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REGIONALNI SPECIALITY

Vazeni ¢tenari,

pravé jste se zacetli do prvniho vydani regionalniho gastronomického specidlu, ktery vas navede k vybéru
regionalnich specialit, at uz se ocitnete v libovolném kouté nasi vlasti.

Mame radost, Ze ubyva restauraci, které nabizeji celou skalu svétové a evropské kuchyné, ale zapominaji na to,
Ze kazdy spravny turista si rdd ochutna ten zaruc¢ené mistni pokrm, a jesté ze surovin, které se v misté sklizeji.
Odjakziva se vafilo ze surovin, které se urodily a co jsme vypéstovali. A mohly to byt brambory, houby, zeli,
skvarky, vino i pivo, prosté nase mistni bohatstvi.

Ochutnévejte mistni speciality a pokud vam na talif pfistane nezapomenutelny chutovy zazitek, nezapomernte
nadm poslat recept i ndzev mista, kde jste ochutnavku provedli. V nasem pfistim vydani, se budeme vénovat
sladkym pokrmUm i ndpojlm a chtéli bychom zmapovat i lazeriské gurmanstvi.

Regiondlni speciality jsme pro vas pfipravili ve spolupraci s informacnimi centry a mistnimi restauracemi
a regiondlnimi vyrobci.

Autorky publikace: Jitka Rolinkova a Tana Pikartova



Stfedocesky kraj

Stredoceske speciality
jsou rozmaniteé jako stredoceska mésta

Zemédélstvi tézi hlavné z vynikajicich pfFirodnich podminek v severovychodni
casti kraje. Vynika rostlinna vyroba - péstovanim psenice, je¢mene, cukrové fepy, brambor,
rozmanitého ovoce, zeleniny a okrasnych rostlin. Rozviji se péstovani energetickych plodin,
zejména fepky olejky. Chmel se péstuje na Rakovnicku - ma vynikajici kvalitu, vinna réva je
domovem na Mélnicku.

Stredocesky kraj pritahuje névstévniky mnozstvim pamatek, které umoznuji vylety do celého kraje. Na Uzemt
se najdete 28 narodnich kulturnich pamatek a 4 282 nemovitych kulturnich pamatek. V kraji najdete mnoz-
stvi vyznamnych hradd a zdmkd, k nejzndmeéjsim patfi zdmky Mnichovo Hradisté, Kacina, Veltrusy, Konopisté,
Zleby, Hofovice a zamek Bfeznice. Nejznamejsim a také nejnavitévovanéjsim hradem Stiedoceského kraje je
KarlStejn, zalozeny roku 1348, misto ulozeni cisafskych korunovacnich klenotl a sbirky svatych ostatkd. Dalsi-
mi stfedoceskymi hrady jsou Cesky Sternberk, Kokofin, Kfivoklat a zficeniny hrad(i To¢nik a Zebrak. Ukazkou
hradni architektury ve mésté je Vlassky dvir v Kutné Hore, kde byly na zakladé mincovni reformy kréle Vaclava
.z roku 1300 razeny prazské grose. Je jasné, Zze na mistni gastronomii méla vzdy znacny vliv Praha a dalsi vétsi
mésta, ale presto se kraj mdze pysnit pestrou regionalni kuchyni s fadou mistnich specialit. Rozdilny krajinny raz
a kvalita pady zpUsobily odlisnosti ve skladbé stravy obyvatel. Jesté v poloviné 19. stoleti byla strava obyvatel
zajisténa teméf mistnimi surovinami. Jinak se tedy stravovali Cesi v Urodné oblasti Polabi, Sldnska, Kolinska
a Kutnohorska, jiné suroviny méli k dispozici na Kladensku a Pribramsku, kde se rychle rozvijela primyslové




vyroba. NiZziny Stfedoceského kraje vytvaii vhodné podminky pro péstovani mnoha odrdd ovoce a zeleniny ¢i

kvalitniho obili, pronikaji sem ale rychleji vlivy méstské kuchyné. V kuchyni stale prevazuji pokrmy bez masa,
vari se kase a polévky. K pfiprave se pouzivaji dostupné suroviny, proto jsou jidla velmi pestrd. Vedle vyvar( jsou
oblibené husté mlécné polévky s moukou a vejcem. Oblibené jsou také pokrmy z rliznych druh mouky. Vedle
chleba se peci vdolky, fepanky, mrkvance a buchty v pekaci. Vyte¢né jsou také sladké kynuté knedliky plnéné
ovocem, které se tési velké oblibé i dnes. Knedliky houskové i bramborové jsou dal$im oblibenym pokrmem.
Mohou byt samostatnym jidlem tfeba s osmazenou cibulkou nebo houbami a omackoou, nebo tvori prilohu
ke svatecni veprové ¢i husi peceni. V chudsich oblastech, kde se obili nedalo péstovat jsou opét oblibené
pokrmy z brambor. Brambory uvarené ve slupce se poddvaji s tvarohem, mlékem, smetanou, se soli a maslem.
Z bramborového tésta se vari sisky a knedliky nebo se pecou bramborové placky. Na Pribramsku a Kladensku
se vaff jednoducha jidla z brambor, zeli, oblibené byly omacky. Kienova, cibulovd, koprova. Polévky ¢asto tvorily
jediné teplé jidlo dne Ze zeli se varila couracka Uvarené kyselé zeli s vodou se pfidavéa do zvlast povarfeného
kyselého mléka zahusténého trochou mouky. Hotové polévka se jesté doplnuje varenymi bramborami. Varila
se také bramboracka s houbami, podfipsky kaldoun, zeleninové vyvary. Kaldoun se pfipravoval nejen z husich,
ale také z kachnich a z kréli¢ich drsték a vnitfnosti. Posledni ¢astou polévkou byl hovézi vyvar s nocky, casty pfi
nedélnim obédu.

Kdyz nebyla polévka, vafila se kase. Kocici tanec je kase z hrachu a krup, kterd se masti sadlem, se soli, pepfem
a cesnekem. Nastavovand je kase z vatenych brambor a trhanych krupek ochucend majorankou a ¢esnekem.
Ve viech domécnostech bylo oblibené sladké pecivo. Pekly se placky na plotné a sypaly se cukrem a mastily
sadlem. Pekly se vdolky a se Svestkovymi nebo hruskovymi ¢i borlivkovymi povidly, s tvarohem a zdobf sme-
tanou. Jiny zpUsob receptu na vdolky je zndmy z Pfibramska, kde se vdolky po upeceni roztrhnou a vlozi se do
nich kousek masla. Buchty se pecou z kynutého tésta zadéldvaného z hladké mouky. V mistech, kde se pésto-
vala cukrové fepa jsou znamé fepanky. Repa se vafi vcelku nebo strouhand a umichd se s makem nebo dusi na
masle a kofeni pepfem. Ovocnd népln v buchtach je také nahrazovédna mrkvi. Mrkvance, buchty s mrkvovou
néplni, se z Polabi postupné $ifily do Krkonos i na Vysocinu. Svate¢nim bilym pecivem jsou kolace. V Cechéch
se pecou velké kolace na plech a malé kolacky na posvicenf a svatby, na které je potieba vétsi mnozstvi tuku.
Obili se mlelo na ru¢nich mlyncich, vétsi iroda se vozila do mlynd. Nejvétsi mlyny bychom mohli nalézt v Podé-
bradech a Nymburce. Z lusténin se péstoval hrach, fazole nebo cocka. Pekl se také pernik. Svétly s medem, ale
pridavala se i fepa. Na poutich se prodaval pernik ve tvaru pismen, ktery kupovali rodic¢e détem.

Soucasti venkovské stravy byly zabijacky typické hlavné pro masopust. Pri zabijackdch nesmél chybét jablecny
kien -,vejmrda’, kterd se dokonale hodila k ovaru, pecenému a uzenému masu. Kfen se nastrouhal s jablky,
ochutil cukrem, soli, citronem a smetanou. Typickymi polévkami pro Stredocesky kraj byl kaldoun. Kaldoun se
pfipravoval nejen z husich, ale také z kachnich a z krali¢ich drsték a vnitfnosti. Posledni vyznamnou polévkou
byl hovézi vyvar s nocky, ktery se ¢asto objevoval pfi nedélnim obédu.

Z mléka se nasi predkové pfipravovali tvaroh, ktery se poddvalna bramborach, slejskach i kolacich, ale délaji
se z ného také ve stfednich Cechéch oblibené homolky Tvaroh se rozdrobf ¢ rozmacka se soli a kminem do
kamennych hrnct, u dna se dobfe upéchuje, pfi povrchu naopak nakypfi, aby rychleji dozrdl, a postupné se
odebird. Bézné forma zpracovani tvarohu se nazyvala rozhuda, cerstvy tvaroh misil se smetanou a pazitkou.
Maso ve v bézné kuchyni objevovalo svatecné, hlavné o posviceni. Pekla se veprova nebo husi pecené, ale
také pecend kachna, bejlik, husi nebo veprové krev. Bejlik se pfipravoval z husich prsou $pikovanych ¢esnekem
a zazvorem, kterd se dusi na cibuli a serviruji se zelim a brambory.




Ve Stiedoceském kraji se kona mnozstvi regionalnich akci, kde miiZete ochutnat mistni speciality:
KarlStejnské vinobrani, Slavnost Svatomartinského vina na KarlStejné, Cukrarska pout na zdmku Kacina , Slav-
nosti s fepanky v Dobrovicich, Velikonoce na zamku Zleby.

Uhlifina trochu netradiéné v zapeéené podobé

Potiebujeme:
+ 400 g hladké mouky

-3 vejce

- $petku soli a trochu vody
+ 1 kg brambor

- cibuli

« kmin

- kousek Speku.

Uhlifina je jidlo z mélo surovin a prece
tak chutné, Ze se na néj vsichni tésili.

Jméno dostal po uhlifich, kde byl ob- (

zvlasté oblibeny.

Postup: Mouku vysypeme do misy, pfiddme sdl, vejce, vodu promichdme. Vypracujeme tésto, nechdme 30 mi-
nut odlezet, vytvoiime valecky a nakrajime z nich noky, které poté vaiime ve vodé, dokud nevyplavou. Uvafi-
me 1 kg brambor ve slupce, po uvarenti je oloupeme a nakrdjime na kolecka. Na panvi osmazime nakrajenou
cibulku s kousky $peku a priddme kmin, ktery krdsné zavoni. Do cibulky vmichdme brambory i noky, osolime,

promichdme a servirujeme. Nejlépe chutna s kyselou okurkou.

Couracka z kysaného zeli
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. ‘q Polévka se ptvodné jedla z jedné misy a zeli po sobé zane-
- chavalo nepéknou couravou cestu od nadoby k Ustdm. Tato
A E
‘:ﬂ"' ot By l"I-'l -
S ~ ‘J,:a.

4

polévka je regionaln specialitou z Ceského raje.

Potfebujeme: - 2 Izice hladké mouky
- 200 g kysaného zeli + 30 g cerstvého masla
- 4 stredné velké brambory - Sal

- 200 ml zakysané smetany « Kmin

- 100 ml mléka « Cukr

Postup: Brambory oloupeme,nakrajime na kosticky. Zalijeme vodou, osolime, okminujeme a vafime. Kysané
zeli prekréjime, pfiddme k témér mékkym brambort@im a chvili povafime. Nakonec polévku zalijeme zakysanou
smetanou, kterou rozmichdme s trochou mléka a hladkou moukou. Podle chuti pfisolime, osladime, pfipadné
okyselime ldkem ze zeli a uz jen kratce povafime.
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Husta zadélavana polévka patrila k svatecni tabuli,

I]I'l°| IJ(! I’ kc':'ll[l() lI “ vafrila se o svatcich, nebo v nedéli.

Potfebujeme:

- Drlbezi dribky z kachny, husy nebo kralika
- 100 g kofenové zeleniny

- 2 IZice masla

+ 1 mala cibule

« 1 IZice hladké mouky

- bily pepf, sdl

» muskatovy ofisek

- 1 vajecny Zloutek
+ 65 ml mléka

Postup: Drlibky fadné ocistime, opldachneme. Vlozime do hrnce s osolenou vodou a kratce povatime. Vzniklou
tmavou pénu odstranime, pfiddme kofenovou zeleninu a vafime domeékka. V kastrolu na masle zlehka osma-
hneme najemno nakrdjenou cibuli, pfiddme mouku a pfipravime svétlou jisku. Zalijeme precezenym vyvarem,
jisku dobte rozmichdme, okofenime a povafime. Poté pfiddme dribezi maso zbavené kosti a zeleninu zbylou
z pfecezeného vyvaru. Nakonec vlijeme Zloutek rozmichany v mléce a kratce povafime.

Mrkvance

Potfebujeme: - 100 g masla a  Izice sédla

+ 200 ml mléka -2 vejce

- 100 g cukru krupice Népln:

- cukr moucka na posypani - 60 g masla

- kostka drozdf + 500 g strouhané mrkve

- 250 g hladké mouky a trochu - 100 g krupicového cukru

na popraseni + 20 g sem. drceného fenyklu

- 250 g polohrubé mouky « 3 Izice rumu

- sl - mlety mak dle potreby
Postup:

Z drozdi udélejte kvasek. Obé mouky prosejte do misy, pridejte stl, zbytek cukru, rozpusténé a vychladlé méslo
i sédlo, 2 Zloutky a kvések. Pridavejte postupné zbytek vlazného mléka a vypracujte hladké tésto. Popraste ho
moukou, prikryjte teplou utérkou a nechte asi hodinu kynout.

V hrnci rozpustte maslo, pridejte mrkev, cukr, rum, fenykl a pepf a 15 minut duste. Pridejte mak podle potfeby
a konzistence.

Viykynuté tésto pak dejte na val, udélejte z ného placky, plnte ndpini a dobfe zabalte. Pokladte na vymazany
plech ne Uplné k sobé. Jesté 15 minut nechte bochanky kynout, pak je potrete naslehanym bilkem. Pecte asi
30 min v troubé predehiaté na 180 °C. Jesté teplé mrkvance potrete maslem a pocukrujte.
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Jizni Cechy

s

Jizni Cechy malebné

Jizni Cechy jsou tak trochu jako nase zahradka. Najdete v nich od vieho trochu a dohroma-
dy davaji prekrasny celek, kde si kazdy navstévnik najde sviij zamilovany koutek.

Najdete tady nefalSovanou pfirodu, plvabna lesni zédkouti, voriavé louky a opusténé polni cesty, které pokracuji
zdanlivé do neprobadanych délek. Ale to je jen zaklad, ve kterém se rozkladajf jihoceskd historickd mésta, se
svymi hrady a zdmky, jihoceské lazné, které k Iéceni vyuZivajf vodu a lécivé bahno.

At uz zminime Tabor, Trebon, Jindfichlv Hradec, Pisek ¢i Strakonice, tak vsude najdete vyborné jihoceskeé spe-
ciality. Kone¢né zajedte a vyzkousejte si chut jiznich Cech na vlastnim patfe.

Jihoceské speciality zdomacich surovin

Jihotesky kraj je velmi malebny, najdete v ném horské terény - Sumavu, kterd Zila svym vlastnim Zivotem, po-
hranici, kde se regiondini speciality vzdycky misily s pokrmy nasich sousedd a vytvérely zajimavé kombinace. Je
to ale i kraj rybnik{, zelenych luk a trodnych lesd. V kraji se samoziejmé vafilo z mistnich surovin. To je zptsob,
o ktery se momentéIné velice pracné snazime v moderni gastronomii. Po létech experiment( jsme totiz pfisli
na to, Ze potraviny, které sklidime Cerstvé, at uz pfinesené z lesa, ¢i z rybnika nebo z vlastni kralikarny, jsou ty
nejkvalitnéjsi. Rano sklidim a v poledne ¢i vecer si pochutndvam. V jihoceském lese rostou maliny, bortvky i os-
truziny, takze upéct treba bordvkovy kolac s drobenkou nebo kynuté vdolecky se zahourem je skvéla dobrota.
A Ze nevite co pfesné ten zahour je? Je to velice jednoduché, je to vlastné sladka borlivkové omécka, rozvarite
bordvky s trochou cukru a nechate pomalinku povarit, aby smés zhoustla. Pak ji ve stédré mite mizete nakladat
na livance, palacinky, ale hodi se i na slehany tvaroh, pudink, nebo na tvarohovy koldc. Je to skvéld pochoutka.
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Potfebujeme:
+ 500 g bortvek

« 1 Izici masla

50 g cukru

« 1 Izicku bramborové moucky

+ 1/4l mléka nebo smetany

Postup: Borlvky propereme ve vodé, ocis-
time od listkd a Stopek a zalijeme polovinou
mléka ¢i smetany. Pak pfiddme maslo a cukr
a vsechno spolu povafime. Ve zbylé tekuti-
né rozmichdme moucku a zahustime ji bo-

ravky. - e -
y Bordvkovy Zahour s pudinkem
Potiebujeme: Postup:
+ 1/2 | bortvek Vsechno smichame privede-
+ 70 g cukru krupice me k varu a rozvafime. Zahour
« 1 Izici polohrubé mouky bude vl&¢néjs a to je vhodnéj-

« 1 Izici pudinkového prasku  Si tfeba na neplnéné kynuté
- 20 g masla knedliky.

1
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Dal$i pochoutkou, na kterou jsou zejména Cesi skoro svétovi prebornici, jsou houby. V jiznich Cechach vzdy

rostly ve stédré mite, dokonce az tak, ze napfiklad z pravych lisek se délalo barvivo. Existuje spoustu zajimavych
receptl pouze z hub, ale pfipravuji i houby s masem, bramborovym knedlikem, téstoviny s pravymi liskami
a smetanou a vsechno je to do nebe vzyvajici dobrota.

Omécka z lisek patfi k nejvétsim houbovym pochoutkdm. Pokud se neobejdete bez masa, dejte si ji tfeba
s veprovou peceni. Vyborné ale bude i bezmasa varianta, kdy si houbovou omécku vychutnéte jen s domécimi
knedliky.

Omacka z lise

Potfebujeme:
+400 g ligek

« 3 cibule

« hrst hladké mouky
+ 200 ml smetany

« hovézi vyvar

- olivovy olej

Postup:

Ocistéte lisky, cibuli nakréjejte na kosticky a nechte ji zesklovatét na olivovém oleji.Pridejte lisky, orestujte a pfi-
dejte hovézi vyvar. Osolte, opeprete a nechte dusit domeékka. Zahustéte hladkou moukou rozmichanou ve
vodé Nechte povarit deset minut a prilijte smetanu.
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Restaurace Sil a Repa
Restaurace Siil a Repa to je jedineéné propojeni gastronomie a prirody.
Zaklad nasi kuchyné totiz nezacina u plotny, ale u nasich lokalnich farmaf( na poli. O to vice si kazdé suroviny
vazime a snazime se ji zpracovat beze zbytku. Nakldddme, susime, fermentujeme, hleddme nové technologické
postupy jak vie zpracovat beze zbytku, hleddme i svou cestu k sobéstacnosti..jsme zakladajicimi cleny jihoces-
kého spolku Ctyf restauraci Jime Jih a drziteli nékolika gastronomickych ocenéni, véetné Zlatého Iva.

Potiebujeme:
Malé fepy zbavime vsech necis-

tot ve vlazné vodé, prenddme na
alobal, osolime, priddme vétvicku

+ 1,2 kg malych rep
- stl

- olej na pecent
rozmarynu, olej a zabalime. Pece-

« rozmaryn
. alobal { me v troubé na 170°c do zmék-
- 2 malé cibulky nuti (zhruba 1-1,5hodiny). Doba
- 2 malé mrkve na kosticky pecent zavisf na velikosti fep.
- 1 mensi kofenova petrzel na kosticky ~ N@ oleji zpénime cibulku, pfidame na kosticky nakrajenou kofenovou
- Y4 mensiho celeru na kosticky zeleninu, nechdme zezldtnout a vmichadme protlak. Podlijeme polovi-
+ 2 pol. IZice raj¢atového protlaku nou ¢erveného vina a vydusime. Pak jiz jen pfilejeme zeleninovy vyvar,
« Cerstvy tymidn osolime, opepfime a dusime do mékka. Rozmixujeme tycovym mixé-
. 0,3l ¢erveného vina rem a propasirujeme pres jemné sitko.
- 0,2 zeleninového vyvaru Do hluboké panve vioZzime opecené fepy, pokapeme olejem a spole¢-
- 1 pol. Izici fepného prachu né s cukrem restujeme az se za¢nou lesknout. Teprve potom pfilijeme
- trochu cukru Zbytek Cerveného vina a zredukujeme na 1/3 obsahu. Zasypeme fep-
- mlety pepf nym prachem, pfiddme pfipravenou omécku a vse dkladné provafime
do hladké konzistence. Redukovana oméacka by méla byt velmi silna.
Repny prach
Oloupané slupky opranych fep i velmi tenké platky fepy ususime na velmi teplém misté popfipadé v susicce pfi
teploté 52°C. Zcela proschlou fepu umixujeme na hladky prach. Uchovdme v uzaviratelné nadobé ¢i sacku. Jinak
by ndm zacala oxidovat, ztracet barvu, vini a chut.

13
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Tabor anebh Kde se dobre ji a pije

Tabor je druhym nejvétsim jihoceskym méstem, krasna jihoceska krajina v povodi feky
Luznice laka cyklisty, ale i milovniky pési turistiky, kultury i historie. Mésto, které je
znamé predevsim diky své husitské minulosti, je proslulé i diky nezvykle bohaté nabidce
restauracnich zafizeni a gastronomii.

.....restaurace umisténa ve stylovych prostorach byvalych pivovarskych sklep(; restaurace, v niz naleznete jidla
plna chutf, viini a barev Indie; makova ¢i kapustova zmrzlina nebo zmrzlina s prichuti likérové spicky, netradicni
husitska restaurace; muzeum ¢okolddy a marcipanu; tradi¢ni ¢eska kuchyné v jednom z nejstarsich domu v Ta-
bofe; pecend veprova zebra v medové marinddé; muzeum pivovarnictvi; speciality ujgurské kuchyné; taborska
pivotéka, kterd nabizi femesind piva z minipivovart z celé Ceské republiky a také ze zahranici. ... Vitejte ve
mésté, kde ¢lovek nejf, aby Zil, ale Zije, aby jedl!

Kdo si rad posedi u hradeb, ¢i ve stinu véze, najde mnozstvi zakouti s kavarnickami, bary a cukrarnami, ten je
v Tabore spravné. Najdete tady i originaIni prazirnu kdvy, prvni husitskou krému na svété ¢i vinny bar kombinu-
jici rukodélnd vina a pokrmy pfipravené z lokalnich surovin. Starocesky recept ndm nabidla vyborné restaurace
hotelu Nautilus, kde muzete specialitu ochutnat.

Nejzajimavéjsi akce pro nejen pro gurmany:

Taborska setkani — jiz po 30. se vlady nad méstem ujme Jan Zizka. Oblibeny festival ve stiedovékém pojeti
s priivodem, hudbou a mnozstvim akci pro déti i dospélé. Zahrnuje i starocesky jarmark a stredovéky femesiny
trh. Ochutndvka regionadlinich specialit.

(15. srpna).

Farmafskeé trhy se konaji pravidelné kazdou stfedu od 6.00 do 15.00 hodin, avsak jiz cca ve 12.00 hodin maji farmafi,
péstitelé a jini trhovci vesmés vyprodano. Proto pokud chcete dobre nakoupit, pospéste a nakupujte dopoledne.

Dalsi zajimavé tipy na prohlidku mésta:

- Stara radnice ze 16. stoleti - Pomnik Jana Zizky z Trocnova «
Me'stanske c'lomy -'Ta‘ltorske kajsny « Véz Kotnov a Be’chyr'lska 1420 381 486 230-4
brana « Vodarenska véz - Poutni kostel Klokoty « Pomnik mistra & infocentrum@mutabor.cz
Jana Husa - Socha Jitiho Hrzéna www.visittabor.eu

KONTAKT:
Infocentrum Mésto Tabor
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Restaurace Goldie v hotelu Nautilus se v prdbéhu uplynu-
lych let stala jednou z nejlépe hodnocenych a velmi vyhledava-
nych restauraci v Ceské republice. Diky Vaemu hlasovani a Vasi
pfizni byla restaurace ohodnocena v Maurerové vybéru Grand
Restaurant jako 10. nejlepsi v Ceské republice. V Goldie, ktera
se nachdzi v prizemni ¢asti hotelu Nautilus se zaméfujeme na
Ceskou i mezinarodni kuchyni v odleh¢eném a modernim po-
jeti pfi pouziti regiondlnich a vzdy Cerstvych surovin. Diky vysokym stroptim, velkym zrcadllim a bohaté vyzdobé
interiéru od mistnich femesinikd a zndmych ceskych umélcl véetné Olbrama Zoubka, skytd jedinecny vyhled
na Zizkovo namésti a jeho historické budovy. V letnich mésicich je soucasti restaurace mala terasa s fascinujict
atmosférou historického centrall

~Nase filozofie Ize popsat ve tiech bo-
dech: ndvrat k prirodé, ticta ke zdravi
a rozumu a svoboda myslenek”.

Séfkuchaf Martin Svatek

Dovolte mi, abych Vds co nejsrdecnéji privital
v restauraci Goldie. Nase kuchyné se zaméruje
na ceskou gastronomii v modernim a odlehceném pojeti. Pouzivdme regiondini a vzdy Cerstvé
suroviny, s nimiz pracujeme poctivé a s Idskou.

Na ceskou kuchyni se zamétuji po celou svou kariéru a jako ¢len Ndrodniho tymu asociace ku-
chat( a cukrdrt Ceské republiky jsem mél moznost nahlédnout pod poklicku kuchyni z riznych

Potiebujeme: LICKA:

-+ 800-1000 g koriskych licek

- sul, pepr, 1 velka cibule

- 2 bulvy celeru

- 2 petrzele

+ 2 mrkve

-+ 200 ml oleje

- 2 Izice raj¢atového protlaku

- divoké kotenf

- 3 ldhve cerného piva

-+ 100 g cukru

- 1 vétvicka tymidnu, 1 vétvicka rozmarynu

- 3 Izice Svestkovych povidel

+ 50 g hladké mouky ocet ¢erveny

CIBULOVA KASE: 1500 g brambor, 100 g masla
150 ml smetany, 5 cibuli, 200 ml oleje, sl
MASLOVA ZELENINA: 400 g sezonni zeleniny, 200
ml drlibeziho vyvaru, trochu cukruy, sdl na osoleni
50 g masla

koutt svéta a ty nejlepsi myslenky a ndpady privést za Vdmi do Tdbora.

Postup: Licka nakrdjime na men-
$i porce, asi 200g, osolime, ope-
pfime a opeceme na oleji na panvi,
aby se zatdhla. Z kofenové zeleniny a cibule pfipravime
zaklad, priddme korteni a bylinky, porddné zarestujeme
do svétle hnéda, zasypeme cukrem a udéldme lehky
karamel. Priddme protlak a opét trosku zarestujeme.
Zalijeme pivem, pridéme licka, dochutime soli, pe-
ptem a ddme pod poklici péct do trouby predehréaté na
180 °C. Po uvafeni maso vynddme, omécku zahustime
moukou rozmichanou ve vodé, provafime 20 minut,
ptecedime, pfiddme Svestkova povidla, kterd provafime.
Aby se rozpustila v omacce, dochutime soli a octem.
Z brambor, smetany a masla pfipravime klasickou bram-
borovou kasi. Cibuli nakrdjime najemno a osmazime v
horkém oleji. Cibulf stdle michdme, aby se nepripdlila.
Barva musi byt zlatava, nesmi byt syrova. Cibuli prece-
dime pres cednik do jiného rendliku. Osmazenou cibuli
davame do hotové bramborové kase a promichdme.
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Karlovarskeé regionalni speciality

Jako i v ostatnich krajich se mistni speciality vafily ze surovin, které byly pro kucharské
hospodyné k dispozici. Podnebi kraje je chladnéjsi, podminky pro zemédélstvi nejsou pfilis
vhodné. Péstuji se zde brambory, obili, fepka olejka, méné kukufice a len. V pohranici ve
vétsi nadmoiské vysce jsou vhodné louky pro chov hovézich stad a ovci.

Specifikum této oblasti je zastoupenf ldzenskych mést (Karlovy Vary, Jdchymov, Maridnské Lazné, Frantiskovy
Lazné). Lazenska mésta samoziejmeé znacné ovlivnila tvorbu a podavani specialit v 1dznich. Nejsou to jen slavné
oplatky, které se podavaly nahtaté s nékolika druhy naplini. Nejprve jen s cukrovou se skofici, pozdéji oblibe-
né néplné s ofisky, vanilkové i cokolddové. V Idznich se setkdvali hosté z evropskych zemi a pfindseli do lazni
také svoje Vlivy, prijizdéli se ubytovat a Ié¢it panovnici, statnici, slavni skladatelé, spisovatelé. To se samoziejmé
¢asem projevilo v delikateséch, které se v lazeniskych restauracich podévaly. Kuchafi je pfizptsobili své chuti
a tak se pokrmy z evropské kuchyné zacaly v 1dznich bézné podavat. Zndmd a slavnd je naptiklad omacka ze
smetany a la Casanova, ¢okoladova polévka J. W. Goetha, nebo jehnéci pecinka Eduarda VII. Marianské
Lazné byly uz v devatenactém, a jesté na pocatku stoleti dvacatého mistem, kde vznikly zndmé kucharské
knihy. Ke slavnym kucharkdm patfi v Maridnskych Laznich Marie Anna Neudecker, pozdéji i Marie Gierl. V roce
1805 vyslo prvni vydani Bavorské kuchatky v Cechéch s 906 recepty legenddrni kucharky a restauratérky M. A.
Neudecker. Tato prvni ¢eskd kucharka byla jiz v roce 1816 prelozena nejen do ¢estiny, ale i do francouzstiny.

Samostatnou kapitolu tvoif bylinny likér Becherovka, tento svétové zndmy bylinny likér pfipravil poprvé na
pocétku 19. stoleti Iékérnik Jan Becher. Zpocatku se Becherovka uzivala jako zaludec¢ni kapky vhodné pro dobré
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trdventi, nazyvala se Bylinna horkd. Receptura bylinného

likéru je chranénd a ochutnat ji mizete v nékolika pfi-

chutich nebo v michanych napojich, které vém pfipravi

pfi prohlidce muzea Jan Becher v Karlovych Varech. < £

V kraji se konaji kazdorocné zajimavé food festivaly, které vétsi- :

nou probihaji jak pfi zacatku ldzenské sezény, tak i béhem ni. Ochut-

navky mlzete vyzkouset nejen v centru mésta u degustacnich stankd, ale i v mistnich restauracich.
Karlovarsky kraj ma samozfejmé mnoho dalsich krajovych specialit. Ochutnejme bramborovou pastiku, tva-
rohové knedlicky s pernikovou omackou, smazené bramborové kolécky, viidelni polévku nebo mrkvo-
vy dort.

Samostatnou kapitolu v regiondlnich specialitdch tvorily bohaté chebské statky, které dodévaly do 1azni kva-
litni suroviny. Zeleninu, mnozstvi ovoce, drlibez, zvéfinu i dostatek ryb. Zejména vyznamné bylo hojné vyuziti
zeleniny. Nejpopuldrnéjsi bylo bilé i cervené zeli, vodnice a tufin. Péstovala se mrkev, okurky, ¢ervend fepa,
celer, hldvkovy salat, fedkvicky a také kien. Chebsko zndme také jako knedlikovy rdj. Setkaly se zde totiz saské,
bavorské i ¢eské vlivy, a tak kazdd hospodyné musela umét vafit nékolik druh knedlikd, a to jak vafenych tak
pecenych, které se pekly ve vymasténém pekaci.

Posviceni, pouté, dozinky na Chebsku byly slavné. Pekly se kachny, krélici, kurata, kapouni, perlicky a holoubata,
dokonce i koroptve. | Chebsko ma své slavné bramborové recepty. Pfipravovala se z nich tésta na peceni sladka
i sland, knedliky i salaty. Pekla se i cnunda — vétsinou na sladko. V Asi se teply bramborak obaluje v cukru se
skofici, v Chebu s tvarohem a cukrem nebo makem.
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Obalované veprové maso
plnéné vaje¢nou smési, osmazené dozlatova

Potiebujeme:
+ 750 g veprové kyty
-+ 100 g Sunky

-+ 100 g hrasku

+30 g mésla

« 2 ks vajec
- olej na smazenf
- mlety pepf, stl

Na obaleni:
2 ks vajec, hladka mouka, strouhanka na trojobal

Postup: Na masle opeceme kosticky Sunky, pfidédme hrasek, rozslehand vejce, osolime, opepfime a micha-
me. Ocisténou kytu nakrdjime na platky, jemné naklepeme, osolime, poklademe vaje¢nou smési, pfehneme
a okraje sklepneme. PInéné fizky postupné obalujeme v hladké mouce, rozslehanych vejcich, strouhance a na
rozpéleném oleji smazime po obou stranéch dozlatova. Poddvame s vafenym bramborem a saldtem.

Vanoéni Stola
podle receptury kucharky Starého Ghebu

Potfebujeme: - kardamon

500 g polohrubé + 250 g mésla
mouky -2 vejce

« 1 prasek do peciva - 250 g tvarohu

+ 200 g cukru - 200 g rozinek

- vanilkovy cukr + 150 g mandli

«sul + 50 g oranzady

« muskat - citronovou kdru

- skorice - rum

Postup: V mise promichdme mouku, prasek do peciva, cukr, vanilkovy cukr, sdl, strouhany muskatovy ofisek,
skofici a kardamom. Uhnéteme do hladkého tésta s 200 g masla, vejci a tvarohem. Zapracujeme rozinky a man-
dle, pfiddme jemy oranzat a citronovou klru jemné nastrouhanou a priddme rum. Prikryté tésto nechdme
kynout asi 60 minut. Zapneme troubu na 170 stupnd, vyvalime tésto do velkého obdélniku a zabalime do $tdly.
Peceme do zlatova cca 50 minut. Prameny $tésti v kavarndch Maridnskych Lazni
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Prameny stésti v kavarnach Marianskych Lazni

i Stovky historickych jidelnich listki z lazeriskych hoteli
MARTANSKE SPSSE?I?:;'ape jsou ulozeny v archivu Méstského muzea v Marianskych
LAZNE Laznich. Nejstarsi z nich pochazi z hospudky hotelu Klinger

z roku 1851. V dennim menu najdete to, co mizete v nasich

lazenskych restauracich a kavarnach najit i dnes. Zajisté nas vSak nepiekvapi, ze lazensti
hosté odjakziva vénovali zvlastni pozornost dezertim. Vzdyt je lékaiskym vyzkumem

prokazano, Ze ,sladké” nas déla stastnymi.

2

Kam tedy v dnesni dobé mlizete v Maridnskych Léznich zajit na vynikajici kdvu s dortikem, pokud k ndm pfijedete na
dovolenou a chcete také pocitit stésti? Doporucujeme zahdjit putovani po sladkych mistech naseho mésta v kavarné
Classic Cafe na Hlavni tfidé. Zde si mizete pochutnat na véhlasném a ob-

libeném marcipanovém dortu. Pod tenkym zavojem marcipanu se ukry-
vé jemny ofechovy krém a piskotovy korpus. Tento dort svou vytfibenou
Oblibeny SacherGv dort neboli Sachr mizete ochutnat v restauraci hotelu
Esplanade. Sachr patii mezi oblibené kulindfské speciality majitele ho-
telu, ktery vynalozil spoustu Usili a ¢asu, aby dosahl presné takové chuti,
jakou mé plvodni receptura ve véhlasné videriské kavame.

V téchto dnech neni nic lepsiho, nez si posedét na oteviené terase v lese
u $alku Cerstvé piipravené kavy a udélat si radost malym zdkuskem. A pré-
vé pro takové posezeni byla vytvorena kavarna Lesni Mlyn, kde si mizete
vychutnat vyhled do pfirody z exkluzivni terasy, které pfipomind ldzerskou
kolonédu.

Pamatujete si, jak ve filmu Amélie z Montmartru hlavni hrdinka s pozit-
kem prolamovala kovovou Izickou sladkou krustu na jemném vanilkovém
dezertu creme bralée? Do srdce Francie se pfenesete v restauraci Villa

Patriot. Kromé créme brllée zde najdete také vynikajici ¢okolddovou

KONTAKT:

pénu mousse au chocolat. 5 iMED

TIC Maridnské Lazné
¥ info@marianskelazne.cz
nécim sladkym, zamifte nejkratsi cestou do Modré cukrarny. Zde na +420 777 338 865

Pokud nejste naladéni na filmové dezerty, ale presto se chcete odménit

vés ¢eka pudingovy pohér s bortivkami nebo jahodami, ktery vam pfi- www.marianskelazne.cz

pomene chut détstvi www.mariankyjsousuper.cz
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Kralovéehradecky kraj a jeho speciality

Kralovéhradecky kraj ma nepieberné mnozstvi zajimavych recepti nejen na slané pokrmy,
alei sladké kase a skvélé moucniky. Kdyz se vypravime na vylet za zajimavymi pamatkami
kraje, nezalezi na tom, zda je najdeme v Podkrkonosi ve Vrchlabi ¢i Trutnové. Miizeme také
vyjet za tajemstvim hofickych trubicek, nebo do Ji¢ina za Rumcajsem. Zoo Dvir Kralové
nemlzeme minout a pak se tieba zastavime v Hradci Kralové, projdeme se po nabfezi
a prohlédneme si slavné Gocarovy stavby. Kromé pamatek, historickych mést, hradi
a zamki, piskovcovych skal, a také klasterd, jaky je tfeba ten Broumovsky, vSsude najdeme
také mistni podniky gastronomie a miizeme ochutnat mistni speciality.

V kraji najdeme rozvinuté zemédélstvi a intenzivni chovy driibeze, prasat, skotu i koni. Péstuiji se obiloviny —
psenice, jecmen kukufice, ale také fepka, len, fepa cukrovka, v Polabf roste zelenina a ovoce. Neni tedy divu, ze
tradi¢ni recepty jsou opét uvafené z mistnich surovin a my vam jich nékolik predstavime.

Chudi rytifi se podavali jako hlavni chod nebo jen jako sladky moucnik. Je to syté a velmi levné, ale chutna
vyborné, cerstvé upecené

Vo d) ~

Chudi rytifi z Podkrkonosi

Potiebujeme: Postup:

- 8-10 housek Zemle pokrajime na platky, po-
-2 vejce treme povidly a vzdy 2 ks spojime
« 1 dcl mléka k sobé. Pokapeme je mlékem a na-
« 2 Izice vody macime v rozslehanych vejcich,
- sadlo na smazeni obalime ve strouhance a prudce
- strouhanka osmazime.




Uzeny rizek z Hradecka

Potiebujeme:
+ 750 g uzené krkovicky
+ 60 g kysaného zeli

+ 200 g hladké mouky

« 1-2 dcl mléka

-2 vejce

« 5 strouzkd Cesneku

- pepf

- sl

- majoranka

Postup: Tento fizek se pripravuje z uzené krkovicky. Neobaluje se v trojobalu jak jsme zvykli u klasického fizku,
ale pfipravime si husté tésticko z mléka, vajec, kofenti a zeli. Z krkovicky si nakrajime 4 platky. Osolime, potfeme
Cesnekem a obalime v mouce. Pfipravime si z mléka, vajec, nadrobno rozkrajeného vymackaného zeli a koreni
tésticko. Priddme opét trochu ¢esneku. Rizky obalime v tésticku a hned na sadle smazime.

Potfebujeme:

+750 g vepfového blcku bez
kosti

- mlety pepf

« 1 cibule

- dobry pérek

« 1 vétsi sterilovana okurka

2 vejce

- 3 strouzky ¢esneku

« 2 Izice sédla

- Izice hladké mouky

+ 2,5 dcl vody

- sl

Postup: Veprovy blcek oplachneme a nakrajime na platky, které mirné naklepeme, potfeme c¢esnekem, osolime a ope-
piime. Do stfedu poklademe rozkrojeny parek, plétek cibule, okurku a varené vejce, pevné zavineme reznou niti nebo
paratkem. Zavitky viozime do vymasténého pekéacku, podlijeme vodou a za stalého podlévani upe¢eme v troubé do
meékka. Mékké zavitky vynddme, odstranime nit, popf. paratka, stavu vysmahneme a zaprasime hladkou moukou, zalije-
me vodou a povafime. Povafenou $tavu pfecedime a nechdme znovu provafit. Zavitek podavame na talif rozkrojené na
dvé pulky, aby hezky vynikla napln, jako pfiloha vyborné poslouzi opecené brambory, bramborové sisky.
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Regionalni produkt Hradecko

Poctiva prace, diiraz na kvalitu a plvod a pfedevsim nadseni a laska k tomu, co délaji...
to je to, co déla regionalni producenty vyjimecnymi.

Znéte Hradecko? Znate nasi domovinu? Od Chlumce nad Cidlinou az po Trebechovice pod Orebem mizete
poznavat krajinu, ze které sala klid, pohoda a jistd moudrost. V3ak jde o region mapujici historii od pravéku az
po soucasnost a z kazdého obdobi uchoval pro vas i nas to nejlepsil Mate tak moznost navstivit archeopark,
bojiste, zamky, lidova staveni, jedinecnou architekturu prvni republiky i stavby reprezentujici soucasné tren-
dy. S jistotou mlzeme fict, Ze zamifit k ndm se urcité vyplati. Jeden den ale stacit nebude! A az prespite ve
skanzenu nebo ve stylovém venkovském ubytovéni, nebude se vam chtit dom.

Poznavejte Hradecko viemi smysly! Ruce mlzete zaméstnat pfi vybéru a vyrobé kvétinovych ¢i plsténych
dekoraci, oku jisté budou lahodit malované betlémy a kreppanenky, pffjemnou vini vém zajisti prirodni
mydla a dalsi kosmetika a o potéseni pro vase chutové poharky se postaraji vsemozné dobroty — od maso-
vych bonbon(, pres kavu, ¢okolddu a pivo az po susenky a Cerstvy kiupavy chléb. A pokud se radi vénujete
kulinarskému umu, pak mate moznost pfipravit vajicka na tisic zpUsob, delikatni rybi pochoutku nebo tfeba
néco sladkého s baje¢nymi dzemy a sirupy.

Hradecko je oblasti rozmanitou, ale zdroven jednotnou. Stejné tak i jeho regiondlni produkt! Ackoliv jde
o vyrobky rozdilného charakteru, poji je laska jejich autord k regionu a ddraz na kvalitu.

/ZW sl WM/L 2bedlZn velecrd nalerilodl)
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radeél?é elikates

. Krriovicky chiéb

Cregled
[N L L

Kapr na modro

Potiebujeme: Postup:
+ 1 kg kapra Ocisténého kapra polévame osole-
+0,25 octa nym varicim octem. Do vrouci vody
« 11 vody pfidame mrkev, petrzel, cibuli, bob-
- 0,3 kg kofenové zeleniny kovy list, nové kofeni, 10 kuli¢ek ¢erného
- kofenti pepfe, kousek citronové klry a vafime do mékka. Do vyvaru viozime
« sl kapra hfbetem vzhiru a vafime 25 minut. Poddvdme s novymi brambo-
+40 g mésla rami. Dobrou chut!
KONTAKT:
Destina¢ni management Hradecko
Méstska hudebni sffy, Na Hradé 91/3, 500 03 Hradec Krélové nr ]
8 -+420495 513 003 i
¥ info@hradecko.eu
www.hradecko.eu
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PLZENSKY KRA|

Speciality
Plzenského kraje

Nemyslete si, ze Zapadocesi nevi, co je dobrého, to byste
se kardinalné zmylili. Kraj je pomérné hornaty a urodné
niziny tu nenajdeme, v Plzeriské kotliné se péstuji prevaz-
né obilniny. Roste tu psenice, oves i je¢men. Kromé toho
tu ale najdeme i kukufici, zeleninu, ovoce a Klatovsko je
znamé svymi kvétinami.

Plzensky kraj tvori sedm okresl — Plzen mésto, Plzen sever, Plzen jih, Rokycany, Klatovy, Tachov a Domazlice.
Sttedobodem kraje je samoziejmé krajské meésto Plzen a jeho plzenské pivo. Vafilo se tu v méstanskych do-
mech jiz od stfedoveéku, ale spravny Plzerisky Prazdroj se datuje do roku 1842, kdy bylo poprvé uvareno spodné
kvasené pivo plzeriského typu a o rok pozdéji byla zaregistrovana ochranna znamka. Plzeriské pivo se vyvazi
dnes do vice nez 50 zemf svéta a je povazovano za,tekuty chléb” Vsak také ¢ast mistnich specialit je zalozena
na podlévani pivem, zadélani pivem ¢i rovnou nalozenim v pivu. Zndmd restaurace je pifmo v aredlu pivovaru
Prazdroj, vafi se tady vyborna ceska kuchyné a k ni ¢erstvé natoceny pullitr chutnd jedna bésen.

V kraji najdete ale dalsf spoustu nddhernych historickych mést, ktera stoji za navstévu, Klatovy s Cernou véZ,
Domazlice se svymi historickymi slavnostmi, malebné mésto
Rokycany a Nepomuk, dalsi je tfeba Susice s muzeem sirek.
Mésto Prestice kromé jiného proslavilo prestické prase. Pres-
tické cernostrakaté se chovalo od roku 1890 az do 60. let 20.

stoleti a zabezpecovalo produkci masa v Zapadnich Cechach
i okolnich krajich a proslavilo ¢ernostrakaté plemeno prasat
a tim i mésto Prestice. Na pamétku prestického ¢ernostrakaté-

Sousosi'v Presticich — prestické cernostrakaté prase




Klatovy Domatzlice Tachowv

ho plemene prasat i k ucténi zdejsich zemédélcd jsou umistény na podstavci dvé prasata od autora Jaroslava
Podmola. Pfed druhou svétovou vélkou se z plemene vyrdbéla Prazskd Sunka.. Dnes je povazovéno plemeno
za gurmanskou pochoutku, maso ma na okraji Sirsi vrstvu sddla a vyraznéjsi miizkovani, po Upravé je maso
kfehci a Stavnaté.

Presticka kotleta

Kotleta z prestického prasatka mé vyraznéjsi tukovy okraj, tuk se

uklada ptimo do sval a proto je maso kiehci, voriavéjsi a chutnéj- Potiebujeme:

$i. Oproti kotleté z béznych prasat mize byt kotleta z prestika sice - kotleta z prestického prasétka
mensi, ale jakmile jednou ochutnate vyskvareny okraj kotlety, bu- - sUl, peptf, snitka tymidnu

dete ho chtit uz vzdycky. Pokud tuc¢néjsi maso nemusite, mlzete - tuk

je jednoduse odfiznout. Ale az po upeceni!

Postup:

Kotletku jemné naklepeme, osoli-
me a opepiime a pfiddme snitku
tymidnu, ktery maso krasné rozvo-
ni. Pe¢eme na rozpaleném tuku po-
malu do Zzlatova, aby byla i u kosti
kotleta pékné propecena.
Podavame se Stouchanymi bram-
borami s jemné opecenou cibul-
kou nebo s chlebem.
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Potfebujeme:
« 1kg hovéziho masa
- cibule

- sadlo

- sladka paprika, stl, pepf
- majoranka

- hl. mouka na zahusténi
« 1 Izice rajského protlaku
+4dcl piva

Postup: Syrové brambory nastrouhdme na struha-
dle, pfiddme stejné mnozstvi rohlikd nakrajenych na
kosticky a zamichdme. Osolime a pridame 1 vejce,
aby smés Iépe drzela. Tvofime koule, které hodime
do vafici vody a zvolna vafime cca 25 minut.

Postup: Na prvni pohled mdme pocit, ze ¢teme béz-
ny recept na hovézi gulds, ale rozdil je pravé v podliti
pivem. 1kg hovéziho masa ocistime a nakrdjime na
kostky. Cibuli oloupeme, nakrajime nadrobno a hned
ji dozlatova osmahneme, nejlépe na sadle. Priddme
nakrdjené maso a za stadlého michanf orestujeme. Pri-
dame sladkou papriku, lehce zasmahneme, zaprasime
hladkou moukou a prilévéme hrnek horké vody. Oso-
lime, opepfime, pfiddme cesnek, majordnku, trochu
protlaku a zalijeme 4 dcl piva. Dusime, dokud maso ne-
zmeékne. Dochutime podle potfeby a mizeme podavat
s chlebem, ryzi ¢i knedlikem.

Potfebujeme:
+ 700 g syrovych brambor
« 3-4 rohliky

- sl

- 1 vejce
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i polévka s chlebem

»

zalijeme 4 dcl piva a nechdme rozmocit. Hotovy vyvar scedime, pfiddme zmékly chléb s pivem a nechdme
rozvafit. Okminujeme a pfidédme 2 rozslehané vejce. Podle chuti dochutime a nakonec ziemnime 1/4 | sladké

smetany.

Co jsou to piskorky?

Jidla nasich prababicek postupem casu
vytlacily pokrmy moderni gastronomie.
Nynf se ovsem znovu dostavaji na vysluni.
| v jidelnicku z plzenského kraje hraly
vzdycky vyznamnou roli brambory. Lidé
si pfipravovali uhlifinu, kocic¢éka, ale tfeba
také piskorky.

Jsou to na sédle smazené bramborové
placky, zékladem jsou uvarené brambory,
mouka a vajicko. Recept ma samoziejmé
fadu variaci, pouzivala se hladka, jinde
polohrubd a dokonce i hrubd mouka.
Do tésta se pridavalo méslo, nebo strou-
hand jablicka. Placky se podavaly posy-
pané cukrem a se skofici, nebo s povidly
a strouhanym tvarohem.

€2 |

Potfebujeme:

«vyvar z masa a korenové ze-
leniny

+ 250g tmavého chleba

« 4dcl piva

«kmin

-2 vejce

+ 250 ml sladké smetany

Postup:

Uvaftime klasicky vyvar z masa
a korenové zeleniny klasic-
kym zptsobem.

Asi 250 g tmavého chleba
nakrdjime na vétsi kousky,




Pardubicko prispélo ¢eské gastronomii
nejen pernikem

Také v pardubickém kraji se samoziejmé vafilo z mistnich surovin. Kraj nema urodné
niziny, které jsou obvyklé v udoli velkych fek, ale péstovalo se zde zeli, hrach, brambory,
jahly. Vafily se pokrmy s ovocem, mrkvi, pfidaval se med, povidla, Svestky.

Kuchyné vychodnich Cech byla zdrojem a inspiraci pro kuchatskou knihu Magdaleny Dobromily Rettigové,
kterd je dodnes narodnim pojmem. Také slavnosti Magdaleny Dobromily Rettigové, které kazdoro¢né
probihaji v Litomysli jsou ukazkou nejen jejiho kucharského uméni, ale také uméni kucharek Vychodnich
Cech.

Raz kuchyné Vychodnich Cech predurcuje geografickd poloha, charakter krajiny a plida. | pfes jednoduchou
nabidku surovin je mésto Pardubice kolébkou jedine¢ného cukraiského vyrobku i v evropském kontextu.
Pernik upeceny na Pardubicku je totiz stejné proslaveny jako parmské Sunka nebo uherék. PGvodni recep-
tura je slozend z mouky, pepre a medu. A pravé od pepfe (dfive se nazyval peprnik) pochdazi nazev pernik.
Za svou dlouhou trvanlivost pernik vdéci podilu kofenf, a suchému slozent.

Pernikové tésto se mlize promazat nejriznéjsi ndplni — rybizovou, svestkovou, jahodovou nebo se vykrajuje
do rdznych tvard, pouzivalo se i specidlnich forem, které je dodnes mozné koupit na regiondlinich trzich.
Konicek, panenka, zajic, slepicka, to je jen nékterd z moznosti. Zpracovani perniku podléhalo i médnim vli-
vim. Vyrdbély se srdce, podobizny panovnikd, zdobeni konici, panimamy i miminka. Tradice vyroby sahd v
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Kunétickd hora
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Pardubicich az do 15. stoleti, uz na prelomu 15. a 16. stoleti za vlddy Vojtécha z Pernstejna se zde jedna ulice
jmenovala Pernikérskd. Vedle cechu oplate¢nikd zde existoval také cech pernikard. V Rdbech pod Kunétickou
horou mlzete navstivit muzeum perniku, konajf se i slavnosti perniku.

Kromé slavnosti perniku patif k tradicim kraje i Jabkancové pout v Ceské Trebové na svatek svaté Ka-
tefiny. Jablkance jsou bramborové placky plnéné tvarohem a pocukrované, napfipravu této pochoutky se
spotrebuje mnoho metrakd brambor.

Brambory hraly v nasi kuchyni velmi vyznamnou roli od 18. stoleti. Pekly se placky, bramboraky (mistné
kramfleky), brambordk se pekl i v troubé, krajel se na kosticky a michal s kysanym zelim. Brambory vafené ve
slupce ve slané vodé mély stalé misto predevsim v jidelni¢ku chudsich rodin. Jedli se s tvarohem a soli, fikalo
se jim,brambory na Supavo”.

Ve vychodnich Cechdch mély vyznamné misto v jidelni¢ku také jahly. Pripravovali se z nich kase, polévky, po-
mazanky. Jdhlové netuhy se masti méslem a cukruji, jahelnik nebo také rejzék se mdze pripravit se sladkym
zelim, s houbami nebo s ovocem.

Peceni s ovocem nebo s lesnimi plody je dne v cukréfstvi a pekafstvi je bézné. Zdobi se a pIni jahodami,
tfeSnémi, jablky, malinami. Drive se jako nddivka pouzivalo i zeli nebo mrkev a fepa. Do tésta na buchty se
davalo pokrajené, oslazené, peprem a skofici dochucené zeli. Peklo se na pekaci a teplé zelniky se obalovaly
v cukru a skofici a potiraly maslem nebo Inénym olejem.

Také mrkev méla Siroké vyuziti. Na samostatnou nédivku se uvarila, umlela, pfisladila a okofenila, Buchtdm
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Jahe

i vdole¢kim s mrkvi se fikalo mrkvance. S roziitenim fepy cukrovky, se zacaly péct také fepanky. Repa na
nadivku se stejné jako mrkev mohla dochucovat makem.

Tradi¢ni akci spojenou s konzumaci dobrého jidla a pitf je masopust na Hlinecku. Koblihy a dalsi pochoutky
mUzete ochutnat na Veselém kopci, ve Vortové nebo Hamrech.

Recepty vychodoceské kuchyné

Pernik na tvarovani

Potfebujeme:
+ 50 dkg hladké zitné mouky

« 25 dkg mouckového cukru

+ 2 Izice mletého kofeni do perniku (badyan, kardamon, hrebicek,

skotice, vanilka, nové kotenti, fenykl, anyz, pept, citrénova kira)

- 3 |zice kakaa

- pul Izicky jedlé sody

Postup: Vsechny soucasti dobfe promichejte, pfipravte si hrnecek
medu, 2 celd vejce, 2 Izice rumu a dobfe rozmichejte. Smési zadélejte
mouku na hladké tésto. Kdyz pridate vice tekutiny, bude se tésto |épe zpracovévat, ale pfi peceni pak roz-
|évd. Tésto uloz na nékolik dni do chladna. Po ulezeni na véle znovu propracujte a vyvalejte tenkou placku,
vypichujte tvary a sklddejte na plech, slabé potreny olejem. Zvolna pecte dor(izova. Pernicky se potiraji pred
pecenim Zloutkem rozmichanym v trosce rumu..

Postup: Ve slupce se uvaii brambory, oloupou se a nechaji vychlad-
nout, umelou se. Tésto se malinko osolf a na mirné pomouceném véle
se nakrdji na kousky, které se vyvali na placicky cca 1 cm vysoké. Plac-
ky se potfou jemnym tvarohem umichanym s cukrem, prelozi a na
rozpalené plotné se upecou. Masti se maslem a sypou cukrem.

Postup: Jahly proplachni varici vodou a dej uvarit
do smési: 1 dil vody, 1 dil mléka, IZice soli, 4 kost-
ky cukru, trochu skofice a muskatového ofisku, dve

[Zice oleje a varte do zméknuti. Do jahel vmichejte
cukr, kus masla, smetanu, Zloutky, rozinky, susené
Svestky a dobre vyprané susené merurky. Do vyma-
sténého pekacku nechte zapéct jako nakyp.
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Gastronomickeé slavnosti
Magdaleny Dobromily Rettigové v Litomysli

M. D. Rettigova se narodila v némecky hovofici rodiné ve VSeradicich na Berounsku.
V roce 1807, kdy se provdala za pravnika Jana Aloise Sudiprava Rettiga, znamého nejen
svym vlastenectvim, ale i literarnimi ambicemi. Na podzim 1834 se Rettigovi presidlili do
Litomysle. Rettigova vynikla jako spisovatelka, basnifka a predstavitelka pocinajiciho
zenského emancipacniho hnutiunas.Znama je téz jako autorka kucharskych knih a pfirucek
pro vedeni domacnosti. Rettigovi bydleli nedaleko kapitulniho kostela a Umrl¢i ulicky,
pozdéji v naroznim domku na Spitalku, dnesnim Toulovcové namésti - zde je umisténa
pamétni deska. Magdalena je pohfbena na zdejsim hibitové. Na jeji pocest je v Litomysli
kazdorocné poradan kulinaisky festival Gastronomické slavnosti M. D. Rettigové.

Slavnosti se konaji vzdy v kvétnu na Smetanové i Toulovcové ndmésti, kde se sejdou milovnicii dobrého jidla
a piti z dalekého okoli. Zda se, Ze tyto slavnosti jsou cenény i u nebeské brany, pocast je totiz vzdy jako malované,
a kromé siroké nabidky dobrého jidla a pitf jsou slavnosti proslavené i skvélou zdbavou. Gastronomické speciality,
degustacni porce, soutéze o nejlepsi svitkovou, bdbovku, tradi¢ni kldni druzstev ve vareni kotlikového guldse, ku-
chaiské prezentace, regiondIni potraviny i bohaty hudebni program. Pfijdte ochutnat i do mistnich restauraci, kde
si kazdy gurmén najde to pravé a mlzete i soutézit! Soutéz Lazeriské prameny je tu pro vés celorocné.
Poznamenejte si tuhle skvélou akci do kalendare a informujte se vcas na webovych strankdch www.gastroslavnosti.cz,
ZaruCujeme se, ze v Litomysli plné chuti a vini, ziskate nezapomenutelné z&zitky.
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Vstupni brana do Narodniho parku Ceské Svycarsko

Z Décina do Hienska jedeme nadhernou pfirodni scenérii, kterou tvofi obrovsky kanon
piskovcovych skal, vystupujicich stovky metrii nad hladinu Labe. Mijime neopakovatelnou
krajinu.

Svoji polohou na soutoku fek Labe a Kamenice, je Hfensko se svymi 115 m.n.m. nejnize polozenym mistem
v Ceské republice. | tak, ¢i pravé proto, je ptiroda v okolf Hfenska vyjime¢né a obdivuhodna.

Navstévniky sem privadi pfedevsim mohutny karion Labe, z ného vstupuje mezi skaly neméné krasné udoli
vinouci se podél feky Kamenice. Znacnd ¢ést obce se rozklada pravé v tomto udoli, které z obou stran lemuje
vysokd hradba skalnich stén.

Hrensko je vychozim mistem pro vylety na Praveickou branu, nejvétsi prirodni skalni most na nasem kontinen-
tu a do soutések feky Kamence.

Hotel Praha

Historie hotelu saha az do let 1910 az 1914,
kdy zde, na brehu ficky Kamenice, vybudoval
podnikavy némecky hotelier pan Gunther
hotel, nesouci jeho jméno. Pod jeho vedenim
byl az do roku 1939 vyhleddvanym mistem
oddechu a osvézeni mnoha turistd a na-
vstévnikd Hrenska.

Soucasny hotel Praha je se svymi Ctyfmi »
hvézdickami ojedinély v sirokém okoli. Svyym hostlim nabizi luxusni ubytovani, kde nechybi televize se satelitni-
mi programy, telefon s pfimou mezinarodni provolbou a exkluzivné vybavena koupelna a minibar.

Hotel Praha nabizi 32 jedno, dvou a tfiltzkovych pokojd a dvé apartmd. Pokoje jsou vybavené komfortnim
nabytkem z pfirodniho dreva. Ve viech pokojich, stejné tak jako v celém hotelu, je vystavena unikétni sbirka
témér dvou stovek dobovych fotografii, které zachycuiji Zivot v Hrensku a okoli.



Unikatem Hotelu Praha je vinny sklipek

Nachdazi se hned vedle hotelu a jeho vyjimecnost tkvi
napriklad v tom, Ze je jeho prostor vytesany ve skale,
kterd nad hotelem ¢ni. Hosté si tady mohou pochutnat
na vsech vzorcich moravskych vin z vinafstvi Znovin.
Pro hosty zde hotel rdd uspofada degustace, ochutnav-
ky a neomezené konzumace vin vedené sommeliérem
nebo proskolenou obsluhou, s rautem nebo mensim
pohosténim, s zivou nebo reprodukovanou hudbou.
Objednavky se prijimaji na tel: 412 554 006 nebo na e-mailu: recepce-hotelhrensko@email.cz

V restauraci v pfizemi v hotelu serviruji snidané formou $védského stolu (pfi po¢tu do 10 hostd formou roz-
nasky) od 8:00 do 9:30h, restaurace ala carte je oteviena od 10 hod. do 22 hod. V letnich dnech je oteviena
venkovni terasa. Restauraci |ze vyuzit k oslavdm, vecirklim, svatbdm, firemnim Skolenim a prezentacim. Hotel
také zajistuje kvalitni cateringovy servis véetné vyskolené obsluhy.

Mezi zakladni cateringové nabidky patii obcerstveni studené
kuchyné, teplé bufety, vybér sladkych dezert(

a ovoce vcetné nabidky ndpojd. Poskytujeme

catering v rdmci hotelu i v externich prostorach.

Hotel také vytvorii nabidku cateringového servisu

presné podle predstav zadavatele. Hotelova restaurace nabizi na-
ptiklad vyborny michany saldt s hermelinem a bylinkovou bagetou,
také kachni prso postarocesku s bramborovym pyré a hovézi licka

na viné s bramborovym pyré.

Kachni prso
po starocesku

Potiebujeme:
- tymian

- rozmaryn

- Zampiony

- Cervena cibule
- Cesnek

- slanina

- stl

- pepf

- vyvar

Postup: Kachni prso osolime, opepiime

a zatdhneme na panvi¢ce na masle. Vyjmeme a ddme dopéct na 8 min pii 220°C. Vsechny ingredience nakra-
jime na kousky. Na panvic¢ce na masle orestujeme slaninu, pfiddme zbylé ingredience, okofenime a podlijeme
vyvarem a cca 4 minuty provafime. Upecené kachni prso nakrajime na medajlonky a prelijeme hotovou omac-
kou a mdzeme servirovat.
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Mak patii k nasi kuchyni

Staii Slované podavali mak jako obfadni jidlo pied velkymi udalostmi.
To proto, aby bylo vseho tolik jako makovych zrnek. Anticti atleti jej
zase jedli pro zdravi a silu. Smichali mak, med a vino. My zase mame
bezpocet makovych jidel, at uz sladkych nebo slanych.

Co by byly kolace, lokse, makovec, ovocné knedliky, zaviny, nebo buchty bez maku.
Nemyslitelné! Mak nesmi v kuchyni chybét. Nejen pro svoji lehce natrpklou chut,
kterou pfipomina ofisky, ale i pro zdravi. Chutové se bajecné dopliiuje se Svestkami,

povidly, skofici nebo mandlemi.

Je hlavné zdrojem véapniku, kterého obsahuje az dvanactkrat vic nez kravské mléko, z vitaminC hlavné E, A, B1,
B2, B3, B6, C i kyselinu listovou. Za zminku stoji i obsah hofciku, Zeleza, drasliku, zinku, manganu, médi, sodiku
nebo fosforu. Ze zdravotniho hlediska pomaha zlepseni stavu kosti, pfispiva k tiseni bolesti, zlepsuje pravidelnou
¢innost srdce, snizuje krevni tlak, ma pozitivni vliv na kiizi a vlasy a dokonce pomaha v [é¢bé dychacich cest.
Udaje o zdravi prospé$nych latkach se tykaji potravinafského méku, ktery spliuje podminky Ceské cechovni
normy Cesky modry mak. Ta sice pfipousti maximalni limit 20 mg morfinu na kilogram méku, reéIné se ale obsah
morfinu v maku od tuzemskych péstitelt pohybuje néco pfes 7 mg na kilogram. Platna tuzemska legislativa pak
pfipousti 25 mg morfinu na kilogram méku, coz je pro predstavu asi padeséat makovych semen ze dvou miliond.
Pro makové recepty pouzivejte vzdy cerstvy kvalitni mak, nejlépe takovy, ktery je oznacen Ceskou cechovni

normou.

Visné jsou lehce kyselejsi, nez klasickeé tresné,
ale se sladkym tvarohem a makovymi pala-
c¢inkami bude chut dokonalé vyvazena a vy

ochutnate svézi letni dezert.

Potfebujeme: - 200 g hladké mouky .

-2 vejce - 250 g tu¢ného tvarohu f;i

+ 500 ml mléka - 100 ml mléka Tip: ‘_-:-’ 4

+ 100 g mletého méku « 3-4 1zice mouckového cukru Palacinky mdzete lehce posypat susenou

- Spetku soli - 400g visni i levanduli nebo hoblinkami ¢okolady.
Postup:

Z celych vajec, mléka, maku, mouky a soli umichejte fidké tésto a dejte odpocivat asi na 15 minut do ledni-
ce. Poté tésto nabirejte nabérackou a smazte na rozpaleném oleji z obou stran. Makové palacinky ozdobte
tvarohem, ktery jste si smichali s mlékem a mouckovym cukrem. Vse nakonec dozdobte vypeckovanymi
visnémi a mouckovym cukrem.
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Orechovo-makovy chléb bez kynuti

Potfebujeme:

+ 300 ml vlazné vody

- 1 1zicku krupicového cukru

- 1 baleni suseného drozdfi

+ 400 g hladké mouky

- stl, 2 [zice celého maku

- 50 g posekanych vlasskych ofechl

s Tip: Misto vlasskych ofechd mU-
Ei_g Zete pouzit i jiny druh off$kd nebo
ST oblibend seminka.

Postup:
Vodu, cukr a drozdi rozmichadme v mise, pfiddme hladkou mouku a zpracujeme v tésto, do kterého nako-
nec lehce zapracujeme ofechy a mak. Bochanek vlozime do malé zapékaci misy vylozené pecicim papirem
a peceme v predehrtaté troubé na 200 °C zhruba hodinu. Béhem peceni mizete obcas potfit slanou vodou

Pecena kachna
s makovou nadivkou a Sipkovym ll’llm

Potiebujeme:
- 1 kachnu

« 1 1Zicku kminu, 1 1Zicku soli

- 10 rohlikd

+ 250 ml mléka

- pepr, sdl, 1 1zicku pernikového korenf
« 8 vajec

- 2 |Zice celého maku

- velkou hrst pokrajené pazitky

- 600 g Cerveného sterilizovaného zelf
- 3 IZice Sipkové marmelady

Postup:

Kachnu si omyjeme, osusime, diikladné osolime zvenku i zevnitf a posypeme kminem. Pfikryjme alobalem a pece-
me v pfedehiaté troubé na 180 °C pdl hodiny. Poté teplotu snizime na 120 °C a peCeme cca 5 hodin. Po péti hodi-
nach alobal sunddme, zvysime opét teplotu na 180 °C a dopeceme jesté plil hodinky, aby ndm vznikla krasna zlatava
a kiupavé kdrka. Béhem pecenf kachny si pfipravime nadivku. Rohliky pokrajime na kosticky, polijeme miékem, ve
kterém jsme si rozslehali vejce, stl, pept, mék a pernikové kofeni. Smés lehce prohnéteme, vmichdme pazitku a vio-
Zime na plech vyloZeny pecicim papirem. Peceme v pfedehiaté troubé na 180 °C asi 30-40 minut.

Sterilizované zeli v hrnci dusime do zméknuti. Ke konci vmichdme sipkovou marmelddu a odstavime z ohné.

=
2 Tip:
# Do nadivky mizete pidat i mandlové lupinky, obcasné kiupnuti ofiskd v nédivce je prosté bozské.
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M Zlinsky kraj

Zlinsky kraj
Turisticky region Vychodni Morava spojuje
Ctyfi turistické oblasti - Zlinsko a Luhacovicko,

dale Valassko, Kromérizsko a Slovacko.

Zlinsky kraj je oblibenou turistickou oblasti, jehoz atrak-
tivity tvofi pffrodni, kulturni i historické pamatky. Nikde
jinde v Ceské republice nenajdete oblast, které nabidne
soucasné hory, zahradnf architekturu, [dzné, vinarska udo-
Ii, pozlistatky Velkomoravské Fise, fadu cirkevnich pamé-
tek a historicky cennych staveb, jakoz i vyjimecny priklad
moderni batovské funkcionalistické architektury.
Vychodni hranici regionu tvoff Bilé Karpaty, které smérem
k severu prechdzeji v Javorniky a Moravsko- Slezské Be-
skydy. Severu dominuje Hostynsko- Vsetinskd hornatina.
Nejvétsi fekou je Morava, k mensim toklm patii Becva,
Senice, OlSava, Vlra ¢i Drevnice.

Kraj je pozoruhodny rozmanitosti svych prirodnich scené-
rif. Vychodni Morava je spektrem drsnych horskych hrebe-
nG chrénéné krajinné oblasti Beskydy s pdvodnimi prale-
sovymi porosty a vyskytem vzacnych zivocich i rostlin.
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Unikatni flérou proslula rovnéz biosférickd rezervace UNESCO v Bilych Karpatech, kde Ize najit na sedm set
rostlinnych druh, mezi nimiz vévodi vzacné orchideje vstavace.

Zlinsky kraj - to jsou také lécivé prameny, Urodnd rovinatad Hand nebo rozlehlé vinice na proslunénych stranich
Slovécka.

Jsme ve Zlinském kraji, jednom z nejpozoruhodnégjsich v Ceské republice, jehoz jedine¢nost prameni pravé
ze spojeni Ctyr turistickych oblasti. Kazda je nezaménitelné origindIni, nabizi nepfebernou paletu rozmanitych
z4zitk(, bohatstvi lidovych tradic a pfirodnich kras. Mistni lidova kultura a tradice jsou jedine¢né, stejné tak vy-
jimecna je specifickd i zdejsi gastronomie. Vychodni Morava oplyva bohatstvim krojd, lidovych zvykd, slavnosti
i hudby.

K VWchodni Moravé se vztahuiji uz tfi paméatky zapsané do dédictvi UNESCO: Arcibiskupsky zamek se za-
rezervaci pod ochranou UNESCO.

Viychodni Morava se také mlze pochlubit vyjimecnymi rozhlednami. Kamenna rozhledna na vrcholu Hostyna
pamatuje dobu cisare Frantiska Josefa I., ktery dokonce k jeji stavbé polozil zékladni kdmen. Specifickou krdsou
oplyvé kovovy vélec rozhledny Vartovna u obce Seninka ve Vizovickych vrsich. Nejvice rozhleden je vsak na
vychodni Moravé ze dreva, k t¢ém nejmladsim patfi hned Sestice rozhleden, vybudovanéd v Bilych Karpatech.
Jako vychozi bod mizete zvolit nékterou ze Sesti obcf: VI¢nov, Nivnici, Korytnou, Suchou Loz, Bystfici pod Lo-
penikem nebo Banov.

Kroméfizsko se ndvstévnikiim predstavuje jako misto mnoha poznani, zazitkd, kultury i relaxacnich aktivit.
Zastavit se mlzete tfeba u vétrného mlyna ve Velkych Tésanech, ktery je ndrodni kulturni pamétkou, nebo ve
skanzenu v Rymicich, kde pozndte hanacké tradice. Okouzlujici je zdmek v Chropyni i v HoleSové.
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Slovacko pritahuje navstévniky az magickou silou, a neni divu. Pfemira unikétnich pamétek upoutd kazdé-
ho, navstévniky ohromf i stavby lidové architektury a archeologickd nalezisté. Folklor a lidové tradice zde Ziji
v kazdém ro¢nim obdobi v kazdé obci. Valassko — region s vyjimecné osobitou kulturou, prastarymi tradicemi,
Uzasnou architekturou, vyhldsenou tradi¢ni regiondlni kuchyni. Zdejsi pohoti Beskydy a Javorniky jsou idedlni
pro dovolenou plnou sportovnich zazitk{, odpocinku a relaxace.

Zlinsko a Luhacovicko je krajem nebyvalych kontrast(. Na strané jedné mohou turisté obdivovat vyjimecny
funkcionalismus Zlina a secesni a Jurkovicovu architekturu Luhacovic a na strané druhé to jsou valasské dre-
vénice a jedinecny folklor jizniho Valasska. Honosné zamky ve Vizovicich nebo ve Zliné-Le3né ostie kontrastuji
s hrady v Brumové-Bylnici, Lukové ¢i Malenovicich.
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vuji z toho, co tady vyrostlo. Casto se tu vaif z brambor, pohanky a ové¢iho syra.

Krajové speciality vychodni Moravy koloruji vynikajici palenky vseho druhu. I tady se jidla od pradavna pfipra-

Krajovou specialitu valassky kontrabas si musite dat uz proto, abyste védéli co to je. Predné mistni specialita:

—_

\EGIONALNI SPECIALIT

Valassky kontrabas

Doba pfipravy: 15 minut
Doba vareni: 90 minut
Pocet porci: 4

Potiebujeme:

- 6 velkych brambor

- 300 g pohanky

+4 vejce

- smetanu

- sadlo

- sul, pept, majoranku

- zelenou petrzelku

+ na posyp slaninu, brynzu, ov¢i syr

Postup:

Do polotuha v osolené vodé uvafené brambory oloupe-
me a nakrdjime na kostky. Pohanku opldchneme, nasy-
peme do vrouci osolené vody, nechdme asi tak 2 minuty
prejit varem a ddme pod pefinu na pdl hodiny. Potom smi-
chdme s bramborami, smés déme do sddlem vymazaného
pekace, osolime, opepiime, pfiddme majoranku a petrzel-
ku a nechdme zapéct asi 15 minut. Zalijeme osolenymi roz-
Slehanymi vejci se smetanou a peceme dalsich 20 minut.
Porci na talifi posypeme osmazenou slaninou, pfidat mdzeme
i brynzu nebo ov¢i syr.

Zdroj: www.czechspecials.cz, www.slovacko.cz, Mésto Kromériz, Mésto Luhacovice, Mésto Zlin, autorka
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Frgal, ili nepovedeny kola¢

Byt na Valassku a neochutnat frgal by byl kulindfsky htich. Tenoucké kynuté tésto, vonavé népln a drobenka, to
je typicky kolac z Valasska. Jinak také vdolek, lopatdk nebo pecak, nékdy také valasska pizza.

Oznaceni frgél se plivodné pouzivalo pro zmetky, tedy nepovedené kusy kolacd, kterymi se hospodyné urcité
nechlubily. Bud byly pfipalené nebo se z nich sesunula nadivka.

Frgaly, které uz témér dvé stoleti patfi k nejtypictéjsim krajovym specialitdm na Valassku, nemohly chybét jako
origindIni vyjimec¢na pochoutka pfi slavnostnich pfilezitostech na svatebnich hostinéch, rodinnych oslavach,
kitinach, na lidovych slavnostech ani na oslavach ukonceni polnich praci, jako byly senosece a dozinky. Nejinak
je tomu dnes, frgélové hody patif k Valassku stejné jako kdysi.

Prvni pisemné zminky o frgélech, jako o unikatnim pekaiském vyrobku, ktery ani ve své dobé ani v soucasnosti
nema v okolnich zemich obdoby, pochdzeji z roku 1826.

Naplné frgéll jsou vyhradné sladké, velmi vzacnou vyjimkou mohou byt slané s ndpInémi kysaného zeli, mrkve
nebo a cervené fepy. Nejcastejsi naplni byvaly susené hrusky, které se namocily, rozemlely, uvafily a dochutily.
Dnes plIni frgdly hospodyné ndplnémi makovymi, tvarohovymi, ofechovymi, povidlovymi i borlvkovymi. Pro
frgél je typické to, ze mé v prdmeéru kolem 30 cm a vazi 600 — 700g, samorejmosti je i to, ze na jeden koldc se
pouziva jen jeden druh ndplng, rizné napiné se nikdy nekombinuiji.

Kvalitni suroviny, spravny pomér a tésto do bublinek

Tajemstvim Uspéchu skvélého frgalu je také unikatni technologicky postup pfi jeho pfipravé. Na tésto se
v plvodnich receptech pouzivalo hned nékolik druhd tukd a smés psenicné i zitné mouky, kterd se smisila
s mlékem nebo vodou. Tésto, které se zadéldvalo v dievénych neckach, pozdéji v misach, muselo byt dobre
vymisené, hladké, vymichané do bublinek a nesmélo se lepit.

Povrch se posypal moukou, aby tésto neokoralo a prezehnalo se kfizkem, aby dobre kynulo. Z vykynutého
tésta se oddélovaly bochdnky, které se rozvalovaly do kulatého tvaru tak, ze placka musela byt uprostred tenka
a okraje vyssi, ale po obvodu sirokd asi jeden centimetr. Povrch se potiral pomazankou, nazyvanou také jako
potér, potéradlo tvarohovou, tedy tvarozndkem, hruskovou, tedy hrusc¢ék, povidlové se fikalo trn¢ak, makové
macak nebo i zelovou, to kdyz se neurodilo ovoce, tak se pekly zelidky. Délaly se i bor&vkové jnak haferové.
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Na povrchu se vdolky posypaly posypkou ¢ili drobenkou a poté se pekly v peci. Pfed tim, nezZ se ale kolac
vloZil do pece, nejcastéji hlinéné, ho hospodyné podsypavaly hrubou Srotovanou moukou. Takové pry byvaly
nejchutnéjsi. Upecené se mastily maslem a vychladlé ukladaly do police v komore.

A stejny zpUsob vyroby frgald vlastné na Valassku pretrvava dodnes veetné tradi¢ni ru¢ni prace, jen hlinénou
pec vétsinou nahradila elektrickd nebo plynova trouba.

Tésto se stéle véli ru¢né dievénym véleckem, plvodem také z Valasska. Pekafi upecené frgély vyndavaji z pece
specidlni dfevénou lopatou a doddvaji zndmou pravdu, kterd se tady na Valassku stejné jako recepty na frgaly

a ctou k tradici.

Valasske vdolky

zvané téz lopataky nebo pecaky, jak je pe
¥ 495 -

Potfebujeme:
+ 60 dkg hladké mouky
+ 40 dkg hrubé mouky
« 24 dkg mésla

-« 24 dkg cukru

« 6 dkg kvasnic

« 4 Zloutky

- mléko podle potreby

i

&
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Postup: Dobre vypracované a vykynuté tésto rozdélime na Ctyfi dily a kazdy rozvalime do vétsiho kruhu na
plechu nebo do koldc¢ové formy. Na tenky kold¢ rozetfeme pfipravenou naplni a sypeme drobenkou. Okraje
potieme Zloutkem a nechdme kynout. Pe¢eme v horké troubé. Po upeceni potfeme okraje rozpusténym mas-
lem, do néhoz mizeme pfidat rum a pokapat jim cely kold¢. Mizeme pouzit také ndplr tvarohovou, makovou,
povidlovou nebo zelnou.

Hruskova napln: Potfebujeme: 30 dkg susenych
hrusek, 20 dkg susenych jablek, 15 dkg cukru, 10 dkg
povidel, 10 dkg strouhaného perniku, celd skorice,
hrebicek, badyan

Postup: Susené ovoce uvafime s kofenim ve vode,
scedime a umeleme na masovém mlynku. Pfiddme
povidla, pernik, cukr a pfipadné trochu rumu. Podle
potfeby rozfedime vyvarem z ovoce.

Tvarohova napln: Potfebujeme: 1 kg mékkého
tvarohu, 4 Zlouky, mouckovy cukr, vanilkovy cukr,
Spetku soli, rozinky, muskatovy ofisek, rum dle chuti

Postup: Do tvarohu vmichdme 4 Zloutky, cukr
podle chuti, vanilkovy cukr, Spetku soli, okofenime
strouhanym muskétovym ofiskem a mézeme pfi-
dat rozinky a trochu rumu. Pisady dobfe rozmicha-
me a rozetfeme na tésto.
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Jihomoravsky kraj
Regionalni gastronomie jizni Moravy
Uz samotné slovni spojeni je emotivni a ¢lovék nemuze

jinak, nez se tésit. Gastronomie a jizni Morava jako zazitek,
to je idealni spojeni.

Kazdy kout jizni Moravy skytéd spousty podnétd, které vnimavému tu-
ristovi jisté neuniknou. Zazitkova mista nadchnou, at uz je to unikatnf
Lednicko-valticky aredl, jedno z nejkrasnéjsich zameckych mist Ceské
republiky, do Boretic se vyplati vypravit nejen za dobrym vinem, ale
také na rozhlednu Kravi hora, kterd stoji na kopci Olbramy. Dostanete

se k ni malebnou cestou mezi vinnymi sklipky. Nabidne vyhledy smérem ke Kobyli i pfirodni rezervaci Zézmo-
niky, na Novomlynské nadrze i na Palavu.

Cesta muze vést i za Véstonickou Venusi, za nejstarsi zndmou keramickou soskou na svété, i na Svaty kopecek
u Mikulova. Na vrchol vysldpnete po kfizové cesté, a potom rychle z kopce doli na néco chutného. Minout
nem(zeme ani Narodnf prirodni pamétku Vaté pisky, ¢ili moravskou Saharu v Bzenci. A uz viibec ne Macochu,
nejvetsi propast svého typu u nas i ve stfedni Evropé. Podle povésti pry nema dno, presto se na néj mizete
podivat.

Dozvite se tady velmi brzy, co jsou to napriklad kynuté péry, gulivary, moravské Spetrnky, tedy susené Svestky
zabalené v tenkém platku slaniny zapecené v troubé, nebo medové certle, oblibena pochoutka, ktera se pripra-
vuje zmedu a ofechll. Nékolik IZic medu se rozvari ve smaltovaném kastriilku, chvili se nechd skvarit, a kdyz med
zacne vonét jako preskvarené maslo, odstavi se a zamichaji se do néj kousky vlasskych nebo liskovych ofechd.
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LZickou namocenou ve vodé se pak rychle hmota nabird a lije do papirovych kosickl posklddanych na plechu.

Pochoutkou byly a dodnes jsou i zazvorky, které se zacaly péct v méstskych kuchynich i ve vesnickych cha-

lupach ve druhé poloviné 19. stoleti. Tésto se pfipravovalo z 25 dkg mouckového cukru, dvou vajec, jednoho

dkg zdzvoru, Spetky amonia a 30 dkg polohrubé mouky. Z tenké placky se vykrajovaly nejrliznéjsi tvary, které se

rozlozily na povoskovany plech, kde se susily, pak se pekly v mirné vyhraté troubé a pred konzumaci se nechaly

rozlezet, aby zmeékly.

RegionéIni muzeum Stary kvartyr v Luzicich
je unikatnf staveni z 19. stolet, které spravuje
mistni Muzejni spolek Uzasnych dam, které
jsou jeho soucésti, na kazdém centimetru.
Nad3eni a eldn pro sv(j historicky dim a vy-
stavy, které tady s chuti poradaji, pfenesou
na navstévnika, sotva vstoupi. A to nejen do
historie, ale také do svéta kulinarskych dobrot
nékdejsich hospodyn.

Pukance tady pece pii rlznych pfilezitostech
pani Alena Hajkova. Tyto pukance délala moje
statenka vzdy na Stédry den a my jako rodina

jsme po nasi vecefi, po smazeném kaprovi, kterého jsme jedli vzdy jen s chlebem, chodili ke stafeckdim koledo-

vat a tam jsme dostali pukance. Stafenka se narodila v roce 1883. Ja jsem k ni na né chodila mozna od mych Sesti

sedmi let, takze pukance zndm sedmdesat let. Moje maminka je délala jen nékdy v prabéhu roku a j& jsem si na

né vzpomnéla asi pred sedm léty a ted je délam vzdy kolem Mikuldse, aby se tradice a recept v rodiné udrzely.

Potiebujeme:
+ 1/4 litru mléka

- 1/2 kg hladké mouky 00

- 4 dkg kvasnic

- 2 Zloutky

- 1 celé vejce

+8az 10 dkg cukru

- Spetku soli

- dvé velké Izice rozpusténého sadla

- 1/2 dcl oleje

- mUzeme pridat trochu zakysané smetany

Postup: Zpracujeme tésto a nechdme kynout. Z tésta tvo-

fime malé buchticky, které pInime povidly. Mdzeme je klast
na plech blizko sebe jako dukatové buchticky. Jesté teplé
je vyjmeme z plechu, kazdou buchti¢ku natrhneme, pro-
pichneme vidlickou, v mise je pokropime horkym mlékem
a hned sypeme mletym mékem s cukrem, Pred podavanim
pokapeme rozpusténym maslem. Pukance jsou nejlepsi tep-
¢, ale dajf se konzumovat i zastudena.
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Pustte chiest do své kuchyné!
Pravé na jizni Moravé, konkrétné v Ivancicich, jsou
nejslavnéjsi chiestové plantaze v Evropé. Byly tu uz
v 19. stoleti. Chfest je vyhlasenou lahtidkou, ktera
nabizi spoustu zdravi prospésnych latek. Je bezespo-
ru prokdzano, ze pfi ¢asté konzumaci funguje chrest
jako afrodiziakum.

Bily, zeleny a fialovy chtest je stejny druh chrestu, lisi se
pouze zpUsobem péstovani. Bily chrest roste pfihrnuty
zeminou, proto ma jemnéjsi chut a pevnéjsi slupku. Na-
opak zeleny chfest mé vyraznou chut a jeho slupku nentf
tfeba loupat.

Ve viech zemich Evropy je zékladem ndzvu pro chrest
fecky ndzev asparagos, na jizni Moravé je to prosté spargl.
Nez se pustite do vareni chiestu, odlomte nebo odkrojte
drevnaté konce. Mdzete je pridat do polévky a pak po
uvareni rozmixovat a polévku precedit. Chfestu sved¢i
jednoduché Upravy, tfeba blansirovani. Chfest ponofite
na minutu do vrouci vody a pak slijte a osuste, nasled-
né osolte, opeprete, pokapejte olivovym olejem nebo
rozpusténym maslem a podavejte tfeba s posirovanym
nebo sdzenym vejcem. Chrest také mizete ogrilovat.

Specialitou z jizni Moravy je smazeny chrest

Potfebujeme:
+ 500 g chrestu
+ 2/3 vody na uvarenf
+ 1/3 bilého vina

« sl

-2 vejce

+ 10 dkg mouky

+ 10 dkg strouhanky

- olej

Postup:
Cisty a ve slané vodeé s vinem uvareny chrest dtkladné scedime. Obalime v mouce, vaji¢ku a strouhance a sma-
Zime na rozpaleném oleji. Poddvéme s bramborovou kasi a pfepusténym madslem nebo listy saldtu.



Rika se, ze cibulova polévka pochazi z Francie. Usidlila se vsak i na jihu Moravy. Tento fakt se
vysvétluje tim, ze tu mohl nechat recepturu nékdejsi moravské hospodyiice néktery z vojaku
Napoleona Bonaparte po bitvé u Slavkova. Tato polévka je regionalni specialitou z jizni Moravy.

L

Moravska cibulacka s uzenym masem

regionalni specialita z jizni Moravy

Doba pripravy: ?? minut
Doba vareni: ?2?minut
Pocet porci: ?

Potfebujeme:

- 800 g vyvaru,

- 1dcl bilého vina

-+ 150 g cibule

-80 g oleje

- Cerstvé mlety pepr
- 80g uzeného masa
- pazitku

Postup:

Na oleji orestujeme na klinky nakrajenou cibuli. Pfiddme cer-
stvy pepr a zalijeme vinem a vyvarem. Kratce povafime. Pfi
servirovani do polévky pfiddme orestované nakrajené uzené
maso a nasekanou pazitku.
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Jsme na jizni Moravé, a tak nemuze v lahodné smetanové omacce chybét trochu skvélého vina,
pripravujeme kralika na smetané

Potiebujeme: Postup:

-+ 600-800 g kréli¢iho zadku Kralici maso rozdélime na dilky velké 50 az 70 g. Protdhneme jimi
- 100-120 g libové slaniny ¢ast prouzkl slaniny, obalenych v mletém divokém kofenti. Potre-
« 1 dcl bilého vina me smési ze soli, hoicice, rajského protlaku a ¢asti vina. Nechdme
+ 200 ml smetany 6 az 8 hodin odlezet. Poté na zbytku slaniny zlehka osmahneme
« 100 g kofenové zeleniny nakrajenou cibuli a kofenovou zeleninu. Priddme odlezelé maso.
« 1 malou cibuli Zasttikneme vinem a zvolna dusime domékka. Na zavér prilijeme
« 1/2 |Zicky rajského protlaku smetanu. Maso vyjmeme. Omacku se zeleninou nezahustujeme,
- hoi¢ici, stl, mleté divoké koreni ale prolisujeme nebo rozmixujeme.

Priloha: houskovy knedlik

Vino a gastronomie uz maji na jizni Moravé davno po zasnubach, presto neuskodi nechat si
poradit od vinafe pana Lukase, majitele Vinafstvi panti z Lipé.

Jaké vino vybrat k chiestu a ke kralikovi na smetané?

Vzhledem k vy$sim kyselindm, ktery ma chrest sdm o sobé, bych volil spiSe neutralni bilé vino s vy3si zbyt-
kovym cukrem na hranici suchého a polosuchého vina nebo rovnou polosuchého bilého vina. Jako odridy
bych doporucil Rulandské bilé, Rulandské $edé nebo Chardonnay. Z nasi produkce by byla vynikajici kombi-
nace Rulandské bilé suché 2018 pozdni sbér, nebo Chardonnay polosuché 2017 pozdni sbér.
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Kralik na smetané v kombinaci s vinem je pro vinare trosku ofisek. Celkové nase typické omécky, jako svicko-

va, rajska, kfenova nebo ¢esnekova omécka jsou pro snoubeni s vinem velkym rébusem a mdzeme si zkusit
spole¢né drobdtko zaexperimentovat. Dokdzi si predstavit krélika na smetané s opulentnéjsim, ale i nabari-
kovanym bilym vinem typu Chardonnay, nebo Rulandské bilé. Ale stejné tak by mohlo byt zajimavou kombi-
naci lehké ¢ervené vino, napt. Modry Portugal ¢i Frankovka. Tu bych doporucil z naseho portfolia - Frankovka
suchd 2015 pozdni sbér by mohla byt tim spravnym vyvrcholenim slavnostniho menu.

K Brnu patfi hudebni skladatel Leos Janacek, i on mél své chuté

K Brnu patfi hudebni skladatel Leo$ Janacek, i on mél své chuté. K jeho oblibenym dezertdm pafilo napfiklad
Sipkové cukrovi nebo palacinkovy dort, které nékteré brnénské kavarny a cukrarny pripravuji podle zapiskd
Janéckovy hospodyné Marie Stejskalové. Kdyz pry chtél Janacek uctit hosty, nechaval nasmazit koblihy, nebo
upéct maslovy zavin s tvarohem. U Janackd se pry snidalo uz kolem 3Sesté, podavala se kdva a k ni tfeba
doméci buchty. Skladatel se osklibal na Spendt, pochutnaval si na zvéfing, treba na dancim. Obecné mél rad
maso a nedrzel patecni pUst. Rikaval, Ze se dost napostil ve fundadi, tedy v dobg, kdy jako chlapec Zil a zpival
na kdru v augustinidnském klastere.

Janackovo Sipkové cukrovi

Potifebujeme:

- 17 dkg cukru

- 7 dkg mandli spafenych strou-
hanych

- trochu citronové kary

- 1 polévkové Izice Sipkového

povidlf

Postup: V3echno se zpracuje dohromady, udéla se vélecek, pak se vélkem upravi na stejnou, podlouhlou, asi
na prst tlustou placku, nahoru se udéld z pdl bilku a cukru led a pékné se tim nahote poleje, pak se nozem kraji
kousky, ty hned se nozem berou, udéla se hned tvar a d& se na plech susit do trouby.

,Pdn mél ze vseho nejradéji sipkové cukrovi. Vsem nasim hostim je doporucoval a sdm jim opisoval recept,” pise ve
svych vzpominkdch Marie Stejskalovd.

Cukrovinky z sipkového povidli / pripravilo Café Placzek, v Minoritské ulici.
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Regionalni kuchyné z Kobyli na Bieclavsku

Vepiova plec s dyfnovym zelim, tak se vafi v Kobyli. A aby byl gurmansky zazitek dokonaly, snoubime
s Modrym Portugalem.

Vepiova plec s dynovym zelim

Potfebujeme:

+ 1200 kg veprové plece,
pripadné kotlety

- 4 strouzky cesneku, s,

- bilé vino na pod|événi

Dynové zeli

+ 1 dyné zbavena seminek a slupky
- 1 vétsi cibule

- stl

«vino

- ocet, cukr

Postup: Veprové maso osolime, ddme do zapékaci misy, pfiddme na platky nakrajeny cesnek a ddme péct.
Pe¢eme do zlatova a dle potieby podlévdme bilym vinem.

Dyrové zeli: Osmahneme cibuli dozlatova, pfiddme nahrubo nastrouhanou dyni, zalijeme bilym vinem a dusi-
me do meékka. Nakonec priddme s, cukr, a ocet. Podavame s bramborovym knedlikem nebo bagetou.
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Lednicko-valticky areal, jedine¢né misto pro odpocinek i poznavani

Jsme na uzemi sevieném mezi iekou Dyji, Palavou a rakouskou hranici. Jeho dvéma centry
jsou Valtice a Lednice znamé svymi zamky a parky.

Komplex Lednicko-valtického arealu byl v roce 1996 zafazen na seznam svétového kulturniho a pfirodniho
dédictvi UNESCO. Od roku 2003 je aredl soucasti biosférické rezervace UNESCO Dolni Morava.



REGIONALNI SPECIALI
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Lednicko-valticky areal nabizi nespocet pamétek, obdiv zaslouzi pfiroda, soustava Lednickych rybnikd, na
své si tady prijde kazdy, kdo ma rad pési turistiku, cykloturistiku nebo jizdu na koni, na zdejsi reviry zase nedaji
dopustit milovnici rybafeni. Ani milovnici dobrého jidla a skvélého vina.

Riké se, Zze hlavnim méstem vina jsou Valtice. Malé vinafské méstecko v okrese Bieclav najdeme jen kousek
od hranic s Rakouskem. Jeho historické jadro je chranéno jako méstskd pamatkova zona a Lednicko-valticky
aredl je krajinnou pamétkovou zénou. Valticky zamek byl az do roku 1945 sidlem knizeciho rodu Lichtenstejnd.
Valtice patff k Mikulovské vinafské podoblasti a nalezi mezi nejnavitévovangjsi vinarska mésta v Ceské republi-
ce. Znama je zdejsi vefejna degustacni expozice vin ocenénych titulem Salon Vin Ceské republiky ve sklepnich
prostorach zdejsiho zamku.

Vinaf'ské a lazenské méstecko Lednice pobliz Breclavi, obtékané Zémec-
kou Dyji, lezi v Dolnomoravském Uvalu. Zdejsi lichtenstejnsky zdmek
s rozsdhlym parkem patii mezi nejvyhledavanéjsi turistické cile v celém
Cesku, spolu s Valticemi je centrem Lednicko-valtického arealu.

A pravé sem do nddherného prostredi vinic v Uvalech u Valtic zve k na-
vstévé Villa Daniela, rodinny vinarsky areal. Svyym hostdim nabizi ubyto-
vani v komfortnich dvou az ¢tyr 1Gzkovych pokojich.

, Poloha naseho penzionu nabizi relax pfimo uprostred vinic Jizni Moravy
a disponuje rozlehlou zahradou s détskym hristém, prolézackami, terasou
a vyhlidkou na jezirko plné koi kaprd. StéZejnim bodem aredlu je zdzitkovd
restaurace Mezi vinicemi propojend s labyrintem vinnych sklepd. Soucdsti
podniku je také krdsnd vinotéka zdsobend viny z celé Jizni Moravy a doutni-
kovy salonek,” popisuje toto ikonické misto majitelka pani ing. Daniely

Bali-Jencik Valentova. Hosté do zdejsi restaurace chodi, kromé jiného

i na Ryzlinkovou polévku.

Potfebujeme:
-4 mensf cibule

- 3 strouzky ¢esneku

+ 4 brambory

- 0,7 | Ryzlink rynsky Villa Daniela
+ 1,5 | zeleninového vyvaru

- 2 Zloutky

- 0,25 | smetany 30%

- olej

- sul, pepf

Postup: Na oleji orestujeme cibuli a ¢esnek, pfiddme brambory, zalijeme vinem, zredukujeme na %2 a pfidame
zeleninovy vyvar. Brambory uvafime do mékka, rozmixujeme. Smetanu rozslehdme se Zloutky a pfidéme do
polévky — nevafime. Dochutime soli a pepfem.

www.czechtourism.cz, www.jizni-morava.cz
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‘ Maravskoslezsky
kraj

Severni Morava a Slezsko

Razovity region v nejvychodnéjsim cipu republiky

Zivé tradice a zvyky, jedineéna architektura, krajina, ktera nabizi nespocet vyhledii a stezek
a typicka gastronomie, to je severni Morava a Slezsko.

V tomto kouté republiky se mizeme sezndmit s tradicemi hned v nékolika regionech. Tésinské Slezsko, cili
Gorolsko, na hranici tif statd, tif kultur, ceské, slovenské a polské, nabizi dievéné kosteliky a typické pohledy
na louky s pasoucimi se ovcemi. Rikd se, Ze tu lisky davaji dobrou noc, a néco na tom bude, protoze klid a ticho
je tu doslova slyset.

Opavské Slezsko, ¢ili Kravarsko, je kraj lest a luk v meandrech feky Odry, s rybniky, vétrnymi i vodnimi mlyny
na pomezi Ceského masivu a Zapadnich Karpat. Typickou sou¢astf jsou jedine¢né meandry feky Odry, mokfady
a nivy. Krajinu tvoff i nespocet rybnikd, které jsou vétsinou chovné, a jsou domovinou vyhlaseného oderského
kapra.

Lassko v severovychodnim cipu Moravy je zndmé diky zdejsi vyrobé automobild a majoliky v Kopfivnici, ale
také diky Uzasnému tanecnimu repertodru a tradi¢ni Zivelné cimbélové muzice. Protancit stfevice tady muzete

pfi lasskych tancich.
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Valassko, tady hlidd Radegast, ktery klidné
a rozvazné shlizi na cely kraj, na strdné, kte-
ré pevné sviraji hory, na pasouci se ovce, i na
sady se zrajicimi trnkami na budouci slivo-
vicku. Valassko je misto, kde se setkdvdme
s Uchvatnymi tradicemi, pozoruhodnymi fe-
mesly a typickou kuchyni. To vse je pohroma-
dé ve Valasském muzeu v pfirodé, nejstarsim
muzeu tohoto typu ve stfedni Evropé a nejvét-
$im muzeu v prirodé v CR, zalozeném v roce
1925 sourozenci Jarorikovymi. Okouzli typic-

Stramberské usi

kymi dfevénymi chalupami i atmosférou dob

davno minulych. A pokud vystoupdte na Pustevny, pak se vdm oteviou vyjimecné stédré vyhledy do krajiny.
Na severu Moravy mohou névstévnici ochutnat napfiklad gatuski neboli chlupaté knedliky z nastrouhanych
syrovych brambor, které se jedi masténé skvarky. Okusit mUzete i vafonku, co? je tepld a velmi sladkd koralka,
kterou si Ize pfipravit z piskového cukru, z néhoz udéldme za stdlého michani svétly karamel, do kterého pfi-
ddme med. Poté se vse zalije vodou, prida se kofeni a vie se spole¢né povafi. Tento aromaticky vyvar se poté
procedi pres platno, pfida se vodka a znovu se prohfeje. Nakonec se do kazdého pohérku pfida mald Izicka
masla nebo dobrého veprového sadla. Existuje nékolik jejich regionalnich variant, tfeba misteckd, ostravska,
frenstatska, svatebni, hasic¢ska. Lisi se zejména destildtem, ktery tvorf hlavni ¢ast ndpoje.

V mistnich restauracich se podava i bryja, tedy hustd polévka z uvarenych Svestek, do které se pfidalo trochu
mouky a smetany, cukr a nékdy skofice.V Dolni Lomné se navic rozlisovala bryja, kterd se vafila z jablek a hrusek,
a Slivula, zhotovend jen ze Svestek. Polévka se mohla jist tepld i studend.

Zapomenout nem@Zeme ani na Stramberské usi, pernikovy cukraisky vyrobek s medem a tajnou smésf ko-
fenl, jejichZ receptura je chrdnéna s tim, Ze je mohou vyrdbét a prodévat jenom obyvatelé Stramberku, kteft

vlastni licenci.




Starohorska ¢ockova polévka

regionalni specialita ze severni Moravy a Slezska

Potfebujeme:
- 150 g cocky
- 150 g libové slaniny

- 1 malou cibuli

- 150 g korenové zeleniny
(karotku, celer, petrzel)

- 200 g brambor,

- ocet, cukr, sl

Postup: Cocku prebereme, pro-
pldchneme, zalijeme dostatec-
nym mnozstvim vody a ddme va-
fit. V kastrolu zlehka osmahneme
nakrajenou libovou slaninu spolu
s nakréjenou cibuli a kofenovou zeleninou. Pfiddme na kostky nakrajené oskrabané brambory. Osolime a vli-
jeme ¢éstecné predvarenou cocku. Vie spolecné uvaiime domeékka. Na z&vér dochutime Spetkou cukru.

Kralik nacerno

Severni Morava hrani¢i s Polskem, a tak je az
samoziejmosti, ze se oba regiony v gastronomii
dopliiuji ainspiruji. A to je i pfipad tohoto receptu, ve
kterém si stravnik vychutna spolu s jemnym kralicim
masem sladkou chut sSvestek, perniku a rozinek.

Potfebujeme:

- 1200 g kréli¢iho masa v porcich

- 150 g cibule : .

- 300 g kofenové zeleniny - 70 g jader vlasskych ofecht i -nové korent, jalovec

- 350 g susenych Svestek - 70 g rozinek - olej, vodu nebo vyvar na pod-
- 350 g perniku na strouhani - 30 g loupanych mandli |évani

-300 ml &erveného suchého vina - st cely pepr, bobkovy list, tymian

Postup: Naporcovaného krélika ope¢eme na oleji. Cibuli nakréjime na drobné kosticky, ocisténou zeleninu na
tenké nudlicky a spolecné osmahneme na rozpéleném oleji dohnéda. Pfiddme bobkovy list, cely pepf, nové
koreni, jalovec, susené Svestky a opecené kréli¢i maso. Osolime, podlijeme vyvarem nebo vodou a dusime
domeékka. Poté maso vyjmeme a omécku zahustime pernikem. Prilijeme cervené vino a nechdme krétce
povatrit. Nakonec omécku precedime a pfiddme do ni sekané vlasské ofechy, mandle a rozinky.
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Slezskeé kralovstvi

neheskeé

Slezské kralovstvi nebeské, dlouze
peceny bucek s omackou z ovoce
a jadrnou chuti jefabin. Regionalni
specialita Slezska.

Potfebujeme:

- 635 g libového veprového blcku

.375 g
(napt. svestky, bortvky,brusinky atd.)

smési  suseného ovoce
- 20 g susené cerné jefabiny

-+ 170 g jablek

- skofici, citrénovou karu, citréon

<12 gsoli

- 14 g Cerného pepre

- 10 gcukru

- 30 g hladké mouky

- 60 g masla
- 80 g cibule
-8 g Cesneku

Potiebujeme:
+ 100 g hladké mouky

« 1/4 I mléka + 50 g mletého cukru
- 50 g drozdi +300 g smetany na Slehani
+5clrumu -olej

+ 20 g vanilkového

cukru

- Cerstvé nebo
Svestky na 6 porci

-1 mandlina 1 svestku

R !:E"IUNAI Ni SPECIALIT
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Postup: Nejprve libovy blicek ocistime, lehce nasolime a opepfi-

me. Oloupanou cibuli, nakrdjime najemno a na mésle orestujeme
do sklovata. Pak pfiddme cesnek, oloupané a nakréjend jablka, su-
sené ovoce a susené cerné jefabiny. Ve zlehka orestujeme. Pfida-
me cukr, stil, skofici, citrénovou kdru a zalijeme vyvarem. Ocistény
nasoleny blicek ddme do pekacku, zalijeme touto smési a priklopi-
me poklici. Nechdme marinovat nékolik hodin. Nasledné peceme
v predehfété troubé na 82°C 8 hodin. Kdyz je maso mékké, vyjme-
me ho a omécku precedime, nechdme ji zredukovat, popiipadé
muzeme lehce zahustit jiSkou, nebo studenym mdslem a dochu-
time. Jednu tfetinu ovoce rozmixujeme ty¢ovym mixérem, po-
pfipadé dochutime citrénovou $tdvou a vytvorime ovocné pyré.
Zbylé ovoce pouzivéme jako vlozku na talif. Bicek jesté opeceme
na panvi kizi dospod, aby byla krasné kfupava.

S b4 TS wil Ly
Smazené Svestky
sladka delikatesa ze severni Moravy
Svestky jsou pry nejlepsi v tekutém stavu, fika se na

severni Moravé, k niz toto ovoce patfi jako ntiz a krajeny
chléb. My nabizime recept jedly, ve kterém se sSvestky

== marinuji, smazi a pokapaji rumem.

susené Postup: Cerstvé nebo susené $vestky po-
kapeme rumem, plnime mandlemi a mari-
nujeme. Vyrobime lité kynuté tésto, kterym
Svestku obalime a vkladdme do rozehtétého
oleje a smazime. Teplé cukrujeme vanilkovym
cukrem a pokapeme rumem, zdobime 3leha-

nou smetanou.
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& turisticka oblast
' Beskydy - Valadska

Hu k\’aldy, obec v podhiii Beskyd

Mésto na upati Palkovickych hiirek charakterizuje
silueta zficeniny stredovékého hradu. Hukvaldy
jsou znamy také jako rodisté svétové uznavaného
hudebniho skladatele LeoSe Janacka.

Hukvaldy, to byl v ddvné minulosti strdzni hrad pfi obchodni cesté z Olomouce do Krakova, ktery byl odeddvna
v majetku olomouckych biskupt. Vznik hradu je datovadn polovinou 13. stoleti, kdy Uzemi, na némz byl
zbudovén, nélezelo Arnoldu z Hiickeswagenu, kterému je také stavba hradu pfipisovéna. Od jeho synl pozdéji
hrad ziskal olomoucky biskup, kolonizator rozsdhlého moravského uzemi, Bruno ze Schaumburku. Hrad byl a je
dodnes pfitazlivy pro vyletniky, své hosty si tam k vychazkdm zval i Leo$ Janacek.

K Hukvalddm patfi neodmyslitelné i obora, jejiz vznik spadd do roku 1567 za doby biskupa Viléma
Prusinovského. V obofe Ziji danci a mufloni i drobna zvér. Ve zdejsim amfitedtru se kazdorocné odehravaji
i koncerty i prestaveni v rdmci Mezindrodnich hudebnich slavnosti Leo3e Jandcka. Na rozcesti cesty k hradu
stoji Pomnik lisky Bystrousky, ktery pfi pfilezitosti prvniho provedeni Jandckovy opery Piihody lisky Bystrousky
na jevisti hukvaldského amfitedtru v roce 1959, vénovali lesnici a myslivci Ostravského kraje.

Dm p. ¢. 112 v Hukvaldech, ktery je soucésti aredlu byvalého mistniho dvora, rozhodné stoji za pozornost.
PGvodné v ném byl byt 3afare, ale koncem 19. stoleti se proménil v mlékérnu s vyrobou masla a syrd, pricemz
se pry smetana odtud vozila az do Vidné na cisarsky dvar.

Restaurace U namotnika je oteviena uz od roku 1997 a své hosty od zacatku ldké na vyborné jidlo, zejména
pak na masové speciality pfipravované kuchafi pred o¢ima hostd na otevieném ohnisti, které je nedilnou
soucasti jejiho interiéru. Specialitou tymu $éfkuchare a majitele Petra Elidse jsou bifteky, steaky a Spizy, nabidka
jidel je viak mnohem Sirsi. Jidelnf listek je pravidelné obménovéan a doplhovan o sezénni speciality a jidla

z dennf nabidky.

Penzion U namofinika rozsifil sluzby restaurace o Utulné ubytovani ve 4 dvoultzkovych
pokojich s moznosti pfistylek v kazdém z nich. Nabizi pfijemnou atmosféru pokojl
a vyborné jidlo z mistni kuchyné.

Keramika Zdenica je Gtulny obchtdek s tradici od roku 1990, ktery svym zékaznikim
nabizi vzdy néco nového. Siroké nabidka keramiky, skla, kovovych vyrobkd, textilu,
dekoraci i venkovnich solitérd a zakdzkova vyroba uspokoji kazdého.



Teleci licka na viné s bramborovou kasi
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a mrkvovo-petrzelovymi chipsy

Potfebujeme:

« Tkg telecich licek

+300 g kofenové zeleniny (mrkev,
petrzel

+ 150 g cibule

« 1 Zice rajského protlaku

- 1 zice sédla

- 0,5 I hovéziho vyvaru

- 0,5 | erveného suchého vina,

- sl

- pepf

- Cerstvy tymian

- Cerstvy rozmaryn

Postup:

Teleci licka ocistime a rozporcujeme na kousky o hmotnosti cca
100 g. Osolime, opeprime. Na IZici sadla orestujeme kofenovou
zeleninu nakrdjenou na nudlicky. Pak pfiddme nakrajenou
cibuli, snitku tymidnu a rozmarynu. Pfiddme maso a rajsky
protlak a restujeme cca 10-15 minut na mirném ohni. Pfilijeme
vino a svafime na polovinu. Pilijieme hovézi vyvar a dusime na
mirném ohnidomeékka.Vynddme maso a omacku prepasirujeme
pres sftko. Na Ctyfi porce potfebujeme 0,6 | omécky. Dle potreby
svafime nebo priljeme vyvar a zahustime tmavou jiskou
na pozadovanou hustotu. Podavdme s bramborovou kasi.
Ozdobime mrkvovo-petrzelovymi chipsy.

Jak vyrobime zeleninové chipsy:
Jemnou $krabkou nastrouhdme mrkev a petrzel na dlouhé platky, obalime ve Skrobu a smazime v rozpaleném
oleji. Pokldddme na papirovou utérku.
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Tvarazkové opojeni v Losticich,

- ”~ O W (-]
metropoli Olomouckych tvariazki
Slavné Olomoucké tvarizky jsou znamé uz z prelomu 15. stoleti.
Vyrabéli si je nejdfiv lidé ve vesnicich v okoli Olomouce, piivodné

pro vlastni potiebu, pozdéji s jejich vzrustajici oblibou je pak
olomoucti obchodnici rozvazeli po okoli.

O jejich bohaté historii a vyrobé se dozvite v Muzeu Olomouckych tvartzkd A. W.
Je soucasti rodinného podniku, ktery je vyrabf jiz od roku 1876.

Olomoucké tvartizky jsou zrajicim syrem vyrobenym z odstfedéného mléka a vy-
znacuji se nizkym obsahem tuku. Jak uvadi sém vyrobce:,Tvartizky maji ojedinélou pikantni chut, typickou vini,
povrch se zlatozlutym mazem a polomékkou az mékkou konzistenci s patrnym svétlejsim jadrem.”

Za slanymi tvartzkovymi zdkusky se mUzete vypravit do jedinecné Tvarlizkové cukrdrny v Losticich. Zdej-
i neobvyklé receptury ziskaly lostickym koldc¢kdim uz dvojnasobné ocenéni znackou Regiondlni potravina
Olomouckého kraje. Jidla s tvarlizky nabizi i Kavarna galerie u Lisky Bystrousky na Nameésti Miru Losticich,
ale nejen je.

,Z jidel nabizime jidla se skute¢nym doméacim uzenym od pana Pavla Kruse, ktery je v pofadi tieti generaci uze-
nara z Lestiny. Uzené vyrabf tradi¢ni cestou bez pouziti rychlosoli. Pouziva pouze klasickou sul, cesnek, necha-

va Ctyfi az Sest tydnl nalozené
a udi bukovym drevem. Uzené
jsem nakonec vybral proto, ze si
myslim, ze nebude v Ceské re-
publice moc kavaren a dokonce
mozna zadna, které by ho nabi-
zely," vysvétluje majitel kavarny
Roman Cincara a dodéva: ,To
hlavni, pro¢ nés viak zakaznici
navstévuiji, jsou ale nase dorty
a zakusky!”




Nejzajimavéjsi akce
nejen pro gurmany

Zahradnické trhy na Floie

24.-25.4.,,15.-16. 5. a 22.-23. 5. 2021.

Jarni vikendové Zahradnické trhy na Flofe nabidnou
vsem zahradkarim a milovnikdm rostlin Siroky sorti-
ment kvétin, zeleniny, semen, okrasnych rostlin, $kol-
kafskych vypéstkl a zahradnickych pomdicek a potteb.

Tradi¢ni setkani

zvo

uméleckych kovaii

na hradé Hlefstyn
27.-29. sprna 2021

-

Lepsi pamét snadno a rychle
v ART Rubikon, 18. 5. 2021
Seminédf je vhodny pro rdzné profese. Od manazerd,

majiteld firem, zaméstnancd pracujici v administrative,
pfes zaméstnance ve statnf sprave, skolstvi az po stu-
denty a také vsem ostatnim, ktefi potiebuji mit skvélou
pamét k plnéni nejen pracovnich tkold ¢i k dobrym
studijnim vysledkim.

Run For Help Olomouc
Smetanovy sady 19. 6. 2021 12:00-20:30
Charitativni béh ve Smetanovych sadech, 4 a 8 km.

Zavody pro déti i hendikepované. PIno zabavy.

KONTAKT:
Informacéni centrum Olomouc

Horni nameésti - radnice, 779 11 Olomouc
otevieno: denné 9:00-19:00 hod.

8+420 585 513 385 - informace

+420 585 513 392 - pfedprodej, rezervace
¥ infocentrum@olomouc.eu

url: Informacéni centrum Olomouc

Stiredni Morava - sdruzeni cestovniho ruchu
Horni namésti 367/5, 779 00 Olomouc
+420 585 204 627 - 629

fax: +420 585 204 613 iM

¥ info@central-moravia.cz %ﬁéﬂl{@'ﬁ'
X —_—

www.central-moravia.cz -
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