stoleti v Blansku
RUTUISH Eduard Bartelmus vynalezl zdravi neskodny smalt. V roce 1832 dostal privilegium k vyrobé
smaltovaneho nddobi a zalozil v Brné vyznamnou tovdrnu. Smaltovane nddobi se postupné
stalo béznym vybavenim kazdé domdcnosti. Blanensky vyndlez je pouzivin na celém svété
dodnes a umoznuje pripravu mnohych chutnych jidel.

V Moravském krasu je vice zpracovateli mléka. Kozi a ov¢i produkty vyrabi Farma Amalka v Karoliné. Prodavaji nejen
Vedle MIékarny Otinoves s.r.0. vyrabéjici plis- mléko, alei parenéa nakladané syry Cijogurty. Zpracovani koziho mléka
novy syr NIVA extra ¢i Mlékarny Olesnice a.s., se vénuje i Farma dojnych a ka$mirskych koz v So3tvce. V jejich
jsou zde i mensi farmy zabyvajici se zpracova- nabidce je kromé prirodniho koziho syru s riiznymi prichutémiitvaroh,
nim koziho a ovciho mléka. dezertnisyr,eidam,jadel, sedlaciky/korbaciky a tvarohovy kozi krém.

Bramborové lamanky

V nasem regionu se pfipravovaly i 2x tydné. Na
pfipravu téstajsou tfeba den pfedem uvarené
brambory (fikalo sejim,zemskajabka“), hladka
mouka, mléko, stl, soda, povidla, omastek
(maslo ¢i sadlo), mlety mak, vejce.

Ze surovin vypracujete tésto, placky opecte
na sucho a rozlamejte do misky, smichejte se
s povidly, mdkem a omastkem.

Video recept naleznete na nasem Youtube
kanalu MAS Moravsky kras v playlistu
Kuchyné MK.




PFijméte pozvani na prochazku
Lesnickym Slavinem

Jedna se o soubor pomnikd, pamétnich
desek a studanek vénovanych nejen
vyznamnym lesnikiim a profesoriim Men-
delovy univerzity, ktefi se zaslouZili o lesy
vokoliBrnaajejich idrzbu, aleiumélcim,
ktefise lesy a ptirodouinspirovali pro své
dilo. Nejvice pomniki se nachazi v okoli
Adamova a Krtin, a to nejen na trase turi-
stickych cest, ale i hluboko v lesich mimo
tyto trasy. Na jare k nejnavstévovanéjsim
patfi Machav pamatnik.

Stopy davné minulosti v Boritové

Archeologicka nauc¢na stezka vas seznami
s lokalitami osidlenymi neandrtalci pred
Ctyriceti tisici lety az po lokality keltské,
germanské Ci slovanské. Na trase stezky
je i kostel sv. Jiri z konce 12. stoleti s uni-
katnimi freskami ze zacatku 13. stoleti.

Modrotiskova dilna rodiny
Danzingeri v Olesnici

Dilnavzniklajizvroce1816. Zdejsi textilni
tiskarska technika modrotisk byla v roce
2018 zapsana na seznam nehmotného
kulturniho dédictvi UNESCO.

Poutni trojihelnik

Navstivte tfi marianska poutni mista
Moravského krasu. Ve Vranové kostel
Narozeni Panny Marie, ve Kftinach kostel
Jména Panny Marie, a ve Sloupé kostel
Panny Marie Bolestné. Najarejsou hlavni
pout€ ve Sloupé a ve Kftinach, na podzim
pak ve Vranové.




X

A Opavskeé Slezsko
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3.7)) )~ & Opavské Slezsko lezi na izemi historického Slezska, pro ktere bylo typicke miseni ti
e . .y . ;v . . . oy
5125 kultur — dominantni némecke, polské a ceske. Podle toho vypadad také surovinovd zdkladna

pro zdejsi tradicni pokrmy — jednoduché polévky, mastnd hlavni jidla, sladké i slané
dezerty. Tradicni regiondlni speciality vsak dostaly pod kridly moderni gastronomie novy
rozmér. Pokrmy a ndpoje jsou pripravovdny z obvykljch surovin a diiraz je kladen na
mistni suroviny a vyrobky.

Regionalni gastronomie v Opavském Slezsku ma mnoho
podob. Jednou ze specialit, na které u nas narazite, jsou
kolace. Kolace z kynutého tésta, bohaté plnéné nadivkou
a zdobené drobenkou, chcete-li posypkou. Recepty se
obvykle dédi z generace na generaci, kazda hospodynka
peclivé vybira mouku, ze které pripravi tésto, vyladuji se
detaily a chutové nuance nadivky a zdobeni posypkou.
Kazda oblast majiné kola¢e—chutové i vzhledové. Kazdy
kolacje sladké prekvapeni.

Jednou za rok poradame pro amatérské kolacové tymy
soutéz O zlaty kolag, letos je pfed nami 9. ro¢nik a dou-
fame, Ze sev Case babiho |éta opravdu uskutecni. Podivana
je to velika, pod koladi se prohybaji stoly, na vsechny
se dostane. Vytecné kolace pecou také profesionalové,
drzitelé nasiznacky—pekarny Gobe, AZPEK a KAMAHA)].

Cukrarna Kamahaj vzniklavroce 1991, poté kdyz zanikly
Severomoravské pekarny a cukrarny. Kamahajje domaci
cukrarska vyrobna se sidlem v Hradci nad Moravici, kde
je také vzorkova prodejna. Své produkty poctivé vyrabi
z masla a vajec nic neni Sizeno ndhrazkami. Vyrobky
rozvazi do mnoha prodejen. Svym zakaznikim nabizi
nékolik desitek druht zakusku, dortd, cukrovi, pecou také

domaci svatebni kolace. www.kamahaj.cz

Pekarstvi Gobe spol. s r.0. bylo zaloZeno v roce 1992.
Nazev je odvozen z hovorového prekladu némeckych
slov golden backerei (zlata pekarna) vyuzitim prvnich
dvou pismen téchto slov. Pekafstvi je mimo jiné znamé
svymi svatebnimi kolaci, které jsoujiz dlouha |éta pecené
podle tradi¢ni domaci receptury. www.pekarstvigobe.cz



Slezské nebe

Nenito zrovna dietni pokrm, ale pfi svatecnich prileZitostech
pohladivase chutové bunky. Ne nadarmo sejmenuje Slezské
nebe. Snoubi se v ném prvky starobylé némecké, ceské
i polské kuchyné v podobé platk(iuzeného masa, nasladlé
omacky a knedli¢k.

Kluski

o 1kg brambor

o Vi kg hrubé mouky

® 1vejce

o sil

Polovinu brambor uvarte ve slupce, oloupejte a pomelte. Druhou
polovinu brambor najemno nastrouhejte a vytlacte prebytecnou
vodu, aby tésto necernalo. Smés varenych i syrovych brambor
promichejte s moukou, vajickem a osolte. Viypracujte tésto a tva-
rujte knedlicky o priméru pét centimetr(, do kterych palcem
vmacknete dulek. Vkladejte do vrouci osolené vody a varte
zhruba ¥4 hodiny.

Omacka

o akg  sméssuseného ovoce (jablka, meruriky, hrusky, Svestky)
o 1ks skorice cela

e 2l7ice hladkd mouka

e 1lZice maslo

e 2|zice povidla

o 1ks velky citron

o sl

Smés ovoce namocime pres noc do % litru studené vody.

Uzené maso dle vlastniho vybéru (blcek, plec) vafte asi 30 minut
v % litru vody, aby zméklo. Potom k nému pridejte namocené
ovoce, skofici a nastrouhanou citrénovou kiru a varite dalsich 30
minut. Uzené maso vyjméte a porcujte a7 tésné pred podavanim,
aby prilis nevychladlo. Z masla a mouky vytvorte jisku, zalijte
ji vyvarem a jesté 15 minut povarte. Zhruba v tuto dobu dejte
vafit knedlicky. Na zavér dochutte trochou soli, povidly a Stavou
z citronu.

Pekafstvi AZPEK s.r.o. Bolatice se specializuje predevsim
na ruc¢ni vyrobu a prodej cerstvych pekarskych vyrobka
bez konzervacnich latek a stabilizator(. Jejich produkci
znajiobcané Ostravy, Opavy, Krnova i vsech pfilehlych obci
a mést. Provoz zajistuji zkuseni odbornici v oboru s velmi
dobrou znalostitrhu. Stavi hlavné na ptivodnich recepturach
ana kvalitné odvedené praci svych zaméstnanc(L. Sikovné
ruce pekar nedokazou stroje nahradit ani v 21. stoleti.
www.azpek.cz/restaurace-pekarna

Na talif vloZte 3 az 4 uvarené knedli¢ky (kluski), mirnéje prelejte
omackou a nahoru poloZte platky vareného uzeného masa.

Dobrou chut!

Vice receptl z Opavského Slezska najdete ZDE




Vzhuru na hrad Vikstejn

Hrad Vikstejn byl zaloZen v poloviné 13. stoleti a svou
kone¢nou podobu ziskal zaJana Planknara z Kynsperka
v16.stoleti. Vikstejn byl povazovan za nejpevnéjsi hrad
na Opavsku. Aby v pritbéhu t¥icetileté valky nepadl do
rukou Svéd, byl v roce 1648 z velké ¢asti znicen. Pozd&ji
sice prosel opravami, presto vsak od 18. stoleti chatral
a postupné se zménil v ruinu.

Jako kazdy hrad i Vikstejn ma bilou pani. Je ji mlada
zena purkrabiho Vitka, kterou ve 13. stoleti zabil a sho-
dil z hradeb do Moravice rytif Tunkel. Ochranny duch
Vikstejna se zjevuje, kdyz hradu hrozi nebezpedi, vzdy
o pllnociv bilém satu se zfetelnymi krvavymi skvrnami.

Jina povést vypravuje o strasidelném zvonku. Poté, co
dal vikstejnsky pan zabit poustevnika ze zvonice pod
hradem za to, Ze pozdé zvonil klekani, ozyval se v lesich
pod hradem désivy zvuk zvonku. Vikstejnsky pan tu hrizu
nevydrzel,a nakonecz hradu utekl. Novy pan nechal na
misté zni¢ené poustevny postavit kapli a strasidelné
zvonéni ustalo.

A posledni tip pro nadsené vyletniky — zkuste najit
Vikstejnského draka!

.

Na jare jsou nejlepsi rozkvétajici kytky, bzucici véely
azpivajici ptaci. Nenito specifické pouze pro nas region,
ale najare stoji za to vyrazit do prirody a pozorovat, jak
postupné vsechno oziva.




Mlyn vodnika Slamy

Séfkuchai Jakub Lazar pracuje v Mlyné vodnika Slamy od
|éta2020 a stale neztracielan. Véfime, Ze se unas bude moci
poradné realizovat a ochutname diky jeho zkusenostem
spoustu dobrych pokrmi.

Mamev planurozdélit letosni nabidku restaurace dle 4 roc-
nich obdobi a varit vzdy z Cerstvych, sezénnich a mistnich
surovin. O vikendech budou navic v nabidce vikendové
speciality a v |1été grilovani. Pokud nam to situace dovoli,
usporadame opét v nasem arealu letni divadlo a dalsi
kulturni akce. Nékteré jsme jiz presunuli z predjarniho
obdobi na podzimni.

Stalejsouv nasem aredluv provozu sluzby konirny, kde si
lidé mohou zapUjcit ponika na prochazkua podobné, nebo
se projit po nasich lukach kolem reky ¢i Minizoo.

Néco o nasem séfkuchafi:

Jméno: Jakub Lazar

VEk: 31

Vlystudoval Stredni skolu spole¢ného stravovani

v Ostravé HrabUvce v oboru kuchat.

Plisobil: Hostinec u Bofika; Prosper Golf Resort Celadna
pod vedenim séfkuchare Otty Kokoszynského; Clarion
Congres Hotel Ostrava; Restaurace Di Valle Celadn4 ;
Gokana sushi bar & fusion; pracoval v Rakouskych
Alpach v méstecku Saalbach - Restaurant Del Rossi

(z toho 2 roky jako souschef a 4 roky jako séfkuchar)

Jakub Lazar pro vas p¥ipravil recept na Pistaciovy chlebik
s malinovou pénou.

Suroviny na chléb:
® 120 g cukru
¢ 50 g nasekanych pecenych pistacii
¢ 50 g hladké mouky
o 5 IZicky prasku do peciva
e 75 gmasla
o 4 bilky
¢ 35 g marinovanych visni

Suroviny na pénu:
e 150 g malinového pyré
o 75 g cukru krupice
o 5gplatkd zelatiny
® 180 g smetany (min.30%)
® 60 g mascarpone

Postup —chléb:
V mise smichejte suché suroviny.

Maslo v rendliku rozpustte a pomalu ho zahfivejte tak dlouho, dokud
neziska ofiskovou barvu. Poté ho nechte vychladit a spolecné s bilky
promichejte do suchych surovin.

Pridejte nakrajené ovoce, promichejte, vlozte do formy a pecte 20
minut v predehraté troubé na190 °C. Po upeceni nechte vychladnout.

Postup — malinova péna:

Pyré s cukrem smichejte v rendliku a svafte o tfetinu objemu. Pridejte
Zelatinu a nechte zchladnout.

Mezitim si vyslehejte smetanu do tuha.

Zchladlé pyré vmichejte do mascarpone a poté lehce vmichejte vysle-
hanou $lehacku. Krém nechte odpocinout.

Servirovanije mozné dle vlastnich fantazif, kterym se meze nekladou.




o Orlické hory
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%o@‘ ,§ Orlické hory a Podorlicko maji mnoho co nabidnout. Recepty nasich babicek jsou opét
hort S populdrni. MiiZete se u nds tésit na origindlni a lokdlni speciality. Pokud planujete ,gastro”
vylet, zaradte Orlické hory do sveho seznamu. Nebudete litovat, jelikoz tu jsou mista, kterd
rozhodné stoji za pozornost vsech gurmanii.

Pekarstvi Karel Rezner

Malé pekarstviv horské obci Destné v Orlickych horach.
Pychou tohoto rodinného pekarstvije vyhlaseny Zitno
-pSenicny chléb, ktery je ru¢né zpracovan z prirodniho
kvaskuasobsahem70% zitné mouky. Kvyrobé se pouziva
trikrat vedeny Zitny kvas, ktery si pekarna vyrabisama.
Pekarna nepouziva zadné emulgatory, barviva, kon-
zervantyapod.Chlébjevyrabénrucnéapecenyjeslaskou.
Pekafstvi Karel Rezner, to je rodinna pekarna s vice
jak stoletou tradici, kde koupite vyborné pekarenské
a cukrarské vyrobky, rohliky, kolace, maslové vanocky

a mazance.

Pekarna Na Plechu

Netradi¢ni pekarna, v niz se pecou tradi¢ni i neobvyklé dobroty. Voni cokoladou, zazvorem
i skofici, ale pekafi jsou svi. Pracuji kazdy den velmi pilné a jsou Stastni, Zze mohou byt
zameéstnani. Pekarna Na Plechuje projektem socialniho podnikani. Lidé zde pracuji v rezimu
chranénych pracovnich mist—o néco pomaleji, ale o to s vétsi chuti do prace. | protojsou pak
vSechny ty dorty, kolace, buchty, zaviny, susenky a jiné dobroty peclivé pripravené, vynikajici
a plné lasky. www.naplechu.cz




Pekarna Na Plechu

Pekarna Na Plechu je socialnim podnikem, ktery vznikl pod
organizaci PFERDA z.4. Cilem pekarnyje pomahat lidem s men-
talnim postizenim a dusevnim onemocnénim, ktefi maji zajem
uplatnit se na trhu prace.

Nase pekarnavzniklajako rozsiteni k Tréninkové pekarné Lary Fary,
ktera dodava vyrobky do nasich kavaren Lary Fary v Rychnové nad
Knéznoua Nachodé. Tréninkova pekarnaje na rozdil od Pekarny
Na Plechusocialnisluzba, kterd ma status socialné terapeutické
dilny. Proto se tedy zrodil napad na pekarnu, kterd by mohla
péct pro sirsi verejnost, mohla by dodavat i do dalSich kavaren
a zaroven by vznikla chranéna pracovni mista. A tak v roce 2014
vznikla Pekarna Na Plechu.

V soucasné dobé zaméstnavame celkem 9 pracovnikis postiZzenim
a 4 asistentky. Kazdy z nasich zaméstnanct na chranéném misté
ma individualni potfeby, proto se lisTi délka a Cetnostjejich smén.
Nékdo chodi do prace jednou tydné, nékdo naopak kazdy den.
Na sméné je s nimi vzdy alespor jedna asistentka, ktera jim
pomaha zvladat zadanou ¢innost. Nasi prioritou je, aby se zde
pracovnici citili dobre, aby si osvojili zakladni pracovni navyky
a aby si uvédomili, Ze jejich prace je stejné dllezita jako prace
navolném pracovnim trhu.

Nase pekarna se zaméruje predevsim na sladké pecivojakojsou
dorty a kolace. Sortiment je ale i tak dost rozmanity — najdete
unas ¢okoladové dorty, dorty s ovocem, riizné druhy cheesecaki,
ale i slané kolace nebo dorty na zakazku z potahované hmoty.
Zakladame si na tom, Ze peceme z poctivych surovin, bez zby-
tec¢nych nahrazek a predevsim, ze vSe délame ru¢né a s laskou.

Zpocatku to byla trnita cesta—narazeli jsme na predsudky lidf,
ktefi brali pracilidi s postizenim za zbyte¢nou a nedokonalou. Ale
myjsme v nasi praci vytrvali a postupné se dostavali do povédomi
okoli pravé diky jedine¢nosti, kterou nabizime.

Nyniza sebou mame mnoZstvi ispésnych catering(i, obcerstveni
na svatby véetné narocnych svatebnich dort(, dokonce jsme

v minulém roce ziskali ocenéni Regionalni potraviny za nas
kokosovy dort. A pokud jste nikdy neochutnali nase vyhlasené
svatebni kolacky, pak vézte, Ze jste o mnoho prisli! Toho vseho
jsme ale docilili jen diky tomu, Ze jsme se odmitli vzdat a vérili
jsmev praci, kterou délame.

Pokud tedy budete mit nékdy cestu kolem, nezapomen se zastavit
vjedné z nasich kavaren a ochutnejte vyrobky, které kazdy den
pripravuji pekafis postizenim. Pekari, ktefijsou vdécni za to, ze
mohou ukazat svétu, Ze i oni mu maji co nabidnout.

Jidase
o 1drozdi
e 350 ml mléka
e 40 g cukr krupice
e 500 g polohrubé mouky
2 Zloutky
80 g medu
120 g masla
11zicka soli
11Zicka citrénové kary
100 g rozinek
2 vejce na potreni
Pripravte si kvasek, ohrejte polovinu mléka, rozdrobte kvasnice do
misticky, pridejte cukra rozmackejte vidlickou, az vznikne tekuta smés.
Prilijte ohraté mléko a promichejte. Prikryjte Cistou utérkou a nechte
chvili kynout na teplém misté.

Zméklé maslo proslehejte se zloutky, vmichejte med, citronovou kiru,
sl a hrozinky. Do robotu odvazte mouku a pfidejte maslovou smés.
Pridejte vzesly kvasek a podle potreby mléko—ne celé!

Vypracované tésto dejte do moukou vysypané misy a nechejte pod
utérkou vykynout na teplém misté. Trva to cca 1 hodinu, tésto musi
zdvojnasobit sv{ij objem.

Vykynuté tésto dejte na pomouceny val, rozkrajejte na kousky (24 ks)
atvarujte hady, které splétejte do tvar(iJidasa.

Pokud tésto lepi, pomoucite si ruce a val. Jednotlivé tvary nechte jesté
chvili kynout na plechu, poté pomazte vajickem.

Pecte do zezlatnuti v troubé vyhraté na 165°C. Po 10 minutach peceni
znovu pomazte rozslehanym vejcem.




Pivovar BARON

V rodinném minipivovaruv Opo¢né i pres aktualni situaci pracujeme na novych
specialnich pivech. Degustovat m(iZete nase lezaky ze standartniho sortimentu
celorocné, ale specialni piva jsou v nabidce dle aktualnich skladovych zasob.

Kdobrémujidluse vzdy hodivyborné piti. Proto najarnich oslavach nesmi chybét
oroseny Baron! Mame u nas lahvicky, ale pro vice lidije lepsi soudek, ke kterému
Vam zapUjcime nase chlazeni. Hned mate hospodu v obyvaku.

Najaro 2021 mame prichystané 3 druhy specialniho piva. Zminime lehky American
Pale Ale 9% EPM, ktery nese nazev BIKER. Dale jemné chmeleny spodné kvaseny
lezak11 % EPM s nazvem BOURAK, ktery mé odlisnou recepturu od nasi klasické
jedenactky.

Stavte se u nas kdykoliv, radi Vas uvidime!

Pivovar Baron v Opocné

Hradecka 217, tel. 731 350 630

Kolaée z listového tésta

Kolace takto tvorené jsou stale velice oblibené jako svatebni
kolacky. Drive, za cas(, kdy nebyly velké pekarny, sesly se sousedky
v chalupé a zvladly napéct pro celou svatbu.

maslové tésto nadrobenku  kvasek

® 500 gmasla e 400 ml mléka

¢ 300 g hladké mouky o 47loutky

. . o 2 kostky kvasnic
sadloveé tésto o 2 kostky cukru

e 700 g hladké mouky

o Spetka soli

o 1lZicesadla

Zadélejte maslové tésto a dejte do chladna. Vzesly kvasek nalijte
do misy se sadlovym téstem a zapracujte. Rozvalejte na val asi
1,5cmssilnou placku, na ni rozprostfete maslové tésto, 3x prelozte
avyvalejte na cely val tésto silné asi3 mm. Radlem rozkrajejte 3 fady
¢tvereckd, plite nadivkou — povidlovou, ofechovou, makovou,
tvarohovou. Zadélejte jako kynuty knedlik spojem nahoru, dejte
drobenku a ihned pecte na 160 °C. Vychladlé pocukrujte.

Pokochejte se vyhledem do krajiny

Za dalekymi rozhledy nemusite vystoupat jen na rozhledny, ale
krasné vyhlidky do kraje nabizejii horské strané a vrcholky okolnich
kopcd, a to nejen Orlickych hor alei¢lenitého Podorlicka. Mnohdy
jedominantou takového vrchu pamatny strom s lavickou, kfizek
nebo kostelik,jako je tomu napfiklad v]edlové nad horskou obci
Destné v Orlickych horach u kostela sv. Matouse. Jinde tato mista
podminila vznik turistickych chat, jako je treba Kasparova chata
na Adamu u Mladkova nebo Masarykova chata na Serlichu.
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Podkrkonosi

>, Zdkladem podkrkonosské kuchyné byly vzdy brambory, zelenina a zeli péstovane na
N D 0 .
PhoNGS okolnich polich. Ovocné sady davaly bohatou tirodu jablek, hrusek, svestek i tresni, ktere
mistni kucharky dokdzaly zpracovat s obdivuhodnou fantazi.
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Symbolemjaraje probuzena priroda. Kdyz se dostatecné otepli,
vylétaji z 4lt po dlouhé zimé vcely na prvni prolety. S rozkvétem
jiv, olSi ¢ijavort véelstva ploduji a véelar musi rozsifit tly o mezi-
stény. Nejen nedostatek prostoru v tlu totiz vede k rojové naladé
vCel. BEhem nékolika jarnich tydn( vcely zaplni plasty voravym
medem, kteryje vyhledavanou pochoutkouidtlezitou prisadou
v Ceské kuchyni. V regionu Podkrkonosije chov vcel tradicii diky

ovocnarskeé historii Gzemi.

Pod zna¢kou PODKRKONOSI regionalni produkt® nabizi med
pani Soprova ze Vceli farmy Pod Zvi¢inou, ktera vyrabiivybornou
medovinu. www.vceli-farma.com

VSUO v Holovousich ma své tly pfimo v ovocnych sadech.
WWW.VSU0.cz

Spolecnost Horicka lesni, s.r.o. produkuje vynikajici kvétovy
a medovicovy med. www.horickalesni.cz

V Konecchlumijsou umisténa vcelstva pana Ing. Kucery. Naleznete
je pobliz lesa na svazich osazenych ovocnymi stromy. U tohoto
vCelare si mizete mimojiné koupit také med kvétovy pastovany.

Kyselo

Oblibena a typicka polévka, ktera se v Podkrkonosi pfipravuje. Zakla-
dem je chlebovy kvas, jenZ se da i dnes koupit v pekarstvi, a nezbytné
brambory.Jedna se o vydatnéjidlo, které nasyti stravnika béhem obéda
Ci vecere.

e 200 g chlebového kvasu
e 1/vody

¢ 10 g susenych hub

o cibule

® 4vejce

e smetana

e varené brambory

o sl a kmin

Kvas zalijte vlaZznou vodou, rozslehejte, pridejte stil a kmin, predem
namocené houby a zvolna varte zhruba 2 hodiny. Pridejte predem na
masle osmazenou drobné pokrajenou cibuli a osmazena, michana
vejce. Mlizete zjemnit smetanou. Do hotové polévky vlozte ve slupce
uvarené, oloupané a pokrajené brambory.
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Lazné Bélohrad

Mésto s prijemnou atmosférou, zajimavou architek-
turou, obklopené prirodou a lakajici k prochazkam.
Pres mésto vede stezka K. J. Erbena, po které se
dostanete do 6 km vzdalené malé obce Hridelec.

Hridelecka hura

Tato pfirodni pamatka, znamajako bohaté nalezisté
kvalitnich mineral(, je zbytkem tretihorni sopky.
Dominantou visky je kostel sv. Jifi. Navrat do Lazni
Bélohrad si mizZete za pékného pocasi prodlouzit
jiznfm smérem do malebného Svatojanského Ujezda
aodtud vychodné zpét do méstecka Lazné Bélohrad.

Prvni plechovky od Tambora nabizi
exportni pivo

Prvnim vysledkem navratu Martina Vrby na pozici sladka v Kra-
lovédvorském pivovaru Tambor ve Dvore Kralové nad Labem se
v predvanocnim case stala série exportnich piv v plechovkach.

,Pivovari pfitomto kroku ztistal vérny své tradici vareni klasickych
lezaka, které stale zdokonalujeme, vysvétlil Martin Vrba. P¥i Gpravé
receptur zuzitkoval nabyté zkusenostiz plsobeniv zahranicnich
pivovarech. | kdyz se jedna o exportni pivo vomezeném mnozstvi,
mensi ¢ast nabidl pivovar zakaznikiim i u nas.

Stale zadanéjsi obal, tedy plechovka, ma originalni design
od vytvarnika Josefa Sodombky, ktery spolupracuje napfiklad
s Divadlem bratfi Forman(. Kazdy druh se py$nijinym obrazkem.
Plechovky se tak uz staly vyhledavanym sbératelskym kouskem.
Do budoucna se objevi dalsi nové motivy.

Prozakaznikyje dilezita prodlouzena trvanlivost.,,Dosahlijsmeji
vyuzitim velice Setrné ajemné filtrace, kterou pouzivaji napriklad
nasi kolegové v Némecku, dodal sladek Vrba.

Majitel pivovaru Nasik Kiriakovsky doplnil, Ze diky tomu ziistala
zachovana kvalita femeslného piva, které nenf pasterované, ani
jinak upravované.

Plechovky maji obsah 0,5 | a Ize je jesté koupit v Pivovarské pro-
dejné. Pivovarije drzitelem znacky Regionalni produkt Podkrkonosi.

Kralovédvorsky pivovar Tambor

Raisova 699

Dvur Kralové nad Labem

kontakt: Bedfich Machek, machek@pivo-tambor.cz




Polabi

> 3 Urodny kraj Polabi patil vidy mezi nejbohatsi regiony. Jednou ze zdkladnich surovin bylo
48] res® obili. Jelikoz v kraji bylo mouky dostatek, pekl se Zitny chleb, z psenicné mouky pak sladké

pecivo. Z lusténin se tu péstoval hrdch, fazole nebo cocka. Soucdsti venkouske stravy byly
zabijacky. V regionu se také darilo a stdle dari zeleniné a ovoci, coz potvrzuje celd fada
ovocndrskyich a zelindiskych produktis certifikovanych znackou POLABI regiondlni produkt.

Pokud planujete cestu do Polabf, kraje zlatych klast, oplyvajiciho mlékema strdim,
ktery vybral praotec Cech prosvijj lid, je to dobra volba. Hojnost regionu mUzete
okusit na fadé mist. Pro vase mlsné jazycky mame par tip.

Prvnim zastavenim je biofarma Kosik na Nymbursku, ktera nabizi stylové
ubytovanfivynikajici kuchyni. Tento ostriivek Slovenska ve Stfednich Cechachje
vhodnym cilem pro rodiny s malymi détmi. Kvidénijsou témérvsechna domaci
zvifata. Bio vyrobky ocenéné znackou POLABI regionalnf produkt zahrnuji
Sirokou skalu. Ochutnejte mlécné vyrobky z ovciho, koziho i kravského mléka,
klobasky a dalsi masné dobroty ¢i marmelady, nakladanou zeleninu nebo chutney.
V soucasné dobé je v provozu vydejni okénko.

K dobrému jidlu patfi dobré piti. Je libo pivecko nebo vinecko? Pivovart je v regionu cela
fada. Mezi ty, které se mohou pochlubit zna¢kou POLABI regionalni produkt, patii rodinny
pivovar Svaty Jan v Polepech u Kolina. Jde o ,maly“rodinny pivovar. Do provozu byl uveden
v roce 1996. Celou technologii si osobné vymyslel, naprojektoval i provedl samotny sladek.
Cilem pivovaruje ,pretavit“laickou verejnost na verejnost poucenou, ktera bude vyzadovat
a bude schopna posoudititypové odlisna piva. Vari zde tedy lezak svétly i tmavy, ALE, PALE
ALE, IPA, stout, porter, bock, pSenicné pivo aj. Po pfedchozi domluvé mlzete na exkurzi, pfi
niz vas pan sladek seznami s tim, jak se pivo variijak se spravné degustuje.

Pfimo na brehu Labe v lazenskych Podébradech najdete dalsi znac¢kou ocenény pivovar.
Pivovar Podébradsky zdroj se nachazi v historické budové, kde ma svoji tradici z let 1502
az1950. Znovuobnoveni znacky Podébradsky zdroj je datovano k roku 2013, ale prvnivareni
zacaloaz od roku2017.V nabidceje vlastni nefiltrované a nepasterizované pivo. Podle pivodni
receptury zde vari tmavy lezak Podébradsky Zdroj 14°, najdete zde ale celou skalu dnes
oblibenych piv vcetné Podébradského Radlu—osvézujiciho nealkoholického ovocné piva.

Davate-li prednost vinu, zavitejte na Mélnicko plné sluneénych strani posetych vinicemi. Piida
dava mistnimu vinu nezameénitelnou chut—mineralitu a kofenitost a Labe svymi teplymivypary
dodava podzimnim hroznim zvlastni chut a buket. VinaFstvi Bettina Lobkowicz navazuje
nastaletou vinarskou tradici na Mélniku, kde hospodari na historickych vinicich Lobkowicz(i.
Vinafstvije vyrobcem vina pouze z vlastnich hrozni aje s 45 ha vinic nejvétsim producentem ve
meésté. Pfimo u feky Labe se v rekonstruovanych sklepich velmi setrnym zpsobem vyrabivino
tou nejmodernéjsi technologii. Kromé vin nabizi sekty, vyrabéné klasickou metodou kvasenim
v lahvich, dale vinné destilaty a olej z hroznovych jader. Vinafstvi ma krasnou udrzovanou
zahradu, kde je moZno posedét, ochutnatvino a vyuZit neopakovatelnou atmosféru na brehu =
reky. Velmi vhodné pro cyklisty —v blizkosti je Polabska cyklostezka. it

Zdrava strava znamena hodné zeleniny a ovoce, a to nejlépe z mistnich zdrojt. Mezi produkty
se znackou POLABI si urcité vyberete. Podivejte se na www.regionalni-znacky.cz/polabi/.



Repanky

KdyZ POLABI, tak fepanky. Sladka pochoutka pInéna cukrovou fepou s makem, krajova specialita, ktera voni Polabim
vzdy v obdobi fepné kampané jiz skoro 200 let. Repanky mohou vypadat jako klasické buchty, nékde jsou to vsak spis

mensi bochanky s vétSim mnozstvim naplné.

Repénky:
o s kostky drozdi
o 75 g krupicového cukru
¢ 500 g hladké mouky
® 100—150 m| mléka
® 75 g masla, zméklého
o 2 7loutky +1 proslehané vejce na potreni
o 1lZicka nastrouhané kiry
o 1vanilkovy cukr
e Spetkasoli
Napln:
o 1—2 cukrové fepy (asi 500 g), oloupané a nastrouhané nahrubo
® 50 g masla
e 250 ml mléka
o 250 g mletého maku
o krupicovy cukr podle chuti

Naucna stezka Chotuc u Nymburka vas
dovede na kopec s kapli a hfbitovem

Pohlédneme-li od Nymburka SV smérem, nemizeme si
nevSimnout v Siroké polabské roviné protahlého kopce,
jediného v sirokém okoli, jenz se jmenuje Chotuc. Opukovy
vrch Chotuc, najehoz Gpatilezi méstecko Krinecje dilezitym
spiritualnim mistem jiz od dob kelt(.

Keltské osidleni pfipomina rada archeologickych nalez(. Vrch
na severnim okraji Polabské niziny je chranénou prirodni
pamatkou se zajimavym vyskytem rostlin i Zivo¢ich(i. Pohan-
ska tradice vystupt na Chotuc byla natolik silnd, Ze katolicka
cirkev s ni nebojovala, ale dala poutim novy naboZensky
vyznam—v13. stoleti nechala totiZ postavit na vrcholu kapli
Nejsvetéjsi Trojice. Dnesni kostelik pochaziz1s. stoleti, pozd€ji
byl zbarokizovan, v19.stoleti opraven. Pak dlouha desetileti
chatral, az v roce 1995 byl opraven do dnesni podoby. Okolo
kostelika se rozklada stary hrbitov, pod vrchem Chotuc se

u silnice vedouci do obce Mecif naléza opustény zidovsky
hfbitov.

Nauéna stezka zfizena profesorem Zdernkem Kucerou z Nym-
burského gymnazia a kolektivem studentl ma 7 zastaveni,
ktera nabizeji informace o ochrané prirody, historii celého
Gzemi, z oblasti geologie, ale predevsim rarity mistni flory
afauny. ldealnije spojit vylet treba na kole jesté s navstévou
nedaleké vesnické pamatkové rezervace v Bosiné a vesnické
pamatkové zony v Sovenicich se zachovalou polabskou ven-
kovskou architekturou.

Promichejte drozdi s trochou vlazného mléka, Zzi¢kou cukru
a 2 IZzickami mouky. Nechte vzejit kvasek. Pak pridejte zbyvajici
suroviny, mléko prilévejte postupné a vareckou ¢i rukama vypra-
cujte mékké a hladké tésto. Dejte ho asi na ptl hodiny kynout.

Mezitim si pfipravte napln. Na rozehratém masle opékejte
priblizné 3 minuty fepu, pak pfilijte 3 |Zice vody a pfiklopené
duste zhruba 30 minut témér domékka. Pridejte mléko, pfi-
vedte k varu a vsypte mak. Michejte tak dlouho, az se tekutina
vsakne. Podle chuti dosladte. Troubu predehrejte na 180 °C.
Z tésta odkrajujte kousky, rukouje roztlacte, dejte na né |zZici naplné
azabalte. Repanky pokladejte na plech s pecicim papirem tak, aby
se nedotykaly. Potrete vajickem a pecte asi 30 minut dozlatova.

Receptt je nespocet, kazda rodina si fepanky délala po svém.
V nékterych se do naplné pridava pept, skofice, pernik.. Tento
receptjez Dobrovicka. Rada na zavér: Naplije dobré uvaritden
pfedem, aby dokonale vystydla a zatuhla.




Od talife na pole aneb vypéstuj si sam!

Nasi malou farmu naleznete v malinké obci
Kutlite nedaleko Kolina. Nenechte se zmast
slivkem malinka, jelikoZ historie osady Kutlite
(pGvodné Ujezdec) saha az do roku1295. Zda
tak daleko sahd iselska historie mé rodiny, mi
vSak neniznamo. Je vsak faktem, Ze sedlackou
tradici nasi rodiny prerusila na vice nezjednu
generaci zména rezimu po 2. svétové valce.

V roce 1991 se rozhodl mdj otec obnovit sed-
lackou tradici nasirodiny a spolecné s nékolika
prateli se pustil do zachrany starobylych statk
vobci Kutlife. M{j otecje pfiznivcem barvitého
osevu. A nejen proto tak mezi nami péstova-
nymi plodinami najdete nad ramec béznych
komercnich plodin: lesknici, konopi ale tfeba
i skoro zapomenuté proso.

Ovocné sady Bristvi

Jak uZ napovida tvarem logo, péstuji se zde
prevaznéjablkavmnoha odriidach. Z12 barev
slozenéjablkovlogu predstavuje nejzastoupe-
néjsi odridy. S jablky se v sadech dale péstuji
i 6 odrid hrusek.

Ale zpét k jaru. Nyni pfichazi krasna sezéna,
kdy bude probihat na poli pod jablofiovymi
sady u motorestu Zlaté Slunce samosbérjahod.

Aleiten, kdo nerad cesejahody, neprijde zkratka.
Bristvi lezi vnadherném misté nabitém historii,
ktera se velmi tézko vtésnavala do brozury
,Poznejtoto misto: BRISTVIU KRECHORE® vydané
pro zakazniky Spolkem Bristvi za finanéni
podpory MAS Podlipansko.

Na pamatkusem namifeného vyletusi mizete
zakoupit turistickou fotonalepku, kterouvydaly
Ovocné sady BFistvi ve spolupraci s Asociaci
regionalnich znacek z. s. Ur€eny jsou nejen do
vasich Turistickych denikd, které jsou pro tuto

Nynivsak kjadruvéci, kde se vzal a proc ¢esnek
v osevhim planu? Podobné jako u spousty
kolegi mé k tomu dovedla ma laska k jidlu.
Presnéji feceno k tatarskému bifteku. Vzpomi-
nam-lisidobfe, najare roku 2012 se spolecensky
fesila absence ceského cesneku na trhu, odkud
byl vytlacen levnéjsimi konkurenty z ciziny.
V restauraci jsem si objednal svij oblibeny
Jtatarak®, na topinku jsem natrel vSechny
3strouzky cesneku k porciastale se nedostavila
pozadovana stiplavost. To mé vedlo k mé prvni
vysadbé cesneku—tehdy na cca100 m2 Poprvé
jsem se do konvencniho péstovani pustil vroce
2015. Od té doby vymeéra péstovaného ¢esneku
stale roste. Odbyt ¢esneku probiha vsemi
moznymiinemoznymikanaly. Popravdé bych
nikdy necekal, Ze vyuziji znalosti anglictiny
pfi prodeji ceského Cesneku. Za téch par let
jsem vyzkouSel mnoho odrid, jedno vsak
zGstava, vsechny odridy jsou plvodni ceské,
vyslechténé Spic¢kovymi slechtiteli s osobnim
vztahem k cesneku. V roce 2020 jsme péstovali
odrtidy Slavin, Stépan, Ivan a Karel IV. N&§
¢esnek se pyénf oznadenim POLABI regionalni
produkt. Toto oznaceni je pro spottebitele
zarukou plvodu a také kvality produkce. Tak
az budete mit chut na fadné stiplavy cesnek,
stavte se unas v Koliné ¢iv Kutlifich, nebudete
litovat.

Kam povedou mé dalsi ¢esnekové kroky tézko
fici. Samozrejmé dalsi zpracovani vlastni

dobujako stvorené. Spousta omezeni, zakaz,
nafizeni apod, tak se pojdte vydat k nam za
bliz$im poznanim mista a ziskat svou nalepku
do deniku.

Svij vylet miizete zakoncit najahodové plantazi
nakupem cerstvé cesanych jahod.

Jahody, ale i jablka a hrusky péstuji v Bristvi
s obrovskou pécia maximalnim ohledem k pi-
rodé.Jejich cillemje produkce kvalitniho a hlavné
zdravého ovoce. Pfednost ma mechanicka a bio-
logicka ochrana ovoce pred chorobamia skadci.
Ze to délaji dobte, dokazuji udélené ochranné
znamky SISPO a Polabi regionalni produkt.

Koncem roku 2020 se zGcastnili soutéze
»Zemédélec roku 2020 a jejich farma ziskala
titul Zemédélec roku hned ve dvou kategoriich!
Na vitézné pricce se umistili jako Mala farma
do 50 ha v CR a také jako nejlepsi Farma ve
Stredoceském kraji.

produkce se nabizi. Budu velmi rad pokud mi
své napady a oblibené zpracovaninapisete na
mUj mail panek@kutlire.cz

Zavérem midovolte podékovat Statku Kutlife
a.s.ajeho pracovnikiim za cenné rady a strojni
/ polni vypomoc, dale pak Ovocnym sadim
BFistvi za rady a pomoc s odbytem naseho

Cesneku. Tésim se na dalsi spolupraci a Vasi
navstévu u nas v Kutlifich.

Adam Panek

TakZe kde si nacesete nebo zakoupite nejlepsi
jahody?V Ovocnych sadech Bristvi u Kfechore!
Vsichni jste srdecné zvani. VZdyt co by to bylo
zasezénu bezjahod se smetanou, jahodovych
knedlikt ¢i jahodovych kolaci? Kdo by odolal
tém Cervenym, sladkym, voriavym a Cistym
plodim péstovanych na slamé?

P

Pozitivni G¢inky jahod na nase zdravi a tipy na
jejich zpracovani v kuchyni najdete na webu
www.bristvi.cz, kdejeiaktualni nabidka véetné
informaci k samosbéru ¢i prodeji jahod.




Prachensko
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Prachensko je krajem rybnikii a vek. Chov ryb zde md mnoholetou tradici, % (=
jejiz pocdtky sahaji az do 12. stoleti, proto se zde staly ryby oblibenou gastronomickou “Nisko
pochoutkou.
Kvalitni gastronomie a regionalni produkty vytvareji pfirozené spojeni. Vodnansky kapr
?e.]/evnv\{elml tezJ<e predstavit si za2|tk0\,/ou’gastrf)nomH v r'esta,ura}u, o rybifilety 4 (z kapra) - e age b
jejiz $éfkucha¥f by nepracoval se sezonni nabidkou regionalnich o maslo100 gramit o pernik 50 gramit
produktl. Regionalni produkty jsou zarukou Cerstvosti, podtrhuji e $tava citronova 2 I3ice o mandlové lupinky
autentic¢nost pfipravovanych pokrmd a stale castéjijsou také zarukou e slanina150 gramu 50 gramut
kvality, organického chovu ¢i péstovani. Privlastkyjako regionalni nebo e cibule 2 kusy e pecivo (k podavani)
farmarsky patii mezivzité, spotiebiteli vyhleddvané a vyzadované ve * bobkovy list, pepf1 hrst o s, cukr

(kulicek)

spojeni's konkrétni surovinou ¢i pfipravenym pokrmem ¢i napojem.
Tyto suroviny dodavaji vyrobci z Pracheriska.

Nejoblibenéjsi turistické cile Prachenska

Na poloviné masla opecte vétsinu slaniny pokrajené na platky.
VloZte na né osolené a citronem zakapané porce kapraa zprudka
je opecte. Pridejtejednu, na kolecka pokrajenou, cibuli a kotent.
Zalijte pivem a zakryté zvolna asi15 minut duste.

Hotového kapra vyndejte na nahratou misu, zakryjte a uchovejte
vteple.

Stavu pak zahustéte nastrouhanym pernikem, povaite, propasi-
rujte a podle chuti dokorerite, osolte ¢i zvyraznéte chut Spetkou
cukru a zjemnéte maslem.

Kapra prelijte vzniklou omackou, ozdobte kolecky dozlatova
osmazené zbylé cibule a posypte nasucho opecenymi mandlemi.
Podavejte s pecivem.

Krajina protkana rybniky, lesy a voriavymi loukami nabizi prostor pro mnoho
sportovnich aktivit i pro traveni klidné dovolené. Mezi nejoblibenéjsi turistické
cile Prachenska patti Krokodyli zoo v Protiving, hrad Helfenburk u Bavorova
nebo Strakonicky hrad a Muzeum stfedniho Pootavi ve Strakonicich. Zivot
nasich predk( poznate nejlépe ve vodnim mlynu v Hoslovicich, u vyfezavaného
vCelina v Kruslové, rybarském muzeu ve Vodnanech nebo v Muzeu obilnarstvi
ve Skodicich. Z pamatnych historickych mist byste neméli minout pamatnik
bitvy u Sudomére.

Putovani za Prachenskou perlou

Vfekach Blanici a Otavé, a také v mnoha rybnicich na tzemi Pracheriska, pobyvaji
pohadkové perlorodky. Tajemné vodni bytostijsou na né hrdé a peclivé je ochranuji
astrezi. Na starostje dostava vzdy ta nejpeclivéjsi z rusalek. Protoze mistni maji radi
sv{ij ptivabny kraj, tésije, kdyz jej pfichazeji anebo p¥ijizd€ji poznavat navstévnici
odjinud. Proto se rozhodli, Ze k tomu i sami pomohou. Rusalky dostaly za Gikol, aby
roznasely perly pohadkové perlorodky tam, kde si je zdjemci budou moci opatfit,
ajesté k tomu poznat zajimavé turistické cile.

Vice na webu prachensko.eu




Slovacko

V roce 2008 vznikl projekt regionalni znacky Regionu Slovacko
,Tradiéni vyrobek SLOVACKA®, jeho? hlavni naplnije prezentace
regionu prostfednictvim vyuziti jeho specifik, podpora vyrobka
avyrobcti s dirazem natradici vychazejici z podstaty Slovacka. Znacka
zarucuje predevsim kvalitu vyrobk(, jejich vazbu na vymezené tizemi,
tradici vyroby a Setrnost k prirodé.

V roce 2020 vznikla partnerska znacka ,SLOVACKO regionalni
produkt“. Tato znacka doplnuje a rozsSifuje stavajici Tradicni vyro-
bek Slovacka o kvalitni vyrobky a vyrobce, ktefi vsak nutné nemusi
respektovat tradici, ale vychazi z ni a respektuji charakter Slovacka.

Obé znacky si kladou za cil:
o identifikaci vyrobkd a jejich spojitost s regionem,
e vystupovani pod jednotnym brandem,
e pomoc vyrobclim s marketingem, vzdélavanim, podporou prodeje,
e Sifeni pouze kvalitnich vyrobki,
e prohlubovani destinaéni identity,
e v piipadé Tradi¢niho vyrobku SLOVACKA navic zvy$eni zajmu o podporu
lidovych tradic a tradi¢nich vyrobkd a predavanim dal$im generacim.

Nositelé znacky:

Nositeli znacky Tradiéni vyrobek SLOVACKA je v soucasné dobé vice
nez 80 vyrobcli a jejich rady se budou i nadale rozsifovat.

Moznosti zakoupeni vyrobku:

Vlyrobky obou znacekje mozné zakoupit v Prodejni expozici Tradi¢ni
vyrobek Slovacka v Uherském Hradisti a Regionalnim centruv Hodo-
ning, dale v informacnich centrech po celém Slovacku, v nékterych
turisty navstévovanych objektech, na recepcich vybranych ubytovacich
zafizeni, objednat na webovych strankach www.tradicnivyrobek.cz
¢i www.slovackyprodukt.cz, nebo pfimo od vyrobce na vybranych
trzich ajarmarcich.

Kazdy vyrobek je oznacen nalepkou, nebo stitkem. Mista, kde je
mozné vyrobky zakoupit, jsou viditeIné oznacena znackou s textem
,Zde simizete zakoupit vyrobky“ oznacené logem prislusné znacky,
jejich seznam najdete ZDE.

Oznacené vyrobky jsou urceny vsem, ktefi navstivi e-shop ¢i naku-
pujicim pfimo v regionech —turistiim, kterym umoznuje objevovat
tyto krasy regionu a uzivat si jeho atmosféru novym netradi¢nim
zpusobem, podpofit tak mistni vyrobce a zaroven si privézt z vyletu
i dovolené nejen hezké dojmy, ale také kvalitnia originalnivyrobek
ze Slovacka.
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Sumava

Sumava byvala chudd prihranicni horskd oblast. Zakladem tradicni kuchyné
byly prevazné suroviny, které se daly vyprodukovat nebo byly dostupné v okolni

prirodé — zeli, brambory, mouka (tou se Settilo), mléko a houby.

Jedly se hutné polévky napt. bramboracka, hrachovka, zelnice,
kyselka z mléka. Typické Sumavské jidlo bylo z jednoho hrnce.
Prevazovala bramborova jidla — kase, Smorn, placky, Skubanky,
Sterc, kynuté bramboraky, bramborové knedliky nebo bosaky.
Casto se jedly se zelim nebo houbovou omackou a zapijely
mlékem. Masité pokrmy byly podavany jen obcas, tak jednou
tydné, vétsinou pecena driibez, skopové a veprové maso. V letnim
obdobise obohacoval jidelnic¢ek lesnim ovocem, pekly se buchty
a varily knedliky s typickym zahourem z bortvek.

V dnesni dobé, s nastupem viny moderni gastronomie, je stale
popularnéjsi tradi¢nistara kuchyné a mnoho mistnich i navstév-
nik( rado ochutnad, jak se vativalo dfive. Zrovna takové pokrmy
nabizi i Hotel U Martina v Rozmberku nad Vitavou: Pecené kureci

stehno s houbovymi nudlemi.

V nasem malebném mésté na brehu reky Vltavy uprostred jiho-
Sumavskych lest se u nasich stol(l po staleti snoubi zvyky, viiné
a chutéjiznich Cech a staré Sumavy. Diky moudrosti nasich bab
se ktomuto dédictvi dodnes u ploten hrdé hlasime i my. Navstivte
nas hotel U Martina a poznejte, jak chutna jizni Sumava.

Co maj lesyjizni Sumavy ajiznich Cech spole¢ného s nasi kuchyni?
Viudypritomnou viini hub preci. Cerstvé ¢i susené, v nasem kraji
houby vZdy byly, jsou a vZdy budou nepostradatelnou soucasti
naseho tradi¢niho jidelni¢ku, procez tvofi nezbytny zaklad
mnoha oblibenych pokrma od kuby aZ po kulajdu. Napfiklad
jednoduché nudle s houbami z nasich sumavskych les( jsou
pozitek jiz samy o sobé — ovsem s kuratkem s kirkou z medu
od nasich véel a kminem jsou srdcovou zaleZitosti kazdého, kdo

jednou propadl chutim staré Sumavy. Nase kuratka, domaci med
od nasich véel, zeli i houby jsou vyhradné sumavského plvodu.

Na jidelnicku naleznete i dalsi Sumavské speciality:

e Rozmberska jehla a restované brambrky s tymianem

e Hostina pantiz Rozmberka ,pro 4 pany*

e Sumavska uzena krkovi¢ka s tradi¢nf lepenici

e Pecené kureci stehno s medovou kirkou a tradicn lepenici

Kontakt:

Hotel U Martina

38218 Rozmberk nad VlItavou 79
tel.: +420 380 749 745, 777173 112
hotelumartina@seznam.cz

http://www.hotelumartina.cz




Co se stane, kdyz se spoji karamel
s kyselym zelim?

K vylusténi této hadanky budete potfebovat hlavné dobré
kyselé zeli, néjaka koreni a ruc¢né vyrobeny tekuty karamel.
Ten, pokud je spravné ptipraveny, neprekyseluje organismus,
jak je psano v Receptari |éCitele patera Frantiska Ferdy,
a kyselé zelindm pomaze s vyladénim organismu obzvlasté
ted najare. Obsahem vitamind, mineral( a svymi detoxikac-
nimi Gcinky posiluje imunitu, doda energii, prospiva nasim
organim, a tak zpomaluje starnuti.

Takhle funguje nejlépe v syrovém stavu—jako priloha nebo
samostatné jidlo.

Salat z kyselého zeli s tekutym karamelem

Zeli prekrajejte, ptidejte trochu vody, soli, pepre, mlzete
i nadrobno nakrajenou jarni cibulku, pro zpestreni snitky
kopru, kulicky cerveného pepre nebo prouzky cervené kapie.
Na zavér dochutte tekutym karamelem.

Pouzivaime pampeliskovy nebos chilli, ale u tohoto receptu
se nejvice vracime ke klasice — Ceskokrumlovsky karamel
od Vaska —originalni.

Vice informaci o karamelu, riznych druzich a pouziti nalez-
nete na nasich webovkach www.ceskykaramel.cz.

S pranim hezkého jara s pohodou a zdravim preji Irena
a Vasek Kalkusovi z Ceského Krumlova.

Vylet na Kadovsky viklan

Pojdte si s nami do malebného Posumavi prohlédnout jeden
znejvétsichviklandv CR, ktery vazi bez mala 3o tun ajeho obvod
je11 m. Trasa vede ¢astecné po naucné stezce Okolim Kadovského
viklanu.

Pri prizkumu vsech skalnich Gtvard budte opatrni, obzvlasté po
destijsou kameny velmi kluzké!

Vychozim bodem pro tento vylet bude obec Slatina. Zaparkujeme
na navsi a vyrazime polni cestou po zluté TZ smérem na Kadov.
Po 700 metrech dojdeme k prvni informaéni ceduli, kterd nas
upozorni na zajimavé seskupeni balvant nazvané ,Velky éertuv
naramek* Knému dojdeme po vyslapané pésiné cca100 mvpravo
od znacené TZ. K ¢ertovu naramku se vaze i povést, jejimz hlavnim
aktérem je samozrejmé Cert.

Poté pokracujeme dale po Zluté TZa po cca1km dojdeme klesnimu
rozcesti, kde je dalsi informacni cedule, ktera nas nasméruje




kzajimavému balvanu, nazvanému,Obétni kimen* Je povazo-
van za tajemny kdimen Kadovska zejména proto, Ze se vjeho horni
plose nachazi pomérné velka prohluben a zdejsi lidé i néktefi
archeologové soudi, Ze v pohanskych dobach slouzil k obétnim
obradiim. Obétni kimenje od trasy vzdalen cca 250 m, vydame
se knému odbockou vlevo po lesni cesté, az k letnimu tabofisti,
odtud pak vystoupame pres okraj louky do zalesnéného svahu.

Po obhlidce se vratime zpét na zlutou TZ a po cca 300 metrech
dojdeme k dalsi ceduli, upozorriujici na ,Maly €ertiiv naramek,
skryvajici se vnedalekém lesiku cca 80 m vpravo od cesty. Z cedule
se dozvime dalsi povést o tomto skalnim Gtvaru.

Poté se vydame do nedalekého Kadova, ktery je odsud vzda-
len jiZ jen necely kilometr. V centru obce nalezneme zajimavy
pamatkovy areal, jehoz pravdépodobné nejstarsi stavbou je
puvodné stfedovéka tvrz, ktera byla prestavéna v 16. stoleti
v renesanénim slohu a v18. stoleti pak prebudovana na sypku.
Vedle tvrze si prohlédneme plivodné goticky kostel sv. Vaclava
z konce 13. stoleti, prestavény v 18. stoleti v pozdné baroknim
stylu. Pod kostelem pak areal uzaviraji barokni fara a $pital a o
nékolik desitek metri dal novogoticka kaple Nalezeni sv. Krize
z let 1856-1863 s rodinnou hrobkou hrabat Lincker(i a barond
z Lilgenau.

Z centra obce se konec¢né vydame ke Kadovskému viklanu,
ktery se nachazi na vychodnim okraji obce. Misto bylov roce 1985
zarazeno mezi maloplo$né prirodni pamatky. Podle historickych
pramen( se pry balvan, i pres svou velkou hmotnost, skute¢né
viklal pfi pouhém doteku rukou. V roce 1893 vsak byl vyvalen ze
svého plivodniho IiZka a prestal se viklat. Viklan je povazovan
zajeden z nejvétsich exemplari v CR.

Od viklanu se vratime zpét do centra obce a okolo byvalé tvrze
ptjdeme po znacené cyklotrase ¢. 2162 zapadnim smérem na
Slatinu. Polni cestou dojdeme po 2,5 km na kfizovatku, kde
odbocime vlevo a po znacené cyklotrase ¢. 2161 se vratime po
asfaltové silnici zpét do obce Slatina. Pfed obci Slatina budeme
mijet kamenolom, ujehoZ vstupni brany nas upouta mohutny
Zulovy kamen, z dalky psobici spise jako pomnik. Jsou to vsak
ohromné slune¢ni hodiny.

Odtud je k nasemu cili, na naves v obci Slatina, co by kamenem
dohodil. Tam si jesté miizeme prohlédnout kapli sv. Vaclava,
postavenou v roce 1865, a naproti ni synagogu, ktera vznikla
v roce 1868 na misté plivodni drevéné.

o parkovani—navesvobciSlatina, GPS: N 49°23.30233', E13°44.67885*

e nastupni misto — naves v obci Slatina, zde jsou umistény roz-
cestniky a informacni tabule

e znaceni—po Zluté TZ do Kadova, zpét po cyklotrase ¢.2162 aZ na
silnici Slatina-Chanovice a zde pokracovat po cyklotrase ¢.2161

e Casova narocnost—cca 2,5 hodiny pésky, 1 hodina na kole

o fyzicka naro¢nost—nizka, vhodnéiprorodiny s détmia kocarky

o délka trasy—9 km

e povrch—80 % lesni nebo polni cesta, 20 % asfaltova cesta

e zajimavosti na trase: zajimavé skalnf Gtvary

e obcerstveni—v Kadové obchod se smisenym zboZim

Zajimavosti v okoli:

e obecChanovice—skanzen, rozhledna a panska baroknisypka,

¢ naucnastezka Priroda a lesy Posumavi (vychozi bod—Chanovice
namésti, narocnost nizka, vede po lesni cesté, celkova délka
2 km);

e volné pristupna rozhledna Pétnice (7 km od obce Slatina);

o Kamenna Baba u Bezdékova (vychozi bod—Bezdékov, narocnost
nizka, vede po polni cesté, délka 1 km)




Toulava

Q)

g Toulava se nachdzi cdstecné v jiznich a castecné stiednich Cechdch. Tradicné tu spise chudsi
) raz regionu hospodyrikdm a kucharkam predurcoval vyuzivat hodné brambory, lusténiny,
zeli nebo treba houby. Stejné tak jako mistni priroda nenese jeden hlavni typicky rys, ale je
spise obrazem malebne rozmanitosti ceské krajiny, a tak i v toulavske gastronomii najdete
zkrdtka ,od vseho trochu’.

Mezi ,novacky“ s certifikitem TOU-
LAVA regionalni produkt najdeme
ryze tradi¢ni pochutinu, a tou je
Kysané zeli z Hrejkovic. Rodinna
firma Hrebikovych ho tu podle staré
rodinné receptury vyrabi uz vice nez
20 let. Spokojenizakaznici, milovnici ' K=
kysaného zeli a pfiznivci zdravého LLE
zivotniho stylu, ktefi se pro kysané zeli N
vraceji,jsou ditkazem, Ze recepturaje
dobra a kvalitni.

Esrresso  Maedwato Fiat _ | Dalsim nositelem tradice je, mozna trochu prekvapivé, Zrnkova kava
- / ; g - z Putovni prazirny v Plané nad LuZnici. Kava se totiz v Cechach pije
uz od17.stoleti. Konkrétné tuhle od pana Martina Broukala miizete
ochutnat nejen v NePutovni kavarné v Tabore nebo si ji mlzete
koupit domii pres internet, ale narazite na ni tfeba i na néjakeé akci

diky kavovému cateringu, ktery Putovni prazirna nabizi.



Foto: Christian Michelides

Co siv Toulavé z celého roku ted'
vychutnate nejlépe?

vve s

Jednoznacné pési vylet probouzejici se krajinou, po
pésinach mezi méstecky a malebnymiviskami. Budu-
jeme tu totiz dalkové trasy a na ty je nejlepsivyrazit ne
v parném |été, ale pravé na jare. Vydat se mlzete na
Stezku Gdolim Luznice Toulavou, ktera bylajakojedina
v CR zafazena na seznam nejlepsich tras v Evropé, na
stezky, po kterych se chodi kazdoro¢né do Préice, podél
Vltavy trasou Vltavskych vyhlidek i na Poutni stezky.
A kdo ma rad kratsi vylet, ten si v Toulavé vybere ze
spousty naucnych stezek a dalSich pésich vyletd.

Jaroje neodmyslitelné spojené s Velikonocemi a kres-
tanstvim, proto bychom vas radi pozvali na Poutni
stezky Toulavy—pout mezi tremi slavnymi sakralnimi
pamatkami. Objevite honosné baroko v Klokotech,
starobylou romanskou baziliku v Klastere Milevsko
i goticky skvost v klastere v Bechyni. Mezi Taborem
a Bechyni se navic projdete po Svatojakubské cesté.
Putovanim vas provede kredencial poutnika—priivodce
s mapami tras a mistem pro vase poznamky. Mate
moznost také ziskat certifikat poutnika. Kazdy poutnik
pak bude umistén na seznam poutnikd zapisem do
poutniknihy a bude na néj pamatovano v modlitbach
a pri msi svaté.

Kulajda se zastfenym vejcem

e 1litrvyvaru ® 100 g masla

® 200 g brambor o sUl, pepr, cerstvy kopr

® 300 g Cerstvych hub e ocet

o 37ice hladké mouky  1vejce naosobu

e 250 ml smetany

Pripravte si svétlou maslovou jisku, kterou zalijte vyvarem
auvedte kvaru. Polévku osolite, opeprete a pridejte na kosticky
nakrajené brambory. Brambory varte do polomékka. Zvlast na
panvicce opecte nakrajené lesni houby, které pridate do polévky.
VSe zjemnéte smetanou, stahnéte z ohné a dochutte octem
a Cerstvé nasekanym koprem. Podavejte se zastrenym vejcem.

Zelnaky

® 500 g bilého kysaného zeli

o 600 ghladké mouky (pokudje manicelozrnna, namichat3oo ghladké

a300 g celozrnné)

e 180 gsadla

® 1vejce

o stl, kmin

Z kysaného zeli nechte odkapat vodu, zeli pokrajejte, poté
pridejte mouku, rozehfaté sadlo, vejce, kmin a stl. Uhnétte
tésto a nechte ho v chladu odlezZet (klidné i do druhého dne).
Na vale pak z tésta vyvalejte asi 1 cm silnou placku. Viykrajujte
kolecka nebojiné tvary, které pecte dozlatova na plechuv troubé
pfi teploté 200 °C asi 20 minut. Placky jsou skvélé k pivu, vinu
ijentakajsouitrvanlivé.




Tilapia

Rybi delikatesy bez kostia bez zapachu. Neni to zazrak ani kouzlo, ale sbiranim zkusenosti se nam to podarilo. Nabizime
uzeny filet bez kosti, rybi tatarak, rybi Sunku, rybi tlacenku, rybi klobasky, rybi parky, rybi sekanou, rybi tocenak, rybi
jatravolejia spoustu dalSich lahtidek. Kromé klasickych vyrobkl mame i fadu pro déti, ktera je bez bez écek, bez lepku
a se snizenym obsahem pouze kuchynské soli.

Vedle tepelné opracovanych vyrobkt je mozné v nasi prodejné v Tabore zakoupit i Cerstvy filet s kiiZzi nebo bez kiiZe,
rybi kosticky nebo rybi vnitfnosti. Kvalita a Cerstvost nasich jedinecnych rybich produktti je pro nas prioritou! Jako jedni
zmala nabizime veskerou nasi produkci pouze v chlazeném stavu, nic nevyrabime ze zmrzlého masa, ale vzdy z Cerstvého.

Détska rada
Nové jsme pro vas pripravili ,détskou radu“ vyrobkad,
které potési i ty nejmlsnéjsi détské jazycky.

Tyto vyrobky jsou jedinecné tim, Ze jejich sloZeni
obsahuje pouze rybi maso. Nepridavame zadné
pridatné latky, zadné dusitanové soli, nenajdete zde
anizadné stopy lepku a predevsimjsou,jak uzje unas
zvykem, bez kosti a bez zapachu ryb.

VHODNE PRO SKOLY A SKOLKY!

Produkty détské rady splnuji podminky détskeé stravy,
proto jsou soucasti jidelnicku nejedné skolky nebo
Skolni jidelny. Nevahejte nas kontaktovat pro dalsi
informace a moznosti dodani.

Karybanatky

Nas rybi karybanatek pouze opeceme na panvi nebo
v konvektomatu a zaklad na burgerje hotov, vezmeme
bulku, trochu zeleniny, poskladame a vasi stravnici
nepoznaji rozdil od hovéziho hamburgru, na ktery
jsou zvykli.

SloZeni: Rybi maso ze sumecka afrického (Clarias
gariepinus) 92 %, ryzova mouka, slunecnicovy olej,
jedla sul, smés korent.

Hmotnost: 200 g

Rybi kuli¢ky

Vakuové balené s pfesnou gramazi, nase znamé rybi
maso a vase fantazie. Kuli¢ky jen rozbalime, ohfejeme,
prelijeme napfiklad oblibenou rajskou omackou
amame hotovo. A zkusilijste tfeba i syrovou omacku?
Vynikajici!

Slozeni: Rybi maso ze sumecka afrického (Clarias
gariepinus) 95 %, ryzova mouka, jedla sal, slunecnicovy
olej, smés koreni, suseny cesnek.

Hmotnost: 200 g



Hackované vyrobky a dekorace
ze Stadlce

Vanda Havlova ze Stadlece vyrabi krasné hackované dekorace,
uzite¢né drobnosti do domacnosti, hracky a kabelky. Svou
techniku neustale zdokonaluje a vymysli nové vyrobky. Rada
také vyjde vstfic vasim pranim a pfipravi vie podle vasich
pozadavkd.

Podélilase s namio navod na hackované prostirani. Dékujeme!

Vanda Havlova

Stadlec 83

391 62 Stadlec
www.facebook.com/HavlovaV

Navod na prostirani:
Co budeme potrebovat:

® prize Yarn Art Macrame cotton
(cca ¥z klubicka)

e hacek¢.s

o nizky, jehla na zapositi

Vysvétlivky:

MK —magicky kruh
RO — Fetizkové oko CRAME CO L'ﬂﬂ
PO—pevné oko ¥

PDS —polodlouhy sloupek

V —zdvojeni (dva polodlouhé
sloupky do jednoho oka)

Navod:

1) do MK 2 RO, 8 PDS, PO (8)

2) 2RO, 8xV, PO (16)

3) 2RO, (1 PDS, V) opakovat, PO (24)
4) 2RO, (2PDS, V) opakovat, PO (32)
5) 2RO, 3PDS, V) opakovat, PO (40)
6) 2RO, (4PDS, V) opakovat, PO (48)
7) 2RO, (5PDS, V) opakovat, PO (56)
8) 2RO, 56 PDS, PO (56)

9) olemovat PO, ukoncit a zaposit nit




Zaprazi

At'uz si vyberete z nasich regiondlnich pokrmii cokoliv, miiZete byt
prekvapeni originalitou a jinakosti chuti v regionu lezicim v blizkosti Prahy.

Region Zaprazi preje krdsné jarni dny a dobrou chut.

Byla by velka Skoda nespojit vylety s moznosti gastronomického zazitku. V Hotelu
zamku Berchtold vznikl novy koncept restaurace Kouzelna zahrada, kuchari
pokrmy ¢astecné upravi a peclivé zabali. Nové gastronomické klenoty doma poté
rychle dovarite nebo ohrejete. Ve stalé nabidce bézi chutné menu. Jste srdecné
zvani napfiklad na hovézi svickovou s karlovarskym a houskovym knedlikem,
brusinkami a mrkvi. www.zamekberchtold.cz

Mame tady uz jaro, a to pfinasi trochu Gnavy. Energii si miZzete doplnit
sluni¢kem a tfeba i néjakymi dobrotami. Co si ho zpfijemnit chutnym
pecivem od nasich Sikovnych mistnich vyrobct?

Zavitat miizete do Psarské pekarny Laguna na oblibené Skvarkové placky
Laguna anebo cosidat kolackové dobroty, pojdte a ochutnejte ty od Marcely
Soukupové www.kolacovedobroty.cz.Jedna se o prvni kolackové dobroty
ve Stfedoceském kraji, které jsou peceny z kvalitnich surovin, masla, bez
prask(, které by urychlilo kynuti, ¢i ovlivnilo chut kolact. Nékolik ocenéni
za vyrobky je diikazem. Kvaskovy chléb a slané jemné pecivo maji zas
dobré v pekarné a cukrarné vJilovistiwww.pekarna-stana.czfjiloviste/,
mUZete ocenitjejich originalni receptury.

Mlsani mlze bytizdravé, za timto Gcelem vyvinula firma Bonavita, s.r.o.
vyrobek Dobra vlaknina. Tyto ceredlie jsou kiupavé vlakninové nudlicky
potazené vrstvou skoricového coatingu. Obsahuji vysoky podil psenicnych
otrub, kteréjsou zdrojemvlakniny (jedna se o ceredlii s nejvyssim obsahem
vlakniny na ¢eském trhu). Diky své skoficové chuti a vyZivovym benefitiim
se vyrobek stal jednim z nejlspésnéjsich celé spolecnosti. Slavi Gspéch

mezi snidafiovymi ceredliemiv CR, protoze obsahuje nejnizsi energetickou
hodnotu. Skvéle chutnaji s mlékem ijogurtem. www.bonavita.cz

Cokoladové rezy

o 30 dkg praskového cukru

® 4vejce

e 8lZicvody

¢ 10 dkgorecht

o 20 dkg détské krupicky nebo hrubé mouky

o 5 prasku do peciva
Cukr, Zloutky a vodu vymichejte do hladka, pfidejte
orechy, krupicku (nebo mouku) a prasek do peciva.
V3e peclivé promichejte a z bilk( vyslehejte snih,
ten opatrné pridejte do tésta. Dejte na plech,
pecte v troubé predehraté na 150 °C cca 30 minut.
Po upeceni nechte vychladnout a rozkrojte napuil.

Krém

3 dcl mléka a 3 Izice hladké mouky vymichejte do
hladka a uvafte do zhoustnuti. Po vychladnuti
pridejte 20 dkg praskového cukru, 25 dkg masla,
1vanilinovy cukr a vse spojte.

Najednu ptlkudame krém a druhou pilku prikry-
jeme. Nakonec polijeme cokoladou a posypeme
mletymi ofechy.




., Znojemsko

5
‘ 05 Znojemsko je tirodnym krajem oplyvajicim sluncem a vinem. Pri své ndvstévé
i miiZete ochutnat nejriiznéjsi speciality z lokdlnich surovin v kombinaci
s pestrou nabidkou vin znojemské vinarské podoblasti nebo dobre vyhlazeneho
mistniho piva.

Jarovnese do gastronomie Cerstvy vzduch a nové chut€, které pfinasi
Cerstva droda. Lehké jarni pokrmy proméniv pochoutky spravné
zvolené bylinky, které maji v kuchyni takika kouzelnou moc. Takové
bylinky produkuje spolec¢nost Bylinky s.r.o., a to v kvétinacich i v
rezané formé. Bylinky pro vas péstujiv nové vybudovaném skleniku
o rozloze 1 hektaru v Suchohrdlech u Miroslavi na Znojemsku.
Zaklady firmyjsou postaveny na tct€ k Zivotnimu prostredi.Jeden
znejmodernéjsich sklenikl v Evropé vyuziva ptvodni bioplynovou
stanici. Voda k zavlazovani bylinek je svadéna z celé strechy skleniku,
je prefiltrovana a obohacena o Ziviny. www.bylinky.cz

Jarni kuchyni mohou obohatit i Cerstvé
syry. Ty, které produkuje syrarnaJezerany—
Marsovice.)Jsou vyrabény ru¢né z kvalitniho
kravského nebo koziho mléka a podle tra-
dicnich receptur.Jednou ze specialit syrarny
je Cerstvy kozi syr s medvédim ¢esnekem.
www.syrarna-jm.cz

Salat se ztracenym vejcem a pazitkou
(dle Bylinky s.ro.)

e hrst polnicku e |Zice tftinového cukru
o 6redkvicek e 2 |Zice olivového oleje
e jarnicibulka o hrstpazitky

o hrstcherry rajcatek ® ocet

e uvarena cCervena fepa e pazitka

o balkansky syr ® pepf

® 2 vejce o sl

o 1/2 limetky

Nejdrive si pripravte zeleninu na salat. Nakrd-  Dalesinachystejte zalivkunasalat. Tupripravite  Vejce si rozklepnéte do misky. Do vrouci vody
jejte si fredkvicky, jarni cibulku, cherry rajéata  smichanim stavy z limetky, tftinového cukru,  nalijte trochu octa a Izici udélejte vir. Do n€j
acervenourepu. Nakonecnakrdjejteibalkansky  olivového oleje a nakrajené pazitky. Zalivkusi  dejte vejce a nechte je varit 3 minuty.

syr na kostky. osolte, opeprete a dejte stranou.




Jaro jiz klepe na dvere, ale zima jesté neodesla, proto se bude
k nedélnf kavicce hodit syty makovec dle receptury mé babicky.
U nas je to klasicka zimni buchta, jejiz Gspéch se zaklada na
kvalité pouzitého maku. Mak musi byt cerstvé namlety, aby si
uchoval veskeré éterické oleje a zdravi prospésné latky. Nejlepsi
je mak pfimo od péstitele.

Prvnim ovocem, které v kazdém roce zpracovavame jsou pome-
rance a citrony z Itdlie. Citrusové marmelady nasjiz vzdy naladi
na prichazejici jaro, proto jsme ji pouzili i do jarniho makovce.
Kombinace citrénu a maku je navic opravdu famézni.

Babic¢in makovec s citronovou polevou

30 dkg polohrubé mouky

15 dkg cukru

12 dkg mletého maku

1 prdopec

1vanilkovy cukr

2 dkg mékkého masla

0,25 | mléka

1vejce

Spetka soli

Nejdfive promichejte suché ingredience, poté pridejte mléko, vejce
amaslo. VSe spolecné diikladné promichejte, nez vzniknejednolité tésto.
Tésto nalejte do formy, tu predem vymazte maslemavysypte moukou.
Pecte ve vyhraté troubé na 180 °C asi 25—30 minut. Vyzkousejte Spejli,
zdaje hotovo. Upecené tésto se nesmi lepit na spejli.

Krumlovsko-rokytenské slepence

Narodni pfirodni rezervace, ktera se nachazi u mésta
Moravsky Krumlov, pfedstavuje romantické ficni adoli
ricky Rokytné s vyskytem druhové mimoradné boha-
tych rostlinnych a Zivocisnych spolecenstev. Skaly nad
fickou, které jsou typické svou tmavé rudou az fialovou
barvou, vytvareji v kombinaci s meandrujicim tokem
alistnatymi lesy opravdu plisobivé panorama. Skaly se
z (dolivypinaji do vysky pfes 100 metriia nenitedy divu,
Ze sev (doli nachazi také vodopad. Ten u Moravského
Krumlova tvofi 2 stupné, horni méri 4 metry a dolni1
metr(. Na jare se strané nad Moravskym Krumlovem
stavaji rozkvetlou stepi. Naleznete zde rtizné druhy
netresk(, ale také napriklad nékolik barevnych variaci
kosatc(i nizkych, které pravé koncem dubna dokvétaji.
Na prelomu kvétna a cervna zde rozkvéta vzacny hvozdik
moravsky, ktery se vyskytujejen na nékolika mistechjizni
Moravy a severniho Rakouska. Strané nad Moravskym
Krumlovem jsoujednim z téchto mist.\V roce 2007 byla
v narodni prirodni rezervaci oteviena naucna stezka,
ktera mapuje historické a prirodni zajimavosti v této
lokalité.

o
Poleva:

¢ 15 dkg cukru—moucka

o 23 |Zice citronové stavy

o 23 |Zice vrelé vody
Cukr diikladné prosejte pres jemné sitko a pridejte citrénovou Stavu.
Smeés trete nejprve se 2 |Zicemi citronové $tavy a postupné pridavejte.
Tip!—Citrénovou stavu pridavejte po kapkach avzdy dikladné zapracuijte,
protoze kazda dalsi kapka polevu vyrazné fedi. Pokud je poleva fidka,
pridejte prosaty cukr.

Vychladly makovecvyndejte z formy, miizete jej profiznout a promazat
pikantni marmeladou—na fotceje pouZita citronova marmeladas karou.
MiiZe vyt i merunkova, malinova anebo jakakoliv jina dle Vasi chuti.
Povrch makovce prelijte polevou a nechte okapat, nejlépe na miizce.

Zuzana Boudova
Bouda 1883 - original ze Znojma
(dzemy, sirupy a sterilovana zelenina)
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Zelezné hory

Zeleznohorsky region je ve svyich chutich velice rozmanity. Ddvd ditraz na cerstvost
a svéZest surovin. Za kazdym lokdlnim produktem se skryvd pribéh clovéka, ktery

mu dal svou ldsku a péci. Pojdme se podélit o pribéh certifikovaneho producenta

pana Josefa Raby z Choltic.

Josef Raba: , Polévku vaFim kazdé jaro, je to pro mé
i vlastné takova jarni oCistna kiira.“

Jarni zelena polévka

4 hrsti jarnich bylinek (Idealné: 2 hrsti jarnich kopfiv
a listového Spenatu doplnte pazitkou, listovou petrzelkou,
mladymi pampeliskovymi listy, medvédim cesnekem.
S popencem, brslici kozi nohou opatrné, tyto bylinkyjsou
dostaromatické. Prosté ajednoduse, projdéte sizahradku
ajarnf louku, vSe potrebné tam najdete.)

e 13alotka

o Nok masla o velikosti palce

o 4 velké brambory

o 1ldribeZiho vyvaru

¢ 0,5 kysané smetany

o sill a spetku bilého pepre
Oloupané, na mensi kousky nakrajené brambory zalijte
horkym vyvarem a varte do mékka.

V panvicce si zatim na masle zpénte nadrobno nakrajenou
Salotku, poté pridejte nasekané kopfivy a cca 3 minuty
restujte. Zbyvajici bylinky blansirujte.

Do hrnce k uvarenym bramboram pridejte orestovanou
Salotku a kopfivy, zmirnéte plamen a chvilku povarte.
Odstavte, pridejte blansirované bylinky, zakysanousmetanu
ado hladka rozmixujte. Podle chuti osolime a opepfime.
Na talifi mdZete dozdobit kvéty sedmikrasek.

Dobrou chut!

Josef Raba ma rad svoji rodinu, kuchafské fremeslo, pfirodu, prochazky
se svym psem, projizdky na kole, saunu, jogu, dobré vino, ¢epované
pivo a steaky medium rare. Miluje Zivot ve vSech jeho barvach duhy.

Od zari 2017 ho mlzete pracovné potkat v jidelné Zakladni skoly
Choltice a od ledna 2016 az do dnes za grilem v hosplidce Na Hristi
v Cholticich nebo treba na vasi svatbé ¢i oslave.

Do prosince 2015 provozoval Restauraci zamek Choltice. Zde zaZil
6 zajimavych sezén, pomohl zaloZit Gurmanskou stezku, uvedl na trh
a certifikoval 3 regionalni produkty, zkusil si, jaké to je byt soucasti
reality show Ano $éfe. BEhem téchto let se mu narodily dvé krasné
dcerky, které byly hlavnim diivodem, pro¢se rozhodl nakonec restauraci
opustit.

Jako zaméstnanec restauraci vétsinou na postech $éfkuchare plsobil
do roku 2009. Poprvé si za gril v restauraci stoupl v roce 1995. Svou
prvni kachnu upekl svym rodi¢m jako prekvapeniv1o letech. To se
psal rok 1991. Chut experimentovat a sestavovat vlastni recepty ho
neopousti do dnes. Rad vafi z lokalnich surovin ,jidla s pfibéhem®,
vénuje se kucharskym workshoplim a osvété o ditlezitosti vyuzivani
lokalni produkce.

Zeptalijsme se pana Raby, které tfi véci ma najarnim zeleznohorském
regionu nejradéji. ,Miluji prochazky probouzejici se pfirodou a roz-
kvetlymi ovocnymi sady jarnich Zeleznych hor. Ozivajici cyklostezky
vregionua moznostopét privitat hosty u grilu na zahradce hospadky.
A v neposledni radé omamnou viini jara, kterd mé prijde u nas,
v Zeleznych horéch naprosto jedine¢na




Kované sochy ze Zeleznych hor
v Turkovicich

Jen co by ¢lovék parkrat slapl do pedali kola kousek od
Cholticje vesnicka Turkovice. Zde ma svoji dilnu umélecky
kovar Lukas Kucera. Své prvni pracovni zkusenosti ziskal
v kovarské dilné v Hlinsku. Pozdéji se vydal na zkusenou
do dilny R. Giordaniho v Italii. Po navratu si otevrel vlastni
kovarnu v Turkovicich a je dlouholetym drzitelem znacky
Zelezné hory regionalni produkt. Jeho prace mizete vidét
v galeriich ve Vidni, Bruselu i v Praze. V nasem regionu
vystavoval v Cholticich a Hefmanové Méstci. Ziskal velmi
cennd ocenéniv mezinarodnich soutézich.

KdyZ se ptjdete projit po Turkovicich, m{izete jeho prace
obdivovat napfiklad na fafe a u hibitova. U rybniku na navsi
najdete zajimavé stvofenou stiku pfi lovu, pomnik padlych
v1.svétové valce zdobi kovany fetéz zjeho dilny. U obchodu
je umisténa plastika Ohen ze zemé a z nebes, ktera vznikla
na prvnim setkani kovari v Turkovicich. Znazornuje jeden
z dalezitych geologickych procesti na zemi — vulkanickou
¢innost, jejiz stopy jsou viditelné i v Zeleznych horach.
Plastika znazornuje dopad vymrsténého kamene sopkou,
ktery propada skrz nékolik zemskych sfér a vnoruje se do
kamenného polstare tvorici podstavu plastiky.

Na druhém setkani uméleckych kovari v Turkovicich vytvorili
kovari pred o¢ima divaku kinetickou plastiku, kterou najdete
pti viezdu do obce. VSechna vystavena dila v Turkovicich
jsou volné pristupna a navstévnik si je miize neomezené
prohlédnout.




