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GOOD FOOD & WINE SHOW
3.6. - 5.6.2010, Sydney
Australská výstava potravin a vína

REGIÓNY SLOVENSKA
19.8. - 22.8.2010, Nitra - Agrokomplex
8. výstava venkovského cestovního ruchu

TOUR NATUR
3.9. - 5.9.2010, Düsseldorf
Veletrh pro turistiku a treking

WORLD TEA EXPO
11.6. - 13.6.2010,  Las Vegas
Mezinárodní výstava čaje

SLOVENSKÁ ZIMA
22.9. - 24.9.2010, Banská Bystrica - Výstaviště
6. výstava cestovního ruchu
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13. výstava vybavení pro hotely a wellness
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6. mezinárodní veletrh wellness, regenerace, 
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PHILOXENIA
18.11. - 21.11.2010, Soluň 
Mezinárodní výstava turismu
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Informační systémy 
pro ubytovací 
a gastronomická zařízení

Představuje softwarovou špičku v oblasti restaurač-
ních systémů. Během svého působení na trhu se stal 
velmi oblíbeným pomocníkem — počet instalovaných 
pokladen je dnes vyšší, než 700. Systém pokrývá 
všechny oblasti činností gastronomických provozů — 
restaurace, vinárny, kavárny, fastfoody, bufety, cukrár-
ny a pod. Je inspirován moderními gastronomickými 
trendy a vybaven nejnovějšími technologiemi.

Systém vám nabízí

� Manažerské funkce
� Propojení na další systémy
� Skladové hospodářství
� Správu receptur
� Prodej, věrnostní systém

Datalock BlueGastro
systém pro gastronomický provoz

inzerát horec a bluegastro 90x247.indd   1 20.1.2010   11:21:38

www.svetobchodu.cz

3* Hotel duo 
vypisuje výběrové řízení na pozici kuchař/ka s možným 

nástupem dle dohody. Požadavky: flexibilní, samostatný, vyučen 
v oboru, min. 2 roky praxe v restauračním nebo hotelovém 

provozu, tvůrčí. 
Nabízíme: stabilní zaměstnání, odpovídající plat dle 

odvedených požadavků, ubytování zdarma. 

své životopisy zasílejte: 
provoz@hotel-duo.cz  tel.: +420 733 220 343

V Přerově o víkendu poměří 
síly mistři  kuchařského umění

Dvě desítky mistrů kuchařského řemesla poměří o  víkendu síly 

na kulinářské soutěži s názvem Moravský kuchař. O titul se letos 

v seniorské a juniorské kategorii utkají soutěžící nejenom z Čech 

a Moravy, ale i z několika evropských zemích. Jejich výkony posou-

dí pětice odborných komisařů, řekl ředitel soutěže Luděk Bil.

Účastníci, kteří se do kuchařského soutěžního klání přihlásili, muse-

li nejprve zaslat fotografii a popis pokrmu, který se chystají na pře-

hlídce připravit. Ten musí podle letošního zadání obsahovat kachní 

prsa a zeleninový produkt jednoho ze sponzorů soutěže, zbytek už 

pak závisí pouze na jejich fantazii.

„Junioři musí za 45 minut připravit čtyři porce a senioři porcí pět,“ 

popsal ředitel soutěže. Vítěze pak kromě pomyslného titulu nebo 

věcných cen čeká i stáž ve čtyřhvězdičkovém hotelu.

V juniorské kategorii kuchařů do 21 let se letos v Přerově utká devět 

mladých adeptů kulinářského umění. Kromě českých i dva ze Slo-

venska a jeden z Polska. V seniorské kategorii budou mít zastoupe-

ní Česká republika, Slovensko, Rusko, Maďarsko a Polsko.

Tradiční akce se koná podle mezinárodních pravidel a pod odbor-

ným dohledem Asociace kuchařů a  cukrářů. Tomu podle Bila od-

povídá i hodnotící komise. „Je složená z odborníků a ze školených 

komisařů na světové úrovni. Jsou tam i takové špičky, jako je Tomáš 

Konopka, manažer českého národního týmu,“ doplnil pořadatel.

Kulinářskou soutěž Moravský kuchař čeká letos už osmý ročník. 

V Přerově se akce koná po páté, první dva ročníky se uskutečnily 

v  Novém Jičíně. Soutěž začíná v  Gastrocentru Moravia v  sobotu 

v 7:30 a na své si přijde i veřejnost. Návštěvníci se můžou těšit na-

příklad na ochutnávky guláše, míchaných nápojů a vybraných kuli-

nářských specialit.

http://www.assecosolutions.eu
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Počty zahraničních turistů se vrátily k růstu
V  prvním čtvrtletí tohoto roku přijelo do 

České republiky 1 086 072 turistů. Toto čís-

lo představuje růst o 2,8 procenta oproti 

stejnému období roku 2009. Jde vůbec 

o  první zvýšení od chvíle, kdy množství 

návštěvníků začala ovlivňovat celosvěto-

vá krize.

Počty turistů se nicméně ještě nedostaly 

na úroveň prvního čtvrtletí roku 2008, kdy 

do České republiky přijelo 1 296 714 turistů. 

Právě v  prvním čtvrtletí roku 2008 došlo 

naposledy k  nárůstu, v  dalších kvartálech 

už ale následoval pokles. 

 

Připomeňme, jak se statistická data vyví-

jela v loňském roce. V prvním čtvrtletí loň-

ského roku pokles dosáhl osmnácti a  půl 

procenta, ve druhém to bylo 9 %, ve třetím 

kvartálu pak 7,5 % a ve čtvrtém 3,9 %. Tento 

trend dával důvod k  mírnému optimismu 

a nárůst za první letošní čtvrtletí potvrdil, 

že byl namístě. 

 

„K tomuto nárůstu přispělo určitě i to, že 

v Česku byly perfektní sněhové podmínky, 

což přilákalo mnoho turistů. V  tuto chvíli 

ovšem nedokážeme odhadnout, jak budou 

vypadat čísla za druhé čtvrtletí roku 2010, 

kdy cestovní průmysl poznamenal výbuch 

sopky na Islandu. Uvedená statistická data 

naznačují, že se cestovní ruch pozvolna 

vzpamatovává z  ekonomické krize. Těžko 

však předpovídat, zda opravdu nastanou 

lepší časy nebo zda přírodní živel uštědří 

cestovnímu průmyslu další ránu,“ podo-

týká Hana Fojtáchová, vedoucí oddělení 

výzkumu trhu a  trendů agentury Czech-

Tourism.

 

Nejvíce zahraničních turistů k nám tradičně 

přijíždí z Německa. V prvním kvartále jejich 

počet dosáhl 259  777, přičemž lidé přijíž-

dějící z  Německa tvoří 23,9 % ze všech za-

hraničních turistů v České republice. Druhé 

místo patřilo ruským turistům (78 667, ná-

růst o 4,5 %), třetí byli návštěvníci z Velké 

Británie  (72 251, pokles o 10,1 %), čtvrtí Ita-

lové  (70 757, pokles o 6,8 %) a první pětici 

uzavírá Polsko (69 441, růst o 1 %).

Dobrou zprávou určitě je, že se zvýšily 

počty návštěvníků, kteří k nám přijeli z vý-

znamných zdrojových evropských desti-

nací - např.  z Francie (+11,2 %), Maďarska         

(+ 30,8 %), Norska (+17,6 %), Rakouska 

(+20,5 %), Slovenska (+7,5 %) či Španělska 

(+ 14,6 %).

Pokud jde o kraje, nejvíce se na růstu počtu 

zahraničních turistů podepsala Praha, kam 

letos přicestovalo o 4,6 % více zahraničních 

turistů. Růst byl zaznamenán ještě v těchto 

krajích: Středočeském, Jihočeském, Karlo-

varském, na Vysočině a v Jihomoravském. 

Ostatní kraje zaznamenaly pokles do 8 %.

 

Zdroj dat: 

Český statistický úřad

CzechTourism

http://www.interior-evergreen.cz
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Praha dá opět 
50 milionů na 
přilákání turistů
Praha dá opět 50 milionů na reklamu, 

která má přilákat do české metropole 

zahraniční turisty. Novinářům to řekl 

radní pro oblast kultury Ondřej Pecha 

(ODS). Peníze dá hlavní město na 

reklamu v  televizi, na internetu nebo 

v  magazínech leteckých společností. 

Podobnou kampaň magistrát připravil 

i  loni. Kampaň pro Prahu připraví firma 

Onyx Advertising.

„Naším cílem je přilákat zahraniční turisty 

a investory na bezkonkurenční prostředí, 

jež Praha nabízí,“ uvedl Pecha. Podle 

Českého statistického úřadu loni do Prahy 

přijelo o  5,3 procent méně turistů než 

předešlý rok. Zatímco těch zahraničních 

ubylo, počet domácích rekreantů se 

naopak mírně zvýšil. „Je nutné turistický 

ruch podpořit všemi všemi možnými, 

dostupnými, známými prostředky, které 

jsme schopni vymyslet,“ dodal Pecha.

Kampaň se nelíbí opozici. Praha by si 

podle zastupitelů za ČSSD měla začít 

věnovat konkrétním problémům. „Dokud 

bude v  průvodcích po celém světě stát, 

že pražští taxíkáři okrádají zákazníky, 

v tramvaji řádí kapsáři a na letiště nebude 

jezdit metro, žádná kampaň k  nám 

nové turisty nepřiláká,“ uvedl zastupitel 

Miroslav Poche (ČSSD).

Praha si zaplatí reklamní kampaň na 

Eurosportu, Markíze a na čínském Travel 

Channel, dále pak venkovní plakáty 

v Itálii, Německu, Francii, Španělsku, Velké 

Británii a  Číně. Peníze dá i  na propagaci 

na internetu a  v  magazínech leteckých 

společností, jako jsou British Airways, 

Lufthansa, Delta Air Lines nebo Shanghai 

Airlines.

Podle dnes zveřejněných informací ČSÚ 

si Prahu od ledna do března prohlédlo 

o 4,7 procenta více turistů než v loňském 

prvním čtvrtletí. Alespoň jednu noc tak 

v pražských hotelích a penzionech strávilo 

785.037 lidí.

Obliba pomazánkového 
másla mezi Čechy roste

Pomazánkové máslo se mezi Čechy těší 
stále větší oblibě. Loňská výroba této tra-
diční domácí pochoutky meziročně vzrost-
la o  pětinu na více než 10.600 tun. Uvedl 
to předseda Českomoravského svazu mlé-
kárenského Jiří Kopáček. Obyvatel ČR tak 
v průměru ročně sní zhruba jeden kilogram 
této mléčné pomazánky.

Výrobek ze zakysané smetany a  sušeného 
mléka či podmáslí se začal poprvé vyrábět 
v  roce 1977 v  Liberecké mlékárně. O  dva 
roky později zahájila jeho produkcí také 
Choceňská mlékárna, která je nyní jeho 
největším tuzemským producentem. Po-
mazánkové máslo dnes vyrábí pět českých 
mlékáren. Vedle tradičního neochuceného 
pomazánkového másla se vyrábí varianty 
ochucené křenem, česnekem, bylinkami, 
nivou, smaženou cibulkou či krevetami.
Výrobek obsahuje nejméně 31 procent tuku 
a 41 procent sušiny. Nesmí obsahovat rost-
linné tuky ani konzervační látky, v opačném 
případě nesmí dle platné legislativy být pro-
dáván jako „pomazánkové máslo“.
Již více než pět let trvá spor o  pomazán-
kové máslo mezi Českou republikou a  Ev-
ropskou unií, které se nelíbí slovo „máslo“ 
v názvu produktu. EU zařazuje do skupiny 
másel, včetně polotučných a nízkotučných, 
jen takové výrobky, u nichž podíl tuku dosa-
huje stanovený podíl. Pomazánkové máslo, 
vyráběné unikátní tuzemskou technologií 
zmáselňování smetany, má ale podíl tuku 
nižší.

Unie Česku nechce udělit výjimku, podle níž 
by mohl být zájem tradičního českého mléč-
ného výrobku zachován. Zástupci ČR při 
jednání s  bruselskými byrokraty argumen-
tují jedinečností, nezaměnitelností produk-
tu českou společností s máslem i technolo-
gií výroby produktu s  více než třicetiletou 
tradicí. Například Španělsko navíc dostalo 
výjimku pro výrobek nesoucí v názvu más-
lo, přestože požadované parametry také 
nesplňuje.

Podle Jindřicha Fialky z  ministerstva ze-
mědělství se spor dostal až k Evropskému 
soudnímu dvoru, k němuž dalo Česko pod-
nět ohledně narušování hospodářské sou-
těže Evropskou komisí.

Výjimečnost ryze českého produktu nao-
pak vybízí ke snaze získat označení Zaruče-
ná tradiční specialita, která je udělována za 
účelem propagace tradičních produktů se 
zvláštní povahou, míní Kopáček.

Naprostá většina tuzemské produkce po-
mazánkového másla nachází uplatnění na 
domácím trhu, malá část se vyváží na Slo-
vensko a do Německa. Podle ředitele Cho-
ceňské mlékárny Petra Marka se chystá jím 
vedená firma v blízké době vyvážet produkt 
také na ruský trh.
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Řetězec rychlého 
občerstvení nabízí svíčky 

s vůní hamburgeru

V pátek startuje v Praze 
sedmnáctidenní Český pivní festival
Desítky druhů piv, deset tisíc míst k seze-
ní, speciality české kuchyně a stan pivních 
profesionálů s nabídkou degustace tradič-
ního pěnivého nápoje pod dohledem piv-
ních sommeliérů nabídne od pátku třetí 
ročník Českého pivního festivalu. Hlavní 
pozornost se i letos soustředí na produkci 
středních a menších pivovarů, včetně vý-
robků minipivovarů. Českou variantu zná-
mého mnichovského Oktoberfestu bude 
po sedmnáct dní hostit výstaviště v praž-
ských Letňanech.

Pro návštěvníky je ve čtyřech stanech 
opatřených dřevěnou podlahou připrave-
no na 10.000 míst k sezení. Těšit se mohou 
na 80 značek piv, mezi nimi například na 
produkci pivovarů Regent, Třeboň, Baka-
lář, Rakovník, Nymburk, Žatec, Ferdinand, 
Kout, Černá Hora, Jihlavský ježek, Břez-
ňák, Krušovice, Zlatopramen, Starobrno 
a Hostan nebo minipivovarů Žamberk, Be-
roun, Dobruška, Zvíkov a Purkmistr.
V  každém ze tří největších stanů se bude 
v  jeden okamžik čepovat kolem 15 druhů 
piv. Celkem se podle předpokladů pořa-
datelů vypije 200.000 litrů piva. O rychlou 
cestu nápojů a  pokrmů na stoly hostů se 
postará 200 dívek a  chlapců v  českých li-
dových krojích a 100 kuchařů a výčepních. 
Specialitou bude mimo jiné maso z rožně-
ného býka nebo pivní zmrzlina.
Nejmenší stan s kapacitou 400 lidí je určen 
pivním profesionálům, ale i zájemcům o vý-
robu piva z  řad laické veřejnosti. Příchozí 
budou mít příležitost ochutnat méně zná-
má česká, ale i  zahraniční piva a  poslech-
nout si odborný výklad zkušených pivních 
sommeliérů. Seznámit se mohou například 
s rozličnými styly belgických a bavorských 
piv, přičemž nabídka se zde bude každý 
den obměňovat.
Vstup je opět zdarma. Stejně jako loni se 
bude v  Letňanech platit speciální festiva-
lovou měnou zvanou pivní tolar. Hodnota 
jednoho tolaru je 40 korun a  tuto částku 
zaplatí za jeden půllitr piva. Hlavní jídlo 
pořídí za dva až pět tolarů, polévku a před-
krm za jeden až dva tolary.
Pořadatelé myslí i na bezpečnost a zdraví 
návštěvníků. „Státní i městská policie bude 
v  areálu přítomná po celou dobu trvání 
festivalu,“ řekl mediální zástupce pivních 
slavností Jan Hájek. V případě méně závaž-

ných zdravotních potíží mohou lidé vyhle-
dat první pomoc u stanoviště zdravotníků 
Červeného kříže. K dispozici bude také 60 
komfortních splachovacích toalet.
O  zábavu hostů se postará 20 hudebních 
skupin, které se postupně vystřídají na 
pódiích v jednotlivých stanech. Na festival 
jako oficiální host zavítá i oblíbená postava 
z  komediálního seriálu Comeback Franti-
šek „Ozzák“ Pacovský alias Martin Dejdar. 
Součástí pivního festivalu bude i široká na-
bídka pouťových a zábavních atrakcí urče-
ných především rodinám s dětmi.
O  zahájení festivalu se v  pátek v  15:00 
postará natočením prvního džbánku piva 
pražský primátor Pavel Bém. Otevřeno 
bude ve všední dny od 15:00 do půlnoci, 
o víkendu už od 12:00. Akce potrvá do 30. 
května.
Loni na pivní slavnosti zavítalo 50.000 lidí. 
Pořadatelé předpokládají, že letos festival 
navštíví až 130.000 návštěvníků. Přehlídka 
inspirovaná německým Oktoberfestem 
však v  počtu příchozích zatím za bavor-
ským vzorem zaostává, do Mnichova kaž-
dým rokem míří miliony pijáků piva.
Průměrná spotřeba piva v  Česku se v  po-
sledních letech pohybuje kolem 158 litrů 
na osobu. ČR tak podle údajů Výzkumné-
ho ústavu pivovarského a sladařského za-
ujímá první místo na světě. Druhé pořadí 
v  žebříčku národů náleží Německu, kde 
se v  roce 2006 vypilo 116 litrů tohoto ob-
líbeného alkoholického nápoje na osobu. 
Mezi světovou pivní extra třídu se řadí se 
spotřebou 108 litrů na hlavu i  Rakousko 
a Irsko.

Zákazníci amerického řetězce rychlého 
občerstvení White Castle mají novou 
možnost, jak si užívat svých oblíbených 
malých hamburgerů s cibulovou příchutí 
bez nežádoucích přírůstků na váze. Firma 
totiž uvedla na trh vonnou svíčku, která 
šíří hamburgerové aroma. 

Svíčka je umístěna v keramickém pouz-
dře, které připomíná papírovou krabičku, 
v níž se populární Slider burger zmíně-
ného řetězce z města Columbus ve státě 
Ohio prodává. K dostání je v restauracích 
firmy White Castle a na jejích webových 
stránkách. 

Zisky z prodeje svíček, které jsou k dostá-
ní v ceně deset dolarů za kus, připadnou 
charitativní newyorské organizaci Autism 
Speaks, jež podporuje pacienty trpící au-
tismem. 
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Evropský MELOUNOVÝ FESTIVAL

31. èervence 2010

Èasový harmonogram

kat. A

registrace 

pøíprava u soutìžního stolku (1.skupina)

start kat. A

konec kat. A

8.30 - 9.00

9.00 - 9.15

9.15

12.15

hodin

* propozice : Ludìk Procházka - dotazy na zadání zasílejte na info@carving-studio.cz, tel. 777 241 424

pøíprava u soutìžního stolku (2.skupina)

start

konec

12.30 - 13.00

13.00

16.00

! Sklízení exponátu pøed vyhlášením mùže být potrestáno odebráním ohodnocení

31. èervence 2010

1. pracovní provedení
    - èistota provedení, pravidelnost, 
       ostrost a síla øezu....

2. stupeò obtížnosti
    - množství použitých motivù, využití nožù 
       a dlátek, plastiènost

3. originalita
    - vedle èasto používaných  motivù využití 
       nového nápadu

4. umìlecké zpracování
    - celkový dojem kompletního výrobku

5. dodržení zadání
    - v pøípadì nedodržení zadání bude soutìžící 
       pøi hodnocení bodovì penalizován

6. opakování øezù
    - pestrost øezù i motivù

hodnocení:

* fotografie ze soutìže nelze bez souhlasu poøadatele a garanta soutìže použít pro komerèní úèely
* Pouze poøadatel a odborný garant soutìže má právo pøipravit z této akce prodejní CD, DVD, knihu nebo jiný tiskový materiál urèený k prodeji.

zpùsob vyøezávání

!!! TERMÍN PØIHLÁŠEK - 20. èervence 2010 

kategorie

A 

B   

C

•  všechny kategorie jsou otevøené bez omezení
• lze se zúèastnit libovolného poètu kategorií
• soutìž je souèástí JUNIORSKÉ CARVINGOVÉ EXTRALIGY

na místì 
v limitu

pøedem 
pøipravené

(dovezené na místo)

soutìž ve vyøezávání  vodního a cukrového melounu

! Na vyhlášení se dostavte v pracovním obleèení (rondonu). Pøi nedodržení poøadatel nedovolí vstup na pódium.

poøadatel 
a odborný garant

spolupoøadatel
a garant projektu 

mediální partneøi

Evropská melounová øežba 

vyøezaný vodní meloun a 2 ks cukrových melounù 

Meloun 3x jinak (tématicky sjednoceno)

vyøezaný vodní meloun 

Meloun na vypsané téma HUDBA

dodatková soutìž kat. AD (vèetnì 5-minutové pauzy) 12.15 - 12.30

Všeobecné podmínky soutìže
• soutìže se mùže zúèastnit kterýkoliv obèan ÈR
• soutìže se mohou zúèastnit i zahranièní kolegové
• fotografie poøízené poøadateli, zachycující prùbìh soutìže a hotové výrobky, mohou být využity bez souhlasu úèastníkù v tisku, pøíp. na propagaci  dalších roèníkù 
• fotografie z akce mohou být využity dalšími osobami pouze po souhlasu poøadatele a odborného garanta 
• pouze poøadatel a odborný garant soutìže má právo pøipravit z této akce prodejní CD, DVD, knihu nebo jiný tiskový materiál urèený k prodeji

pøedem 
pøipravené

(dovezené na místo)

dodatková soutìž kat. AD (vèetnì 5-minutové pauzy) 16.00 - 16.15

prezentace a vystavení exponátù

hodnocení komisaøù

8.30 - 10.00

10.00 - 14.00

kat. B, C

7. roèník

bližší informace (viz.druhá strana) pøíp. získáte na adrese nebo www.carving-studio.eu 

! Pozor • pokud by úèast byla menší (20 a ménì úèastníkù, bude øezat pouze jedna skupina (12.45 - 16.00)
            • o rozdìlení do skupin budou úèastníci informováni týden pøed soutìží
            • poøadatel urèuje rozdìlení do skupin - na základì pøedchozích výsledkù

hlavní partneøi další partneøi

Ozdoba na drink (souèástí kat. A)AD

9. roèník melounové soutìže

http://www.carving-studio.eu


- 9 -

www.svetobchodu.cz

NOVÁ KOLEKCE 
SUCHÝCH VÍN

Jeden ze současných trendů 
gastronomie se vyznačuje tzv. 
návratem ke kořenům. To zna-
mená vrátit se ke starým regi-
onálním pokrmům či k  tradiční 
národní kuchyni, oprášit staré 
recepty našich babiček. Každý 
region naší vlasti se vyznaču-
je specifickými pokrmy, které 
vycházejí z  dostupnosti pěsto-
vaných surovin a  ze zděděných 
osvědčených receptů předků. 
Základním a nejčastějším jídlem 
v  oblasti Těšínského Slezska 
byly brambory, zelí a  luštěnino-
vá jídla.

Brambory (zemáky, zemnia-
ki, kobzole, kartofle) se vařily 
škrábané i  neškrábané (nedře-
né, v  mundurku). Také se pekly 
v troubě jako pěčoky nebo šupo-
ky. Zapíjely se mlékem, kyškou 
nebo podmáslím (syrovátkou, 
mašlonkou). Ze syrových bram-
bor se dělaly bramborové placky 
(kobzolové placki, stryki). Bram-
borové knedlíky buď z vařených 
nebo syrových brambor (haleč-
ky, galuški, slížky, kluski, chlupa-
té, šedé). Brambory se jedly ke 
všemu, vařily se k  polévce, zelí, 
masu, kyšce, ale sypaly se i  tva-
rohem.
Zelí bylo na druhém místě, spo-
třebovalo se ho velké množství. 
Jedlo se čerstvé, ale hlavně na-
kládané. V  každé rodině si ho 
nakládali do dvou velkých beček 
(se solí, kmínem i  koprem). Zelí 
se ráno navařilo na celý den, 
dalo se do trouby, aby bylo tep-
lé. Nebylo jen přílohou, ale hlav-
ním jídlem. Zahušťovalo se buď 
jíškou nebo syrovým nastrouha-
ným bramborem. Ke svátečním 
jídlům patřily zelníky (vdolky pl-
něné zelím). Zelné polévky (zel-
ňačka, kapustňočka, kapusťon-
ka, kyselonka, kyselica) se vařily 
buď bílé, zahuštěné záklechtkou 
z mouky a mléka, případně sme-
tanou, nebo špekovou jíšky, také 
kousky uzeného masa či klobá-
sy.
Maso bylo dříve jen svátečním 
jídlem. Více masa si lidé dopřávali 
jen při zabíjačkách, stejně se jím 
šetřilo, aby vydrželo aspoň půl 
roku. Polévku, jitrnice a  jelítka, 
někdy i  kousek masa roznášeli 
svým příbuzným a sousedům „na 
podělku“. Ti zase výslužku příle-
žitostně oplatili. Na zabíjačku se 
zvali příbuzní a známí, nechybělo 
něco na zahřátí, hlavně na tráve-

ní. Z  96 % lihu se vařila vařonka. 
A tak bylo hodně veselo.
Na velikonoční svátky se pak 
objevovaly pokrmy z  jehněčího 
a kůzlečího masa.

Dne 26.4.2010 se uskutečnil v pol-
ském městě Skoczów (12 km od 
Českého Těšína) druhý seminář 
Transgraniczne tradycje kulinar-
ne (Přeshraniční kulinářské tra-
dice), tentokrát se zaměřením 
na kuchyni Těšínského Slezska. 
Projekt je podporován z  fon-
du Mikroprojektu regionálního 
příhraničního rozvoje Evropské 
unie. Organizátorem projektu je 
Beskidski klub kulinarny z města 
Skoczów, město Karviná a euro-
region Těšínské Slezsko.
Akci zahájil pan starosta města 
Skoczów a  po přivítání účastní-
ků z  české a  polské strany byly 
započaty prezentace pokrmů, 
které se vaří po pravém a levém 
břehu řeky Olše (Olzy) na české 
a polské straně. Polští kolegové 
prezentovali pokrmy typické 
pro region Těšínské Slezsko a  já 
jsem zde předváděl jídla, která 
se vaří v  oblasti Moravskoslez-
ských Beskyd. Mezi návštěvníky 
tohoto semináře byla jak laická, 
tak odborná veřejnost, učitelé 
gastronomických a  hotelových 
škol, zástupci restaurací, hotelů 
a  veřejného stravování. Podle 
prezenční listiny bylo na akci pří-
tomno 90 návštěvníků. Seminář 
se zaměřením na kuchyni tohoto 
regionu se velmi vydařil.

Schab nadziewany śliwką (Vep-
řová kotleta se sušenými švest-
kami)
1 kg vepřové kotlety bez kosti, 
150 g sušených švestek bez pe-
cek, sůl, majoránka, 100 g sádla
Vepřovou kotletu očistíme, ve 
středu kotlety uděláme tenkým 
nožem po délce malou kapsu, 
do které vtlačíme umyté suše-
né švestky. Maso osolíme a  po-
třeme majoránkou, vložíme na 
plech vytřený sádlem, lehce 
podlité vodou, aby se maso ne-
vysušilo. Upečeme do měka a do 
zlatova. Podáváme s  vařeným 
bramborem.

Zpracoval:
Karel Drápal, Asociace kuchařů 
a cukrářů ČR, pobočka Severní 

Morava a Slezsko

Seminář „Kuchyně Slezska“ (Kuchnia słąska)
Slezská zelňačka
200 g brambor, 200 g kysaného zelí, 1 l vody, 2 dl zakysané smetany, 50 g slaniny, 50 g hladké mouky, 1 vejce, 
100 g klobásy, sůl, mletý pepř, bobkový list, drcený kmín
Zelí vymačkáme a  překrájíme, zalijeme vodou a  vaříme do měka. Brambory očistíme a  pokrájíme na kost-
ky, zalijeme půl litrem vody, osolíme, přidáme drcený kmín a uvaříme. Slaninu pokrájíme na drobné kostky, 
vložíme do hrnce a lehce rozškvaříme. Zasypeme hladkou moukou, připravíme světlou jíšku, zalijeme nále-
vem z kysaného zelí rozředěným půl litrem vody, rozšleháme a přivedeme k varu. Důkladně provaříme. Ve 
smetaně rozšleháme vejce, za stálého míchání vlijeme do polévky a zavaříme. Klobásu nakrájíme na kolečka 
a na pánvi opečeme. Přidáme do polévky společně s uvařenými bramborami a uvařeným zelím. Vše společně 
krátce povaříme.

Zupa ogórkowa (Okurková polévka)
600 g kostí, 50 g okurek-kvašáků, 2 mrkve, 2 petržele, ½ celeru, 1 cibule, 6 středně velkých brambor, sůl,               
2 lžičky smetany, kopr
Uvaříme vývar z kostí a zeleniny. Přecedíme, přidáme brambory nakrájené na kostičky a na hrubém struhadle 
nastrouhané okurky-kvašáky. Po uvaření brambor a okurek přidáme smetanu a na drobno posekaný čerstvý 
kopr.

Zelníky
1 kg hladké mouky, 1 střední hlávka bílého zelí, 2 vejce, sůl, pepř, sádlo nebo olej na smažení
Do mísy nastrouháme na hrubém struhadle zelí. Na ně prosejeme hladkou mouku, osolíme, opepříme a dobře 
promícháme. Přidáme celá vejce, trochu vlažné vody a opět promícháme, aby těsto bylo dostatečně řídké. Na 
pánvi rozehřejeme sádlo nebo olej, naběračkou lijeme zelníky a pečeme do červena po obou stranách.

Placki ziemniaczane ze śliwkami (Bramborové placky se švestkami)
2 kg brambor, 1 vejce, 3 lžíce hladké mouky, švestky (čerstvé), sůl, sádlo na smažení, cukr moučka
Brambory očistíme a nastrouháme na jemném struhadle. Přidáme vejce, mouku, sůl a vše důkladně promíchá-
me. Na pánvi rozehřejeme sádlo, lžičkou klademe těsto na bramborové placky, na které pak pokládáme půlky 
vypeckovaných švestek. Přikryjeme druhou pánví nebo poklicí a smažíme do zlatohněda. Před podáváním 
posypeme moučkovým cukrem. Placky je možné upéct též na plechu v troubě.

http://www.skoma-lux.cz


http://www.gastromorava.cz
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Hradecký kraj s Poláky dostane 
z EU do pohraničí 400 mil. korun
Česko-polské pohraničí v  hradeckém kra-

ji a  sousedním Dolnoslezském vojvodství 

dostane z  Evropské unie na 18 různých 

projektů přes 400 milionů korun. Nejvíce 

peněz, asi 92 milionů korun, půjde na lepší 

spolupráci českých a polských hasičů v pří-

hraničí. Za peníze z Evropského fondu pro 

regionální rozvoj hasiči například nakoupí 

20 nových vozidel. Uvedl Jiří Hošna z tisko-

vého oddělení hradeckého hejtmanství.

V oblasti ochrany životního prostředí uspěl 

projekt za asi 27 milionů korun na vytvoře-

ní speciálního geografického informačního 

systému pro zlepšení ochrany přírody Krko-

noš. Schválen byl rovněž první česko-polský 

vědecko-výzkumný přeshraniční projekt. 

Jde o  projekt Mikrobiologického ústavu 

Akademie věd ČR v  Novém Hrádku, který 

bude zaměřen na společný výzkum, vzdělá-

vání a osvětu v oblasti probiotik. Jeho pod-

pora činí asi 19 milionů korun.

Evropská dotace zhruba 20 milionů korun 

také podpoří společný integrovaný zá-

chranný systém v Krkonoších, na kterém se 

bude podílet Špindlerův Mlýn a partnerské 

polské město Podgorzyn. Dotaci přes 24 

milionů korun také obdržela Zdravotnická 

záchranná služba Královéhradeckého kraje 

a záchranná služba polského města Jelenia 

Góra. Na české straně bude za evropské 

peníze opraven chátrající objekt v  Trutno-

vě pro dvě výjezdové posádky záchranářů 

a  zdravotnický dispečink, polský partner 

koupí dvě sanitky.

V  oblasti rozvoje cestovního ruchu evrop-

ské peníze podpoří další výstavbu cyklos-

tezek v  Kladském pomezí. Město Hronov 

a  polské partnerské město Kudowa Zdrój 

postaví bikepark a  skatepark. Ve vrchlab-

ské památkové zóně je plánována revitali-

zace klášterní zahrady, v polském Karpaczi 

vznikne rekonstrukcí historického objektu 

informační centrum.

Dosud na zhruba 30 projektů v  česko-pol-

ském pohraničí šlo z peněz EU asi 900 milio-

nů korun. Zejména se za ně opravily silnice, 

postavily cyklostezky, podpořila spoluprá-

ce záchranářů a vylepšilo zázemí pro rozvoj 

turistiky. Peníze region čerpá prostřednic-

tvím operačního programu přeshraniční 

spolupráce Česka a  Polska, který platí pro 

roky 2007 až 2013.

V Olomouckém kraji se 
zvýšil zájem o slevové 

turistické karty

V  Olomouckém kraji se loni opět meziročně 
zvýšil zájem o turistické karty Olomouc region 
Card, jejichž držitelé mohou vstupovat zdarma 
či se slevou například do vybraných památek, 
muzeí a sportovních zařízení na území a v okolí 
kraje. V uplynulém roce si je koupilo 4225 turis-
tů, což je o téměř 11 procent více než předloni. 

Stejně jako v  minulých letech nejvíce turistů, 
764, loni využilo slevovou kartu v  olomoucké 
zoologické zahradě na Svatém Kopečku. Na 
druhém místě skončil s  551 vstupy hrad Bou-
zov, třetí Ruční papírnu Velké Losiny navštívilo 
491 držitelů Olomouc region Card. Slevy mohou 
její majitelé čerpat nejen v památkách, ale také 
v restauracích, obchodech, ubytovacích zaříze-
ních či při návštěvách bazénů a sportovišť. 

Organizátoři projektu se každoročně snaží roz-
šiřovat počty subjektů, které nabízejí držitelům 
turistických karet výhody. Loni jejich počet činil 
187, letos k  nim přibylo dalších šest. Nově tu-
risté mohou kartu využít v  leteckém muzeu, 
Veteran areně historických vozidel a při vyhlíd-
kových platbách v Olomouci, v muzeu historic-
kých kočárů v Čechách pod Kosířem, v muzeu 
veteránů ve Slatinicích a při návštěvě expozice 
čarodějnických procesů v Šumperku. 
 „Podle dosavadního vývoje prodeje karet od 
začátku roku lze předpokládat, že letošní pro-
dej bude výrazně vyšší než loňský. K dnešnímu 
dni si již kartu koupilo téměř 3500 turistů. To, že 
projekt získává stále větší oblibu, mě samozřej-
mě těší. Olomoucký kraj ho bude nadále pod-
porovat, protože je to jeden z nástrojů podpory 
cestovního ruchu,“ uvedl hejtman. Doplnil, že 
loni kraj vynaložil na projekt 244.000 korun. 

Za kartu s platností 48 hodin dospělí platí 180 
korun, děti polovinu. Za pětidenní prodejci úč-
tují dospělým 360 korun, dětem 180 korun. Kar-
tu začaly vydávat v dubnu 2005 Olomoucký kraj 
společně s olomouckou radnicí. Společná karta 
se prodává výrazně lépe než její předchůdkyně, 
která platila pouze v  Olomouci a  okolí. V uby-
tovacích zařízeních v  Olomouckém kraji loni 
přenocovalo podle údajů Českého statistického 
úřadu 392.483 lidí, což je o osm procent méně 
než předloni. Na loňské návštěvnosti se pode-
psal úbytek domácích i zahraničních turistů. 



Přihláška do soutěže „Slezský bigos na Hradě“
Název týmu:

Adresa:

Členové týmu: 

Název soutěžního bigosu:

Telefon (nutný pro potvrzení účasti):

Email:

Přihlášku zašlete poštou na adresu: 
Karel Drápal, Hornická 45, 702 00 Ostrava nebo na email: karel.drapal@centrum.cz
Více informací na tel.:  +420 603 308 461

Odborný garant:
Asociace kuchařů a cukrářů České republiky, pobočka Severní Morava a Slezsko

Soutěž 2-3 členných družstev jak amatérů, tak profesionálních kuchařů o nejchutnější 
bigos, uvařený v kotlíku na ohni. Porota bude přihlížet k originalitě ingrediencí, aranž-
má, úpravě stolu, jednotnému úboru, image týmu.

Místo konání: Slezskoostravský hrad, Hradní 1, Slezská Ostrava

Datum konání:  22.5.2010

Soutěžní úkol: Uvařit libovolný počet porcí bigosu v kotlíku.
Povinností je dát porotě dvě degustační porce.

Soutěžící si sám zajistí kotlík, suroviny, pracovní pomůcky.
Dřevo na topení pod kotlíky zajistí pořadatel.

Časový harmonogram:
Evidence soutěžících: 22.5.2010 v 9:00 hod.
Zahájení soutěže: 10:00 hod.
Předání degustačních porcí porotě: 13:00 hod.
Slavnostní vyhlášení výsledků: 15:00 hod.
Předem může být nakrájené a naložené maso, očištěná a omytá zelenina (nenakráje-
ná).

Hodnotí se: chuť pokrmu, práce a čistota na pracovišti, kreativita, výzdoba stánku.

Pořadatel zajistí:
tekoucí pitnou vodu, označení vymezených prostorů pro přípravu bigosu o velikosti            
4 x 4 metry (možnost postavení altánu), stůl a lavici, dřevo na topení pod kotlíky, odbor-
nou a laickou porotu, telefonické potvrzení o výběru k účasti, slavnostní vyhodnocení 
a odměnění nejlepších týmů

Pokud chcete bigos prodávat, musíte mít stánek označený živnostenským listem (hos-
tinská činnost, nákup-prodej) a zdravotní průkaz. Při prodeji je nutné dodržovat hygie-
nickou vyhlášku č. 602/2006. Prodej jiného sortimentu než bigosu není povolen.

SLEZSKÝ BIGOS NA HRADĚ
4.  ROČNÍK  MEZINÁRODNÍ  KUCHAŘSKÉ  SOUTĚŽE VE  VAŘENÍ  KOTLÍKOVÉHO  BIGOSU

Pod záštitou statutárního města Ostrava, městského obvodu Slezská Ostrava

UZÁVĚRKA PŘIHLÁŠEK: 17.5.2010


