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V Preroveé o vikendu poméri
sily mistri kucharského uméni

N

. a'’

Dvé desitky mistri kucharského femesla poméFi o vikendu sily

na kulinarské soutézi s nazvem Moravsky kuchar. O titul se letos
v seniorské a juniorské kategorii utkaji soutéZici nejenom z Cech
a Moravy, ale i z nékolika evropskych zemich. Jejich vykony posou-
di pétice odbornych komisafi, ekl feditel soutéze Ludék Bil.

Ucastnici, ktefi se do kucharského soutéZniho klanf prihlasili, muse-
li nejprve zaslat fotografii a popis pokrmu, ktery se chystaji na pre-
hlidce pripravit. Ten musi podle letosniho zadani obsahovat kachni
prsa a zeleninovy produkt jednoho ze sponzort soutéze, zbytek uz
pak zavisi pouze na jejich fantazii.

,,Juniofi musi za 45 minut pripravit ¢tyri porce a seniofi porci pét,*
popsal Feditel soutéze. Vitéze pak kromé pomysiného titulu nebo
vécnych cen cekd i staz ve Ctyrhvézdickovém hotelu.

V juniorské kategorii kuchaiCi do 21let se letos v Pferové utkd devét
mladych adept( kulindrského uméni. Kromé ceskych i dva ze Slo-
venska a jeden z Polska. V seniorské kategorii budou mit zastoupe-
ni Ceska republika, Slovensko, Rusko, Madiarsko a Polsko.

Tradi¢ni akce se kona podle mezinarodnich pravidel a pod odbor-
nym dohledem Asociace kuchard a cukrard. Tomu podle Bila od-
povida i hodnotici komise. ,,Je sloZzena z odbornikd a ze skolenych
komisarl na svétové trovni. Jsou tam i takové Spicky, jako je Tomas
Konopka, manazer c¢eského nadrodniho tymu,“ doplnil poradatel.
Kulinarskou souté&Z Moravsky kuchar ceka letos uz osmy ro¢nik.
V Prerové se akce kond po paté, prvni dva ro¢niky se uskutecnily
v Novém Ji¢iné. Soutéz zacind v Gastrocentru Moravia v sobotu
v 7:30 a na své si prijde i verejnost. Navstévnici se mdZou tésit na-
priklad na ochutnadvky gulase, michanych napojd a vybranych kuli-
narskych specialit.

3* HOTEL DUO

vypisuje vybérové rizeni na pozici kuchar/ka s moznym
nastupem dle dohody. Pozadavky: flexibilni, samostatny, vyucen
v oboru, min. 2 roky praxe v restaura¢nim nebo hotelovém
provozu, tvirdi.
Nabizime: stabilni zameéstnani, odpovidajici plat dle
odvedenych pozadavk, ubytovani zdarma.

své Zivotopisy zasilejte:
provoz@hotel-duo.cz tel.: +420 733 220 343

www.AssecoSolutions.eu

Informacni systémy
pro ubytovaci
a gastronomicka zarizeni

Datalock BlueGastro
systém pro gastronomicky provoz

Predstavuje softwarovou Spicku v oblasti restaurac-
nich systému. Béhem svého plsobeni na trhu se stal
velmi oblibenym pomocnikem — pocet instalovanych
pokladen je dnes vySSi, nez 700. Systém pokryva
vsechny oblasti €innosti gastronomickych provozl —
restaurace, vinarny, kavarny, fastfoody, bufety, cukrar-
ny a pod. Je inspirovan modernimi gastronomickymi
trendy a vybaven nejnovéjSimi technologiemi.

Systém vam nabizi
Manazerské funkce
Propojeni na dalsi systémy
Skladové hospodarstvi
Spravu receptur
Prodej, vérnostni systém

BLUEGAS@TR[]
datalock

(g e —{ ol e |
se@lutions
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PocCty zahranicnich turistl se vratily k rustu

V prvnim ctvrtleti tohoto roku pfijelo do
Ceské republiky 1086 072 turistd. Toto &is-
lo pfedstavuje rdst o 2,8 procenta oproti
stejnému obdobi roku 2009. Jde vibec
o prvni zvySeni od chvile, kdy mnozstvi
navstévnikd zacala ovliviiovat celosvéto-

va krize.

vvvvv

na uroven prvniho Ctvrtleti roku 2008, kdy
do Ceské republiky pfijelo 1296 714 turist(.
Pravé v prvnim ctvrtleti roku 2008 doslo
naposledy k nardstu, v dalSich kvartalech

uz ale nasledoval pokles.

Pripomerime, jak se statistickd data vyvi-
jela v loriském roce. V prvnim Ctvrtleti lor-
ského roku pokles dosahl osmndacti a pul
procenta, ve druhém to bylo 9%, ve tfetim
kvartalu pak 7,5% a ve ¢tvrtém 3,9%. Tento
trend daval ddvod k mirnému optimismu
a ndrlst za prvni leto3ni Ctvrtleti potvrdil,

Ze byl namisté.

,»,K tomuto nardstu prispélo urdité i to, Ze
v Cesku byly perfektni snéhové podminky,
coz pfilakalo mnoho turistd. V tuto chvili
ovsem nedokdzeme odhadnout, jak budou
vypadat disla za druhé Ctvrtleti roku 2010,

kdy cestovni primysl poznamenal vybuch

EveErGreeN

The Furniture House

sopky na Islandu. Uvedena statisticka data
naznaduji, Ze se cestovni ruch pozvolna
vzpamatovava z ekonomické krize. Tézko
v8ak predpovidat, zda opravdu nastanou
lepSi ¢asy nebo zda prirodni Zivel ustédr{
cestovnimu prdmyslu dalsi ranu,“ podo-
tykd Hana Fojtachovd, vedouci oddélenf
vyzkumu trhu a trendd agentury Czech-
Tourism.

Nejvice zahrani¢nich turistd k ndm tradicné
prijizdi z Némecka. V prvnim kvartale jejich
pocet dosdhl 259 777, pricemz lidé prijiz-
déjici z Némecka tvori 23,9% ze viech za-
hrani¢nich turistti v Ceské republice. Druhé
misto patfilo ruskym turistdm (78 667, na-
rdst o 4,5 %), treti byli navstévnici z Velké
Britdnie (72 251, pokles 0 10,1 %), Ctvrti Ita-
lové (70 757, pokles o 6,8%) a prvni pétici

7T
=
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uzavira Polsko (69 441, rist 0 1 %).

Dobrou zpravou urdité je, ze se zvysily
pocty navstévnikd, ktefi k nam pfijeli z vy-
znamnych zdrojovych evropskych desti-
naci - napr. z Francie (+11,2 %), Madarska
(+ 30,8 %), Norska (+17,6 %), Rakouska
(+20,5 %), Slovenska (+7,5%) & Spanélska
(+14,6 %).

Pokud jde o kraje, nejvice se na rlistu poctu
zahranicnich turistd podepsala Praha, kam
letos pricestovalo o 4,6 % vice zahranicnich
turistl. Rdst byl zaznamenan jesté v téchto
krajich: Stfedoceském, Jihoceském, Karlo-
varském, na Vysociné a v Jihomoravském.
Ostatnfi kraje zaznamenaly pokles do 8%.

Zdroj dat:

Cesky statisticky drad
CzechTourism

D

LR
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Obliba pomazankového
masla mezi Cechy roste

Chocetsh
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Pomazinkové maslo se mezi Cechy t&si
stale vétsi oblibé. Loriska vyroba této tra-
di¢ni domaci pochoutky mezirocné vzrost-
la o pétinu na vice nez 10.600 tun. UvedI
to predseda Ceskomoravského svazu mlé-
karenského Jifi Kopacek. Obyvatel CR tak
v priméru ro¢né sni zhruba jeden kilogram
této mlécné pomazanky.

Vyrobek ze zakysané smetany a suseného
mléka ¢i podmasli se zacal poprvé vyrabét
v roce 1977 v Liberecké mlékarné. O dva
roky pozdéji zahdjila jeho produkci také
Choceriska mlékarna, kterd je nyni jeho
nejvétSim tuzemskym producentem. Po-
mazankové maslo dnes vyrabi pét ceskych
mlékdren. Vedle tradi¢niho neochuceného
pomazdnkového masla se vyrdbi varianty
ochucené krenem, cesnekem, bylinkami,
nivou, smazenou cibulkou ci krevetami.
Vyrobek obsahuje nejméné 31 procent tuku
a 41 procent susiny. Nesmi obsahovat rost-
linné tuky ani konzervacni latky, v opacném
pripadé nesmi dle platné legislativy byt pro-
davan jako ,,pomazdnkové maslo“.

Jiz vice nez pét let trvd spor o pomazan-
kové maslo mezi Ceskou republikou a Ev-
ropskou unii, které se nelibi slovo ,,maslo*
v ndzvu produktu. EU zarazuje do skupiny
masel, v€etné polotucnych a nizkotucnych,
jen takové vyrobky, u nichz podil tuku dosa-
huje stanoveny podil. Pomazankové maslo,

vyrabéné unikatni tuzemskou technologii

zmaseliovani smetany, md ale podil tuku

nizsi.

Unie Cesku nechce udélit vyjimku, podle niz
by mohl byt zdjem tradi¢niho ceského mléc-
ného vyrobku zachovén. Zastupci CR pfi
jednani s bruselskymi byrokraty argumen-
tuji jedine¢nosti, nezaménitelnosti produk-
tu Ceskou spolecnosti s maslem i technolo-
gii vyroby produktu s vice nez tricetiletou
tradici. Napriklad Spanélsko navic dostalo
vyjimku pro vyrobek nesouci v ndzvu mas-
lo, prestoze pozadované parametry také
nesplriuje.

Podle Jindricha Fialky z ministerstva ze-
médélstvi se spor dostal az k Evropskému
soudnimu dvoru, k némuz dalo Cesko pod-
nét ohledné narusovani hospodarské sou-
téZe Evropskou komisi.

Vyjimecnost ryze eského produktu nao-
pak vybizi ke snaze ziskat oznaceni Zaruce-
na tradi¢ni specialita, kterd je udélovdna za
Ucelem propagace tradi¢nich produktd se
zvlastni povahou, mini Kopacek.

Naprosta vétsina tuzemské produkce po-
mazankového masla nachdzi uplatnéni na
domdcim trhu, mald ¢ast se vyvazi na Slo-
vensko a do Némecka. Podle reditele Cho-
ceriské mlékarny Petra Marka se chysta jim
vedend firma v blizké dobé vyvéazet produkt
také na rusky trh.

Praha da opét
50 miliont na
prilakani turistt

Praha da opét 50 milioni na reklamu,
ktera ma prilakat do ceské metropole
zahrani¢ni turisty. NovinarGm to Fekl
radni pro oblast kultury Ondrej Pecha
(ODS). Penize da hlavni mésto na
reklamu v televizi, na internetu nebo
v magazinech leteckych spolecnosti.
Podobnou kampari magistrat pfipravil
i loni. Kampari pro Prahu pfipravi firma

Onyx Advertising.

,,Nasim cilem je prildkat zahrani¢ni turisty
a investory na bezkonkuren¢ni prostredi,
jez Praha nabizi, uvedl Pecha. Podle
Ceského statistického drfadu loni do Prahy
pfijelo o 5,3 procent méné turistd nez
predesly rok. Zatimco téch zahranicnich
ubylo, pocet domécich rekreantd se
naopak mirné zvysil. ,,Je nutné turisticky
ruch podporit vSemi vSemi moznymi,
dostupnymi, zndmymi prostredky, které
jsme schopni vymyslet,* dodal Pecha.
Kampari se nelibi opozici. Praha by si
podle zastupiteld za CSSD méla zadit
vénovat konkrétnim problémam. ,,Dokud
bude v privodcich po celém svété stdt,
Ze prazsti taxikari okradaji zakazniky,
v tramvaji radi kapsari a na letisté nebude
jezdit metro, zadnd kampan k nam
nové turisty neprildka,” uvedl zastupitel
Miroslav Poche (CSSD).

Praha si zaplati reklamni kampar na
Eurosportu, Markize a na ¢inském Travel
Channel, ddle pak venkovni plakaty

v Itélii, Némecku, Francii, Spané&lsku, Velké

Britanii a (in&. Penize d4 i na propagaci

na internetu a v magazinech leteckych
spolecnosti, jako jsou British Airways,
Lufthansa, Delta Air Lines nebo Shanghai
Airlines.

Podle dnes zvefejnénych informaci CSU
si Prahu od ledna do brezna prohlédlo
0 4,7 procenta vice turistl nez v loriském
prvnim ctvrtleti. Alespori jednu noc tak
v prazskych hotelich a penzionech stravilo

785.037 lidi.
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10. jubilejni ro¢nik konference pro odborniky
z obord hotelnictvi, gastronomie a sluZeb pro cestovni ruch

Hospitality& Tourism

Gastronomicky den AHR CR

8.-10.6. 2010, Hotel Olympik, Praha

Info & On-line registrace: www.horeca21.cz

»9 CESTOUNI RUCH V CR:
ZATIM NEVYUZITA ENERGIE

: d ' MANAGEMENT CESTOVNIHO RUCHU: RUZNE POHLEDY, RUZNE CESTY, 1 SMER
K - Fizeni cestovniho ruchu na trovni stdtu i regionii

- inspirace ze zahranici, sdileni zkuSenosti s kolegy z Rakouska

- sportovné spolecensky vecer v Erpet Golf Centru

ROZVOJOVE IMPULSY A BEST PRACTICES
- PR stdtu a vjznam cestovniho ruchu - diskuse zdstupcti vlddy CR s podnikateli
- inspirace odjinud
- projekty na podporu domdciho cestovniho ruchu
- Praha & cestovni ruch
- spolecensky vecer spojeny s udélenim ceny J.Vasaty
za Uspésny gastronomicky koncept roku

GASTRONOMICKY DEN AHR CR

- gastronomie jako zrcadlo kultury ndroda i ndstroj propagace
- gastronomie zaloZend na lokdlnich produktech

- slavnostni obéd pod patronaci AKC CR

Organizatofri konference: S podporou: Ve spolupraci s:
i
@ -.- ASOCIACE IIU'I'I’.I,l MZOBCE? g‘ HUE Fu u[l R
H A RESTAURACE El@ovtonana - ERN SERVICE
blue events B C5N NEPUBLINY e AN e Crechlnurism
eRSTVO Medialni partnefi:
Konference se kona pod zastitou ministra pro ,9“‘51 P
mistni rozvoj CR Ing. Rostislava Vondrugky 3 &'}, ~ N ed FooD
] - > edumenu AR -
isTa RO_INO) (JT databaze kurzd a studii @ ET GET [RNE

aaaaaaaa

GASTRO T, HoTEL&Spa_ sposrawelliicss” holelier fuseveramemarcers @RI oscHobU
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Ret&zec rychlého
obcerstveni nabizi svicky
s vani hamburgeru

Zakaznici amerického retézce rychlého
obcerstveni White Castle maji novou
moznost, jak si uzivat svych oblibenych
malych hamburgerd s cibulovou pFichuti
bez neZzadoucich pfirdstkd na vaze. Firma
totiz uvedla na trh vonnou svicku, ktera
Siti hamburgerové aroma.

Svicka je umisténa v keramickém pouz-
dre, které pripomina papirovou krabicku,
v niz se populdrni Slider burger zminé-
ného retézce z mésta Columbus ve staté
Ohio prodava. K dostani je v restauracich
firmy White Castle a na jejich webovych
strankach.

Zisky z prodeje svicek, které jsou k dosta-

ni v cené deset dolard za kus, pfipadnou

charitativni newyorské organizaci Autism
Speaks, jez podporuje pacienty trpici au-
tismem.

V patek startuje v Praze
sedmnactidenni Cesky pivni festival

Desitky druhd piv, deset tisic mist k seze-
ni, speciality ceské kuchyné a stan pivnich
profesional s nabidkou degustace tradic-
niho pénivého napoje pod dohledem piv-
nich sommeliérd nabidne od patku treti
roénik Ceského pivniho festivalu. Hlavni
pozornost se i letos soustrfedi na produkci
stfednich a mensich pivovard, véetné vy-
robkd minipivovard. Ceskou variantu zna-
mého mnichovského Oktoberfestu bude
po sedmnact dni hostit vystavisté v praz-
skych Letrianech.

Pro ndvstévniky je ve ctyfech stanech
opatrfenych drfevénou podlahou pfiprave-
no na 10.000 mist k sezeni. TéSit se mohou
na 80 znadek piv, mezi nimi napfiklad na
produkci pivovard Regent, Trebori, Baka-
1&F, Rakovnik, Nymburk, Zatec, Ferdinand,
Kout, Cerna Hora, Jihlavsky jezek, Brez-
nak, KruSovice, Zlatopramen, Starobrno
a Hostan nebo minipivovard Zamberk, Be-
roun, Dobruska, Zvikov a Purkmistr.

V kazdém ze tfi nejvétsich stand se bude
v jeden okamzik ¢epovat kolem 15 druhd
piv. Celkem se podle predpokladl pora-
dateld vypije 200.000 litrd piva. O rychlou
cestu ndpoji a pokrmd na stoly hostl se
postard 200 divek a chlapct v Ceskych li-
dovych krojich a 100 kucharl a vy&epnich.
Specialitou bude mimo jiné maso z rozné-
ného byka nebo pivni zmrzlina.

Nejmensi stan s kapacitou 400 lidi je uréen
pivnim profesiondldim, ale i zajemcdm o vy-
robu piva z rad laické verejnosti. Prichozi
budou mit prileZitost ochutnat méné zna-
ma Ceska, ale i zahranicni piva a poslech-
nout si odborny vyklad zkusenych pivnich
sommeliérd. Sezndmit se mohou napfiklad
s rozlicnymi styly belgickych a bavorskych
piv, pricemz nabidka se zde bude kazdy
den obmériovat.

Vstup je opét zdarma. Stejné jako loni se
bude v Letrianech platit specidlni festiva-
lovou ménou zvanou pivni tolar. Hodnota
jednoho tolaru je 40 korun a tuto ¢astku
zaplati za jeden pdllitr piva. Hlavni jidlo
poridi za dva az pét tolard, polévku a pred-
krm za jeden az dva tolary.

Poradatelé mysli i na bezpec¢nost a zdravi
navstévnikd. ,,Statni i méstska policie bude
v aredlu pritomna po celou dobu trvani
festivalu,” Fekl medidlni zdstupce pivnich
slavnosti Jan Hajek. V pripadé méné zavaz-

nych zdravotnich potizi mohou lidé vyhle-
dat prvni pomoc u stanovisté zdravotnik(
Cerveného kFize. K dispozici bude také 60
komfortnich splachovacich toalet.

O zdbavu hostl se postara 20 hudebnich
skupin, které se postupné vystridaji na
pddiich v jednotlivych stanech. Na festival
jako oficidlni host zavitd i oblibena postava
z komedidlniho seridlu Comeback Franti-
Sek ,,0zzak* Pacovsky alias Martin Dejdar.
Soudasti pivniho festivalu bude i Sirokad na-
bidka poutovych a zdbavnich atrakci urce-
nych predevsim rodindm s détmi.

O zahdjeni festivalu se v patek v 15:00
postard nato¢enim prvniho dzbdnku piva
prazsky primdtor Pavel Bém. Otevieno
bude ve vsedni dny od 15:00 do pulnoci,
o vikendu uz od 12:00. Akce potrva do 30.
kvétna.

Loni na pivni slavnosti zavitalo 50.000 lidi.
Poradatelé predpokladaji, Ze letos festival
navstivi az 130.000 navstévnika. Prehlidka
inspirovana némeckym Oktoberfestem
vsak v pocltu prichozich zatim za bavor-
skym vzorem zaostdva, do Mnichova kaz-
dym rokem mifi miliony pijakd piva.
Priimérna spotfeba piva v Cesku se v po-
slednich letech pohybuje kolem 158 litr&
na osobu. CR tak podle udajl Vyzkumné-
ho dstavu pivovarského a sladarského za-
ujimd prvni misto na svété. Druhé poradi
v Zebri¢ku narod ndlezi Némecku, kde
se v roce 2006 vypilo 116 litrG tohoto ob-
libeného alkoholického napoje na osobu.
Mezi svétovou pivni extra tfidu se fadi se
spotrebou 108 litrd na hlavu i Rakousko
a Irsko.
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CENTRUM BABYLON LIBEREC

zpusob vyrezavani

na misté
v limitu

- fmpravene
(douezene na misto)

predem
ripravené

z omezeni

Vseobecné podminky soutéze

o soutéze se muze zucastnit ktergkoliv obéan CR

e soutéze se mohou zucastnit i zahraniéni kolegové

e fotografie pofizené pofadateli, zachycujici pribéh soutéze a hotové vyrobky, mohou byt vyuzity bez souhlasu ucastniku v tisku, pfip. na propagaci dal$ich roéniku
e fotografie z akce mohou byt vyuzity dalsimi osobami pouze po souhlasu poradatele a odborného garanta

® pouze pofadatel a odborny garant soutéze md prdvo pfipravit z této akce prodejni CD, DVD, knihu nebo jiny tiskovy materidl uréeny k prodeji

Casovy harmonogram

kat, A hodin hodnoceni:
registrace 8.30-9.00 1. pvl.'acovni proyedet)i
pfiprava u soutézniho stolku (1.skupina) 9.00-9.15 - Cistota provedeni, pravidelnost,
ostrost a sila fezu....
tart kat. A 9.15
Sarsa 2. stupern obtiznosti
konec kat. A 12.15 - mnozstvi pouzitych motivd, vyuZiti nozu
a dlatek, plasti¢nost
dodatkova soutéz kat. AD (v€etné 5-minutové pauzy) 12.15-12.30
3. originalita
pfiprava u soutézniho stolku (2.skupina) 12.30 - 13.00 - Veﬁ’le Zasto pouzivangch motivit vyuziti
start 13.00 nového napadu
k 4. umélecké zpracovani
onec 16.00 - celkovy dojem kompletniho vyrobku
dodatkova soutéz kat. AD (v€etné 5-minutové pauzy) 16.00 - 16.15

5. dodrzeni zadani
kat. B, C - v piipadé nedodrZeni zadéni bude soutéZici
pfi hodnoceni bodové penalizovan

prezentace a vystaveni exponatii 8.30 - 10.00

6. opakovani fezu
10.00 - 14.00 - pestrost fezt i motivi

hodnoceni komisat

! Pozor e pokud by ucast byla mensi (20 a méné ucastnikd, bude fezat pouze jedna skupina (12.45 - 16.00)
e 0 rozdéleni do skupin budou ucastnici informovdni tyden pred soutézi
e pofadatel uréuje rozdéleni do skupin - na zdkladé predchozich vysledku
! Sklizeni expondtu pred vyhlasenim muze byt potrestano odebranim ohodnoceni
! Na vyhlci§em’ se dostaute v pracovm’m obleéeni (rondonu). PFi nedodrz“em’pofadatel nedouoli vstup na pédium.

* propozice : Ludék Prochdzka - dotazy na a zaddni zasilejte na mfo@carvmg -studio.cz, tel. 777 241 424
* fotografie ze soutéze nelze bez souhlasu pofadatele a garanta soutéze pouzit pro komeréni ucely
* Pouze pofadatel a odborny garant soutéze md prdvo pfipravit z této akce prodejni CD, DVD, knihu nebo jiny tiskovy materidl uréeny k prodeji.

potadatel ° spoluporadatel
a odborny garant e a garant projektu
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http://www.carving-studio.eu

www.svetobchodu.cz

Seminar , Kuchyne Slezska“ (Kuchnia stgska)

Jeden ze soudasnych trendt
gastronomie se vyznacuje tzv.
navratem ke kofeniim. To zna-
mena vratit se ke starym regi-
onalnim pokrmdm ¢&i k tradiéni
narodni kuchyni, oprasit staré
recepty nasich babicek. Kazdy
region nasi vlasti se vyznacu-
je specifickymi pokrmy, které
vychazeji z dostupnosti pésto-
vanych surovin a ze zdédénych
osvédenych receptd predka.
Zakladnim a nejcastéjSim jidlem
v oblasti TéSinského Slezska
byly brambory, zeli a luSténino-
vajidla.

Brambory (zemaky, zemnia-
ki, kobzole, kartofle) se varily
Skrabané i neskrdbané (nedre-
né, v mundurku). Také se pekly
v troubé jako pécoky nebo Supo-
ky. Zapijely se mlékem, kyskou
nebo podmaslim (syrovétkou,
maslonkou). Ze syrovych bram-
bor se délaly bramborové placky
(kobzolové placki, stryki). Bram-
borové knedliky bud’ z varenych
nebo syrovych brambor (hale¢-
ky, galuski, slizky, kluski, chlupa-
té, $edé). Brambory se jedly ke
vSemu, varily se k polévce, zeli,
masu, kySce, ale sypaly se i tva-
rohem.

Zeli bylo na druhém misté&, spo-
trebovalo se ho velké mnozstvi.
Jedlo se Cerstvé, ale hlavné na-
klddané. V kazdé rodiné si ho
nakladali do dvou velkych becek
(se soli, kminem i koprem). Zelf
se rano navafilo na cely den,
dalo se do trouby, aby bylo tep-
1é. Nebylo jen pfilohou, ale hlav-
nim jidlem. Zahustovalo se bud
jiskou nebo syrovym nastrouha-
nym bramborem. Ke svatecnim
jidlam patfily zelniky (vdolky pl-
néné zelim). Zelné polévky (zel-
facka, kapustriocka, kapuston-
ka, kyselonka, kyselica) se vafily
bud bilé, zahusténé zaklechtkou
z mouky a mléka, pripadné sme-
tanou, nebo Spekovou jisky, také
kousky uzeného masa ¢i kloba-
sy.

Maso bylo drive jen svatecnim
jidlem. Vice masa silidé dopravali
jen pri zabijackach, stejné se jim
Setfilo, aby vydrzelo aspori piil
roku. Polévku, jitrnice a jelitka,
nékdy i kousek masa roznaseli
svym pfibuznym a souseddm,,na
podélku“. Ti zase vysluzku prile-
Zitostné oplatili. Na zabfjacku se
zvali pfibuzni a zndmi, nechybélo
néco na zahrati, hlavné na trave-

ni. Z 96% lihu se varila varonka.
A tak bylo hodné veselo.
Na velikonocni svatky se pak

objevovaly pokrmy z jehnéciho
a kizle¢iho masa.

Dne 26.4.2010 se uskute¢nil v pol-
ském mésté Skoczéw (12km od
Ceského Té$ina) druhy seminaf
Transgraniczne tradycje kulinar-
ne (Pfeshrani¢ni kulinarské tra-
dice), tentokrdt se zamérenim
na kuchyni TéSinského Slezska.
Projekt je podporovdn z fon-
du Mikroprojektu regiondlniho
prihrani¢niho rozvoje Evropské
unie. Organizatorem projektu je
Beskidski klub kulinarny z mésta
Skoczdéw, mésto Karvina a euro-
region Té&Sinské Slezsko.

Akci zahdjil pan starosta mésta
Skoczéw a po privitani Ucastni-
ké z Ceské a polské strany byly
zapolaty prezentace pokrm,
které se vari po pravém a levém
brehu feky Ol3e (Olzy) na Ceské
a polské strané. Polsti kolegové
prezentovali pokrmy typické
pro region Tesinské Slezsko a ja
jsem zde predvadél jidla, ktera
se vaflf v oblasti Moravskoslez-
skych Beskyd. Mezi ndvstévniky
tohoto semindre byla jak laicka,
tak odbornd verejnost, ucitelé
gastronomickych a hotelovych
skol, zastupci restauraci, hoteld
a verejného stravovani. Podle
prezendni listiny bylo na akci pri-
tomno 9o navstévnikd. Seminar
se zamérenim na kuchyni tohoto
regionu se velmi vydafil.

Schab nadziewany sliwka (Vep-
rova kotleta se suSenymi Svest-
kami)

1kg veprové kotlety bez kosti,
150g suSenych Svestek bez pe-
cek, stil, majoranka, 100 g sadla
Veprovou kotletu ocistime, ve
stfedu kotlety udéldame tenkym
nozem po délce malou kapsu,
do které vtla¢ime umyté suse-
né Svestky. Maso osolime a po-
tfeme majorankou, vloZime na
plech vytfeny sadlem, lehce
podlité vodou, aby se maso ne-
vysusilo. Upeceme do méka a do
zlatova. Podavame s varenym
bramborem.

Zpracoval:

Karel Drapal, Asociace kuchar
a cukrara CR, pobocka Severni
Morava a Slezsko

Slezska zeliiacka

200g brambor, 200 g kysaného zeli, 11 vody, 2 dl zakysané smetany, 50 g slaniny, 50 g hladké mouky, 1 vejce,
100 g klobasy, stl, mlety pepf, bobkovy list, drceny kmin

Zeli vymackame a prekrdjime, zalijeme vodou a vafime do méka. Brambory odistime a pokrdjime na kost-
ky, zalijeme piil litrem vody, osolime, pfiddme drceny kmin a uvafime. Slaninu pokréjime na drobné kostky,
vloZime do hrnce a lehce rozskvarime. Zasypeme hladkou moukou, pfipravime svétlou jisku, zalijeme nale-
vem z kysaného zeli rozfedénym pdl litrem vody, rozslehdme a pfivedeme k varu. Dkladné provafime. Ve
smetané rozslehdme vejce, za stalého michani vlijeme do polévky a zavafime. Klobdsu nakréjime na kolecka
a na panvi opeceme. Pfiddme do polévky spolecné s uvarenymi bramborami a uvarenym zelim. V3e spolecné
kratce povaiime.

Zupa ogorkowa (Okurkova polévka)

600g kosti, 50g okurek-kvasaku, 2 mrkve, 2 petrzele, % celeru, 1 cibule, 6 stfedné velkych brambor, sl
2 |zicky smetany, kopr

Uvarime vyvar z kosti a zeleniny. Pfecedime, pfiddme brambory nakrdjené na kosticky a na hrubém struhadle
nastrouhané okurky-kvasaky. Po uvareni brambor a okurek pfiddme smetanu a na drobno posekany erstvy
kopr.

Zelniky

1kg hladké mouky, 1 stfednfi hldvka bilého zeli, 2 vejce, stl, pept, sddlo nebo olej na smazeni

Do misy nastrouhdme na hrubém struhadle zeli. Na né prosejeme hladkou mouku, osolime, opepfime a dobre
promichdme. Pfiddme celd vejce, trochu vlazné vody a opét promichdme, aby tésto bylo dostate¢né fidké. Na
pénvi rozehiejeme sadlo nebo olej, nabérackou lijeme zelniky a pe¢eme do ¢ervena po obou strandch.

Placki ziemniaczane ze $liwkami (Bramborové placky se vestkami)

2kg brambor, 1vejce, 3 IZice hladké mouky, Svestky (¢erstvé), stil, sadlo na smazeni, cukr moucka

Brambory o¢istime a nastrouhdme na jemném struhadle. Pfidame vejce, mouku, stl a vie dikladné promicha-
me. Na panvi rozehfejeme sadlo, IZi¢kou klademe tésto na bramborové placky, na které pak pokladame palky
vypeckovanych Svestek. Pfikryjeme druhou panvi nebo poklici a smazime do zlatohnéda. Pfed podavanim
posypeme mouckovym cukrem. Placky je mozné upéct téz na plechu v troubé.

Fantastické

NOVA KOLEKCE
SUCHYCHVIN

SKOMA FEUX



http://www.skoma-lux.cz
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zveme vsechny labuzniky
na kucharské soutéze s mezinarodni ucasti

ZLATA DUHA -Bonduelle Cup 2010 - senior
‘Retigo Gupn 2010 - junior

15. kvétna 2010 od 8" do 17"
areal Gastrocentra Moravia Prerov, ul. Optiky 4h

Doprovodny program:

T s et

" - speciality na grilu - pfipravuji kuchafi Culinary Nestlé Teamu
- michané napoje - Sarka Janova 3.misto na mistrovstvi svéta 2009 v Berliné
- ochutnavka vina z vinarstvi CHATEAU VALTICE
- ukazka “MOLEKULARNI KUCHYNE"
- kotlikovy gulas
- k dobré naladé bude hrat"_'- HUBERTUS z Uni¢ova
akce se kona pod patronaci mésta Pferova a pod odbornym dohledem AKC CR

e
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medialni partnefi:
Food servis, Gastro plus, Horeka, Kabelova televize Prerov, www.gastromorava.cz
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Hradecky kraj s Polaky dostane
z EU do pohranici 400 mil. korun

Cesko-polské pohranici v hradeckém kra-
ji a sousednim Dolnoslezském vojvodstvi
dostane z Evropské unie na 18 riaznych
projektd pres 400 miliond korun. Nejvice
penéz, asi 92 milionh korun, pdjde na lepsi
spoluprici éeskych a polskych hasici v pri-
hranici. Za penize z Evropského fondu pro
regiondlni rozvoj hasici napriklad nakoupi
20 novych vozidel. Uvedl Jiii Ho3na z tisko-
vého oddéleni hradeckého hejtmanstvi.

V oblasti ochrany zZivotniho prostredi uspél
projekt za asi 27 miliont korun na vytvore-
ni specidlniho geografického informacniho
systému pro zlepSeni ochrany prirody Krko-
nos. Schvdlen byl rovnéz prvni cesko-polsky
védecko-vyzkumny preshranic¢ni projekt.
Jde o projekt Mikrobiologického Ustavu
Akademie véd CR v Novém Hradku, ktery
bude zaméren na spolecny vyzkum, vzdéla-
vani a osvétu v oblasti probiotik. Jeho pod-
pora ¢ini asi 19 miliond korun.

Evropska dotace zhruba 20 miliond korun
také podpori spolecny integrovany za-
chranny systém v KrkonoSich, na kterém se
bude podilet Spindlerdv Mlyn a partnerské
polské mésto Podgorzyn. Dotaci pres 24

miliond korun také obdrzela Zdravotnicka

zachrannad sluzba Kralovéhradeckého kraje
a zachrannd sluzba polského mésta Jelenia
Godra. Na ceské strané bude za evropské
penize opraven chatrajici objekt v Trutno-
vé pro dvé vyjezdové posadky zdchranard
a zdravotnicky dispedink, polsky partner
koupfi dvé sanitky.

V oblasti rozvoje cestovniho ruchu evrop-
ské penize podpofri dalsi vystavbu cyklos-
tezek v Kladském pomezi. Mésto Hronov
a polské partnerské mésto Kudowa Zdrdj
postavi bikepark a skatepark. Ve vrchlab-
ské pamdtkové zdné je planovana revitali-
zace klasterni zahrady, v polském Karpaczi
vznikne rekonstrukci historického objektu

informacni centrum.

Dosud na zhruba 30 projektt v ¢esko-pol-
ském pohranici slo z penéz EU asi 900 milio-
nd korun. Zejména se za né opravily silnice,
postavily cyklostezky, podporila spolupra-
ce zachranard a vylepsilo zazemi pro rozvoj
turistiky. Penize region cerpd prostrednic-
tvim operacniho programu preshranicni
spolupréce Ceska a Polska, ktery plati pro
roky 2007 az 2013.
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SLEZSKY BIGOS NA HRADE

4. ROCNIK MEZINARODNi KUCHARSKE SOUTEZE VE VARENi KOTLIKOVEHO BIGOSU

Pod zastitou statutarniho mésta Ostrava, méstského obvodu Slezska Ostrava

Odborny garant: .
Asociace kuchar@ a cukrard Ceské republiky, pobocka Severni Morava a Slezsko

Soutéz 2-3 ¢lennych druzstev jak amatérd, tak profesionalnich kuchart o nejchutné;jsi
bigos, uvareny v kotliku na ohni. Porota bude pfihlizet k originalité ingredienci, aranz-
m4, Upraveé stolu, jednotnému Gboru, image tymu.

Misto konani: Slezskoostravsky hrad, Hradni 1, Slezska Ostrava

Datum konani: 22.5.2010

Soutézni Ukol: Uvafrit libovolny pocet porci bigosu v kotliku.
Povinnosti je dat poroté dvé degustacni porce.

Soutézici si sam zajisti kotlik, suroviny, pracovni pomucky.
Drevo na topeni pod kotliky zajisti poradatel.

Casovy harmonogram:

Evidence soutézicich: 22.5.2010 v 9:00 hod.

Zahdjeni soutéze: 10:00 hod.

Predani degustacnich porci poroté: 13:00 hod.

Slavnostni vyhlaseni vysledkd: 15:00 hod.

Pfedem mUize byt nakrajené a naloZzené maso, ocisténa a omyta zelenina (nenakraje-
na).

Hodnoti se: chut pokrmu, préce a Cistota na pracovisti, kreativita, vyzdoba stanku.

Poradatel zajisti:

tekouci pitnou vodu, oznaceni vymezenych prostord pro pfipravu bigosu o velikosti
4 x 4 metry (moznost postaveni altanu), stll a lavici, dfevo na topeni pod kotliky, odbor-
nou a laickou porotu, telefonické potvrzeni o vybéru k Gcasti, slavnostni vyhodnoceni
a odmeénéni nejlepsich tymd

Pokud chcete bigos prodavat, musite mit stdnek oznaceny zivnostenskym listem (hos-
tinska ¢innost, nakup-prodej) a zdravotni priikaz. Pri prodeji je nutné dodrzovat hygie-
nickou vyhlasku ¢. 602/2006. Prodej jiného sortimentu nez bigosu neni povolen.

Prihlaska do soutéze , Slezsky bigos na Hrade"“

Nazev tymu:
Adresa:
Clenové tymu:

Nazev soutézniho bigosu:

Telefon (nutny pro potvrzeni Gcasti):

Email:
Prihlasku zaslete postou na adresu:

Karel Drapal, Hornicka 45, 702 00 Ostrava nebo na email: karel.drapal@centrum.cz
Vice informaci na tel.: +420 603 308 461

UZAVERKA PRIHLASEK: 17.5.2010




