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Milujeme o
ceskou, meravskeu a slezskou /
kuchyni







__;" REGIONALNI POTRAVINA
vhenely ndtlool cortg ch MW;L

Vazeni ¢tenati a milovnici ceské kuchyné,

zacetli jste se do druhého vydani regiondlniho gastronomického specidlu, ktery vam predstavuje nejen
vybér regiondlnich specialit, ale upozorriuje i na novinky v oblasti programu, které mizete nové navstivit.
Po covidovych letech mnozi z nés oprasili doma kuchatky po mamince, a zacali vafit ze surovin, které jsou
dostupné. Ur¢ité vsichni médme oblibend jidla jiz z détstvi, na které pouzivdme lokalni suroviny - brambory,
houby, zeli, krélik, kachnicka, pivo i vino. Kvalitni suroviny jsou zéklad nejen vybornych domacich pokrm, ale
také naseho zdravi. Nechte se tedy inspirovat a na svych prazdninovych cestach ochutnévejte mistni speciality.
Pokud vdm na talif naserviruji bozsky chutovy zazitek, nezapomerite se s ndmi podeélit o tak skvélou zkusenost
a poslete prosim recept i ndzev mista, kde jste ochutnavku provedli. Vs recept zafadime do naseho dalsiho
vydani, které vénujeme zejména sladkym specialitdm a pfidame i speciality lazenského Svihdka, ale pravé
i skvélym regionalnim pokrmdm, které jste méli moznost ochutnat.

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

Autorky publikace: Jitka Rolinkova a Tana Pikartova
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Po Kralovéhradeckem kraiji
za tradiénimi gastrospecialitami

V Kralovéhradeckém kraji si najde kazdy to svoje! Narocni turisté mohou vyrazit na vyslap

do nejvyssich ceskych hor, aktivni rodiny sjet na kanoi Divokou Orlici nebo se projet na
kole po Labské cyklostezce a parta mladych lidi stravit vikend tfeba u vodni nadrze Rozkos,
s nadsazkou prezdivané Vychodoceské more. VSichni bez rozdilu véku ale urdité uvitaji
vyhlasené kralovéhradecké gastrospeciality, které po aktivité jakéhokoliv typu uspokoji
i rozmazlené chutové bunky.

Krkonose nabizeji zabavu pro celou rodinu. Kromé turistiky a cyklovyletl s neopakovatelnymi vyhledy se tu mU-
Zete svést na bobové draze nebo vystoupat Stezkou korunami stromd v Janskych Laznich az do vysky 45 metrd.
Osveézit se mizete lahodnym pivem jednim z nékolika mistnich pivovard, které jsou soucasti Krknosské pivni
stezky, a k obédu si dat vydatné krkonosské kyselo, typickou polévku, kterd se vyrabi z chlebového kvasku. Déti
budou moct docerpat energii z vytec¢nych sladkych kynutych knedlikd plnénych velkymi borlvkami s prelivem
nebo posypané strouhanym tvarohem.

V oblasti Podkrkonosi, s nejvyssim vrcholem Zvicinou, déti urcité nejvice potési navstéva Safari Parku Dvir
Kralové, kde Ize stravit den plny zazitkd. Nedaleko odtud se nachézi perla ceského baroka, Hospitél Kuks, nebo
prehrada Les Kralovstvi s architektonicky pdsobivou hrézi ze zacatku 20. stoleti. Hofice, mésto kamenné krésy,
nabizi kromé Socharského parku s ojedinélou sbirkou moderniho svétového sochafstvi, také pravé hofické tru-
bicky. Tato delikatesa se skldda z ru¢né stocené upecené kiehké oplatky sypané cukrem, je naplnénd rdznymi
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naplnémi a polévana ¢okoladou. Miletin, rodisté Karla Jaromira Erbena, je vyhlaseny miletinskymi modlitbicka-
mi, pochoutkou, kterd ziskala svij tvar podle modlitebni knizky. Jejim zakladem je medovy pernik s ofiskovou
naplni, korpusem s cukrovou polevou a nezbytnou mandli symbolizujici kiizek.

Do Kladského pomezi vyrazte po stopach zndmych ¢eskych spisovateltl. Cast svého détstvi a mladi tu prozila
Bozena Némcovd, tehdy jesté Barunka Panklova.V Hronoveé se zase narodil a také je tu pochovany Alois Jirdsek,
zatimco nedaleky Nachod je spjaty s Josefem Skvoreckym. Ten se tu nejenom narodil, ale také do mistnich
redlif zasadil sv{j nejznaméjsi roman Zbabeélci. V regionu se narodili také bratfi Capkové, vyznamné osobnosti
kulturntho Zivota mezivale¢ného Ceskoslovenska - Josef pochazi z Hronova, zatimco Karel z Malych Svatorovic.
Kdyz vam béhem literdriho putovani vyhlddne, dejte si vyhlaseny pavlisovsky fizek, ktery sviij ndzev dostal
podle Pavlisova nedaleko Nachoda. Jedné se o klasicky smazeny fizek s houskovym knedlikem a kyselym zelim.
Svoje vyletovani po Kladském pomezi zakoncete tfeba u naddrze Rozkos, kterd je idedInim mistem pro milovniky
vodnich sportd a kempare.

Orlické hory, kterym se prezdiva Kacenciny, jsou sice trochu ve stinu monumentalnéjsich Krkonos, o to pfi-
jemnéjsim prekvapenim pro vas jejich ndvstéva bude. Staci, kdyz vyslapnete na jejich hiebeny, odkud se vém
oteviou krasné vyhledy do ¢eského vnitrozemi i Polska. Béhem putovani po hiebenovce Orlickych hor uvidite
nejen nové vybudované rozhledny, tieba tu na Velké Destné, ale také osamocené kaple a bunkry prvorepub-
likového opevnéni, tzv. fopiky. V podhaii Orlickych hor pak mlzete nasednout na kénoi a sjet si Usek Divoké
Orlice, Loiry vychodnich Cech, kolem ¢ty pohddkovych zamkd. Az vam vyhladne, ochutnejte mistnf specialitu
rampusak. Ta dostala jméno podle horského ducha, viddce a ochrance Orlickych hor. Rampusék je smés vepio-
vé kotlety a jater se slaninou a houbami.

Hradec Krélové je podle minéni nékterych opomijené krajské mésto, které jen malokdo navstivi, spis jim jen
projizdi. Pfitom ma tolik co nabidnout! Kolem Hradce Kralové vede husta sit cyklostezek, které jsou svoji nena-
ro¢nosti idedIni pro rodiny s détmi nebo méné zdatné cyklisty. Z centra Hradce mUzete proti proudu Labe vyjet
tfeba na uz zminovany Kuks nebo do Archeoparku ve Vsestarech, Podorlického skanzenu Krnovice ¢i pouze
kousek za mésto do Méstskych hradeckych lesd a zchladit se ve Stfibrném rybniku. Na své si pfimo v Hradci, Sa-
lonu republiky, pfijdou také milovnici kultury a architektury. Vychodoceska metropole je vyhlasend nejen diky
stavbam Josefa Gocdra a Jana Kotéry. A v poslednich letech se Hradec zlepsuje i na poli gastronomie. Vznikla tu
desitka kvalitnich podnikd, kavéren, bister i restauraci. Snad budete mit stésti a v nékterém narazite i na pravy

Pumprnikl k ¢aji. Tradici Hradecka totiz byvalo pernikéistvi a Pumprnikl k ¢aji byla ndramna pochoutka.

KONTAKT:
Kralovéhradecka krajska centrala cestovniho ruchu, p. o. CENTRALA CESTOVNIHO RuCHU
Pivovarské namésti 1245/2, 500 03 Hradec Kralové

M info@ccrkhkcz B @hkregion.cz @ hkregion




Kralovéhradecky kraj se mlze pochlubit rozmanitym tzemim, které zahrnuje tradi¢ni zemédélstvi v trodnych

udolich i v horskych a podhorskych oblastech. Z toho vychézi i Siroké skala typickych regiondinich potravin.
Kazdoroc¢né jsou ocenovany potraviny, které vynikaji svou kvalitou. Aktudini prehled téch ocenénych je na
strankdch www.regionalnipotravina.cz, ale za vyzkousen stoji i dalsi potraviny, které se chlubf tfeba certifi-
kdtem regiondlni produkt.

Zazijte silny gastronomicky zazitek s recepty z nasich regiondlnich potravin.

Uz jste nékdy ochutnali koblihy na slano? Pokud ne, tak urcité vyzkousejte tento chutny recept.
Viy¢lerite si 90 minut a na 10 kusu:

Potiebujeme:
Postup:
+ 200 g hladké mouky - Ohrejte zékys na 35 °C, pridejte drozdi a Spetku cukru. Nechte
+3gsoli o= 15 minut odlezet, aby se aktivovalo drozdi. Poté smichejte
- 15 g cukru —_— kvések s hladkou moukou a soli. Dikladné prohnétte a po-
+ 180 g Selského zakysu o stupné pridavejte maslo nakrajené na kosticky. Dobre zpra-
od Pavliny Pachové — FARMA POD LIPOU cujte a nechte kynout 45 minut.

+ 3 g suseného drozdi Poté tésto vyvalejte a vykrijejte kolecka (mUzete pouzit tie-
- 10 g mésla ba sklenici). Nechte opét kynout cca 10 minut a pak smazte
+ 250 g bilého jogurtu z obou stran asi 3 minuty.

- 50 g majonézy Koblihy mdzete podévat tfeba s kfenovym dipem, ktery si vy-
- 20 g smetanového kienu robfte smichanim jogurtu, majonézy a smetanového kienu.

Dochutite soli a cukrem.

~ -~

Kureci Spizy na medu

O néco naroc¢néjsi je pfiprava dalsiho receptu, ale budete
odmeénéni vybornym vysledkem.
Viyclente si 120 minut ¢asu a na 4 porce:

Potirebujeme: [

4 ks kurecich prsou b

3 strouzky ¢esneku t ;
p -

100 ml piva

5 Izic PROPOLISU V MEDU od firmy Pleva s.r. .
2 lzicky palivé papriky

2 lzicky kremzské hoicice

1 IZice oleje

Cerstva petrzel



REGIONALNI POTRAVINA
wely natlad ceckgd /‘amda

Postup: Cesnek nakrajejte nadrobno a smichejte se viemi ingrediencemi kromé petrzelky. Poté promichejte
smés s prouzky kureciho masa a nechte aspor 2 hodiny marinovat. Kousky masa napichejte tésné vedle sebe a
polozte na gril nebo je viozte do trouby na plech s pecicim papirem.V predehfaté troubé $pizy pecte na 200 °C
asi 10 minut, poté je prelijte zbylou marinadou a pecte dalich 10 minut. Spizy ozdobite nasekanou petrzelkou
a mlzete podavat s oblibenou pfilohou.

Pro milovniky sladkych chuti jsme pfipravili recept, ktery zaru¢ené uspokojf jejich chutové buriky.

Na vlastni pfipravu si vyclerite 30 minut, dalsi 2 hodinky budou tfeba k odlezeni tésta.

Noky se svestkovo-hruskovou omackou

Potiebujeme: (4 porce) Na omécku:

- 1 vejce - 1 sklenicka dzemu N&$ dzem
- 1 Zloutek SVESTKA-HRUSKA od firmy
- 270 g mékkého tvarohu Petr Kare$ — Ovocnarskd far-
- 90 g bilé strouhanky ma KARES

+30 g mésla - cukr krupice

25 g cukru < rum

- vanilkovy cukr, sl - solamyl

- citronova kdra

- rum

Postup: Méslo nechte povolit pfi pokojové teploté a pak uslehejte s cukrem do pény. Nasledné pozvolna vmichejte
vejce a Zloutek a pridejte tvaroh a ostatni suroviny. Nechte odlezet asi 2 hodiny v lednic¢ce a polévkovou IZici tvarujte
noky, které varte v lehce ochucené vodé podle velikosti nokd 5-8 minut.

Strouhanku oprazte na panvi a pridejte skofici a cukr. Hotové noky obalte v pfipravené strouhance.

Na omécku nechte rozpustit povidla s trochou vody. Pridejte rum a cukr podle chuti. Nakonec zahustéte solamylem,
ktery si rozmichejte zvIast ve studené vodé.

Pokud nechcete travit ¢as u plotny, v Krdlovéhradeckém kraji najdete gastronomické pochoutky urcené k piimé spo-
trebé. At uz se bude jednat o mlé¢né, masné ¢i pekarské vyrobky nebo alkoholické i nealkoholické napoje. Vzhledem
oy k Urodnosti polabské niziny vas urcité oslovi i produkce ovoce a zeleniny pfi-
mo od péstitelti nebo i vyrobkd z nich.

Ocenéni regiondInf potravina a dalsi souvisejici ceny se udéluji kazdy
rok, ale vzdy je pro porotu obtizné vybrat jen jednoho dr-
Zitele v kazdé kategorii, protoze nabidka kvalitnich
vyrobkd je sirokd a pestra. Dalsi vyrobky a sluz-
by z kraje najdete na webu www.regiony-
sobe.cz/kralovehradecky nebo www.
tonejlepsizkhk.cz, kde najdete i katalog

= regiondlnich vyrobka.

Tésime se na Vas v Kralovéhradeckém krajil




Rychnov nad KnéZnou

Krasné zameckeé prostredi
a vyladéné menu do posledniho detailu

Jsme v Rychnové nad Knéznou, v Kralovéhradeckém kraji, na zamku v novém bistru Portuse.
Rané barokni zamek byl budovan od roku 1676 tfemi generacemi Libstejnskych. Stavbu zapo-
cal Frantiskem Karlem Libstejnskym z Kolovrat a nasledné pak pokracoval v jeho dile jeho syn
Norbert Leopold a poté vnuk FrantiSek Karel Il.

Zamek byl dokoncen az v priibéhu 18. stoleti a na jeho stave se pry v roce 1722 podilel i zndmy italsky architekt
Giovanni Santini. V této dobé byla na zdmku 1 zalozena rozséhla obrazérna obsahujici nejen rodovou galerii
Kolovratd, ale i zakoupené obrazy domécich a svétovych autort a dalsi dila postupné presunutd z jinych kolo-
vratskych zamkd. O bohatosti sbirky se mohou navstévnici zamku presvédcit i dnes, jsou zde k vidéni napfiklad
obrazy Karla Skréty, Hanse von Aachena.

Bistru vévodi menu od znamé cukrarky Pavliny Brandejsové

,Zamecké prostredi si zadalo specidlni menu. Pro nase hosty jsme si pfipravili nejen vytecné sladké i slané vari-
ace livanct, ale i exkluzivni brunche, které zasyti az do vecere. Potésime také milovniky skvélé kdvy nebo pocti-
vych domdcich limonéd,” fika Pavlina Brandejsové, zakladatelka bistra Portuse a dodéavé:, Mysleli jsme i na kras-
né letni vecery, aby si ndvstévnici mohli uzit unikatni terasu i pfi zdpadu slunce. Vecer mizete ochutnat skvélé
Signature drinky, vybér vin ndm posvétili odbornici z vindrny Veltlin v Karliné a pivo zase pochdzi z nedalekého
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pivovaru Clock. Pri vybéru veskerého sortimentu zohledriujeme lokélnost a sezonnost danych produkt(.”

At uz planujete ptekvapit romantickym vyletem svou drahou polovicku, chcete zazit prima rodinny vylet, ane-
bo méte v planu nezapomenutelnou akci s partou préatel, nezapomerite na seznam mist, které rozhodné letos
musite navstivit, pfipsat i rychnovsky zadmek a bistro Portuse.

Rychnov nad Knéznou, mésto ¢eského spisovatele Karla Polacka
Podorlicky Rychnov nad Knéznou byl v minulosti krajem tkalcd a soukenikd, napfiklad v 19. stoleti tu pracovalo
témér Ctyri sta soukenickych mistr(, a vsichni se dobfe uzivili.

Prvni zminky o mésté pochdzi z roku 1258, uz tehdy prochéazela Rychnovem jedna z vyznamnych obchodnich
stezek v regionu. Do 15. stoleti ho vlastnili pani z Drnholce, po nich se tu vysttidali PerStejnové, bavorska knizata
aod 17. stoleti do roku 1945 bylo mésto panstvim Libstejskych z Kolowrat(.

Hlavni turistickou atrakci Rychnova na Knéznou je zdejsi zdmek, kde také sidli Muzeum a galerie Orlickych hor,
za ndvstévu stoji urcité také Pamatnik Karla Polacka. Zdejsi expozice judaismu v Podorlicku priblizuje Zivot mist-
nich Zidovskych komunit. Zidovského ptivodu byl i rychnovsky rodéak Karel Polacek, ktery se proslavil zejména
jako spisovatel, dobre je zndmé jeho vypravéni o parté klukd v knize Bylo nas pét, ale i jako novindr, humorista
a filmovy scénérista.




Vitejte v idealnim kraiji pro letni dovolenou!

Pardubicky kraj je nejlepsi volbou, at uz hledate cokoliv. Najdete tu klid, ¢arokrasnou pfiro-
du a mista doslova dychajici historii, kouzelné pamatky i malebna zakouti historickych mést.
Okouzli vas dodnes zivé tradice, femesla a zvyky, které miizete nejen vidét, ale také sami
ochutnat, vyzkouset nebo zazit.

Kraj je také rdjem vyznavacd aktivni dovolené,

na své si tu prijdou turisté, cykloturisté, milov-
nici vodnich sportl i aktivni sportovci. Polabi,
to je hlavné rovinka, kde je prfiemné teplo, tak
akorat, aby se tu skvéle jezdilo na kole, pocho-
dovalo pésky i dovadélo ve vodé. Orlické hory
a okoli Krélického Snézniku jsou zase ucinénym
rdjem, pokud milujete horskou turistiku, rodinné
vyslapy nebo prosté jen pohodu uprostied ne-
dotcené prirody.

Rodinnym stfibrem kraje jsou koné. Vydejte
se po stopach konskych kopyt do Kladrub
nad Labem, Slatinan, Pardubic nebo na
néktery z mnoha zdejsich rancd. Nasim
klenotem je Narodni hfeb¢in Kladruby nad
Labem, zapsany mezi prestizni pamatky
UNESCO. Ve zdejsich baroknich stajich Zije
pUvodni ceské plemeno, starokladrubsky
kan.
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Pardubicky pernik

Rekne-li se Pardubice, naprosté vétsiné z nas se vzapéti vybavi slovo daléi — pernik. Lahodné medové pecivo
je s Pardubicemi spjato tak nerozluc¢né, ze se prakticky stalo jejich symbolem. Nejspise nenajdeme ¢lovéka,
jenz by neznal r¢eni,Ukazu ti, zac¢ je v Pardubicich pernik”,

Recept na néj pochdazel plivodné z Hradce Krélové, ale tehdejsi majitel pardubického panstvi Vilém z Per-
nstejna jej koupil. Receptura se sklddala z medu, mouky a pepfe, a pravé pepr dal vzniknout slovu pernik,
plvodné peprnik.

Viyrobni proces se sklddd z mnoha operaci, napfiklad: pfi-
prava zakladniho tésta, zranf tésta pred dalsim zpracovanim,
prepracovéani a Uprava tésta pred pecenim, vlastni pecent,
suseni, ometani, natirdni povrchu perniku, pfiprava kvalitni
bilkové polevy na zdobeni, v pfipadé barevného zdobeni
pfiprava barevnych odstind polevy, vlastni zdobeni v néko-
lika etapach. V kazdém pripadé je pernik, alespon ten nas,
vyrobkem, ktery je zatim oprostén od zbyte¢né chemie a pfi-

i

davanych konzervacnich latek.

Pernikové tésto se vykrajuje do rliznych tradi¢nich tvard, tak i tvarQ, které si zvoli sém zakaznik. Velmi ¢astym
motivem je zdobené pernikové srdce, motiv znaku mésta Pardubice, podkova, Zelend bréna, riizné zvitatka
a postavicky. Vyrdbi se i perniky s velikono¢nimi a vdnoc¢nimi motivy, postavicky certa a Mikuldse. Z platkd
perniku se slepuji a skladaji i slozitéjsi tvary: nejcastéjsim motivem je pernikova chaloupka, inspirovana zna-
mou pohédkou.

PFi prochézce centrem mésta narazime na krdmek se zdobenym pernikem téméf na kazdém rohu. Pernik je
suvenyrem, bez néhoz se zadny navstévnik domd nevraci.

Mésto pernikem skutec¢né Zije, coz doklada i mnozstvi akci, které zde mazete v prlibéhu roku navstivit.
Nedaleko od Pardubic mlzete navstivit Muzeum perniku v Pernikové chaloupce, kde se sezndmite s historif
pernikdiského femesla a najdete zde Sirokou nabidku akci a zazitkovych programd.

V kraji ma dlouholetou tradici i vafeni piva

O rozkvét pivovarnictvi se zaslouzil Vilém z Pernstejna. Jedine¢nou kapitolou historie pardubického pivo-
varnictvi je pak vyroba specidlni tmavé devatendctky Pardubicky Porter. Pokud chcete na vlastni oci vidét
vyrobu pardubickych speciald, staci si objednat komentovanou prohlidku v Pardubickém pivovaru..

Také v Poli¢ce historie vafeni piva sahd az do 13. stoleti, nicméné vznik pravovare¢ného méstanstva se datuje
od roku 1517. Méstansky pivovar v Poli¢-
ce je nositelem ochranné znamky Ceské
pivo. Piva minipivovaru Veselka Litomysl
zase odkazuji na slavného rodaka Bedri-
cha Smetanu i na fakt, ze jeho otec pud-
sobil v Litomysli jako sladek zdmeckého
pivovaru. V sortimentu pivovaru je Be-
dfichova jedendctka svétla, Bedfichova
jedendactka polotmavd, Bedfichova dva-
nactka svétla a Bedrichlv specidl.

1
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Jabkance z Ceské Trebové
Hlavni surovinou této regionalni specia-
lity nejsou jablka, ale brambory. Drive se
totiz brambordm fikalo jabka zemé.

Na jabkance uvafime brambory ve slup-
ce, jesté horké je oloupeme a osolené
rozmélnime. Na lehce pomouceném véle
7 tésta vykrajujeme sklenici nebo hrnkem
placicky, které potfeme néplnize sladkého
tvarohu, prelozime a spojime. Pe¢ceme na
platech kamen, nebo na litinové plotynce
sporaku ¢i teflonové panvi bez tuku. Hoto-
vé jabkance skldddme do misky, mastime .
méslem a sypeme cukrem. W P o aQ

S timto pokrmem je spojena historickd tradice Jabkancové pouti v Ceské Trebové u Chaloupky pod Koste-
lickem, kde desitky obétavych kuchard pfipravuji tuto pochoutku uz od noc¢nich hodin. Kostelickem mistni
nazyvaji ¢eskotiebovskou Rotundu sv. Katefiny, kterd je jednou z nejstarsich pamétek a jedinou dochovanou
romanskou stavbou ve vychodnich Cechéch.

Hirebecska medovina

Hrebec¢skd medovina je prirodni medovina, kterd je vyrabéna reme-
sinym zpUsobem ru¢né. Je kvasena medem z vlastni produkce, ktery
pochdzi z lest Hrebecského htbetu, z okoli Moravské Trebové a Tre-
bafova. Medovina je ochucena bylinami a kofenim, a tim se vyrazné
li$i od ostatnich medovin, které jsou dochuceny prevazneé tresti.

V Bylinné hotké jsou pouzity byliny, které dodavaji této medoviné
charakteristickou chut a vlni. Lezeni této medoviny probiha na du-
bovych sudech.

Medovinu vyradbi rodinnd firma, kterou zalozila na podzim roku
2002 v Moravské Trebové Ivana Bakrlikovd. Rozhodla se tak po-

kracovat v rodinné tradici, kterou zacal uz jeji otec Karel Bu-
ben. Nyni mda provozovnu na vlastnim statku v Trebafové. Ak-

tudlné firma vyrdbi osm zikladnich druh@ medoviny, Tradi¢ni,
Knizeci, Mandlova, Bylinnd hotkd, Staroceskd, Orechova, Skofico-
v4, Klasterni a k tomu archivni a vybérové fady z dubovych sudd.
Za rok 2020 ziskala ocenéni Mls Pardubického kraje 2020 jejich Hre-
becskd medovina Wood aged, kterd zrdla na dubovém drevé po port-

ském viné.
KONTAKT:
Destina¢ni spoleénost Vychodni Cechy
nam. Republiky 12, 530 02 Pardubice " ) ;
¥ dsvc@vychodnicechy.info vychodnicechy (@) visiteastbohemia. -y VYCHOONI CECHY

www.vychodnicechy.info
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Ceska Tiehova

Jabkancova pout

Ceska Trebova laka na jednu z nej-
vétsich tradicnich akci tohoto mésta
- Jabkancovou pout

Akci pofada Spolek od sv. Katefiny pod
patronatem Mésta Ceské Trebové. Letos
bude tradicni jabkance pecené v Chalupé
U Kostelicka mozné ochutnat v sobotu
19. listopadu, a to jiz od 7 hodin od réna.

Nenechte se vsak mylit, hlavni surovinou této regiondl-
ni speciality nejsou jablka, ale brambory jakozto zdejsi
Jjabka zemé” Tento chutny pokrm predstavuji sladké
bramborové placky plnéné tvarohem a sypané cukrem.
Po no¢nim loupani, vafeni a tlu¢eni brambor, spravné
po starocesku dievénou palickou v neckach, nasleduje
plnéni tvarohem a peceni na platech kamen. Kazdo-
ro¢né se na né stoji fronty a na stancich mizi driv, nez
je dévcata stihnou donést. Ale o zdbavu se vzdy posta-

raji,jabkancovi umélci se svymi pisnickami a
scénkami, takze vichni se dobre bavi.
Jabkancova pout navic pfimo souvisi s cirkev-
nim svatkem sv. Katefiny, kterd je patronem
zdejsiho Kostelicka. Kostelickem mistni nazyvajf
Ceskotiebovskou Rotundu sv. Katefiny, kterd
je jednou z nejstarsich pamétek a jedinou do-
chovanou romdnskou stavbou ve vychodnich
Cechéch. V rémci pouti je mozné s privodkyni
rotundu.

Prijdte ochutnat a dobte se bavit!

Vice na www.ceska-trebova.cz

13
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Jizni Gechy 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 zakouti, voriavé louky a opusténé polni cesty, které pokracuji
zdanlivé do neprobadanych dalek. Ale to je jen zaklad, ve kterém se rozkladajf jihoceska historickd mésta, se
svymi hrady a zdmky, jihoceské lazné, které k 1éceni vyuZzivaji vodu a lécivé bahno.

At uz zminime Tabor, Trebon, Jindfichlv Hradec, Pisek ¢i Strakonice, tak véude najdete vyborné jihoceské 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 listk( a Stopek a zalijeme polovinou
mléka ¢i smetany. Pak pfiddme maslo a cukr
a vsechno spolu povarime. Ve zbylé tekuti-
né rozmichdme moucku a zahustime ji bo-

ravky. 9 - = =
y Borivkovy 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.
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Speciality
Plzenskeého 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




K/atovy 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 vyrabéla Prazskd sunka.. Dnes je povazovano plemeno
za gurmanskou pochoutku, maso md na okraji $irsi vrstvu sadla a vyraznéjsi mrizkovani, po Upravé je maso
kieh¢i a Stavnaté.

Presticka kotleta

Kotleta z prestického prasatka ma vyraznéjsi tukovy okraj, tuk se

uklada ptimo do svalli a proto je maso kiehdi, vonavéjsi a chutnéj- Potfebujeme:

si. Oproti kotleté z béznych prasat mize byt kotleta z prestika sice - kotleta z prestického prasatka
mensi, ale jakmile jednou ochutnéte vyskvareny okraj kotlety, bu- - stl, pept, snitka tymianu

dete ho chtit uz vzdycky. Pokud tu¢né;jsi 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. PeCeme na rozpaleném tuku po-
malu do zlatova, 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 |Zice rajského protlaku
+4 dcl piva

Postup: Syrové brambory nastrouhdme na struha-
dle, pfiddme stejné mnozstvi rohlikd nakrajenych na
kosticky a zamichdme. Osolime a pridame 1 vejce,
aby smés lépe 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, nakrdjime 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.

Chlupaté knedliky

Potfebujeme:

+ 700 g syrovych brambor
« 3-4 rohliky

- sl

- 1 vejce
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Pivni polévka s chlebem
i_h % x| Potrebujeme:

’ ! . -vyvar z masa a kofenové 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,
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.
Nyni se ovsem znovu dostavaji na vysluni.
| v jidelnicku z plzenského kraje hraly
vzdycky vyznamnou roli brambory. Lidé
si pripravovali uhlifinu, koci¢aka, ale tfeba
také piskorky.

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




Dolni Morava

£\ HORSEY RESORT
w"{ Dolni Morava

Nejdelsi visuty most sveéta, Sky Bridge 721.
Jsme na Dolni Morave

Most je dlouhy téméf¥ tii ¢tvrté kilometru. V nejvyssim misté nad udolim visi ve vysce 91 metrd.
Nabizi novy pohled na Orlické hory a Jeseniky.

v

Kdo si doda kurdz a vstoupi, stava se nebeskym chodcem. Drzite oci nahofe? Dobrd aklimatiza¢ni taktika: nale-
VO, napravo, pfed sebou emotivni panoramata. Nad hlavou vysoké nebe.

Ale pohled rostem pozinkované podlahy pod vlastni nohy? Nejsme ptaci, bézné ani horolezci nebo lesenafi,
musime se s tim pohledem z ptaci perspektivy néjakou chvili popasovat. Lavku, Sirokou jen o malo vic nez pro
jednoho chodce, zfejmé neprojdete bez toho, abyste se sem tam pfidrzeli boc¢nich lan, nebo bez zastaveni.
A nez se skute¢né zacnete kochat, patrné si uzijete i skaly pocitd, které zadnd laboratof jen tak nenasimuluje.
Tady jsou realitou, chté nechté aspon na chvili posimraji srdi¢ko a mysl i zcestovalym harcovnikdm.

Tohle je zazitkova turistika jedinecného kalibru. Se v3im vsudy. Visuty most, v terminologii nékterych lavka,
meéla byt jedine¢nou v Ceské republice. Jsme v oblasti, kterd se v naruci orlickohorskych a jesenickych kop-
cl, na pomezi Cech a Moravy, jen kousek od polské hranice proménuje v poslednich letech v horsky re-
sort nejvyssich moznych ambici, atraktivni nejen v zimé pro lyzare, ale celoro¢né. Sjezdovky, bézecké trasy,
moderni lanovka, stezky i adrenalinova koryta v Bike Parku pro kola, bobova drédha pro sesup i s prljezdem
tunylku, lanovému mostu predchdazejici neprehlédnutelnd vyhlidkovéd stavba stezky korunami stromd..
Pdjcovny, restaurace i bufety, hotelové zafizeni, parkovisté. Velkd injekce i pro mistni. Obrovskd zména pro po
dlouhy ¢as opomijeny region na dohled od jedné z nasich nejvyssich hor, Kralického Snézniku (1423 m).
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K pobytu na Dolni Moravé (200 km od Prahy, 180 Ostrava, 130 Brno, 90 Pardubice, 80 Olomoucg; blizko z Polska, Né-
mecka, Slovenska..) vdm v recepci hotelu Vista nabidnou pro mlddez i dospélé poznévaci hru, moderni sezndment
s historii regionu Sudet. Vcetné jeho pohnuté vélec¢né historie. V3ak jste nablizku i pohrani¢nim pevnostem.

V den otevieni nebeské atrakce, svétové rarity Sky Bridge 721 jsme méli Stésti, kdyz jsme potka-
li skute¢né tvlirce projektu a realizace smélého mostu. Reditele roznovské firmy TAROS NOVA Radka On-
drucha (50). Firmy, kterd je v kopcich doma a kterd byla plvodné jen truhlafstvim, tesarstvim. Zatimco
jeji nové smélé stavby, vcetné Sky Bridge 721, jsou kvdli originalité jedine¢né, nikdy stejné, ndro¢né na
propocty, z velké ¢asti z kovu, a protoze jsou umistované do hor, tak i zatracené naro¢né na realizaci, na vydrz.
,Na védomosti, na odpovédnost, na zapal lidi. Ja fikdm kazdému ve firmé, Ze jsme tym. A vysledek bude vzdycky
tymovou praci. Museli jsme pribirat specialisty, moc jsme se toho museli s kazdou stavbou ucit, moc premyslet,
ovéfovat sil Ani tahle ldvka nesmi mit chybul Samoziejmé jsme studovali zahrani¢ni konkurenci, ucili se i z jejich
chyb. Proto jsme na Dolni Moravé, v horach, nezvolili treba podlahu ze skel. Proto jsme museli vymyslet, jak s po-
moci dronl pretdhnout nad zdejsim nepfistupnym udolim lana, a kolik lan. A jak siln. A jak ta lana tady zakotvit.
Jak, ale to by bylo na dlouhé povidani. Lepsi je pfijet, projit, vidét zblizka. Zamyslet se," a Ondruch smekl pred svym
tymem, pred viemi spolupracovniky.

A my museli uz jen pfi pohledu na detaily téhle smélé jedinecné turistické atrakce uznat, ze uz jen kvdli tomu tech-
nickému majstrstyku, o adrenalinu ani nemluve, stoji za to vyrazit na Dolni Moravu. Odkudkoliv. Nenf to Spindl, Pec,
Zelezna Ruda, je to jedine¢né Dolni Morava!

Z3zitky z vyskového pochodu umocni v restauraci hotelu Vista perfektni kulindfska prace zdejsich kuchard. Obje-
vite nové chuté predkrm, polévek, masitych i bezmasych pokrmy, saldtd a dezertd. Také Cerstvych syrd, jogurtl
a dalsich produktli z rodinné farmy Hefmanice u Krélik, vepfového a hovéziho masa z Letohradu nebo tfreba medu
7 Krélického Snézniku.

Poznéte piibéh a silu Mamuti moci, bylinného likéru z osmndcti druhl bylin a kofeni v horké i chladivé varianté.
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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. Rika 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 Zdpadnich Karpat. Typickou soucéstf jsou jedine¢né meandry feky Odry, moktady
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.




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 ¢ocky

- 150 g libové slaniny

- 1 malou cibuli

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

- 200 g brambor,

- ocet, cukr, sl

Postup: Cocku piebereme, 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 castecné predvarenou ¢ocku. Ve spole¢né uvarime domékka. Na zavér dochutime Spetkou cukru.

Kralik nac¢erno

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 svestek, perniku a rozinek.

Potfebujeme:
+ 1200 g krali¢ciho 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 strouhdnf - 30 g loupanych mandli |évani

-300 ml ¢erveného suchého vina © - s, cely pepf, bobkovy list, tymian

Postup: Naporcovaného krélika ope¢eme na oleji. Cibuli nakrdjime na drobné kosticky, oc¢isténou zeleninu na
tenké nudlicky a spolecné osmahneme na rozpéleném oleji dohnéda. Pfiddme bobkovy list, cely pepf, nové
kofenl, jalovec, susené Svestky a opecené krdli¢i maso. Osolime, podlijeme vyvarem nebo vodou a dusime
domeékka. Poté maso vyjmeme a omécku zahustime pernikem. Prilijeme cervené vino a nechdme kratce
povafit. Nakonec omacku precedime a pfiddme do ni sekané vlasské ofechy, mandle a rozinky.
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Slezské kralovstvi
neheskeé

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

Potfebujeme:

- 635 g libového veprového blcku

<375 g smési  suseného ovoce
(napt. $vestky, borGvky,brusinky atd.)

- 20 g susené cerné jefabiny

-+ 170 g jablek

- skofici, citrénovou kdru, citrén

- 12 gsoli

- 14 g Cerného pepre

- 10 gcukru

- 30 g hladké mouky

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

]
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Postup: Nejprve libovy blcek ocistime, lehce nasolime a opepfi-
me. Oloupanou cibuli, nakrajime najemno a na masle orestujeme
do sklovata. Pak pfiddme cesnek, oloupanéd a nakréjend jablka, su-
sené ovoce a susené cerné jefabiny. Vse zlehka orestujeme. Prida-
me cukr, stil, skofici, citronovou klru a zalijeme vyvarem. Ocistény
nasoleny blicek ddme do pekacku, zalijeme touto smeési 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, popfipadé
mUzeme lehce zahustit jiskou, nebo studenym maslem 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 kiupava.

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 nuz a krajeny
chléb. My nabizime recept jedly, ve kterém se Svestky
marinuji, smazi a pokapaji rumem.

Potiebujeme: - Cerstvé nebo susené Postup: Cerstvé nebo susené $vestky po-

+ 100 g hladké mouky Svestky na 6 porci kapeme rumem, plnime mandlemi a mari-

« 1/4 I mléka + 50 g mletého cukru nujeme. Vyrobime lité kynuté tésto, kterym

+ 50 g drozdi +300 g smetany na Slehani Svestku obalime a vkldaddme do rozehtatého

«5clrumu -olej oleje a smazime. Teplé cukrujeme vanilkovym

+ 20 g vanilkového 1 mandlina 1 svestku cukrem a pokapeme rumem, zdobime 3leha-
cukru nou smetanou.

25



26

Znojmo

Znojemska vinarska podoblast

Znojemska podoblast je jednou ze ctyf podoblasti Vinaiské oblasti Morava, ktera zahr-
nuje pies tfi a pul tisice hektard vinic a pres devadesat vinaiskych obci. Vyhlasena je pre-
devsim bilymi aromatickymi viny. Skvéla vina davaji odriidy Sauvignon, Ryzlink rynsky,
Veltlinské zelené, vyborna jsou také z odriid Rulandské bilé, Sedé i modré ¢i z Palavy.

Jednim z dGvod, pro¢ se na Znojemsku rodi vina s origindni chuti a povéstnou rozmanitosti, je stylové pestré
spektrum kvalitnich bilych odrlid, které je fadi mezi nejlepsi svétova bild vina. Za chutové plna a svézi aroma-
tickd bild vina viak Znojemsko vdéci nejenom velkému poctu Sikovnych vinafd, ale také idedinim pfirodnim
a klimatickym podminkam.

Studené vétry z nedaleké Ceskomoravské vichoviny spolu s termoregulac¢nim vlivem fek Dyje, Jevisovky a Jihla-
vy davaji zdejsim vinim nezaménitelnou kofenitou chut a plnost. Diky stfidani slunec¢nych dnt a chladnéjsich
noci hrozny zraji pomaleji, ale zato si uchovévaji vonné latky a dosahuji vysoké jakosti.

Znojemska Vlkova véz s vyhlidkou

Zabydlela se tady vina VOC Znojmo. Tato vyznamna znojemska pamatka je soucasné Informacnim centrem
VVOC Znojmo. Atraktivni vyhlidka z véze dava prilezitost pokochat se vyhledy na mésto i se sklenkou v ruce, v niz
mUze byt tfeba Sauvignon, Ryzlink rynsky, Veltlinské zelené ¢i jejich cuvée vsech vinafd spolku VOC Znojmo.
JInformacni centrum ve Vlkoveé vézi pIni nékolik funkci, prioritou je pak podpora vinarské turistiky na Znojem-
sku. Navstévniklim poskytujeme nejcerstvejsi informace o otevienych sklepich jednotlivych vinafstvi i o véech
akcich, které vinafi poradaji,’ priblizuje Frantisek Koudela, pfedseda VOC Znojmo.

Goticka Vlkova véz vznikla jako soucast stiedovékych znojemskych hradeb. Je vysoka tficet dva metrd a na jeji
ochoz vede sto dvacet tfi schodd. Z néj mohou navstévnici pozorovat nejen kfivolaké ulicky a malebnd ndmés-
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ti krdlovského mésta Znojma, ale také jeho siroké okoli. Za
jasného pocasi zaméif vybézky Ceskomoravské vrchoviny
na severozdpadé a Palavské vrchy na jihovychodé, casto se
postésti spatfit i vzdalené vrcholky rakouskych Alp.V tomto
ohledu Vlkova véz letos zastoupi dominantu Znojma, rad-
ni¢ni véz, kterd bude z ddvodu rozsahlé rekonstrukce uza-
viena.

Znojemské podzemi
Jedine¢ny systém podzemnich chodeb a sklepd, ktery je dlouhy témér

tricet kilomettrd a mé az 4 patra, patfi k unikatnim historickym pamat-
kam nejen v Ceské republice, ale i ve stfedni Evropé.
Podzemni chodby byly budovény a propojovény plvodné na plose
Ctyficeti hektarl pod historickym jadrem mésta. Na stavbé se podileli
nadenici, délnici a méstska celed, jeden z nalez( dosvédcuje také podil
jihlavskych havit, odbornikd na horni dila. Pouzivaly se jednoduché pro-
stfedky, jako je sekd¢, mlatek, Spicak a prostredky k vyndseni vyrubaného materialu. Pfi budovani podzemnich
chodeb bylo odtézeno pres padesat tisic krychlovych metrl rostlé, pevné, tvrdé skély, kterd byla pravdépodob-
né pouzivana jako vhodny materiél pfi dobudovani, rekonstrukci a opravach rozsdhlych méstskych hradeb.
Katakomby jsou dnes predevsim atraktivnim mistem pro navstévniky mésta. Priblizné jeden kilometr dlouha
trasa zacina na Slepic¢im trhu a konci v Obrokové ulici, spojujici Horni ndmésti s Masarykovym.

Zdroj: Mésto Znojmo, VOC Znojmo

0 ZNOJEMSKE HISTORICKE VINOBRANI 9.-11.9.2022

Marek Ztraceny * Chinaski
Richard Miiller « TH!S
Teepee * SLUK
The Atavists

VSTUPENKY V PRODEJI

|
L
I

ZNOJEMSKEVINOBRANI.CZ
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VinaFri VOC Znojmo zvou na degustace

Festival vin VOC Znojmo v Praze
Kdy: 16. 6. 2022
Kde: Praha, Villa Grébrovka a Havlickovy sady
Degustace, workshopy, cimbalova muzika

Ochutnavka vina
Znojemské
vinarské
podoblasti
Kdy: 3. 9. 2022
Kde: Znojmo, klaster
dominikan
Degustace vice nez 350 vin

z Narodni soutéZe,
cimbalova muzika

Znojemskeé

historické vinobrani
Kdy: 9.-11. 9. 2022
Kde: Znojmo,
u rotundy sv. Katefiny
Hlavni degustaéni
vinarska scéna nejvétsiho
vinobrani v Ceské republice

Festival vin VOC Znojmo 2023
Kdy: 6. 5. 2023

Kde: Znojmo

Uvedeni nového ro¢niku vin VOC Znojmo na trh,
degustace, gastronomie, folklor

i RSKY £
vocC Znojmq & %, \}
VOC@Vv0Cznojmo.cz s %// ° NI
WWW.VOCZNOjmo.cz G hirg
EP!
@ VOC Znojmo Projekt s podporou Vinaiskeho fondu
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Habanskeé sklepy

Navstivte nové Habanské
karavanové stani
ve Velkych Bilovicich

Patfite mezi milovniky vinaiské turistiky, a zaroven si
radi uzivate dovolenou na cestach? Udélejte si vylet
do nejvétsi moravské vinafské obce, dle rozlohy vino-
hradu, Velkych Bilovic.

K dispozici je nové vybudované karavanové stani hned vedle Habanskych sklep(, jenz nabizi pohled na rozma-
nitou pfirodu za jakéhokoliv obdobi. Vychutnejte si habanskou historii ukrytou ve sklence vina s dlouholetou
tradici.

Karavaning neboli cestovani obytnym vozem je symbolem svobody a lasky k pfirodé. Zejména v poslednich
dvou letech u nés zazivé velky rozmach. Pribyvé majitell obytnych vozd, ktefi v ném nasli v pandemickém
obdobi vhodny zpUsob, jak bezpecné a zcela komfortné cestovat.

Za vinem jediné na JiZni Moravu

K navyseni karavanovych parkovist dochdzi i v oblasti jizni Moravy, kde si navic mlzete uzit pestry pro-
gram v podobé degustaci vina v mistnich sklepich. Zainym prikladem jsou Velké Bilovice, jez se nacha-
zeji piiblizné deset kilometrl severné od Bfeclavi a patif mezi nejvétsi vinaiské obce v Ceské reublice.
Tato hlavni Mekka vinafstvi ldka k navstéve také diky své bohaté historii. Lze ji spatfit pfi kazdém kroku, a to
at uz v podobé sakralnich pamatek jako je Svatebni kaplicka na Hradistku, Farni kostel Panny Marie na navrsi
Tabacov ¢i v dochovaném a zaroven nejvétsim vinai'ském sklepé Haband. Zajimavosti je, Zze vino se zde vyrabi

jizod 17. stoleti a tradice dfivejsi vyroby se dodrzuji dodnes.
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Celoroéni vyuziti parkovaciho mista ve Velkych Bilovicich

Nové vytvoreny Habédnské karavanové sténi, které se nachézi vedle designové vinotéky, nabizi kromé deseti
parkovacich mist i plnou vybavenost pro delsi obyvani mista v kazdém ro¢nim obdobi. Samozfejmosti je rezer-
vace stani a placeni online i veskeré potiebné zazemi. Uzit si miZzete naplno ni¢im neruseny pohled na mistni
vinice a jimi obklopeny rybnik Velky Bilovec. Naplanujte si prohlidku mistniho vinafstvi i ochutnévku kom-
pletniho portfolia v designové vinotéce. Vedle Siroké nabidky bilych, ¢ervenych a rdzovych vin, bude mozné

ochutnat i letosni novinku v podobé sumivého vina.

Tipy na vylety v okoli Velkych Bilovic
Pokud premyslite nad tim, kam vyrazit v okoli na cyklovylet
¢i poznévaci prochdzku, zkuste si stdhnout chytrou aplikaci
Na kole i pésky. Pomulze vam zjistit, jaké stezky se nachazeji
v dané oblasti a nabidne i podrobny prehled zajimavych mist
v okolf Velkych Bilovic. At uz se jednd o pamatky, koupalisté,
rozhledny, parky ale i zoologické zahrady. Naplanujte si cestu
na Sutrak, Spirdlovou rozhlednu ¢i do Zoo Hodonin, a nechte
se vést.

Navic nedaleko vinafské obce Velké Bilovice se také nachazi
turisty nejnavstévovanéjsi misto Lednicko-valticky aredl, ktery
je opévovén pro svou koncep¢né upravenou krajinu v podo-
bé rozsédhlého zdmeckého parku. Na ojedinélosti zdejsimu
mistu pfidava i rozmanitost staveb a pamatek, které jsou za-
psany na seznamu paméatek UNESCO.
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Pro zpestieni grilovacky zkuste $piz

Hledate novou inspiraci pro grilovani na zahradé nebo terase? Nemusite vymyslet nic svéto-
borného, oblibeny $piz staci dochutit vymazlenym kofenim od Vitany a gurmansky zazitek je
v podstaté zarucen.

Na masovych $pizech neni v podstaté co zkazit. Vezmete osvédcené suroviny, pokrajite je na kostky a dochutite.
Nicméné pokud tento proces déléte pokazdé stejné, je mozné, ze se vdm uz mohly prejist. Inspiraci na ,tak
trochu jiné” $pizy najdete nize. Rozbourat rutinu dokézete nejen pomoci vonného a kvalitniho kofeni, ale i diky
netradi¢nim oméckam a salatlm. Tak ktery Spiz bude ten vas?

Nas tip: Maso je dobré kombinovat se zeleninou. Pokud vdm neni po chuti samotnd, mizete ji zkusit okofenit
specialni grilovaci smési od Vitany. Najdete v ni tfeba suseny ¢esnek, tymidn, kurkumu ¢i sladkou papriku pro
spravny fiz a barvu.

Veprové Spizy s arasidovou oma

¢kou

o

Suroviny:
- 800 g vepfového masa
(kyta, bok, plec, krkovice)
« 1 1zicka papriky sladké mleté
« 0,5 Izicky kajenského pepre
+ 0,5 Izicky pepre bilého mletého
- vetsi Spetka soli
« 4 |Zice olivového oleje
« 2 limetky k podavani

Postup:

Maso nakrdjime na kostky. Ve velké mise promichdme sladkou pa-
priku, kajensky pepf, bily pepf (mnozstvi podle chuti), Spetku soli
a olej. Ve smési obalime maso a nechdme ho marinovat asi 30 mi-

Omécka:
+ 150 g nesolenych arasidd
- kousek (asi 2 cm) zazvoru

- 1 cibule nut (nebo v lednici az 2 hodiny). Pokud budeme na 3pizy pou-
+ 1 lzice olivového oleje ivat $pejle, namocime je do vody, aby se pfi peceni nespdlily.
+ 0,5 lzicky chilli kouskd Za¢neme pifpravou omacky. V panvi nasucho oprazime arasidy. Necha-
+ 150 ml kokosového mléka me je chvili vychladnout a potom rozmixujeme najemno, pér kouskd
+ 100 ml vody mUzeme nechat nahrubo. Oloupeme zazvor a cibuli. Oloupany zazvor
- par kapek limetkove Stavy nastrouhdme, cibuli najemno nakrajime. V panvi po arasidech rozehieje-
- stl, cerstvé mlety pepf me olej, vsypeme na néj zézvor a cibuli, ope¢eme je dozlatova. Pfiddme

chilli vlocky, promichdme. Prilejeme kokosové mléko a vodu, osolime,
opepiime a vafime na stfednim stupni zhruba 5 minut do zhoustnuti.
Nakonec vmichdme arasidy a dochutime limetkovou $tavou.

www.vitana.cz
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