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V3echny barvy, chuté a viiné
Moravy a Slezska

Lakaji vds prastaré lidové zvyky a dobré jidlo? Pak se mu-
sfte vypravit prdvé na Moravu a do Slezska! Tady se peclivé
udrzujf staleté tradice a svdtky se tu ctf a slavf jako nikde
jinde. Objevite tu rdzovité skanzeny s pdvabnymi letitymi
domy, pestré a bohaté vysivané kroje, dechové i cimbdlové
muziky a slavnosti na tisic zplisobli — takové, které moznd
Zndte, ale i zcela origindIni, které nikde jinde nenajdete.
Tipy na ty nejlepsi folklorni a gastronomické akce objevite
na ndsledujicich strankdch — prehledné rozdélené podle
Ctyf moravskych kraji a samoziejmé doplnéné potfeb-
nymi kontakty. A protoze k Moravé a Slezsku patff také
skvéld kuchyng, pfindsime vam i osvédcené recepty na
krajové speciality a dalsf zajimavosti z oblasti gastronomie
aregiondlnich potravin. To jen tak, abyste tfeba mohli ote-
Vit dvefe a nechat Moravu a Slezsko vstoupit az do vasi
kuchyné!
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ManuTpa uBeta, BKyca n apomaroB
Mopasuu n Cunezumn

Bac npuBnexaior crapuHHble HapoaHble obbluan 11 BkyCHad ea’ B Ta-
KoM CyJae, nyTb BaLLl AOTEH NiexaTb umerHo B Mopauio 1t Cunesuio!
VIMerHo 386Ch Gepex<HO COXPAHAKT I UTYT BEKOBbIE TPAANLIAN 1 MIPa3A-
HUKM, @ NPOBOAAT X KaK HUKTO 1 HUTZe. Bbl HaiizéTe 30eCh U YHIKNbHbI
CKaHCeHbI O CTaPMHHBIMIA XVBOMUCHBIMIA AOMaMU, 1 NECTpble, Borato
YKDaLLIEHHbIe BbILLIMBKO/ HAPOLHbIE KOCTIOMBI, YCIbILLTE 3ByuaHye Ay-
X0BbIX M UMMOaIbHbIX ODKECTPOB, 11 YBIAAWTE MPA3BHYKY 11 TOPXECTBA,
a NPOBOZAT VX TaK, KaK HUKTO It HUTZe B Mype. Hallin COBETbI 1 peKomeH-
JaLiv 0 GONbKIOPHBIX M rACTPOHOMUYECKIX MeponpuATAAX Bbl HaiiaéTe
CIeyIOLLYX CTPAHWYKaX; OHIN 1A HAMAZHOCTIA PasfeneHbl Ha Yetbipe
MOPABCKYX PETMOHa 1, KOHEUHO e, CHabXeHbl HeobX0AUMOIA KOHTAKTHOIA
WHGOpMaLyelt. K Tomy e, NOCKoNbKY HEOTbeMIeMOIi UaCTbio 0cofeH-
HocTeid Mopagwin 1 Cune3iv ABMAETCA BENMKONENHAA KyXHA, Mbl NPeA-
TIOXVIM BaM MPOBEPEHHBIE PELIEMTb! PErvOHAbHbIX GUPMEHHbIX 6oz,
A TaKXKe UHTEPECHYI0 MHOOPMALYIO 13 00NaCTY FaCTPOHOMIM 1 MECTHBIX
NPOAYKTOB. H0 370 MPOCTO Tak, K C1I0BY, TONbKO 1A T0r0, UTo0bl Bbl cvorn
OTKPbITb ABEPb 11 M03B0oAUTL Mopasi 11 Cune3um BOiiT B BalLly kyxHio!
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Regionalni speciality
a tradicni femeslné vyrobky

V jednotlivych krajich Moravy a Slezska mizete
ochutnat rozmanité gastronomické  speciality.
Jednd se zejména o potraviny, které zvitézily
v nejriznéjsich soutézich a setkéte se s nimi na
pultech obchod, na femesinych jarmarcich anebo
na farméskych trzich, které se pravidelné konajf
ve vsech vétsich méstech. Spolecnd znacka pro
viechny kraje je Regiondlni potravina. Kazdy kraj
mé také regiondIni znacky, které oznacujf nejen
potraviny, ale i tradicni femesiné vyrobky. Seznam
ocenénych produktd a informace o nich najdete na
internetovych strdnkéch nize.

http://eagri.cz/public/web/
regionalni-potraviny
www.regionalni-znacky.cz

Folklorni slavnosti & folklorni
soubory

Témér ve viech moravskych a slezskych méstech
a obcich se konaji kazdorocni hodové slavnosti,
mensi i vétsi folklorni festivaly a ndrodopisné slav-
nosti. Informace o jejich kondni a také folklornich
souborech, které udrzujf tradice jednotlivych regi-
on, najdete na internetovych strénkdch:

www.folklornisdruzeni.cz
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PernoHanbHble pupmeHHbie 6nioga
1 TPaAULIMOHHbIE peMecieHHble
usgenus

Bo Bpema nyrewectaud no Mopasuu 1 Cunesun
Bbl cvoeTe yBuAeTb pasniuHble U3aenna MecT-
HbIX PEMeCneHHUKoB M Nonpo6oBaTb MecTHble
(OupMeHHble 61104a, Hanpumep, NMBO, NOBIAND,
MER, KNCTYio KanycTy, pbiby, Cbipbl, MONIOUHbIE
V30eMMA, KONYEHOCTH, QpYKTOBble COKM WK
nuképbl 13 TpaB. OfHu Bam npegnoxar B pecto-
paxax, a ¢ Apyrumu Bbl BCTpeTuTeCh Ha pemec-
TIeHHBIX WM GepMEPCKIX APMapKaX B KpYMHbIX
ropogax. Hailn ux nerko: Ha mecte mpojax
UM HA YNaKoBKE 3TWX MPOAYKTOB pasMelLiéH
(OUPMEHHbIIA 3HaK, KoTopbii Bbl BUAWTE Ha 310N
CTpaHmLe.

(OonbKnopHble TopXxecTBa
1 GonbKNopHble aHcambam

HapoaHble Tpaguumu — YacTb NOBCEAHEBHOI
Xu3HA ypoxetues Mopasin 1 Cunesun. Moutn
BO BCEX TOPOAAX 1 MOCENKAX PErynAPHO NPOXOAAT
NPa3AHVIKA W MUPLLECTBA, ManeHbkie 1 Bonblune
(donbKOpHble  decTvBanM 1 THOrpaduueckie
Topxectga. Moaromy Bbl MoXeTe npuexab Cioga
B Mto6oe BpemA [ofia 1 OKYHyTbCA B aTMocdepy
npa3aHoBaHiA Macnenuupl, Poxectsa, «1oxu-
HOK» (Npa3aHUK Ypoxas), <BIHOOPaHM (Mpa3aHIK
cbopa BUHOrpaAa) v AnBeHTa.
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Proslulost gastronomickych specialit z Vyichodni Moravy se rozsifila
daleko do svéta. V jidelnich listcich byva jejich jedinecnost casto
podtrzena slovy ,pravd valasskd“ i, pravd slovackd’, at uz jde o ky-
selici nebo véhlasné frgaly, velké kulaté koldce pomazané tvarohem,
mékem, povidly nebo pomazdnkou z vaenych susenych hrusek.
Tohle vsechno na Vychodni Moravé miZete ochutnat v origindle”.
S tradicemi a plivodnimi femesly se zde setkdte celorocné doslova na
kazdém kroku. Staci navstivit nékterou z fady folklornich slavnosti,
nechat se strhnout atmosférou mikuldsskych jarmarkd, masopust-
nich rejti, hodd, vinobrani ¢i gastronomickych festivaldi.
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Jihomoravsky kraj

[e léska k jizni Moravé prochdzi Zaludkem vém potvrdf kazdy, kdo
nékdy prozil uvolnény vecer ve vinném sklepé s vinem, klobaskami,
uzenym masem a zabijackovymi dobrotami. Navic se tu setkéva né-
kolik folklornich oblasti, namdtkou Podhordcko, Slovécko, Brnénsko
a Podluzi, vesmés s bohatou Skdlou lidovych tradic a folklornich
akef. Nechte se proto pozvat na hody a vinobrant, na svatomartinské
vino s pecenou husou nebo do stréznického skanzenu. V lvancicich
mizete ochutnat rozmanité Gpravy chfestu, na Znojemsku zase
slavné nakladané okurky — a adventni cukrovi s libeznym ndzvem
Bozi milosti nebo kiehké svatebni kolacky si podle naseho receptu
miiZete upéct sami!
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V13BeCTHOCTS QPMeHHbIX FaCTpOHOMIYeCKWX 6o BocTouHoii Mopasim pasnetenacs
10 BCeMy MUpY. B MeH1o UX YHUKaNbHOCTb Yacto NOAYEPKHYTA TaKIMM CTIOBaMI, Kak
«OZUMHHaA BANALLCKas» W «NOTAMHHAA MOPABCKO-CI0BALIKaA» — WAET Peub 0 Kit-
CeALE VM 3HAMEHNTBIX Bpranax, GonbLLIX KPYIbIX MNOCKIX MAPOTaX, HaUMHEHHbIX
TBOPOTOM, MaKOM, MOBWANOM W BAPEHbIMY CyLLIEHbIMIA rpyLuamy. Bcé 31o 8 Boc-
TouHoiA Mopasym Bbl MoxceTe nonpoboBarb «B opurvHane». C TpaguLuAMI 1 Apes-
HUMY TPAZMLMOHHbIMY pemEcnami Bbl GyneTe BCTpeyaTbca ByKBaNbHO Ha Ka oM
Luary Kpyrblii ros. [1ocTatouHo fiviuib noceTuTb Noboii NpUMAHYBLUMACA U3 Leoro
pALa (ONbKNOPHbIX MPa3BHIKOB, OKYHYTHCA C FON0BOIA B aTMOCHEPY APMAPOK CBATOMO
Mukynatua (ceoro Hukonas), 3akpyuTbCa B MACTEHIYHbIX TIACKaX, N0YYaCTBOBATb
B 60ratom 3acToflbe, yBYAETb CBOMMY [Ma3aMin MpasHHyK c0opa Ypoxan BUHOrPafa
YV MOCETUTb HaLL rACTPOHOMUYECKII GeCTUBANb. ™ CTPaHMLA 6

l0Ho-MopaBckas obnactb

To, uto n106o8b  cepauy H0xHoit Mopaguu nexuT vepe3 xenyaok, Bam noareepauT
KaXblii, KTO POBEN X0TA Obl OFIMH NPUATHbIA BEUEp B BUHHOM MOTeOKe C BIIHOM,
Konbackami, KONYEHbIM MACOM 11 ZIpyriMin enuKaTecamut 13 CeUHIHBI. K Tomy e,
371eCb HAXOAUTCA  HECKONbKO GONTbKNOPHbIX 0BNaCTelt, Takwix, Kak, Hanpumep, PeriioHsl
Moaropatiko, (noBaLko, bpHeHcKko 1 Momyxw — 1 Bce € pasHo06Pa3HbIMM HAPOAHbI-
MU TPANLMAMI 1 HAUMOHbHbIMY MPA3AHIKaMIA. A I03TOMY pa3peLLTe NPUMacuTb
Bac Ha nup, Ha npa3aHyK chopa ypoxas BUHOTPaaa, Ha ZeryCTaLivio (BATOMAPTUHCKOTO
BYHA C 3aNEUEHHBIM FYCeM, W Ha KCKYPCA N0 (TPaXHULIKOMY My3et0-CKaHCeHy.

B VBaHuwuiax Bbl oTBepaeTe pa3HoobpasHble ntoaa U3 cnapi, B 3HOEMCKOM peruo-
He — NPOCNABNEHHbIE MAPUHOBAHHIE OryPLbl, Hy 1 ATIBEHTHbIE CMACTV C NO3THYHbIM
Ha3BaHueM «boxbi MUTIOCTY WA XpyNKie C106HbIe (BaAebHbIE KONdUKI - BaTpyLLKM
110 HalLeMy peLienTy Bbl cvoeTe ucneub camu!l = cTpaHuua 16



Na severni Moravé 7iji lidé riznych ndrodnosti a ve zdejsich kuchy-
nich i lidovych obycejich se po staleti proplétaji némecke, slovenské
a polské zvyklosti. Pfipravili jsme proto pro vds specidini morav-
skoslezské menu od zdvinu z listkového tésta, pinéného oblibenou
Cervenou fepou, pres polévku zvanou Koz brada az po kanci pecinku
a krajovou dobrotu kiscok. Dalsf Stavnaté speciality ochutndte na
fadé folklornich a gastronomickyich slavnosti, at uz zvolite Gorolski
Swieto v Jablunkové nebo stiedovéky hodokvas na Slezskoostrav-
ském hradé v Ostravé. A nezapomeiite ani na Stramberské usi,
sladké pecivo z medového kofenéného tésta, provdzené zvldstni
legendou!
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Olomoucky kraj

V Olomouckém kraji se drodné niziny Hané prolinajf se strmymi sva-
hy Jesenik(i a podobné odliSnd je i nabidka receptd z obou regiond.
Prvni dva vam predstavi poctivou horskou kuchyni, vyuzivajic staré
recepty a netradicni zeleninu, dalsf dva pak nabidnou jednu z nej-
vétsich moravskych dobrot: Olomoucké tvarlizky, jejichz vyjimecnost
byla potvrzena zafazenim mezi evropské produkty s chrdnénym
zemépisnym oznacenim. K tomu vdm samoziejmé predstavime
prehrdel folklornich a gastronomickych slavnosti, dozinkovych oslav
a pivnich festivalli. Pozveme vds také do dvou skanzend, na vylov
rybnika a na nadherné vanocni trhy!
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(eBepHyto MopaBitio 11333BHa HaCeAIOT iofM PasHbIX HALMOHANLHOCTeN, U B 3elli-
Heil KyXHe ¥ HapOAHIX 06bI4aAX Ha MPOTAXEHYIA CTONeTUV epenneTaloTca HemeLikite,
Cn0BaLIKVIe v nontbCKvie 0BbiYau. 103ToMy Mbl cocTaunm AnA Bac CnewanbHoe Mopas-
CKO-CUE3CKOe MEHIO: HauHEM CO LUTPYAENA U3 COBHOM TecTa C HauMHKo U3 nomy-
TIAPHOIA 3/1eCb CBEKbI, MPOKOMKMM CyNoM, NPo3BaHHbIM «K03bA 60poAa» 1 NeygHbiM
OKOPOKOM 113 KaaHa, a 3aBepLUIIM MUPLLECTBO MECTHbIM AENIMKATECOM KMLLYOK. T
V1 Apyrvie GvpMeHHble 611083 Bbl (VIO ETe OTBELATH Ha MHOXECTBE GONbKNIOPHbIX U Fa-
CTPOHOMIYECKYX NP3AHUKAX, eCAI PeLLTe NoBbiBaTb Ha (ONbKAOPHOM decTuBane
«Gorolski Swigto» B 6nyHKoBe vt Ha cpeareBeKoBom nipy B Cune3cko-OcTpasckoil
kpenoctv 8 Octpase. 1 He 3abyasre npo LLTpambepckite yLuw, cnankoe neyenbe 13 me-
JI0BOTO TECTa C MPAHOCTAMM, CBA3AHHOTO C HeobbluHoli nerexpoii!

= (TpaHuua 26

OnomoyuKuii Kpaii

(Mori06Ho Tomy, Kak B ONOMOYLIKOM Kpae NOOPOAHbIE HIBMEHHOCTU UepeLyloTca ¢
00PbIBUCTBIMI CKNOHaMM ECEHVKOB, BbIpaXeHHble OTMUA VIMEET W TacTpOHOMUA
OTAEMbHbIX Cy6pPervoHoB. MepBble 4Ba Mpeaioxar Bam coiTylo ropckyio KyxHio ¢ Mc-
NoNb30BaHIEM CTAPUHHbIX PELIENTOB 1 HETPAAWLIMOHHbIX OBOLLIEW, CPEAY KOTOPbiX
HaXOEUTCA OAUH 13 TlyuLLVX MOPABCKYIX AeMKaTecoB — ONIOMOYLKie TBOPOXKH, KOTO-
Pbie Nonan B CVCOK eBPOMENCkAX MPORYKTOB € OXPaHAeMbIM reorpaguyeckim 06o-
3HadeHmen. Bobasok Bam npencTaBAT 06LMPHbIA NECTPbIA nepeyeHb (ONbKIOpHbIX
V1 TACTPOHOMMUECKIX TOPECTB, NPA3AHVIKOB COXUHOK» (OKOHUaHIe XaTBbl, NPa3fi-
HIK yp0x<an) 1 MvBHbIX decTusaneit. [purnaluiaem Bac Takke OCMOTPETb ABa CKaHCeHa,
NPYHATb y4aCTVIe B BbIOBE PbiObI 113 NPYZA0B I, KOHEYHO e, MOCETUTH BOCXUTUTENbHbIE
PoxpecTBeHcKme ApmapKi!
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Za zvlastnim nazvem, pochazejicim ze Slovacka, se
ukryva lahodnd tlacenka z vepiovych nozicek. Dr-
kotina pry zachutna kazdému; a nejlepsi je, kdyz ji
pred servirovanim pokapete citronem nebo octem,
posypete syrovou cibuli a pidate cerstvy chléb, pii-
padné strouhany kfen.

Ingredience: 1 vepfové koleno, 4 nozky, 4 petrzele,
3 cibule, 2 mrkve, 1 celer, 6 okurek, 2 [Zice octa, 5 strouzki
cesneku, bobkovy list, nové kofeni, jalovec, majordnka, sl

Koleno a nozicky dame varit do slané vody do mékka. Pak
maso obereme, priddme dvé IZice soli, kofeni, zeleninu
a vafime dalsi dvé hodiny. V§var poté scedime, maso na-
krdjime na kosticky, pfiddme nakrdjenou zeleninu a okurky
a ochutime octem. Smés poté rozdélime do misticek ane-
bo vyklopime do nddoby, vyplachnuté studenou vodou,
a urovndme povrch. Hmotu zalijeme vyvarem a nechdme
vychladnout, nejlépe do druhého dne.

3a cTpaHHbIM Ha3BaHueM, npuweAwnm u3 (noBaLiKa, CkpbIBaeTcA anmne-
TUTHBII MACHOI XONOZeL| U3 CBIHBIX HOXeK. [IpKOTUHa, FoBOPAT, NOHpa-
BUTCA BCeM. A BKycHee Bcero GyaeT nepep nojayeii OKpONuTb APKOTUHY
COKOM JIUMOHA UMK YKCYCOM, MOKPOLUNTL CBEPXY CbIPOil NyK unu foba-
BUTb 1A 0CTPOTBI TEPTBIN XpeH. EcTb o cBeXencneyéHHbIM xnebom.

Yo Bam noHapo6mTCA: 1 CBIHOE KOMeHo, 4 CBIHbIe HOXKY, 4 KopeLuKa MeTpyLUKy,
3 1IyK0BILb, 2 MOPKOBM, T Cenbepeid, 6 MapHHOBaHHbIX OrypLOB, 2 CTOOBbIE NOXKM
YKCYCR, 5 3y0KOB UECHOKa, N1aBPOBBII IVCT, ATO/IbI MOXGKEBENbHYIKA, MallopaH, COftb.

KoneHo 1 HOXKkW BapWTb B CONEHOIA BoZie 10 MATKOCTI. 3aTeM CHATb MACO C KOCTed,
J106aBUTH /ABE NOXKM COMM, MPAHOCTIA, OBOLLM 11 BapuTh eLLE 2 Yaca. bynbok npotle-
JIUTb, MACO Hape3aTb KyOyKamit, 406aBUTL Hape3aHHbIe 0BOLL 1 OrypLibl 1 3aNpaBiTL
yKcycowm. [locnie 37010 pacpesenTb CMech Mo MUCOUKaM U BIAOXMTD B G0bLLYI0
BMKOCTb, CMOUEHHYI0 XONIOAHOIA BOLOM, 1 pa3maayTb MoBepxHoCTb. Maccy 3anutb
ByNbOHOM 1 OCTYATb, NTyuLLIe BCEro MOMeCTUB 0 CIIeYI0LLEro J1HA B XONOAMIbHHK.



Nejkrasnéjsi lidova slavnost s ponékud tajemnym piivo-
dem —to je Jizda krali, od roku 2011 zapsana na seznam
nehmotného kulturniho dédictvi UNESCO.

Kdysi hojné rozsifeny letnicovy obfad s neopakovatelnou atmosfé-
rou mé sviij zaklad zfejmé v uddlosti z 15. stoletf, kdy uhersky krdl
Matyas po pordzce Jifkem z Podébrad uprchl do Uher prestrojeny
v zenskyich Satech. Aby se neprozradil svou mluvou, vlozil si do (st
rlizi. Dnes krdle predstavuje 10—12lety chlape; jede ve staroddv-
ném Zenském kroji na bilém koni, s tvafi zakrytou pentlemi a riizi
v lstech na dtikaz mlcenlivosti. Doprovézi jej druzina mlddencii
na ozdobenyich konich a za nimi se ubird krojovany privod.
Ziejmé nejzndméjsi je Jizda krdld ve Vicnové, kde se kazdorocné
kond posledni kvétnovou nedéli. Kazdy druhy rok se kond v Ku-
novicich, byva také soucdsti Doliidckych slavnosti pisni a tancl
v Hluku. Zvyk je rozsiteny i v nékolika obcich na Hané a na jizni
Moravé.

(Camblil KpacuBbIit HAPOAHBIN NPa3AHUK MMEET TaUHCTBEHHOe NPOUCXONKAe-
Hute. Peub ngéT o «Lllectaum Koponeii» («/uzga kpany»), BHecéHHoro 8 2011
ropy B CNMCOK HemaTepuanbHoro KynbrypHoro Hacneaus OHECKO.

[LIpoko pacnpocTpaH&HHbIA puTyan C HeroBTopUMOiA aTMocdepoid, MPOXORALMIA Ha
Tpouly, 3apomunca, BepoATHo, B BA3Y C cobbmuaMIn XV BeKa, Koraa BeHrepckiil Koporb
Maruauu nocrie nopaenvs Bovickam Viupxu 3 MoneBpaa Gexan 8 Benrpuio, nepeogeTbiii
B KEHCKOE naTbe. A uTo6bl He 3aroBOpHTb ¥ TeM CaMbIM He BblgaTb Ces, bernel| fepxan
BO pTy Po3y. B Hawwm axm kopona npeacrasnaer 10-12-neTHuii Manbuuk; O eaer B CTa-
PUHHOM XEHCKOM HAPOLHOM KOCTIOME Ha 6e10M KOHe, C AULIOM, CKPbITbIM MOA NIeHTaMM,
11.C 030/ BO PTY B 3HaK MONUaHMA. Ero COMPOBOMaeT MonozleLIkan ApyvHa Ha noLLafAX
cboratoif copyeid, a 3a HmM CezyeT o6LLiee KOCTIOMItPOBAHHOE LLUECTBYe.

[oxanyi, cambim u3BecTHbIM «lllecTBiem Koponeii» ABNAETCA TOPXECTBO B FOPOIKE
BnuHoB, rzie 0HO NPOXOAVT EXEr0AHO B MOCTEAHeE BOCKDECeHbE Mas. Kaxablii BTOpOi ro
MPa3AHVIK NPoXoAuT B KyHOBNLIAX, UHOTA OH BXOAWT B Mporpammy JIonHALKOro decti-
BaIA NECHM 1 TaHLA B ropoaKe Myk. 31T 06bluaii Takke M06UM B HECKOMbKIX MOCENKaX
periioHa [aHa v 8 H0xHoid Mopagwm.

IE0 K2 vicnov (N 49°0.59380; E 17°34.90972), Kunovice (N 49°2.69928, £ 17°28.20635") [N kveten [ B8 wwwjizdakeal.cz,wwwemesto-kunovice.cz

Ticho léci, ale Hluk pry uzdravuje —
alespon tak to fikaji v Hluku. Tykd se to
i slavnostf, které se pofadaji jednou za tfi roky
v Cervenci uz téméf sedmdesat let. Konaji se
vystoupeni péveckych a tanecnich soubort,
vystava krojti a fotografif, kost vin nebo lidova
veselice s besedou u cimbdlu. Do programu
oslav byva zakomponovan i Slovécky festival
dechovyich hudeb, ktery se kond kazdorocné.

B3 K20 0k (2°59.28720M, 17

°31.60073'F)

IEI Cervenec (2017, 2020) | ionb (2017, 2020) www.mestohluk.cz

TvwmHa neuut, Ho Myk ucuenset (rpa cnos, «hluk»
110 YeLLcki 0603HauaeT «Lym») — Mo KpailHeil Mepe,
TaK cyutatot B Myke. Peub UAET 0 npasaHike, KoTopbiil
MIPOXOAWT Pa3 B TPV TOA B MIOME YKe Ha NPOTAEHI nouTi
CemuaecaTin fler. B nporpamve — BbICTYNNeHUA MeceHHbix
1 THLIEBANbHbIX aHCAMONe, BbICTaBKa HAPOAHbIX KOCTIOMOB
1 GOTOrPaQ Wi, <KOLLT» — AETYCTALIA BUH WM HAOLHOE ry-
NIAHbE C BeCEbIMiM Pa3roBopamyt Moz 38yKit Limban. B npo-
rpammy decTiBans bbipaeT BKniodet 1 Mopagcko-(noBalkuii
(hecTMBanb AyX0BOV! My3bIKlA, NPOXOAALLII ©XKErOAHO.




Zeli a brambory se kdysi na stolech objevovaly s Zeleznou
pravidelnosti a pripravovaly se v mnoha regionalnich varian-
tach. Plati to i o polévkach. Ta, které se nékde fika zeliacka
ajinde zelnica, je na Valassku znama jako kyselice i kyselica.
Kromé zakladnich surovin se do ni pridava také klobaska a za-
kysana smetana.

Ingredience: kysané zeli, klobdska bez papriky, varené brambory,
smetana 33%, nové kofeni, bobkovy list, pepf cely, sil, cukr krystal,
Cesnek, majordnka, zakysand smetana, hladké mouka, cibule, uzeny
Spek, slanina, uzend plec vafend, uzeny vyvar, ocet

Spek nakréjime na malé kosticky a v hmd ho vysmazime, pfiddme
nakréjenou cibulku. Az zesklovati, pfisypeme ke Speku a cibuli na-
krdjenou klobdsku a kratce opeceme, aby se uvolnila viiné a chut.
Zaprasime moukou a krétce zarestujeme. Vlijeme studeny uzeny vy-
var, pfiddme piekrdjené kysané zeli, nové kofenf, bobkovy list, pepf,
siil a uvedeme do varu. Jakmile je zeli polomékké, pridéme lisovany
Cesnek, majoranku, uvaiené brambory nakrdjené na kosticky, na kos-
ticky krdjenou varenou plec a smetanu. Dochutime cukrem, popripa-
dé octem a solf a jesté chvili povafime. Hotovou polévku podavéme
s ofiskem zakysané smetany. Nejlépe se k ni hodi chléb.

KanycTa n KﬂpTOd)enb KOr/ia-T0 NOABNANNCL HA CTONAX C 3aBUAHON pe-
TYNAPHOCTBIO, U B Pa3HbIX peroHax UX rotoBuUN no pasHoiM peentam.
10 Kacaetea u Cynos. (yn, KOTOPbIﬁ rAe-T0 U3BeCTeH KaK «3eJibHAYKa»,
T[ie-T0 KaK «3e/bHuLa, B Banavuckom PervoHe Ha3bIBaeTCA «Kucenumue»
unn «kucenmua». Kpome OCHOBHbIX WHIPeAUeHTOB TyAa pobasnaetca
KonuéHas konbaca v cmeTaHa.

Yro Bam noHapo6uTca: Kicnan kanycra, Konbaca 063 KpacHoro neplia, BapéHbiii
Kaprodenb, CmBKi 33%, AyLIMCTBIIA nepeL, NaBPOBbI ACT, YEPHIiA NepeLi-ropoLLeK,
COfTb, CaXap, YECHOK, MaliopaH, CMETaHa, MyKa TOHKOTO MOMOAa, MK, Cano, KOMUEHbIiA
LUMVIK, KOMY&HbIVE 6eKOH, ByIbOH 13 KOMUEHOr0 MACa, YKCYC.

(LI Hape3aTb Ha ManeHbKvie KYCOUKY, NONOXUTS B KACTPIONKO 1 BBITOMAT Up, 33-
Tem £00aBUTS Hape3aHHbIii NyK, MI0AEPXaTb €10 Ha OrHe 210 MPO3PayHOCTH, BHINOXITS
TYa e Hape3aHHyHo KyOUKamu Konbacy 1 Crerka 06apuTb, UTobbl POBHTL apoMaT
Y1 BKYC. 3aTeM NOCbINATb MYKOiA, HEMHOTO MOZDKaPHTb 1 BAMTb XOMOLHbIiA 6ybOH 13
KOMUEHOro M#ACa, A06aB/TL Hape3aHHYI0 KUCHYH0 KanycTy, AyLLUCTBITE nepeL, faBpoBbiid
IACT, epeLl, Conb 1 Z10BECTI 210 KiineHwA. Koraa kanycra byzieT noutv rotosa, 406asuTb
TETbIVE YeCHOK, Maviopar, BAPEHbIt Kaprodestb i Hape3aHHbiii Ha kybuKit GexoH, nocne
Yero nonoXuTb cMeTaHy. Mo BKycy A06aBHTb GaXap, YKCYC U COMb W ELLIE HEMHOTO MPO-
BapHTb. JTOT CYN 04eHD BKYCEH CO CMETaHO! 1 C XTEGOM.



Roznovsky skanzen, zalozeny roku 1925, patii mezi nejna-
vitévovanéjsi a nejrozsahlejsi v Evropé. Pii jeho prohlidce
poznate Valassko takové, jaké bylo v dobé pied sto a vice lety.

Srdcem skanzenu je Dievéné méstecko, kde béhem hlavni sezony
probihajf kazdy vikend folklorni a femesIné programy s predvadénim
tradicnich femesel a lidovjich obycejd. TeSit se mizete i na pofady
pro déti, tanecni a péveckd predstaveni nebo ochutnévky valasskych
specialit. Konajf se tu také gastronomickd klani — tfeba masopustni
Souté7 o nejlepsi valasskou klobdsu a nejlepsi valasskou tlacenku
nebo Svatovéclavské hody, kdy v muzejnich hospodéch servirujf
svatecni menu.

Dalsf ¢dstf skanzenu je rozsahld Valasské dédina, pfipominajici sku-
tecné staré vesnice na (boci Beskyd, a MIynskd dolina. Tady objevite
dodnes funkcni technické stavby prevazné na vodni pohon, napiiklad
mlyn, pilu a hamr.

PoXHOBCKMI1 CKaHCeH, 0CHOBaHHbIN B 1935 roay, NPUHAANEXUT K Hau-
6onee nocewaembim 1 06wmpHbIM B EBpone. Mpu ocmotpe apeana Bbl
y3HaeTe, Kakum 6bin Banatuckuii pernon cTo v 6onee net Hasap.

(epruem ckaceHa ABNAETCA «[lepeBAHHbII rOpOAOK», [7ie BO BPEMA MIABHOMO (e30Ha
Kaxible BbIXOZHbIE MPOXOZAT GONBKNOPHbIE 1 PeMectieHHble MPOrpamMbl € AeMOH-
CTpaLIeli TPAZWLIOHHBIX PEMECeN 11 HapoHbIX 0bbiuaeB. A el Bac oxuator npo-
rpaMMbl A [IETelf, BbICTYMEHNA MEBLIOB U TaHLIOPOB N AEryCTaLiin BanaLLickux
(upMeHHbIX 61110z, 3aec TaKxKe NPOXOLAT FaCTPOHOMIUECKME KOHKYPCbI — Ha Macre-
HUALLY, HanpUMED, MOMyAAPEH KOHKYPC Ha MyLLYHO BANALLICKYI0 KOMYEHYto Konbacy, myu-
(LIiA BanaLLICKIAA MACHOIA 3enbi v (BATOBALYTABCKOE MMPLLIECTBO, BO BPEMA KOTOPOTO
B My3€/iHbiX KabaukaX NIPEAIaraior pa3aiHAYHOE MeHto.

[lpyroii uacTbio ckaHceHa ABNAETCA 0BLLMPHaA BanalLickad Aepeta («aeauHa»), Tou-
HaA KonA CTapbix epeBeHb Ha cknoHax beckig u MbiHcka aonuka (MenbHuyHas
Jl01Ha). 3ech Bl yBuANTe 1 N0 Ceit AEHb GYHKLMOHVPYHOLLIE TEXHUUECKVE NOCTPOiA-
Kit (B OCHOBHOM Ha BOAAHOM NPUBOAE), HANMPUME, MebHULLY, NIECOMIAKY 1 Ky3HULY.

n ﬂ Roznov pod Radhostém (49°27.73460'N, 18°8.92748'E) mce\oroéné | kpyrnoroguuHo WWW.YMPp.cz

Pustevny

Valasské muzeum uz téméf dvacet let pecuje o soubor ojeding-
Iych staveb na Pustevnéch. Drevéné budovy zvané Pustevenka, Libusin,
Maménka a Zvonice vznikly na sklonku 19. stoletf podle navrhi archi-
tekta Dusana Jurkovice. Na Pustevny vyjedete autobusem i autem,
nebo se vyvezete lanovkou z Trojanovic. Odtud se pak mizete vydat po
jedné z nejoblibengjsich horskyich turistickych tras v Beskydech ke znd-
mé sose pohanského boha Radegasta a dl a7 k poutni kapli sv. Cyrila
a Metodé&je na Radhosti. (49°29.38095N, 18°15.90450°F)

MycTeBHbI

Banatuckwi my3eit yxe nouTi ABaALaTb N1ET 3300TUTCA 0 KOMIINeKCe YHYKallbHbIX 10-
cTpoex B [yctesHax. [lepeBaHHble MOCTPOViKY, HasbiBaeMble [TycTeBeHKa, TubywwuH,
Manmenka 1 3BoHULe, Bo3HIKAY B KOHLe XIX Beka no nnaxy apxutexTopa [lyluaxa
{0pkoBuua. K MycresHam Bol cvoxeTe nogbexaTh Ha aTo6yCe I MaLLIMHe Wik Moj-
HATbCA N0 KaHaTHOiA Aopore U3 TpoaHoBuL, OTTyz1a Bbl MoXeTe 0TMPaBITLCA B MyTb N0
OZIHOIA 113 CaMbIX MOy MAPHbIX TYPUCTAYECKYX FOPHbIX TPACC B beckwaax K 13BeCTHoIA
CKYMbITYpe A3b14eckoro 6ora PazieracTy 1 Aanee 0¥ 0 NANOMHUYECKOiA YaCoBHM
8B. Kupuna u Medoaua Ha Papxowure. (49°29.38095'N, 18°15.90450°F)




Jsou jidla, ktera podobné jako mdda podléhaji aktualnim
trendtiim. Vedle nich pak existuji gastronomické stalice —
a jednou z nich je klasicka pecena kachna, servirovana s do-
mécim knedlikem a se zelim.

Ingredience: 1 celd kachna bez drobi (asi 1,8 kg), sl cely kmin,
cibule, stfedné velké jablko, voda na podliti

Kachnu omyjeme a papirovou utérkou osusime, odkrojime letky
z kfidel, osolime ze v3ech stran a zevnitf ji také vyteme soli. Potom
do ni vlozime jednu celou oloupanou cibuli a jablko a pokminujeme
z obou stran. Ostatnf cibuli nahrubo posekdme. Dno pekdce vylozi-
me nasekanou cibulf, na cibuli polozime nachystanou kacenu prsicky
nahoru. Podlijeme zhruba 3 dcl vody, pekdcek pfikryjeme dobie pfi-
[éhajicim vikem a vlozime do vyhété trouby, nastavené na 120 °C.
Peceme bez nahlizeni do trouby a odkryvdni poklopu 5 hodin. Pak
poklop odstranime a pfi 200°C na 10 az 15 minut dodéldme vype-
Cenou kiirku.

Ochutnejte regionalni specialitu:

slivovice

Ve Zlinském kraji se setkdte s dalSim fenoménem moravské gas-
tronomie — se slivovici. Uz nékolik let md dokonce své muzeum.
Expozice, kterd se vénuje historii domdci vyroby ovocnjich destilétd
na moravsko-slovenském pomezi, sidlf ve VIcnove.

Modernf péstitelskou pdlenici a dalsi zajimavosti méiZete vidét také
v ndvstévnickém centru Distillery Land ve Vizovicich. Pfi prohlidce
dokonce mizete nékteré palenky ochutnat!

EcTb Takue 6nioia, KoTopble TaK e, Kak v Mopia, NonajaioT Nog BAuAHMe
TeKYyLLUX TPEHA0B, HO PAAOM C UMM BCETAA CYLLECTBOBANYN 1 <HEMEpKHY-
Lyvie 3B&3bI» racTpoHomum. OfHO U3 3TUX «3BE3» KaK pa3 1 ABNAETCA
Knaccuyeckas 3aneyéHHas yTka ¢ JOMALHUM KHEe/IMKOM 1 KNCIOi Ka-
nycToil.

Y10 Bam noHapo6uTca: 1 enad yTka 6e3 notpoxos (0kono 1,8 kr), conb, 3EpHbILLKM
TMIHA, TTyK, CPeAHEro pasmepa A6NoKo, BOAa.

YTKy BbIMbITb 11 00CYLIMT GyMarHoli CandeTKol, OTPE3aTb KOHLbI Kpbibes, MoconuTh
cHapyu 1 BHyTpM. [ocne 3T0ro BAOXUTS B HeB 0AHY OUMLLIEHHYI0 NYKOBYILY, AOKO
I CHapYX ¥ BHYTPY NOCHINTb TMItHOM. Ha AHO NOCYAbI ANA 3anekauta nonoxiuTb
KPYMHO Hape3aHHbIVA YK, Ha HEro MOMECTUTL MOATOTOBAIEHHYIO YTKY TPY/KOIA HaBepx.
MoanuTb npumepHo 300 M BOABI, NOCYAY 1A 3aNeKaHVA MIOTHO HAKPbITb KPBILLIKOIA
1 NOMECTUTb B AYXOBKY, NPEABAPUTENbHO HarpeTyio A0 120° [leus, He oTKpbiBaA y-
XOBKY, 5 4acos. 1o UCTeYeHI NATM YACOB CHATb KPbILLIKY, NIOBLICATb TeMepaTypy 40
200° v 3anekarb npubAvuTeNbHO 10-15 MUHYT £0 3070TUCTO KOPOUKI.

OTBepaiiTe MeCTHbII GUPMEHHbIN HAMUTOK:

cmsoBuLe

B 3nHckom kpae Bl BCTpETUTECH € GeHOMEHOM MOPABCKO raCTpOHOMIM — CMBO-
BILIEIA. Y3Ke HECKONbKO N1eT Y Hed Aabe ecTb CBOiA My3eli MOpaBCKO-CI0BaLIKYIX BIHO-
KypeH. IKCno3vLA, NOCBALIEHHAA MCTOPUY ZOMALLIHEr0 NPUTOTOBNEHIA GPYKTOBbIX
AVCTUANATOB Ha MOPABCKO-CTIOBALIKOIA TPaHULLE, HaxoauTcA B BruHoBe.
(0BpemeHHOe MPOVI3B0ACTBO CAMOTOHA U APYTYI0 3aHMMATENbHYIO MHGopMaLMio B
HaiingTe Takxe B MoceTurennckom wenpe «Distillery Land» 8 Busouuax. Ipu ocmo-
TPe HeKoTopble COpTa CavoroHa MoXHO Aaxe nonpobosarb

n Muzeum lidovyich plenic | My3eil HapozHbix BUHOKypeH ﬂ Vicnov (49°0.33702'N, 17°34.95383'F) Iﬂsezénnl’ | ce3oHHo Www.slovackemuzeum.cz
B Navstévnické centrum Distillery Land | Moceturenbckwii LekTp «Distillery Land» ﬂ\ﬂzovi(e (49°12.91455'N, 17°50.30958'F)

Iilceloroéné\ KpyroroguuHo wwwAvychodnifmorava,a



Masopustni oslavy ve Strani zacinaji
v patek a kondi v dtery o pilnoci.
Tehdy se pochovéva basa, aby na Po-
pelecni stredu mohl zacit fadny pust
pied velikonocnimi svatky. O vikendu
vystupuji domdci i zahranicni folklomni
soubory, bohaty program zahrnuje také
zabijacku, ochutndvky nejriznéjsich dobrot
a palenek, ukdzky lidovych femesel a bese-
du u cimbalové muziky. Vyvrcholenim oslav
je masopustni priivod, pfi némz obci chodf
maskary a tanecnici piedvddéji prastary
mecovy tanec

Macnetuua B (TpaHin HauMHAETCA B NATHULLY U 3a-
KaHUMBaeTCA B NOAHOYb BTOPHUKA. B 370 Bpema
NPOBOAATCA TPAANLIMOHHbIE «[T0XOPOHbI KOHTpa-
6aca», a B llenenbHylio cpefly HauMHaeTCA HacTo-
ALMIA NOCT Nepef MacXanbHbIMU NPasAHUKaMIL.
B BbIXOZHbIE AHM BHICTYNAIOT MeCTHble 1 3apy0exHble
(ONbKNOPHbIe aHCAMOAW, B HACbILLIEHHY0 mporpamvy
BXOAWT TPRZMLMOHHbITA YOOI CBUHbM, AerycTaumm Aeni-
KaTecoB 11 Pa3NuHbIX BWAI0B CaMOTOHa, JeMOHCTpaLyA
HaPOLHbIX PEMECEN 1 0XMBNEHHbIE Pa3roBOpbI MOA M-
BarnbHyH0 My3bIky. KynbMIHaLIA NPa3aHIKa — MacTeHuy-
Hoe LUECTBYE, 110 TIOCETKY NPOXOLAT PAXeHble, @ TaHLOpb
YCTIONHAIOT CTaPUHHBII TaHeL € CbRAMM.

n ﬂ Strani (48°54.12947'N, 17°42.40272'F) IEI tnor/brezen | despans/mapr www,strani.cz

dokumentuji rozmanitost tradicni
lidové kultury na Slovacku, je mésto
Uherské Hradisté. Prehlidku spolecné
porada nékolik mikroregion( a do programu
se zapojuje téméf stovka mést a obci z okolf.
V rliznych Cdstech mésta se predstavuji
desitky folklornich soubord, cimbdlovych
muzik i dechovych kapel, ochutndvajf se
vina, burcdky a regionalni speciality. Navsti-
vit miiZete také fadu historickych pamatek
— kostely, muzea, méstské domy i lidové
stavhy.

Mectom pelicTBus npasgHuka c6opa ypoxasn Bu-
Horpaga, KoTopblil NoKa3blBaeT BCé pasHoopa-
311e TPAAVILMOHHON KynbTypbl B (noBaLiKe, ABNA-
eTca ropog Yrepcke [paguwre. Topxecrso coobusa
OPraHVI3y}T HECKONbKO MYUKPOPETIIOHOB, 1 B Mporpamie
MIPYHUMAIOT Y4acTAe OKOO CTa OpOKOB i MOCENKOB,
DACTIONOMKEHHbIX B 3TOM paiioHe. TpoXoaAT BbiCTyne-
HUA ICATKOB (ONbKNOPHBIX aHCamOnelt, LmOanbHbix
1 ByXOBbIX OPKECTPOB, AETYCTUPYITCA BUHa, bypuak (3a-
OPOAVBLLIIA BUHHbIN COK) 11 MECTHbIE QUpMeHHbIe 6iof1a.
(MoceTuTb MOHO ¥ PAAL UCTOPUUECKMX A0CTOnpHMeYa-
TebHOCTeli — LiepkBH, My3el, FOOACKIe A0Ma U Tpaau-
LIMOHHbIE HAPORHbIE NOCTPOVKM.

n ﬂ Uherské Hradisté (49°4.10623'N, 17°27.63517'F) mzéﬁ | cenatpb Www.slavnost\'vmauh.(z

Trnkobrani vzniklo jako oslava nejvy-
znamnéjich plodi vychodni Moravy
— Svestek, v mistnim nareci zvanych
trnky, a pravé valasské slivovice. Multi-
Zdnrovy open-air festival se kond v aredlu
mistni likérky. Koncerty zndmych zpévaki
a kapel na nékolika scéndch dopliiuji diva-
delnf pfedstaven a tradicnf klanf v pojiddnf
Svestkovych knedlikd, ukdzky lidovyich tanct
a femesel Ci Svestkovy kulindfsky koutek.
Soucasné s Trnkobranim se kond rovnéz
Folklorni a dechovy festival.

«TpHKoOPaHu» (Npa3aHyK c60pa ypoxan nnoAoB TepHOB-
HUKa) BOSHUKNO KaK TOPECTBO B YeCTb Camoro 13BecT-
Horo nnoaa Boctoutoii Mopasuyn — TépHa (Ha MecTHoM
Hapeuw TPHKM) U HACTOALLIEIH BANaLCKO/A CMBOBMLIbI.
MynbTinkaHpoBblii GecTiiBanb oz OTKPbITbIM HeboM npo-
XOAUT B KOMTIEKCe MeCTHOr0 /IVKEP0-BOA0YHOTO 3aBOAQ.
KoHLepTb 13BECTHbIX NEBLIOB Y FPYNIM Ha HECKOMbKIX CLie-
HaX 0NONHALOT TeaTpa/TbHble MPeACTaBevA 1 TpaauLi-
OHHble COPEBHOBAHIA B MOELaHIM CMBOBbIX KHEZJIAKOB,
BbICTYNAIOT aHCaMOAM  HApOAHbIX TaHLeB, MPOXOAMT Bbi-
CTaBKa MeCTHbIX PEMECEN WM C/IMBOBOE KyIHAPHOE LLOY.
OnHoBpemeHHo ¢ «TpHKoOpaHW» NPoXoAAT DonbKNOPHbIA
(hecTvBanb 1 GecTBanb JyXoBOii My3bIK.

N D vicovice ( 49°12.91455; £ 17°5030958) I spen ] arycr BB wwwvizovicketmobranicz




Za spalené, Sisaté, srazené a nevydarené kolace se kdysi hos-
podynky omlouvaly, Ze se nevyvedly, Ze pry jsou to jen takové
frgaly. Oviem dnes je vSe jinak a za stejnym vyrazem se skry-
va mimoradna pochoutka — velké kulaté kolace s tvarohem,
mékem, hruskovymi nebo Svestkovymi povidly.

Podobné jako Olomoucké tvarlizky ¢i Stramberské usi patfi
i Valasské frgaly mezi produkty s chranénym zemépisnym
oznacenim a ochutnate je napfiklad pfi prohlidce skanzenu
v Roznové pod Radhostém.

Ingredience: 1kg polohrubé mouky, 20 dkg tuku, 4 Zloutky,
15 dkg cukru, 20 g drozdi, 1/21 mléka, 2 Izicky soli, Izitka rumu,
citronova kiira

Tvarohova napln: 1/4kg tvarohu, 1Zloutek, cukr podle potieby,
rozinky, vanilkovy cukr, rum, citronovd klira

Makova napln: 1 kgmaku, 1a 1/2 1 mléka, kousek mdsla, citrono-
vd klira, s, rozinky, rum

Hruskova naplia: 1kg susenych hrusek, mdslo, rum, badydn,
skofice, sl

Drobenka: polohrubd mouka, mouckovy cukr, rozpusténé méslo

Vlykynuté tésto rozdélime na tfi az ctyfi bochanky, které znovu ne-
chdme kynout — nejlépe kazdy na samostatném plechu. Pak je vy-
vdlime a okraje potfeme rozSlehanym vajickem. Na koldce naneseme
ndpli a podle fantazie ozdobime mandlemi, ofechy nebo rozinkami
a posypeme drobenkou. Upecené frgdly pokapeme rozpusténym
méslem s rumem.

Korga-To xo03liikv M3BMHANUCL 33 MOATOpeBLUME, KPUBbIE, HEMOAHAB-
LUMec M MPOCTO HeyAauHble NNPOrM, Ha3bIBas MX <BCETO NMLLb Gpranbi».
Ho ceroana Bcé 06cTONT no-Apyromy, 1 3a TeMy e CambiMi CI0BaMI
CKpbIBaeTcA 0co0blii fenuKatec — GonbLuKe Kpyrble NUPory C TBOPOroM,
MaKOM 1l TOBUAJIOM W3 TPyLL NN CAIVB.

Taxk e, Kak 1 Onomoyukve TBopoxky uni «Llitpambepckue ywm», Banavu-
CKue (pranbl IPUHAANEXaT K NPOAYKTaM C 0XpaHHbIM Feorpapuueckim
0603HaueHreM 1 nonpo6oBaTh X MOXHO, HaNpUMep, NPU 0CMOTPE CKaH-
ceHa B PoxxHoBe-nog-Papxowrem.

YY7o Bam nonago6utca: 1 kr myku cpearero nomona, 200 macna, 4 xenka, 150 7
(axapa, 20 T Zpoxaxedt, 1/2 1 Monoka, 2 Yaiible NI0XKY CONM, N0XEUKA POMa, STMMOH-
Had Liegpa.

TBOpOXMHaA HauMHKa: 1/4 KT T80POra, 1 XeNTOK, Caxap 10 BKYCY, U30M, BaHIbHbIIA
CaXap, POM, JMIMOHHaA LIEAPa.

MakoBas HauuHKa: 1 kI Maka, 1,5 11 MOTOKa, Kycouek maca, NMMOHHas Lgapa,
C0/b, M3t0M, POM.

TpyLueBas HauHKa: T K CyLUEHbIX FpyLL, MAc0, oM, 6aBbAH, KOpHLLa, COfb.
LliTpeit3enb: MyKka CPeAHEr0 NOMONa, CaXapHaA MyAPa, PACTOMIEHHOE MAcro.

Mogoluienwuee TecTo pasaenuTb Ha 3 i 4 YacTu, KOTOpble MOCTaBUTb eLLE pa3 fo-
JIOVTY, TIyuLLIe BCETO KAyt Ha OTAENbHOM NPOTUBHe. TTOTOM PackataTb UX 1 Kpas
(Ma3aTb B3OWTLIM AifLIOM. Ha upor panoxuT HAUMHKY 1 YKPacuTb MUHZANEM,
TPELIKIMM OPEXaMI UK U3I0MOM — Tak, Kak MoACKaxeT BaLa GaHTasua, v nocbinarb
LTpeifenem. VcneyeHHble Gpranbl noBpbI3raTh PacTonAeHHbIM MacoM ¢ Aobasne-
HUeM POMa.



Kazdy rok zacatkem fijna se v udoli
Léskové kond nejvétsi gastronomicka
prehlidka Zlinského kraje. Béhem fes-
tivalu mizete obchdzet vybrané restaurace
a hospody a ochutndvat valasské krajové
speciality, napfiklad kyselici, halusky, frgaly
nebo slivovici. Soucdsti Gastrofestivalu je
také jarmark s ukdzkami valasskych femesel,
ochutndvky vin, posezeni u cimbdlu, tradicni
soutéZ o nejlepsi frgdl a dokonce i frgdlova
manufaktura, kde se naucite povéstné obri
valasské koldce vyrabét.

ExerogHo B Havane oktAGpa B J0NuHe peku
Jleckoa NpoXoAuT camblii 60MbILIOI racTpoHo-
Muyeckuil pectuBanb 3nuHckoro kpas. Bo Bpewvsa
(ecTvBaNA MOXHO MOCETUTb PECTOPaHDI 1 MUBHbIE I OT-
BefjaTb TaM MecTHble Banalickiie GpmeHHble 6iofa,
Harpymep, KIACENUALY, ranywuku, Gpranbl Wik CIVBOBHLY.
B nporpammvly decTiiBana BXOAUT APMApKa, Fie ALMOHCTH-
pyloT BanaLLIckvie pemecna; Bbl MoxeTe npojerycTuposars
BYHa, MOCAYLLIATS LMOANbHbIIA OPKECTD, NPUHATD yuacTuie
B TPAZMLMOHHbIX KOHKYPCaX Ha Camblii BKYCHbITA Gpran
I Jiaxe nobbiBaTb Ha (pranoBom Mactep-knacce, e Bac
Hayuar roTOBMTb 3T TUFGHTCKIIe MpOry.

B0 B0 vl Karovice (49°21.63817°N, 18°17.01320°9)
IEI fijen | okTAGpL www.karlovskygastrofestival.cz

Skupinky chlupatych certti a spolecné
s nimi masky, které jinde neuvidite
— to je hlavni lakadlo mikulasskych
obchiizek, typickych pro jizni Valas-
sko. Akci Zije celé mésto a Siroké okoli. N&-
mésti zaplni rohatf Certi se smrtkami, andély
a Mikuldsi, uvidite ukézky tradicnich i umé-
leckych femesel a vystavy nejrliznéjsich
vytvord, napfiklad ze soutéZf o nejpéknéjsi
mikuldssky pernik nebo nejhez¢i krajové
jablicko. To v3e je podtrzeno hudbou, pisné-
mi, tanci a ldkavou viini mistnich specialit.

[pynnbl BonocaTbix YepTeii U APYrUX Macok,
KoTOpbIX Bbl HUTAE M HUKOrAa Gonblue He yBU-
AuTe — BCE 3T0 [MaBHaA NPUMeETa MUKYNLLCKIX
Npa3fHNKOB, THMMYHbIX AnA [0xHoro Banalucka.
(Tpa3BHvKOM VBYT W TOPOZ, U €0 OKpecTHoCT. [Tno-
L{3Ab 3aNOAHAIOT POraTble YEpTU 11 aHrebl, MepcoHay
B Koctiomax CvepTi 1 gaToro Hukona (Mukynawwa). Bam
MIOKKYT TPAZMLMOHHbIE 1 XYAOXECTBEHHbIE pemEcna
Il BbICTaBKIA CaMbIX PasHblX U3LeAMiA, Hanpuvep, no-
OeauBLLVIA B KOHKYPCe HaukpaCBEMLUMA MIKyNaLLCKyi
MIPAHVIK U NyuLuiee A6M04KO B pervioke. Beé 1o Becenve
COMPOBOXAAETCA My3bIKOV, MECHAMY, TaHLAMM 1 MaH#-
LM 3POMATOM MECTHbIX pMeHHbIX b1ioz.

m ﬂVaIaéské Klobouky (49°8.43817'N, 18°0.45600°F) IEI prosinec \ Jlexabpb www.jarmek.(z

Zamek a méstecko Buchlovice hosti

kazdy rok cesnekovy festival — akci
se spoustou zabavy pro celou rodinu
a s hohatym obcerstvenim. Na slavnos-
tech se predvadgji tradicni femesla, mizete
nakoupit kvalitni cesnek od desitek spoleh-
livych péstitelli a Gcastnit se fady zabavnych
soutézi — tieba mistrovstvi v plivéni cesneku na
dalku nebo pletenf nejkrasnéjsiho cesnekového
copu. Cesnek ochutnate v mnoha tpravach, od
Cesnekovych koldcl pres cesnekovou zmrzlinu
a Cesnekovy zkys az po cesnek v cokolddé.

B 3amke u ropopke byxnoBuue exerogHo roctut
YecHOYHbIIi decTuBanb — Becénoe meponpuatie
AN BCeil (eMbM, KOHEYHO e, ¢ 06UbHOIA 3aKy-
CKOM. Ha Mpa3aHuKe AeMOHCTRYDYIOTCA TPAZNLMOHHbIe
PeMECa; 311ec Bbl MoXeTe kynuTb KaUecTBEHHbIIA UeCHOK
Y [IeCATKOB Ha[&KHbIX OTOPOZHIKOB 11 MPUHATD YuacTve
B pALe KOHKYPCOB, Hanpuiviep, B MAEBaHUN YecHOKOM
BAANb UM INETEHVIA CaMO KPACUBOV UCHOUHON KOCb!.
Yectok Bbl nonpobyere Bo BCex BO3MOXHbIX BIZaX, Ha-
UMHAA C YECHOUHbIX MIADOTOB, MPOLOMXaA YeCHOUHbIM
MOPOXEHbIM 11 YECHOYHOIA 3aKYCKOIA 1t 3aBepLLIad YecHo-
KOM B LLIOKON3Ie.

EED B2 8uchiovice (49°5.03840N, 17°20.22772)
IEI Cervenec | uionb www.festivalcesnekubuchlovice.cz




Na tradicnich folklomich slavnostech se
kazdé léto predstavujf Spickové i amatérské

soubory moravsko-slovenského  pomez

spolecné s hosty ze zahranici, zejména
z druZebnich zemi. Soucdstf slavnosti byva
také jarmark uméleckych femesel, ohfiostroj
a lidovd veselice.

Ha TpamuUMOHHbIX (ONBKIOPHBIX TOPXKECTBAX Kazblii
TOA BbICTYNloT NlyuLLIve MPOGeCCUOHaNbHbIE 1 AobuTeNb-
CKyle KonneKTUBbI CrpaHiL Mopasyi v (noBakiw, a Takxe
3apy6exHbIe TOCTY, B MEPBYIO 04EPELb, U3 JDyKeCTBEH-
HblX CTPaH. Ha MpasaHyKe MOXHO MO3HAKOMUTLCA € XyAo0-
XECTBEHHbIMU PEMECTIaMI, NON000BATLCA deliepBepKoM
Y1 NPUHATS YYACTIE B HADOLHOM FyNAHUM.

m ﬂ Stary Hrozenkov (48°57.95235'N, 17°51.78053'F) IEI Cervenec| mionb wwwistaryhrozenkov.cz

Soucdsti dozinek, oslavy trody spojené
s lidovou veselici, byvd dozinkovy privod,
jarmark, vystava zemédelské techniky a fada
vystoupeni tanecnich i péveckych folklor-
nich souborli. Na nddvofi Arcibiskupského
zdmku miizete ochutnat a koupit nejriiz-
néjsf dobroty, ocenéné v soutéZi Regiondlni
potravina.

(0CTABHOIA YaCTb10 J0MMHOK (Mpa3aHUka cBopa ypoxas),
COMPOBOXLGEMOT0 HAPOLHBIM TYNAHbEM, ABNAETCA [0-
UHKOBAA  MPOLIECCS, APMAPK], BbICTaBKa CEIbCKOXO-
3AVCTBEHHOIA TEXHVIKV U PAA BbICTYNAEHII (ONbKNOPHbIX
aHcamonelt nechn v nAcky. Ha noaBopbe ApXvenickoB-
€Koro 3amka Bl cvoxere nonpoBoBarb 1 kymuTb camble
pasHble N1aKOMCTBa, NOMYUMBLLME BbICOKYIO OLIEHKY Ha
KOHKypCe «PervoHanbHbIid pogyKT.

m ﬂ Kromeéiiz (49°18.01320'N, 17°23.59260°F) IEI stpen | aBrycr www.dk-kromeriz.cz

Mezindrodni folklornf festival se odehrdva
v kulturnim aredlu v byvalém zémeckém
parku. Na pédiu pfirodniho amfitedtru se
predstavuji tradice, zvyky, pisné a tance
7 Ceské republiky i ze zahranici, akci dopro-
vdzejf femeslnické dny s jarmarkem, vystavy
kvétin, bohosluzby a slavnostnf préivody.

MexzayHapoaHbiii GonbKnopHbIiA decTuBans mpoxoaut
B KY/IBTYPHOM KOMIIAeKce ObIBLUET0 3aMK0BOTO napka. Ha
ClUeHe aMQuTeaTpa N0z OTPbITBIM HEbOM JIEeMOHCTPHpY-
{0TCA 0BbIYaV, TPAZMLIMM, MECHY M TaHLbI CO BCeid Yeluickoit
pecny6nuky 1 13-3a pybexa. Meponpuatie conpogo-
13107 PeMeCIeHHbIe AHM C APMAPKOIi, BbICTaBKa LBETOB,
JWTYPIUM M Pa3BHUUHbIE WECTBYIA.

mﬂUpta’I (49°17.36210'N, 17°55.42795'F) Iilsrpen|asrycr Www.liptal,cz

Kumstovani je kazdorocni setkani umeélcti
7 fad Tezbdrl, sochafll, malifd, keramikd
a dalSich vytvarnikl, kteff vytvafi a vystavuji
svd dila pfimo v centru mésta. V doprovod-
ném programu se predstavuji rliznd hudebni
uskupent, déti si uzijf vytvarné dilny, ochut-
ndte tui krajové a valasské speciality.

«KyMuITOBaHM»  (MACTEPCTBO) — exeroaHas BCTpeua
VCTUHHbIX MACTEDOB CBOETO A€NA CPEAU PE3UVIKO,
CKYbTYPOB, WBOMHCLIEB, MaCTePOB KepamuKi U Aipy-
TUX XYZIOKHUKOB, KOTOPbIE CO3IOT U BbICTABAAIOT CBOY
paboTbl NPAMO B LieHTpe TopoAd. B ConpoBOZUTENbHOI
rporpamve MPUHIMAIOT YYacTie PasHble My3blkarbHble
aHCam67V, feTeil T PA3BNEUEHHA Ha XYIOKECTBEHHbIX
MacTep-Kflaccax, 1 KOHEUHo e, Bl (MoXeTe oTBeaaTb
MECTHbIE 1 BaTaLLICKite QMpMeHHble Bnioza.

m ﬂ Valasské Klobouky (49°8.43817°N, 18°0.45600F) IEI Cerven | uioHb www.kumstovani.cz




Diky festivalu, ktery predstavuje historii
i soucasnost luhacovické kuchyné, mizete
béhem jediného dne ochutnat vybrané
speciality lazenskych hotelovych domd.
Program zahrnuje také vystavy historickych
kucharskych knih, ochutndvky vin, komen-
tované ukdzky vafenf a tvofivé dilnicky pro
déti.

Brarogapa GecTvBanio, KOTOpbIit MpeACTaBAAET UCTOpHIo
11 COBPEMEHHOCTb yrayoBYLIKOIA KyXHu, Bbl cvoxeTe 3a
OAVH AIMLLb AeHb NONPOBOBATH M3bICKAHHbIE GUPMEHHbIE
Onioza KyPOPTHbIX rOCTUHIL, B nporpammy BXOZAT Takike
BbICTaBKYI UCTOPUYECKIIX MOBAPEHHBIX KHUT, AeryCTaLumt
BIH, KOMMEHTVPOBAHHbIE AEMOHCTPALUY MPHTOTOBNEHNA
Onioz] 11 TBOYeCKye MacTepCKvie A AeTeid.

3 B Lohacovice (49%6.41460N, 17°45.73140%) IMDsrpen [ atrycr
http://resort-luhacovice.cz/event/food-festival-luhacovice

Prohlidka archeologického skanzenu v Mod-
ré vas zavede do doby pred tisicem let.
Prohlidky a nahlédnuti do béZného Zivota
predkdl doprovazi naucné programy, po-
kusné tavby kovt, vyroba dobové keramiky,
ukdzky archeologického vyzkumu i gastro-
nomické programy, napriklad srpnové Dny
medu a medoviny.

Mporynka no- apxeonorvyeckomy CkaxceHy 8 Mozpoid
npvBeaET Bac B Obible BpeMeHa Ha ThicAuY NIeT Ha3all.
IKCKYPCHOHHbIE TYpbl 11 3HAKOMCTBO C BBITOM HalLiux
MIPEIKOB COMPOBOMLAIOT HayUHbie MPOrpaMMBi, yuacTie
B 3KCTIePUMEHTANbHOI MaBKE METannoB, U3roToBAeEHMe
KepamyKiA 110 CTapUHHbIM peLienTam, AeMOHCTPALMA ap-
YE0NOUYECKWX PACKONOK U FaCTPOHOMIUYECKYE Mporpam-
Mbl, Hanpivep, aBrycToBCkve «[IHit MEna U MELOBIHbD.

m ﬂ Modrd (49°6.18515'N, 17°24.42977°E) IEI sezOnni | ce3oHHO www.archeoskanzen.cz

Béhem tfidennich slavnostf roztanci a ro-
zezpivd ndmésti v Bystfici pod Hostynem
vice nez desitka zahranicnich a tuzemskych
folklornich soubord. Predstavi se i cimbdlo-
vé muziky a détské soubory, vychutnate si
i krojovany priivod méstem, lidovy jarmark,
tanecni dilnu a vecerni tanecni zdbavu.

m ﬂ Bystfice pod Hostynem (49°23.98758N,

Program qurmanske akce se tocf kolem sou-
téze, kdy predem prihlaseni kuchafi bojuji
o putovni korunu a titul Vsetinsky guldsovy
krdl. Korunovaci a preddni pomysiného
Zezla predchdzi rockovd zbava a quldse od
ocenénych kucharll z minulych rocnikd, akci
dopliuje fada koncertti a program pro déti.

B eyenvie TpEXAHeBHOTO MPa3/1ecTBa Ha NNoLLIAAM FopoaKa
BbicTiLLe-NoA-I0CTHOM 3Byuar MecHy 1 pasHocuTeA To-
10T 60f1ee Yem ALCATA MECTHbIX 1 3apyOeXHbIX GonbKnop-
HbiX aHCamOelt. YuacTByloT LM6nbHbe OpKecTpbl i AeT-
CKVie aHcamonw, N0 Topoay NPOVAET KOCTIOMYpOBaHHoe
LUIeCTBYtE, FOCTe/t MPUIACAT Ha HAPOAHYH0 APMapKY, B TaHL-
KI1aCc, a NoCTe — Ha BEYEpHeE TaHLIeBabHOE pasBfieyeHite.

17°40.25703'F) Iﬂéervenedmm www,mubph.cz

MporpavMa TypMaHCKOro MeponpuATIA  CocpesoToUeHa
BOKDYT KOHKYPG3, KOTIa 3apaHee npumiaLlEHHble noBapa
(OCTA3AIOTCA B KOHKYPCE 3 MEPEXOAALLIYH0 KOPOHY 1 TvTyR
«BCETUHCKUI TyALLIEBbIE KOPOITb». KopoHaLIyy 1 BpyUeHiio
CUMBOTIYECKOTO e371a MPELLIECTBYeT BECENbe C POK-
My3bIKOI 1 AerycraLiuiedi rynLLa, MpUFOTOBAEHHOTO M0Ba-
panviv-nobeavTenami MpeblAYLLIAX KOHKYPCoB. Meporpu-
ATVie AONONHAET PAZ KOHLLEPTOB 1 MPOrpamva AnA feTedl.

mﬂVseU’n (49°20.16785'N, 17°59.34142'F) msrpen|aeryﬂ Www.gulasfestfvsetin.(om
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Zelnacka a pagace

Vychutnejte si zeliacku v klasické tpravé, s pocti-
vymi domdcimi surovinami vietné moravského
uzeného. A snazte se dodrzet presny navod véetné
pauzy pred druhym varenim! Pravé ta totiz da vy-
niknout chutim a viinim bez zbytecného dlouhého
michani. Jako prilohu miiZete pouZit pagace — vy-
nikajici a rychlé samostatné jidlo, které zaroven po-
slouzi jako rychla pomoc, kdyz je doma vyjezeno.

Ingredience: 1 |Zice mésla, 1 IZice sadla, 1 mensf cibu-
le, pfiméfené hladké mouky, 5 dkg moravského uzeného,
250 g scezeného kysaného zelf, 250 ml vody, 50 ml sme-
tany na vareni, trosku kminu, 2 strouzky cesneku, Spetka
soli (jen nékdy, dle chuti), trosku cukru (dle kyselosti zeli)

Udéléme cibulovou zésmazku z mdsla, sadla, cibule, uze-
ného a mouky. Mezitim v jiném hmci nechdme asi pil
hodiny dusit zeli s vodou. Poté dochutime soli, kminem
a cukrem. Vlijeme smetanu, tfeny cesnek a vmichdme zd-
smazkovou smés. Polévku fadné promichdme a bez vafenf
nechdme asi piil hodiny odpocivat pod poklickou — tak do
sebe skvéle proniknou vsechny chuté a viin. Teprve pak
zelhacku jesté jednou mimé provatime, asi 5 minut pfi
stdlém michdni.

Pagace

Z hladké mouky, mléka ¢i vody a soli rozmichdme tésto,
trochu hustsf nez na palacinky. Na oleji na panvi usmazi-
me malé placicky, které pak mizeme potfit méslem nebo
posypat cukrem.

«3enbHAYKa» (Cyn u3 KUCnoii KanycTbl)
1 naraum

MonpobyiiTe cyn U3 KNC0il KaMyCTbI MO KNaccuyeckomy peLienty U3 Ka-
YecTBEHHbIX JOMALUHUX NPOAYKTOB, 00:A3aTenbHo ¢ Jo6aBNeHneM Tak
Ha3blBaeMoro MopaBckoro KonuéHoro maca. [loctapaiitech To4HO Cne-
[0BaTb MHCTPYKLMK, He 3abyabTe Npo nay3y nepes NOBTOPHOII BapKoii
mAca! IMeHHO OHa M03BOAMT MPOABUTLCA BCEM BKYCaM 11 apomaram
6e3 n3nuLLHero MPoAOMKUTENbHOTO NepemelLnBaHuA. fapHupom moryT
(TaTb «araym» — BKycHoe 1 bbIcTpoe camocTonTeNbHoe 6100, KoTopoe
0/IHOBPEMEHHO BrIO/IHE MOXET CNIYKUTb 1 B KaUeCTBe «CKOPOil MOMOLLINY,
KOT/}a B /IOMe He 0CTanoch Hit KPOLLIKY.

YYro Bam noHapo6uTcs: 1 cronosas noxka CMBOYHOTO MacTa, 1 CTON0BAA N10X-
Ka ana, 1 HebonbLLaA NyKOBULLA, HEMHOTO Myt TOHKOrO nomona, 50 T MOpaBeKoro
KonuéHoro maca, 250 T Kicnoii kanycTbl (paccon cmb), 250 mn Bobl, 50 M CMBOK,
HEMHOTO TMMH, 2 3y6U¥IKa YecHOK, LLIENOTKa oni (Mo BKYCY), HEMHOTO caxapa (B 3a-
BICUMOCTH OT KNCTIOTHI KanyCTbl).

(puroTOBUTH NIyKOBY!0 3aNPABKY 13 MACa, Cana, 1yKa, KonueHoro Maca 1 myku. OfHo-
BPEMEHHO B APyroit KacTpioe MpUMepHo Moyaca TyLnTb KanycTy ¢ Bogo. Mocre
37010 3aMPaBWTb COMTbI0, TMIHOM 11 CXaPOM. BITb CnBKY 1 1063BHTH M3MeNbYEH-
Hblii UecHOK. (yn KaK C1leflyeT pa3meLLaT, CHATb C OTHA 1 1aTb N10AYaca HACTOATbCA TIOA
KPbILLIKOIA, 4T00bI BCE apOMaThl CORMHILICH B HEMOBTOPUMBIIA ByKeT. Y Tonbko nocre
3700 3e/IbHAYKY LLIE Pa3 MPOBAPUTH Ha HEOOMbLIOM OTHE MPUOMMUTENbHO 5 MUHYT,
MOCTOAHHO MOMELLBaA.

Maraun

I3 MYKIA TOHKOrO oMo/, MOIOKa K BOAbI 1 CONIA 3aMECUM TECTO, HEMHOTO bonee
FyCTOM KOHCUCTEHLAN, Yem ana OnuHYMKoB. Ha pacTuTeNbHOM Mace noAXapum
MaﬂEHbKMEHGHéLUEWKV\, KOTOPbIE MOXHO MOMA3dTb MACIOM WK NOCbINATb CaXdPOM.




Mezinarodni folklorni
festival ve Straznici

V' dobé kondni nejvétsi folklorni prehlidky
na Slovacku ozivaji amfitedtry v zdmeckém
parku, zamecka expozice lidovyich nastrojl
i aredl skanzenu. Béhem festivalu mizete
obdivovat krdsu lidovych pisni a tancli,
nddherné kroje ve slavnostnim privodu
a spolecné si zazpivat a zatancovat u lido-
vych muzik.

MexayHapoaHblii GonbKNOpHbIiA
¢ectuBanb B (TpaxkHuLe

Korza npuxoanT Bpem# camoro 6obLIOM GObKAOPHON
(hecvsana B Mopacko-(110BaLIKOM periioHe, B 3aMKO-
BOM M1apKe 0XVBaIOT aMuTeaTpbl, KCO3ULVA HaPOBHbIX
My3bIKQbHbIX MHCTPYMEHTOB 11 apean My3eA-CKaHCeHa.
Bo BpemA decTvana Bbl MoXeTe BOCXMTUTLEA KpacoToil
HapOAHbIX MeceH 1 TaHLes, NonioB0BaTbCA NPeKpaCHbIMM
HaLMOHNbHBIMI KOCTIOMaMI BO BPEMA MPa3AHUYHOTO
LUICTBIA, A TaKXE CNETb I CTaHLeBaTb MOA akKOMNaHe-
MEHT OPKECTPOB HAPOLHbIX My3blKabHbIX MHCTPYMEHTOB.

20 ﬂStréim’ce (48°54.46837'N, 17°18.79312'F) mﬁervenwmb www.ﬂulk.(z

Slovacky verbunk —
tanec se znackou UNESCO

Lidovy muzsky tanec provazeny zpévem je
od roku 2005 zafazen na seznam nehmot-
ného kulturniho dédictvi UNESCO. Verburik
mize tancit jeden tanecnik jako sélo, Cas-
t8ji vSak tanci vice muzli soucasné. Findle
soutéze o nejlepsiho tanecnika slovackého
verburku je soucdsti straznického festivalu.

Skanzen Straznice — Muzeum
vesnice jihovychodni Moravy

PH ndvstévé skanzenu pozndte styl Zivota na
Slovdcku v minulych staletich. Sezndmite se
is tradicnimi femesly a pivodnimi odriidami
ovocnych stromd a zemédglskych plodin, je
tu i vinohradnicky aredl s malou vinicf. Akce
zaméfené na vyznamné svatky a jednotliva
rocnf obdobi doplfiuji programy pro déti.

MopaBcko-cnoBauKkmii «Bep6OyHK» —
TaHeLl, otmeyeHHblit OHECKO

HapozHblii MyCKoii TaHeL, CoNpOBOMLaeMblif MeHuem,
€ 2005 roza BHECEH B CTIMCOK HeMaTepUaNbHOro kynbtyp-
Horo Hacneawa OHECKO. BepbyHxk MoxeT 6biTb 1 ConbHbIM
TaHLIEM, HO YaLLIe BCErO €r0 UCMOMHAIOT HeCKOMbKO My»-
UMK 0BHOBPEMEHHO. (MHan KOHKYpCa 3a TUTYN AlyuLLero
UCTONHUTENA MOPBCKO-CNIOBALIKONO BEPOYHKa ABMAETCA
HeOTbeMIMOI! YaCTblo CTPHILIKOT0 GecTUBand.

Mys3eli-ckaHceH CTpaxHuLe —
JKCNO3MLMA AePeBEHCKOro bbiTa
10r0-B0OCTOYHOI1 MopaBum

[MocetLieHve 3T0r0 CkaHCeHa Mo3HaKOMUT Bac ¢ MopaBcko-
(10BALIKIM ObITOM MIHYBLUUX CTONeTUi. Bbl Mo3Hako-
MUTECH C TPAAMLVMOHHBIMIA PEMECTAMIA 1 CTapUHHBIMM
COPTaMM (PYKTOBbIX [ePeBbeB 1 (eNbCKOXO3ANCTBEHHbIX
KyNIbTyp, a Take yBUAWTe PacrionoxeHHbiil Henoganeky
BUHOZENbYECK/IT apean ¢ HeBOMbLUUM BUHOTDAZHUKOM.
MeponpuATi, NOCBALEHHbIE BbIAAIOLIMMCA PA3LHIIKaM
1 BPEMEHaM [0/la, A0MOHALOT MPOrpamMMbl 1A JeTef.

21 ﬂStréin'\ce (48°54.25968'N, 17°18.74208'F)
IEI celorotné | KpyroroanuHo http://skanzen.nulk.cz

Jizda kralu

Jedinecny lidovy obycej, vroce 2011 zapsany
na seznam nehmotného kulturniho dédictvi
UNESCO, se udrzuje pouze v nékolika obcich
na Slovdcku a na Hané. V Jihomoravském
kraj si Jizdu kralt mdzete vychutnat prilezi-
tostné ve Skoronicich a pravidelné v Kyjove,
kde byva jednou za Ctyfi roky soucdsti ndro-
dopisné slavnosti Slovdcky rok.

22 b iyjov (49°0.59363, 17°7.43507°8)

LectBue Koponei

YHUKanbHbIil HAPOAHbIIA 00b1YaiA, BHecEHHbIiA B 2011 roy
B CTIMCOK HeMaTepiarbHOro KynbTypHoro Hacneaya IOHE-
(KO, coxparunca Bcero nMLLb B Heckonbkix nocénkax Mo-
paBcKo-(noBatika v B perviore axa. B [0xHo-Mopasckoit
obnact yuaerb «Lectaite koponeii» Bbl Moxcete Bpema
0T BpemeHy B CkopoHuLiax 1 perynapHo — B Kbiiioge, rae
Pa3 B UeTbIpe r0a 70 LLIECTBYIE ABNACTCA YaCTbi0 STHOTPa-
(uueckoro npa3aHyKa <MopaBcKo-CTIoBALIKIT FOf.

IEI srpen 2015, 2019 | agryct 2015, 2019 www.slovackyrok.cz
23 K sioronice (48°58.88170'N, 17°9.16728) [ vwwiskoronice.z
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Sumajstr s domacimi 3kvarky
a bozi milosti

Sumajstr je opravdu tradicni lidové jidlo vSedniho dne:
nendrocné na piipravu, vyzivné a dobre stravitelné. A také
jednoduché, takze vam zbude ¢as na pripravu bozich milosti.
Typické obradni pecivo se na Moravé nosilo rodickam tésné
po porodu — bylo totiz nejenom slavnostni, ale také lehké
astravitelné pro novopecené maminky.

Ingredience: 400 g krup (C. 10), 200 g cervenych fazoli,
150 g Skvarkd, nakladané okurky, sadlo, stl, pepf

Fazole a kroupy uvafime samostatné v osolené vodé. Uvarené smi-
chdme dohromady, pomastime sddlem, pfiddme Skvarky. Dochuti-
me solia pepiem. Poddvame s chlebem a naklddanymi znojemskymi
okurkami.

Bozi milosti

Ingredience: 250 g hladké mouky, 2 Zloutky, 1 Izice praskového
cukru, 200 g tuku na smazenf, trochu mléka, Spetka prasku do peciva
asoli

Zpracujeme mouku se Zloutky, $petkou soli, praskem do peciva a cuk-
rem. Podle potreby zasypévdme moukou a tésto propracovavéme, az
je hladke a nelepivé. Nechdme je asi hodinu odpocinout v chladu. Pak
na vdle vyvdlime tenkou placku, nakrdjime radylkem ctverecky nebo
trojhrénky a smazime v rozpdleném tuku. Nechdme okapat, pocukru-
jeme a poddvame.

Svatomartinské vino

Svatomartinskd vina jsou prni vina rocniku, se kterym
si podle tradice mlzete prituknout na sv. Martina 11. listopadu
v 11 hodin. Akce spojené s otvirdnim prvniho vina se konaji na fadé
mist celé Moravy.
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LlymaicTp ¢ gomalHUMK LWKBapKaMu
n «<boxkbn munoctn»

Lllymaiictp — 310 AeiiCTBUTENbHO TPaAULMOHHOe GyAHNYHOE 60, KO-
TOpOe HeCNI0XKHO NPUTOTOBHTb, OHO MUTaTeIbHOE 1 XOPOLLIO YCBOAEMOE.
A K Tomy Xe GbicTpo rotoBuTCA, nosTomy y Bac byner octatouHo Bpe-
MeHu Ana npurotosnexna «boxbux munocteii». TpapuunonHoe cakpa-
MeHTa/bHoe neyeHbe B MopaBuu MPUHOCUNN POXXEHNLAM Cpasy nocne
popoB. 310 6toA0 ABNACTCA He TONbKO MPa3AHUYHbIM, HO 1 NErkoycBo-
AeMbIM JNA HOBONCTIEYEHHDBIX MaMaLLl.

YYro Bam noHapo6uTca pna wymaiictpa: 400 r neprosoit kpynsl (N 10), 200 1
KpacHoii haconw, 150 T LUKBAPOK, MapUHOBaHHbIe OrypLibl, Cano, Colb, YEpHBIV nepeLl.

(Daconb 1 NepOBYto Kpyny CBAPWTL N0 OTAENLHOCTH B CONEHOI BOAE 10 TOTOBHOCTI.
(MeLuaTb BMeCTe, MOCOMT, A06aBUTS LUKBAPKY. 3aNPaBUTb COMbIO U UEDHbIM Nep-
Liem. Mogarb ¢ X11eGoM 1 MapUHOBAHHbIMIU 3HOEMCKUMI OTypLAMY.

«boxbn munocTu»

Yro Bam noHapgo6uTca: 250 r Myki ToHKOr0 Momona, 2 entka, 1 cTonoas foxka
caxapHoit nyapbi, 200 T pacTUTeNIbHOR0 Macna A XapKi, HEMHOTO MOJIOKa, LLeNoTka
Pa3PbLIXUTENd 1A TECTa Vi LLENOTKa CON.

(MeLLsaTb MyKY CKeTKamMH, LLIeNoTKol Conu, PaspbixATenem i caxapom. Mo notpef-
HOCTY A06aBYTb MyKIt 1 BbIMELLIMBATb TECTO 210 TeX 10D, NIOKA OHO He CTaHeT MaiM
1 He ByzeT NpvnaTb K pykam. TecTo oTnoXMUTb <ANA OTIbIXa» B NPOXNAAHOM MecTe.
Tocre 3T0r0 PaCKaTaT TOHKYH MENELLKY, HAPE3aT KBAAPATHKAMY WA TREYTONbHIKa-
M M apUTb B PaCKanEHHOM Macrie. [lab Macty cTedb, NocbinaTh CaXapom 1 MofaTh.

(Batoma pPTUHELKoe BUHO

(BATOMAPTUHELIKVIE BIIHA — NEPBbIE BIHA HOBOTO YP0Xasl. (TaKaHOM, HamofTHEHHbIM
3TUM BUHOM, Bbi 10 TOQAULIM MOXKETE YOKHYTbCA B igHb CBATOr0 Mapruka, 11 Hos-
6pA B 11 acos. MeponpusTIAs 110 C1y4aio 3T0r0 MPa3aHIIKa v OTKyTIOpUBAHUE NIEpBOr
BIIHA IOXOAAT B LIENIOM PS/IE MECT 110 BCeii Mopasum.



Znojemské vinobrani
a Palavské vinobrani

Dvé nejvétsi vinabrani na jizni Moravé se ko-
najf druhy zfijovy vikend. Cekd na vés dobré
vino, burcdk, kulindrské lahlidky a tfi dny
bujarého veseli s rozmanitym programem
— koncerty kapel rdznych zanr(i, dechovek
i cimbdlovych muzik, soutéze, hry a atrakce
pro déti.

3HoemcKoe BUHO6paHK
1 Nanasckoe BMHOGpaHU

[Ba cambix bonbluvx npasgHuka coopa ypoxas BUHO-
rpaza B {0xHoit MopaBy1 NPOXOLAT EXEr0aHO B kaxble
BTOpble CeHTAOPbCKYE BbIXOAHbIE. Bac oxwaaeT BkycHoe
BUHO, TH. «6ypyak» (3a0poavBLLNiA BUHOMPAAHBIT COK),
KyNMHapHble AenkaTechl U TpU AHA Ge3yAepxHoro Be-
CebA C pasHo00pa3Hot MpOrpamMOoi: KOHLEpTamy rpynn
Pa3HbIX aHPOB, /IyX0BbIX U LMOANbHLIX OPKECTPOB,
KOHKYPCbl, MrPbl Y aTTPaKLMOHbI ANA fieTeil.

24 ﬂZnojmo (48°51.32993'N, 16°2.92787°F) Iilzéh' | cerrabpb wwvv.znojemskevinobram.cz
25 ﬂr\/ﬁkulov (48°48.40897'N, 16°38.31393'F) mzéfi|cem6pb www,palavske—vinobrani,cz

Dny otevienych sklepii

Pro sezndmen s vinem neexistuje lepsi zpl-
sob ne7 vylet do vinic, do sklepnich ulicek
a vinnych sklepd, kam kdysi mistni vinafi
poustéli jen dobré zndmé. Z kalenddfe akci
si vyberte néktery Den otevienych sklepl
ave vybrané vinafské obci pak mizete obejit
dokonce nékolik desitek sklepti a ochutnvat
co hrdlo raci.

[lHU OTKpBITbIX
BUHHbBIX NOrpe6KoB

Ecnm bbl Bam byzeT MHTEpecHo nobake NosHaKOMUTBECA €
BIHOM, TO, NIOXayi, He CyLIeCTBYeT G0fiee NOAXOAALLIET0
(0coba, Yem nyTeLLIECTBIAE 110 BUHOTPAZHHKAM, YNouKaMm
C BYHHbIMY Norpedkami 11 Mo Camum norpebKan, Kyia
PaHbLUE BUHOZENbI AOMYCKANM MCKTIOUATENBHO GAM3KIX
3HakoMbiX. /13 pacnucarua meponpuaTid Bol moere
BbiOpaTh KaKoii-HIOYb «[leHb OTKPbITbIX MOrPeOKoB,
a 1oTom B 136paHHoM Bamu BUHoZeNbueckom nocéke
Bol MoxeTe 060iiTI X0Tb HECKOMbKO JIecATK0B Morpe6os
11 ZIeryCTVIDOBATb, CTOMbKO, CKOMBKO CMOXKETe.

ﬂ rliznd mista | pasHble agpeca WWW.vinazmoravy.cz, Www.jizni-morava.cz

Pize

Pvabny aredl vinnych sklepti na okraji
obce Petrov by mél navstivit kazdy, kdo se
vyda na toulky za moravskym vinem. Vinné
sklepy s bilou vapennou omitkou a modrou
podezdivkou, nékdy zdobené slovackymi
ornamenty, byly roku 1983 vyhlaseny vi-
bec prvni vesnickou pamatkovou rezervaci
v Ceské republice.

Mnxe

PKIBOMMCHBIIA KOMMNEKC BUHHbIX NOTPEOKoB Ha oKpauHe
nocénka [eTpos C1efoBano bl NOCETUTL KAXAOMY, KTO
OTNPaBICA B NyTELLIECTBYIE Ha MOUCKY MOPABCKOO BYIHA.
ButHHble norpebKy ¢ 6enoii 3BeCTHAKOBOI LLUTYKATYpKOIA
1 CUHAM LIOKONIEM, YKPALLIEHHI VHOrAA MOPABCKO-C0-
BaLIKVIM OpHameHTOM, B 1993 rofly Bbinv MPOBO3aLLEHb!
11epBbIM 3aM0BEAHVKOM — My3eem M0/l OTKPbITbIM HeboM
8 Yewwckoit pecrybnuke.

26 ﬂPetrov (48°52.68580'N, 17°16.31662'F) Iﬂ(e\oroiné\prmoromuHo www.obecfpetrov.cz

Sklepni ulicky

K jizni Moravé neodmyslitelné patff vino —
a k vinu zase patfi vinné sklepy. Nékde stoji
osamocené pod vinicemi, jinde vytvareji
zvIdstni a krdsné sklepni ulicky a dokonce
i celé sklepni osady se stovkami staveb. Je-
dinecny genius loci a pohostinnost mistnich
lidf sem Idkd tisice navstévnikd. Pridejte se
knim i vy!

Ynouku ¢ norpe6kamu

C 10xHoit MopaBwieit Hepa3aenbHO (BA3aHO BUHO, A C Bit-
HOM, B CBOIO 04eperlb, — BIAHHbIe NOrpe6Kki. [1e-To oty
OJMHOKO CTOAT CPEAIV BUHOTPAAHVIKOB, a [7e-T0 06payior
KpacviBble MPIUYAANIBLIE YAOUKA, TIOPOIA He TONbKO Yoy~
KM, a Lienible MOCENKW 113 NOTPeBKOB C COTHAMM MOCTPOEK.
YHUKanbHble genius loci 1 TOCTENPUMMCTBO MECTHbIX
uTeneli MaHAT Clofa Thicaun nocetureneit. [pucoenu-
HalliTech 1 Boll

ﬂ rliznd mista | pasHble aapeca IEI celorocné | kpyroroguuHo www.sklepni-ulicky.cz




hlavni chod | BTopoe 6niopo

Moravsky vrabec se zelim
a svatebni kolacky

Protoze jste na jizni Moravé, kde je vino doma, zkuste morav-
ského vrabce doplnit vinem odriidy Dornfelder a jako sladkou
tecku pridat svatebni kolacky.

Ingredience: 600 g veprové plece, esnek, 3 cibule, pepf, siil, ocet,
500 q kysaného zel, olej, 1 brambora, kmin

Vepovou plec nakrdjime na vétsi kousky, smichdme s platky cesneku
a kminem a nechdme asi dvé hodiny odlezet v chladu. Do pekdcku
ddme nakrajenou cibuli a pfipravené maso. Smés zprudka opeceme,
zalijeme Slkem vody a dame asi na hodinu péct do trouby za obcas-
ného podlévani vypekem.

Idedlni” prilohou je bramborovy knedlik a dusené zeli. Na panvi
orestujeme cibuli, nechdme zesklovatét a pak pridame slité a pokrd-
jené kysané zeli. Bramboru oloupeme a nastrouhdme na jemném
struhadle, zahustime zelf a jesté chvili dusime. Nakonec podle chuti
priddme ocet a stil.

Svatebni kolacky

Ingredience: 250 g hladké mouky, 250 g polohrubé mouky, 1 dc
mléka, 1 1Zice cukru, 150 g mésla, 150 g sdla, 1 drozd, 2 vejce, kiira
z 1 citronu

Ve smichdme dohromady a podle potfeby priddme mouku; tésto se
nesmi lepit. Nechdme je 15 minut odpocinout a mezitim si pfipravi-
me tvarohovou, makovou nebo ofechovou néplri a drobenku. V dalsf
misce rozslehdme dvé vejce s trochou mléka.

Z tésta pak vytvatime malé kulicky (primeér asi 2cm), roztdhneme
je do malych placicek a pinime je ndpini. Kazdy kolacek namocime
ve vejcich rozslehanych s miékem, obalime v drobence, polozime
na plech a prstem udéldme maly dilek na povidla. Peceme asi 30
minut. Z jedné ddvky se dd udélat asi 110 koldcki — a pamatujte, na
jizni Morave plati, Ze ¢im jsou mensf, tim jsou lepsi!
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MopaBckuii Bpabel (Bopobeit) ¢ Kucnoii kanycton
1 co6HbIe cBafeOHbIe KONAYKYN — BAaTPYLIKN

Mockonbky Bbi HaxopuTech B H0xHoit MopaBuu, KoTopyto HEBO3MOXKHO
npefcTaBuTb cebe 6e3 BiHa, Nonpobyiite 3anuTb TPAANLIMOHHOTO MO-
paBckoro Bpabuia BuHoM copta «JlopHenziep», a Ha AecepT HacnaauTbCa
CA0OHbIMK CBaAieOHBIMU KONduKaMm — BaTpyLLIKamit.

Y10 Bam noHapo6uTca ana npurotoBneHna Mopackoro Bpabuia: 600 ca-
HOIA 1IOMATKM, YECHOK, 3 NYKOBHLIbI, YEPHBIVA MIepeL, Coftb, YKCYC, 500 T KCTIOi KaryCTb,
NI0ACONHEUHOE Macno, 1 KaprodenutHa, TMUH.

JlonaTky riopexen Ha kyCoukyt CpeaHero pasmepa, CMeLLaeM C U3MeNIbUEHHbIM YecHo-
KOM 11 TMUHOM 11 MOMECTIM NPUMEPHO Ha Z1Ba UaCa B MPOXTIaZiHOE MecTo (Wnit B Xono-
JVNbHIK) 2118 MapUHOBaHIA. B NIOCY Ay A1 3amekaHwA Ha pa3orpeToe Maco MonoXym
Hape3aHHblii Nk 1 MapuHoBaHHoe MACo. CMecb BbICTPO 06apiti, 3aMbeM CTakaHoM
BOAbI 1 MIOCTABIAM MPUMEPHO Ha Yac B ZyXOBKY AN1A 3aMeKaHws, BPEMA o BpeMeHN
07MBaA BbILENMBLUVMCA COKOM.

VneanbHbiM rapHUpOM K BpabLly ABNAETCA KapTodeNbHbIit KHEAMAK 1 TYLUEHaA KiCTas
KanycTa. Ha cKoBopoze 40 Mpo3payHoCT 06XapUM NyK 11 [06aBIM CLEXEHHYI0 W Ha-
PE3aHHyH0 KCAYI0 KanycTy. Kaprodens NOUNCTIAM 1 HaTPEM Ha MenKoii TEpke, f106aBi
€70 BKaTyCTy /WA TyCTOTb! M HEMHOTO MOTYLLIMM. B KOHLLE /106BiM MO BKYCY YKCYC Y COMb.

Cno6Hble cBafebHbIE KONAYKY - BaTPyLUIKK

YYro Bam noHapo6uTca: 250  MyKv ToHKOr0 oMonia, 250 T MyKv CPE/iHero nomona,
100 mn Moroka, 1 cTonoBad oxka caxapa, 150 r ciBouHoro Macna, 150 cana, 1 nay-
ka ApoXoxeld, 2 i, Lieapa T MMOHa.

Bcé cmewwarb BuvecTe 1 10 HeoBX0RMMOCTM 1003BHTL MYKY, TECTO He OMHO piunaTb
K pyKam. [1aTb Tecty 15 MIHYT «OTZ0XHYTb», & TeM BPEMeHEM NpUTOTOBUTH TBOPOXHYHO,
MaKOBY0 U111 OPEXOBYIO HAUMHKY W LUTPeli3etb. B OTeNbHOI Mycke B30UTH 1B ALia C
HebOMbLLIAM KONMUECTBOM MOroKa. TecTo pa3aieniTb Ha MareHbkie Wapyiki (uawie-
TPOM MPUOAVUTENbHO 2 CM), PACTIIOLLYT UX Ha ManeHbKue NIeNELLIeUKil 1 3anoHITb
HauwHKolt (Kak Batpywkw). Kazyto BATPYLLKY OKYHYTb B AliLia, B3OUTblE € MOTIOKOM,
06BaNATb B LUTPe/i3ene, NOMECTUTb Ha NPOTUBEHb, MallbLieM CAENATH MareHbKyIo AMKY
AANA MOBUANA (W1 APYFOV HAUMHKM) 1 BbineKaTb 0kono 30 MuHYT. 113 ool nopumm
MOXHO NPUTOTOBMT NpUbNM3UTENbHO 110 BaTpyLLeK. meliTe B BiaY, uTo B H0Hoil
Mopaivt CUUTaIOT: Yem KOdUKyt - BATPYLLIKY MEHbLLIE 110 pa3Mepy, Tem OHY BKyCHee!



Slavnosti chrestu v Ivancicich

Chrest se na ceskych a moravskych stolech poprvé objevil
koncem 18. stoleti. VyhlaSenou oblasti jeho péstovani
byly jihomoravské Ivancice — a pravé proto se tu kazdy rok
v druhé poloviné kvétna konaji Slavnosti chrestu.

Zatimco na prvnich slavnostech v roce 1994 se snédlo a prodalo pfi-
blizné 200 kg chiestu, v soucasnosti se do Ivancic kazdy rok dovazi
priblizné 4 tuny. Slavnosti chrestu jsou totiZ stéle populdrnéjsi. Chrest
tu mdizete ochutnat a obdivovat v mnoha podobach — naslano i na-
sladko, na vystavé, u stankd na Palackého ndméstf i v restauracich,
které chystajf festivalova chrestovd menu. Kromeé toho se na nddvorf
radnice predstavuje priblizné deset vinafti, dokonce se predvadi
i snoubenf chiestu s vinem a pro experimenty ve vlastnf kuchyni si
mizete koupit Cerstvé chrestové vyhonky.

Akci doprovdzi jarmark regionélnich potravin, farméfskych specialit
afemeslnych vyrobki, bohaty zabavny a hudebni program, pro déti
jsou nachystany atrakce a nejrliznéjsi soutéze.

Mpa3gHuk cnapxu B iBaHuMLax

Cnapia Ha yeLLcKkux 1 MopaBckuX cTonax okasanach B KoHue XVIII Beka.
V13BecTHbIM MecTOM, Ffie eé BbipaLyvBany, 6bin 10XXHO-MOPaBCKMii FOpo-
J0K VIBaHYMLe — IMEHHO NI03TOMY 3/ieCh eXEerofHO BO BTOPOIi N0NIOBUHE
mas npoxoput DecTuBanb cnapxu.

Ha nepsom npasgHuke B 1994 rony nocerureny chen 200 K cnapxw, a BOT CycTA
JIECAT TIeT B /BaHUYILIE EXEr0aHO MPUBO3AT YXKe 0KOMO 4 ToHH 3Toro enukateca. Qe-
CTVBAb CMAPA Y1 C KaX/bIM TOZ,0M CTaHOBUTCA BCE nonynApHei. Cnapxy 34ecb MOXHO
1P060BATH U BOCKULLIATLCA €10 BO MHOTUX BIAAX: B CN1a[IKOM, B CONIEHOM, Ha BbICTaBKe,
Y NanaTok Ha naoLLazy anauxoro U B pecropanax, MPUTOTOBYBLLX decTBanbHOE
MeHto. [Tomimo 3Toro BO ABOPeE PaTyLLy 0KON0 AECATI BITHOLENOB MPeAnaratoT 0TBe-
JiaTb 1 CBOIO NPOZYKLYIO. TaK YTO NOTOM, NOC/Ie BCEiA 310/ AEMOHCTPALMI NOMONBKIA
CMapXyt € BUHOM, Bbl MoXeTe SKcnepumeHTUpoBaTh 11 Ha CBoeii COBCTBEHHO KyXHe,
3aKyMUB CBEXIE MOBErU CapXi.

MeponpuATyie ConpoBOMaeT ApMapKa C MeCTHbIMI MPOAYKTaMM, V3BEMAMM Gep-
MEPOB 11 PeMeCIEHHIKOB, 60raTan My3blkaibHas 11 YBECENTENIbHaA MporpamMa;
JieTeli NIOArOTOBAEHb| aTTPAKLOHbI 1 CAMbIE Pa3Hble KOHKYPCbI.

27 ﬂ\vanﬁice (49°6.08668'N, 16°22.65108'F) mkvéten|MaM http://slavnostichrestu.cz

Ivancicky chiest

Vite, Ze kdysi byl ivancicky chrest ve svété zndméjsi nez
tradicni plzenské pivo? Po nékolika desitkdch let se mésto chysta
jeho péstovani obnovit, i kdyz ne ve velkém. V ukdzkové zahradé se
bude péstovat zeleny chrest, ktery neni tak nérocny na péstovan,

pékné postaru, tedy pod hlinénymi poklopy.

NBaHunukas cnapxa

3HaeTe 7 Bbl, UT0 KOr71a-To MBAHUMLIKA CMlapXa Obina Bonee, Yem N3eHbCKoe MvBo,
V3BeCTHA MIpy? CNYCTA HECKONBKO JIECATKOB JIET FOPOf FOTOBUTCA 3Ty M3BECTHOCTD
BO3POAWTS, XOTA 1 He B rPaHAN03HOM MacluTabe. Ha AEMOHCTpaLMOHHOM oropozie
enatoLLue CMOryT YBIETb FAZKM 3en€HoN capu, He TpebytoLLx bonbLuMx 3a60T,
3/1ech e Bam nokaxyT nocaaku v bonee kanpu3Hoit Genoid cnapxu. E8 byay Bbl-
DALLIBATb HENPOCTBIM CTAPUHHbIM CIOCOBOM: N0 FIMHAHbIMY KONINaKaMiL.
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Belese

Belese, nazyvané také beliSky nebo bélesky, jsou tradic-
ni a chutné placky z kynutého tésta. Skvélé jsou potiené
sadlem, mazané povidly nebo sypané makem a cukrem.
Hospodyriky je pekly obvykle ve stredu nebo patek, tedy
v bezmasych dnech. Dobré ovsem byly i suché — treba s fa-
zolovou polévkou.

Ingredience: 3 Zloutky, 1 vejce, 2 Izice masla, 1 zice cukru, 56 dkg
hl. mouky, 3 dkg drozdi, 1/2 I mléka, strouhand citronovd kiira, 11zice

rumu, 1 vanilkovy cukr, Spetka soli, olej nebo jiny tuk na smazeni

Z mléka, cukru a drozdf udélame kvasek. Do misy nasypeme mouku,
priddme vejce, Zloutky, rozpusténé mdslo, zbytek mléka, citronovou
kiiru, rum, vanilkovy cukr a Spetku soli. Vytvorime fidsf tésto, které
nechdme vykynout. Po nakynuti davéme tésto velkou Izici na mou-
kou vysypany vdl, kde je tvarujeme do tvaru beliskti. Pak pomalu
smazime na suché plotynce, pipadné v tuku, a pak je nechdme
okapat na ubrousku. Pred podavanim belese potfeme olejem smi-
chanym s domdcim sédlem a jednu stranu namazeme povidly a po-
sypeme mletym mdkem s cukrem. Daji se ovsem podévat i suché
k polévce misto chleba.

Ochutnejte Moravu!

Projekt mapuje gastronomickou historii jizni Moravy
a podporuje pouzivanf tradicnich surovin. Kromé ochutnavek re-
giondInich specialit zahrnuje i shromazdovani receptli a vyddvani
minikucharek. Obé jiz vydané kuchafské knihy — Minikuchatku
Moravskych receptli | a Il — si méiZete prohlédnout pfimo na inter-
netovych strdnkdch, najdete tu také pozvanky na gastronomické
akce na jizni Moravé a dalsf zajimavosti.

http://ochutnejtemoravu.eu/
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benéwn

benewn (6enuwku win Genewku) — 370 BKYCHble TpaaMLMOHHblE
nenéwkn u3 ApoxokeBoro Tecta. (Ma3aHHble canom, NOBUANOM WK
nocbinaHHble MakoM 1 caxapom — oHu 6ecnofio6HbI Ha BKyc! Xo3aiiku
06bIYHO NEKNN UX B Cpey N NATHULLY, T.e. B NOCTHbIe AHW. Ho Genewn
BKYCHBI 11 CyXUMU — Hanpumep, ¢ GaconeBbIM Cynom.

Y70 Bam noHapgo6uTca: 3 enmka, 1 Ao, 2 CTON0BbIE NOXKIA CIMBOYHORO MACTa,
1 cTon0BaA NoXKa caxapa, 560 r Myku ToHKoro nomona, 30 T Apoxokedt, 1/2 11 MonoKa,
HaTeprad LeApa MMOHa, 1 CTONIOBaA 10XKa PoMa, T NaKeTUK BAHIWTMHOBOTO Caxapa,
(1{enoTKa ConM, PACTUTENbHOE K MioBoe Apyroe Macio ANA XapKit

BTénnom moroke pacTBOPUTL APOXOKY 1 Caxap. B MYCKY C ApOXXeBOI 3aKBACKON 10~
0aBITH MYKY, Lienoe AL, ENTKM, PAcToneHHoe CUBOYHOE Macnio, OCTaTOK MOMIOK,
JIMIMOHHYI0 LIEZIPY, POM, BAHWIbHbII Caxap ¥ LLIenoTKy COnA. 3aMecHTb iaKoBaToe
TeCTo I NOCTaBUTb ero /inA bpoew. [locne Toro, Kak Teco yBenMuuTcA B 06bEME,
CTON0BOI NIOKO OTAENUTD OT TeCTa KyCOUKH, MOMOKUTb Ha KYXOHHYIO ZI0CKY, N0Cbl-
NaHHy10 MyKOIA, 1 copmoBaTb benuLuki. Mlociie 3T0ro apuTb x Ha Cyxoii CKoBopoze
(MOXHO 11 Ha MacITe, Ho MOTOM WX HEobXomMMO BLIOXUTb Ha candeTky). MNepen no-
Jadeii (MazaTb OeneLLn pacTuTebHbIM MACTOM, CMELLaHHbIM € AOMALLHUM oM,
0fIHY CTOPOHY HaMa3aTb MOBUZIOM M 10CbINaTb MONOTbIM MaKOM C caxapom. MoxHo
NoaBaTb GeneLLIt 1 CyXyIMM, HanpUMep, K Cyny BMecTo xieba.

MouyBcTByiiTe BKYCc MopaBun!

JJaHHbli NPOEKT CTPEMMTCA N03HAKOMUT BCEX MENaioLMX C FacTpOHOMMUECKOIA
uctopvieit H0xHoi Mopagu v nonynApu3upyer  TpaauLMOHHbIE MPoayKTbl. Kpome
JeryCTaLMii MeCTHbIX QUPMEHHbIX OI1I0f, OH BKIOYAET B Ce0A TaKke KOMeKLIMOHI-
POBaHYIE PELIENTOB 1 M3laHe MHU-KHINKeK ¢ peLientamu. 06e yke U3aHHbIe KHru
— MitHI-KHIDKKW ¢ Mopagckumu peuientamu | Il — Bbl MoxeTe npocvoTpeTs npAmMo
Ha VHTepHeT-CTpaHiukax. Takxke 3aech Bbl HaiiéTe MpUTMaLLeHWA U Ha Apyriute, He
TONbKO FacTpOHOMIUeckue MeponpuaTia 8 [0xHoii Mopasun.

http://ochutnejtemoravu.eu/




Dny moravského uzeného
na hradé Vevefi

Predstavte si viini masa z udirny, zabijackovych specialit
z kotlikii a masopustnich sladkosti, a to celé v romantic-
kych kulisach stredovékého hradu s doprovodem cimbalo-
vé muziky. Pohadka? Kdepak. Jen pozvanka na Slavnosti
moravského uzeného, které se kazdorocné zacatkem tino-
ra odehravaji na hradé Veveii nad Brnénskou prehradou.

Slavnost si uzijf predevsim milovnici jidla a uzeného masa ve viech
podobdch. Kromé toho, Ze se tu o titul Nejlepsi moravské uzené
utkdva nékolik uzendfl, jsou na programu hlavné ochutndvky. Vedle
soutézniho uzeného se servirujf tfeba pochoutky z klasické moravské
zabijacky: polévka, jitrnice, jelita a tlacenka. VV chlebové pedi se pece
Cerstvy chléb, ochutndte i varené maso s jablecnym kienem, uzené
se Svestkovou omdckou, klobdsy nebo prejt se zelim. Ceka vds také
gastronomickd show a workshopy s mistry fezniky, festivalovd re-
staurace se sezonnim menu a desitky druhil uzenin od vyhlasenych
moravskych firem. A protoze je obdobf masopustu, nezapomind se ani
na typické sladkosti jako kablizky a bozi milosti. Zimu vam pomohou
zahnat svafend vina, medovina, punc, grog, kéva a dalsf napoje, déti
se zabavi pfi hrach a soutézich.

V cené bézného vstupného je ochutndvka soutézniho uzeného a zabi-
jackova polévka, ViI.P. vstupenka umoznuje bezplatné parkovani pfimo
pod hradem a nabidne i specidini vyhodné menu.

[lH1 MOpaBCKOro KONYEHOro MACa
B Kpenoctn Besepxu

MpepcTaBbTe cebe apomaTHbIi AbIMOK MACA U3 KONTUbHY, CBUHDIX Ae/i-
KaTecoB 113 KOTENKOB 1 MACUIEHNYHbIX C1ACTeil U3 ey — 1 BCE 370 B 06pam-
NEHUM POMAHTUYHBIX JlekopaLyii CpeHEBEKOBOIA KPenocTit oA My3bIKy
uumoban. (kaska, ckaxete? AH Het! 310 ML 3aMaHuMBOE NpUNaLLeHue
Ha [pa3pHnK MOpaBCKoro KOMYEHOro MAca, KOTOpbIil eXeroAHO B Havane
(eBpana npoxoauT B kpenocty BeBepu Hag bpHeHCKOI NNOTMHOI.

[Pa3AHIMK OLIEHA, B rlepByto 04epe/b, MoOUTENI XOPOLUO NOECT, A Takke LIeHTESIH
KOMUEHOT0 MACa BO BCeX ero BiAaX. Kpowe Toro, 3a TuTy «flyuliiee KonyéHoe MAco» by-
JiyT BOPOTLCA HECKOMbKO KONBACHIKOB — BE/Ib B MPOrPaMMY MPa3aHIKa BYOAAT Aery-
CTaljuut. PAZIOM C KOHKYPCHBIM KOMUEHBIM MACOM CePBUPYIOTCA AETIAKATECbI 13 NapHO/
CBIHUMHD, THMMYHbIE Ans MopaBuit: cyn, uTpHILIE (KOBACb! U3 py6ReHbIX CBUHbIX N0~
TPOXOB), ie/uTo (KpoBAHbIE KoNbacbl) 1 TaueHKa (MACHOIA 3eNbLL), HeroAaneky B neun
BbineKaeTc (Bexuii xneb. Bol cMoxeTe oTBezaTb BapeHoe MACO € AOMOYHbIM XPEHOM,
KOMYEHOE MACO CO CAMBOBBIM COYCOM, PaHble KOMBaCbI Wi NMBEPHbIVE GapLL ¢ KNCNO/
KanycToii. Bac OXWaaeT racTpOHOMIYECKOE LLIOY ¥ MaCTEp-KAaCCbl, MPOBOANMBIE MAC-
HUKaMi, GECTUBANbHbITE PECTOPAH C CE30HHbIM MEHIO U JIeCATKIA COPTOB KONYEHOCTel
J3BECTHEILLIAX MOPABCKMX GpM. Hy, a NoCKONbKY BCE MpoucxoauT Bo Bpema Macne-
HuLlbl, He 3a0bIBAIOT 1 PO Takvie THMMYHbIE CNACTH, KaK, HanpuMep, NOHUYKM U «boXbit
MuocT. C X0NI0F0M MOMOTYT CPaBUTLCA FMHTBENH, MEJIBYXa, NyHLU, Tpor, Kode
1 ZIpYTUE HAMUTKA; Z1ETY CMOTYT Y4aCTBOBATb B Pa3HbIX MrPaX 1 CODEBHOBAHMAX.

B cToumocTb 00bI4HOrO 6ieTa BXOAUT AErycTaua KOHKYPCHOrO KOMYEHoro MAca
1 «3a0UAUKOBBIiA» Cyn (113 CBUHUHI, MIOTPOXOB, TUNIUHbII MOPABCKMiA 11 YeLICKA,
I3 NaPHOT0 MACa CBUHBY AoMaLLHero ybos), buner VIP acT Bo3MoXHOCTb becnar-
HO NOCTABUTb aBTOMOOWL Ha MAPKOBKY MPAMO MOA KPEMoCTbio, a Takake NPeANoKMT
(MeLYnbHOE BbIFOAHOE MeHi.

28 K irac Veveri (49°15.40757N, 16°27.6570°0), Vtice (48°44.48555'N, 16°45.38227°€) Wl nor abiezen | despans umapr BB wwwmoravskeuzene.z

Nas tip!
Nestihdte slavnosti na hradé Vevef{? Nevady, akce se opaku-
je jesté o mésfc pozdéji ve Valticich!

Mbi pekomenpyem!
Bol He nocniesaere Ha npa3aHuk B kpenoctvt Besepxu? He Besia, Meponpuatye no-
BTOPUTCA MeCALIEM NO3Xe B Banmuuax!
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Podluzi v pisni a tanci v Tvrdonicich

Ndrodopisné slavnosti se zaméfuji na region
Podluzi. Program obohacujf soubory z jinych
oblastf Ceské republiky, kazdorocné se pied-
stavi i nékolik zahranicnich hostdi.

Moany»v B necHax 1 TaHuax B TBpAOHULAX

JTHOPaUUeCKIe NPa3BHVIK OPUEHTUPYIOTCA Ha PervoH
Moanysu. Mporpanimy ZONOAHAIOT aHCAMOAM U3 PaHbiX
obnacteit Yewwickoit pecnybmky. BxeroaHo 3nech BbicTy-
10T Y MHOCTPaHHbIE FOCTU.

29 ﬂTvrdonice (48°45.61990'N, 16°59.62870') Iﬂéerven\me www.tvrdonice,cz

Spilberk Food Festival v Brné

Festival probihajici na nadvofich a terasach
hradu je urcen viem milovnikim dobrého
jidla. Nevsedni gastronomickd menu pfi-
pravuji Séfkuchafi vyznamnych podniki
7 celého kraje.

30 ﬂ Brno (N49°11.66713, E 16°35.97563')

Slovacky rok v Kyjové

Na ndrodopisné slavnosti se kromé fady
kapel a soubori predstavujf obce slovdcké-
ho Kyjovska, které predvadi své lidové kroje
azvyky, napriklad jizdu krdld ¢i stavéni méje.

«Linun6epr Food Festival» B bpHo

(DecTuBans, NPOXOAALLINY Ha NAPA/iHbIX ABOPaX M Teppacax
3aMKa, NPeAHasHadeH BCeM MOOMTeNAM BKYCHOM eapl.
He3aypAnHoe raCTPOHOMMUECKOE MeHI0 TOTOBAT Lued-
110Bapa U3BECTHEVLLIX 3aBeeHMiA CO BCero kpad.

IEI Cerven | uioHb www.spilberkfoodfestiva\.cz
Mopagcko-CnoBavkuii rog B Koiiioe

Ha 3THorpaguyeckom npaaHyke, KPOMe MHOXECTBa ka-
TIeAT 1 My3blKalTbHbIX TPy, BbICTYMaloT MpeACTaBUTeIA
OKpecTHoCTelA ropoaa Kbiios Mopascko-CroBatikoro peru-
OHa, AEMOHCTPHPYA CBOU HALIMOHANbHbIE KOCTIOMbI 1 00bi-
yau, Hanpumep LLlecTaute koponeii v Bosnguxetue mas
(cpybnetHoi Morozoit 6epé3Ki, yKpaLLeHHOi pasHOLBET-
HblMY S1EHTaM1 1 NIOCTaBNIeHHO/ MOCepeavIHe epeBHi).

31 B wjov (490593630, 177.435078) [N stpen 2015, 2019 arycr 2015, 2019 B wwwisiovacyrok 2

Festival ledového vina v Lednici

Soucdsti mezindrodni soutéze IceWine du
Monde je Open Air Festival. K ochutnévkdm
lakd vino a regiondlni’ speciality, uzijete si
koncerty, soutéze i jarmark femesel.

(OectuBanb aiicBeiiHa B JlefiHuue

Yactbto MexxayHapoaHoro korKypca «lceWine du Monde»
anaetca «Open Air Festivaly. K aerycrauym MaHuT u BiHo,
I MeCTHble QrpMeHHbIe bntoga. Henaem Bam nosecens-
(A Ha KOHLIEPTaX, KOHKYPCaX 1 ApMapKe pemécen!

32 ﬂtedni(e (48°48.06950'N, 16°48.31583'F) Iﬂsrpen\asryﬁ wwwj(ewine-du-monde.(om

Merurikobrani v Miroslavi

Poloha méstecka a Grodnd plida predurcily
oblast k péstovani vinné révy a merunék.
Slavnost se spoustou dobré zdbavy propa-
quje ovocné knedliky, merurikovici a dalsf
vyrobky z merunék.

«MepyHbKo6paHu» (Mpa3gHuk coopa
ypoxas abpukocos) B Mupocnase

[eorpaduyeckoe pacronoxeHie ropoaKa v noao0poAHas
11048 CIOBHO MPEHA3HAUMNIA 3Ty 0OMACTb ANA BbIDALLY-
BaHUIA BUHOTPAZAHOIA N103bl 1 abPIKOCOB. TPa3AHYIK C He-
CKOHYeMbIM BeCeNIbeM MPeANaraeT (GpyKToBble KHef-
JMKW (TUNa BAPEHVIKOB), MepYHbKOBULLY (abpyKoCoBbiit
CaMOTOH) 1 Apyrie U3AenuA 13 abpUKOCOB.

33 ﬂMiroslav (48°56.79508N, 16°18.72662'F) mﬁerveneqmnb vvwvv‘mestofmiros\av.cz

Folklorni festival
Kraj beze stinu v Krumvifi

Na festivalu se predstavujf folklorni soubo-
ry z oblasti Handckého Slovécka, muzské
a zenské pévecké shory i cimbdlové a de-
chové muziky. Akce provaz ochutndvky vin
a soutéze v tandi verbunku.

34 ﬂ Krumif (48°59.42798'N, 16°54.77280°F)

(DonbKnopHblil pecTuBanb
«Kpaii 6e3 TeHu» B KpymBup:ke

Ha decrusane yuacteyior donbKnopHble aHcamonn 13
OKpecTHocTel [aHaukoro (noBatika (Mopascko-(rioBall-
K0), MyXCKVE 11 XXEHCKUE XOPbI, LiMObHbIE 1 flyXOBble
OpKeCTPbL. MeponpuATIA CONPOBOXAIOT AETYCTALMN BUH
1 COCTA3aHMA B TaHLIE BEPOYHK.

Iﬂ Cerven 2015, 2017 | woHp 2015, 2017 http://kraj-beze-stinu.webnode.cz



Hornacké slavnosti ve Velké nad Velickou

Prehlidku folkloru, kde Ucinkujf soubory, cimbalové muziky i sélisté
7 celého Horndcka, doplfujf zvykoslovné pofady, krojovany privod,
jarmark femesel a vystavy.

TopHALKue TopxKecTBa B Benka-Haa-Benuukoi

(DonbKopHbI GeCTMBAb C yuacTem aHcamonelt, OpKeCTPOB LMOANbHOM My3bIku
W CONUCTOB CO BCero [pHALIKA, KOTOPbI JOMOHAIOT TRAANLIMOHHbIE MPOrpaMMB,
KOCTIOMJUPOBAHHOE LUECTBYIE, APMAPKa PEMECEN 1 BbICTABK.

35 B velk nad elickou (48°52.83042, 1730.90063%) [l cervenec won B8 htp://obecvelkacz

Mezinarodni folklorni festival Mistiin

Festival netradicné zacind country zébavou, dalsf tfi dny vsak patfi
folkloru a vystoupenim souborti a dechovek z domova i zahranici.
Tésit se mlzete i na lidovy jarmark.

MexayHapoaHbiii GonbKknopHbIii dectuBanb MucTpun

(DecTVBANG HETPAAWLIMOHHO OTKPLIBAIOT PasBNleYeHHs B CNIbCKOM fyxe, a TpH Crieay-
foLLIVX AHA MPUHAANEXAT GOBKAOPY U BLICTYMNEHMAM aHCAMONEiA 1 AYXOBbIX OpKe-
CTPOB, MECTHbIX 1 MHOCTPaHHbiX. U, KOHEUHO ke, 0/A3ETCA HapoRHaA ApMapKa.

36 ﬂSvatoboﬁcefMism'n (48°58.11425'N, 17°5.03155°E) méerveneczow, 2021 | nionb 2017, 2021 www.mﬁmistrin.(z,WWWAslovackyrok.cz

Narodopisny festival Kyjovského Doliidcka v Miloticich

Festival s bohatym programem se odehrdvd v obci, na zamku
a v aredlu vinnych sklepd Sidleny. Vystoupeni fady soubor@l provézi
ukdzky femesel, vystavy, krojované priivody i ochutndvky vin.

37 B viotice (v 485757212 £ 17°8.26985) IMDsvpen [asrycr
Merurikobrani ve Velkych Pavlovicich
Na gastronomické prehlidce ve mésté, kde se odeddvna dafi merun-

kdm, ochutndte meruriky pecené, vafené, smazené, pevné i tekuté,
sladké i slané, nechybf ani merurikové vino.

JtHorpaduueckuii Gectsanb Kbiitockoro lonHsAuka B Munotuue

(DecTvBaNb € HACHILLIEHHOIA NPOTPAMMOIA NPOXORUT B MIOCENKe, B 3aMKe I Ha Teppit-
TOpUM BUHHLIX norpe6os LLIugnerbl. Bbictynnenus Lenoro pana aHcambneit conpo-
BOXAAIT JeMOHCTPALMI TPAAULMOHHBIX PEMECEN, BbICTaBKY, KOCTIOMYUPOBaHHbIE
LLIECTBYA 1 JIEryCTaLIAM BYH.

www.festivalmilotice.cz

«MepyHbko6panu» (pa3pHuK cbopa ypoxan abpukocos)
B Benke aBnoBuue

Ha racTpOHOMIYECKOM MPa3AHIKE B FOPOZIE, TIE UCTIOKOH BEKOB PACTyT a0pukochl, Bl
oTBEeTe AOPUKOCHI MEUEHbIE U BAPEHbIE, apeHbie 1 napeHble, TBEDAbIE U UCTeKalo-
L11Vle COKOM, CTIAIKIte 1 CONEHbIE, @ TaKe a0PUKOCOBOE BIHO.

38 ﬂVe\ke’ Pavlovice (N 48°53.77402 E 16°49.15348') mﬁervenec | wonb www.ve\ke—pavlovice,(z

Slavnosti rajcat v Breclavi

Gastronomickd akce s doprovodnym kultumnim programem je véno-
vana plodiné, typické pro celé Bieclavsko. Rajcata poznéte v nejriiz-
néjsich kulindfskych pravch a podobdch.

39 B sieclay (4874551083, 16°5290177°%) IMDstpen [agrycr
Slavnosti mandloni a vina v Hustopecich

Na akdi s celodennim kulturnim programem si uZijete femesny jar-
mark, ochutnéte mandlové speciality, miizete se vydat na vychdzku
do mandlonovych sadd a soutéZit o nejlepsi mandlovy dezert.

Mpa3gHuk nomuzopos B bpxeunase

[aCTPOHOMMUECKOE MepONpUATYE, COMPOBOX/AEMOE KyJIbTYpHOI NMPOrpamMMOoi, no-
(BALIBHHOE PaCTeHUIo, TAMMYHOMY A OKPeCTHOCT/ ropoza bpxeyas. Momigops
Bbl HaliagTe B Cambix Pa3Ho06Pa3HblX KyNMHAHbIX BUAAX 1 NOR0OMAX.

http://breclav.org

"paBAHVIK MUWHAANIbHLIX fiepeBbeB U BUHA B I'ycToneqax

Ha 370M MeponpuAT € KybTypHO# OrpaMMoli Bbl MOXETe MPOBECT LieMbiit fieHb.
Bbl yBYAVTE VHTEDECHYI PEMECTIeHHYIO ADMApKY, CMOXeTe OTBeAaTb (MpMeHHble
ONi071a C MYHZANEM, a Take NPOrynAeTect N0 MUHAANbHBIM CafiaM U1 MpUMETe Yya-
CTIE B KOHKYDCe Ha MYULLII MUHZanbHbIli AecepT.

40 ﬂHustope(’e (48°56.42058'N, 16°44.21788'E) mbfezenWapT Www.hustope(e.(z

Husi slavnosti v Boskovicich

Slavnosti- pfipominaji nékdejsf proslulost boskovickych hus. Kromé
husich specialit, pecinek a menu zdejsich restauraci se miizete t€it
na jarmark femesel, vystavy, koncerty a akce pro déti.

ry(VIHbIe TOpXKecTBa B bockoBuuax

(Tpa3BHyIK HaNOMYHAET 0 bbIBLLEIH CNlaBe B0CKOBULIKYIX ryceid. Mommo GUpMeHHiX
TYCUHbIX 67107, NEYSHbIX FYCeiA 1 MeHI0 3LLIHWX PECTOPaHOB, Bac puBNeUET Apmapka
PeMECen, BbICTaBKY, KOHLIEPTH! 1 MepONpUATIA ANA ATeil.

Lyl ﬂBoskov'\(e (49°29.11067°N, 16°39.66687°F) Iﬂﬁjen|om6pb Www.hus'\fs\avnosti.cz

Slavnosti oskerusi v Tvarozné Lhoté

Oslava oskerusf, nejstarsich a nejplodnéjsich ovocnych strom( v Ev-
ropé, nabizi predndsky, besedy i vystavy, ale také vyrobky z nich,
jarmark femesel, kost palenek a zabijackové speciality

Mpa3anmk «ockepyLueii» (cafoBoit pA6uHbI) B TBapoxHoii Jrote

TPA3MHVK OCKepyLueli, CTapeiiluux W Cambix MNOBOPORHbIX  OPYKTOBbIX JepeBbes
8 EBpone, npesunaraeT iewiy, Geceibl v BbICTaBKM, a TaKxe MPOAYKLKO U3 Arog, pe-
MECTEHHYI0 ADMAPKY, ZeryCTALIMI0 CAMOTOHA 13 OCKepyLLENi 1 JeIMKATECh! 13 CBUHUHb.

L] ﬂTvaroina’ Lhota (48°52.75750'N, 17°21.41333'F) mduben\anpenb www.tvaroznaflhota.cz
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Recept na kiehky plnény zavin se objevil na
strankdch kucharky, ktera byla teckou za prvnim
rocnikem projektu Jak Smakuje Moravskoslezsko.
Jeho autorka Helena Febrové pouziva zavin teply
jako prilohu k pecenému masu, hlavné ke kachné
a huse, ale moc dobry je i studeny, treba k vinu
nebo jako predkrm.

Ingredience: 350 g listového tésta, 500 g Cervené fepy,
1 cibule, 3 Izice oleje, 1 Izice krystalového cukru, Spetka
soli, 2 jablka, 2 dl cerveného vina, Spetka kminu, 0,5 Izicky
citronové Stdvy, 1 vejce

Z listového tésta vyvdlime dva pléty. Na kazdy déme
doprostred ndpli a udéldme zévin, ktery preneseme na
plech pokryty pecicim papirem. Zévin pomazeme roz-
Slehanym vejcem a upeceme ve vyhfaté troubé dozlatova
(teplota asi 180—200°C). Do trouby vlozime pfi pecenf
kastrlilek s vodou.

Napli: Rozehfejeme olej, pfiddme cukr a nechdme ho
jemné zkaramelizovat. Vlozime nadrobno nakréjenou
cibuli a az zesklovati, pfidame ociSténou, nahrubo na-
strouhanou Cervenou fepu. Osolime, priddme kmin a vie
podlijeme vinem. Dusime pod poklici asi 5 minut. Pak
doddme oloupand a na kostky nakrdjend jablka. Za obcas-
ného michdni dusime tak dlouho, az se vino zcela odpafi.
Podle potfeby dochutime citronovou Stavou.

Pewient 3T0r0 XpYCTALLIEro pyneTa C HaUMHKOIA NOABUNCA Ha CTPaHMLAX
NOBapeHHOI KHUY, 3aBepLuatoLLeil nepBblil roA npoekTa «Monpobyiite
l0xHyto MopaBuio Ha BKyc». Eé aBTop Xenena OebpoBa pekomeHpyet ot
PeLent B KauectBe rapHupa k 3aneyéHHomy MACY, NPpeumylLecTBEHHO,
KYTKe U rycto, HO 3TOT LUTPYAeNb 6ecnofio6eH 1 B XonosHOM BUfe ¢ 6oka-
NOM BMHA NN NPOCTO KaK CAMOCTOATENbHasA 3aKycka.

Yro Bam noHagobuca: 350 r cnoéHoro Tecta, 500 T cBEKbI, 1 yKoBHLa, 3 CTONO-
Bble JI0XKI PACTUTENIbHOTO MaCna, 1 CTONI0BaA N10XKa Caxapa, LLenoTka cov, 2 A6noKa,
200 M KDaCHOTO BIHA, LLIENOTKA TMYHA, 0,5 YaliHOI NOXKY IMMOHHOT0 COKa, 1 AMLO.
(noBHoe TeCTo pasaenvTb Ha ABE YaCT 1 packaratb 48a nnacTa. Ha Kaxubiii pasme-
CTUTb HaUMHKY 11 CBEPHYTD PYIETOM, NMEPeHecT Ha MPOTVBEHb, BbICTAHHbIIA OyMaroii
ANA Bbineukw. LLTpyaent cmasatb B30UTLIM AIfLOM 1 MCNeYb A0 30M0TICTOMO LiBETa
B yxoBKke npu Temnepatype 180°—200°. Bo BpemA Bbineukw NoCTaBUTb B AiyXOBKY
KaCTpIONbKY C BOZONA.

HauuHKka: pasorpetb pacTuTebHoe Macno, [J00aBUTb Caxap U Kapamenu3upoBarb
ero. [l06aByTb MefKO Hape3aHHbiii YK v MOTYLLIUTb A0 NPO3PaYHOCTH, a Mocre 3Toro
— OUMLLIEHHYIO M HACTPYraHHYIO Ha KpynHoiA Tépke caékny. MoconuTs, 00aBHTL TMUH
V1 BYUHO. HAKPbITb KPBILLIKOTA 1 MOTYLUUTS MUHYT 5. 10TOM NONOXMUTS OUMLLIEHHbIE U Ha-
Pe3aHHbIe Ha KyOuKyt AOKI. TyLuwTb, BPEMA OT BpeMeHI MOMeLLIIBaA, MIOKa BUHO He
venapuca. 1o BKYCY MOXHO 0BT IMMOHHbIA COK.



Sladkokysela polévka podle receptu, uvedeného v Morav-
skoslezské kucharce v ramci druhého rocniku projektu Jak
$makuje Moravskoslezsko, se vafi zejména na Ostravsku.
Mizete se s ni ale setkat také v Tésinském Slezsku pod na-
zvem ,kozibroda” anebo v Beskydech, kde ji podle autorky
Aleny Vasutové fikaji, palibrada”.

Ingredience: 2,51 vyvaru, 500 g hldvkového zeli nebo kapus-
ty, 150 ml smetany (12%), 100 g hladké mouky, 300 g brambor,
250 g saldmu (nejlépe kvalitni, uzeny, jemnozrnny a bez papriky),
100 g slaniny, 50 g mdsla, 30 g soli, 1g kminu, 30 g octu, 2 g pepfe

Hldvkové zeli nebo kapustu ocistime, omyjeme, odstranime kostd-
ly a nakréjime na prodlouzené trojhelniky. Takto zpracované listy
déme spolecné s bramborami nakrdjenymi na vétsi kostky do hovézi
polévky nebo osolené vafici vody a pfiddme kmin. Kdyz jsou bram-
bory a zeli téméf uvareny, vlijeme do polévky dobfe promichanou
smetanu s moukou. Dochutime pepiem, octem a krétce povafime.
Mezitim rozpustime na kostky nakréjenou slaninu, pfiddme na kos-
ticky nakrdjeny saldm a spolecné se slaninou jej osmazime dokfu-
pava a vlijeme do hotové polévky. Nakonec pfiddme cerstvé mdslo.

Gastrofestival Jak Smakuje Moravskoslezsko
1©T Moravskoslezsky kraj porddd kazdym rokem gastrofestival
a kulindfskou soutéZ Jak Smakuje Moravskoslezsko. Cilem
projektu je znovu objevit mistni speciality z kuchynf babicek a pra-
babicek. Kazdy rok vychazeji také kuchaky piné regiondlnich recep-
tli — zkuste nékterou z dobrot uvafit u vds domal

www.jaksmakuje.cz

Kucno-cnapkmit cyn no peuenty u3 MopaBcKko-cune3ckoii noBapeHHoi
KHUIM B pamKax BToporo rofa npoekTa «[lonpo6yiite Mopasckyio Cune-
31110 Ha BKYC» FOTOBAT N0 TPaAMLIMN B OKpecTHOCTAX OcTpaBbl. Bbl MoxeTe
nonpo6oBarb ero 1 B TewnHckoit Cuneum, rae ero HasbiBatot «Kozibroda»
(«Ko3bs 6opopa»), a B beckupax, no caupetencry Anetbl BawytoBoit, —
«Palibrada» («[opswas 6opoga»).

Yro Bam noHago6utca: 2,5 nurpa bynboHa, 500  6enokouaHHoi v caBoiickoii
kanycrbi, 150 mn ok (12%), 100  myku ToHkoro nomona, 300 r kapToens, 250 ©
Konbach! (KauecTBeHHON, KOMYEHOI 1 HEXVPHOI, NyuLe Beero 6e3 nepua), 100 T be-
KoHa, 50 T cmBoyHoro Macna, 30 conu, 11 TMMHA, 30 M1 YKCyca, 2 1 YEpHoro nepua.

Kanycry ouncTis, BbIMbIT, YZianTh KOuepbiXKy 1 HAPE3aTb Ha TpeyronbHiKw. Moa-
TOTOBIEHHYHO KaNyCTy BMECTE C KPYHO Hape3aHHbIM KyCKamit KapTodenem nonoxuh
B FOBAXMiA Oy/IbOH WM MPOCTO B KINALLLYI0 MOACONEHHYH0 BOAY 1 406aBUTb TMUH. Korzia
KapTodenb C KanycToii GyayT NouT roToBb, BAUTS CMETaHy, pasMeLLaHHYH0 € MyKOi.
Jlo6asitTb o BKyCy YEPHbITE NepeL, YKCYC 1 eLLIE HeMHOro NpoBapuTh. OBHOBpEMEHHO
(rlerka 00apyTb Kycoukw 6ekoHa, 400aBHTb Hape3aHHyHo KyOuKami Konbacy 1 no-
PYMAHUTb £0 NOABNEHHA XDYCTALLIEI KopouKkit. BRoxuTs konbacy ¢ 6eKoHOM B roToBbiid
cyn. B camom KoHile 7106aBUTb CBexcee Macro.

lacTpoHomunyeckuin GpectnBanb

«[onpo6yrite MopaBckyto Cune3uto Ha BKYo»

MopaBcko-cune3ckitil Kpait eXeroaHo OpraHui3yeT racTpOHOMMUECKYA decTuBab
«[lonpobyiite Mopapckyto Cune3io Ha BKyc. Lientb 3oro npoekTa — Bo3poXaeHie
MeCTHbIX 6701 Mo peLlenTam 6abywe 1 npababyluek. 3aiech exeroaHo U3atotca
I0BAPEHHbIE KHUTY C BEAMKYM MHOXECTBOM MeCTHbIX peLientos. Monpa6yiite 1 B
TIPUTOTOBNTS KaKoe-Hubyab Oniogio y ceba oma.

www.jaksmakuje.cz
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Co nabizi letni Ostrava? Treba nékolika-
denni festival, pfi némz se predstavuje
priblizné deset az dvanact domécich i za-
hranicnich folklornich soubor.

Zahajovac koncert probihd tradicné v sale Jandc-
kovy konzervatofe a Gymndzia v Ostravé, Ctyfi
hlavni odpoledni koncerty se konaj v riznych
ostravskych Ctvrtich. Pdty den program uzavird
vystoupeni détskych folklornich soubor(i a zavé-
recny festivalovy koncert na Slezskoostravském
hradé. Zajimavym a zdroven tradicnim dopliikem
festivalového déni byvaji pozvénky na koncerty
v podobe festivalovych privodd, dilna s vyukou
tancil i vystava fotografif z minulych rocniké ve
foyeru Nové radnice.

BB K0 0strava (49°49.82547'N, 18°17.98987°F)
IEI druhy nebo tretf tyden v srpnu
www.folklorbezhranic.cz

Kazdé léto patfi posledni srpnovy vikend
ve Frenstaté pod Radhostém folkloru,
tanci a muzice.

Konajf se tu slavnosti, jejichz historie sahd a7 do
poloviny 20. stoleti. Na folklornim festivalu se
publiku piedstavuji soubory z Ceské republiky,
Slovenska, Rumunska, ale také z dalekych exotic-
kych zemi. Méstskou slavnost doprovazf jarmark
s ukdzkami lidovych femesel, méstem prochdz
krojovany prévod, kond se prehlidka détskych
a dospélych folklornich soubord, tanecni vystou-
pent i souté7 détskych zpévackli. Béhem slavnos-
ti m0Zete také ochutnat fadu krajovych specialit,
pripraveny jsou také vytvarné, tanecni a hudebnf
dilny Ci vystoupeni mazoretek.

B B2 Frenstit pod Radhostem

(49°32.85285'N, 18°12.69587'E)

msrpen

www.ku\turafrenstat.cz

Frenstatské slavnosti
(peHwTaTCKVe TOpXKecTBa

Gorolé, Zijici v na cesko-polsko-sloven-
ském trojmezi v okoli Jablunkova, si po
staleti zachovali své jedinecné zvyky
a tradice.

Sezndmite se s nimi na tfidennich folklornich
slavnostech, které probihaji v pfirodnim amfi-
tedtru v jablunkovském Méstském lese. Program
zahmuje prehlidky lidovych zpévakd, lidovych
kapel i vystoupeni hudebnikdi, hrajicich na ar-
chaické a unikétni hudebni néstroje. Tradicni
soucasti oslav byva lidova veselice, vecerni go-
rolské muzicirovani u vatry, nedéIni ekumenickd
mse i privod krojovanyich skupin a alegorickych
vozli. Na slavnostech samoziejmé ochutnate také
spousty gorolskych specialit.

m ﬂJaqunkov
(49°34.42303'N, 18°46.35845°F)
IEI zacdtek srpna
http://gorolskiswieto.cz
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Yo moxer npeanoxutb netHas Octpasa’
K npumepy, MHorogHeBHblil $pecTuBans, BO
Bpemsa KoToporo BbicTynAT 10-12 mecTHbIX
1 MHOCTPaHHbIX (ONbKNOPHBIX KOMNEKTH-
BOB.

KoHuepr, oTkpbIBAOLLIIA (ECTUBANbHbIE AHN, TPa-
JVILVIOHHO NPOXOTUT B 3a/1e KOHCEPBATOHY MMEHY
fiauexa u rmHasum B OcTpase, YeTbipe MaBHbiX
nocneoBeeHHbIX KOHLepTa COCTOATCA B PasHbiX
paviorax Octpasbl. B nATbiil JleHb decTBanbHoil
MPOrpaMMbl - BLICTYNAloT  AETCkUe  QOMbKNIOPHbIE
aHCaMOAW, A 3aBEPLLIAET 3TOT MPA3AHUK UCKYCCTBA
3aKMNTeNbHbI GeCTUBANbHbIT KoHLEPT B Cines-
cko-OcTpaBcKoii kpenocTy. VHTepecHbiM Tpaguuy-
OHHbIM OMONHEHIEM K GeCTBaNbHbIM Meponpi-
ATUAM MOXHO Ha3BaTb NPUTTALLEHIE HA KOHLEPTHI
B BIIAE (eCTVBAbHbIX LWECTBYIA, Ha TaHLIEBaNbHbIE
MacTep-Knaccol WM BbICTaBKy dororpagui npo-
wepwmx dectusaneii 8 doite Hooii parywum.

B K2 strava (49°49.82547°N, 18°17.98987°F)
B0 sropas wnu rperss Henens asrycra
www.folklorbezhranic.cz

Kaxpaoe neto nocnepHue aBryctoBckve
BbiXoAHble B ropoake OpeHwrTar-noa-
PaprowTtem npuHagnexar Gponbknopy, TaH-
Lam 1 LumO6anbHoii My3bike.

VcTopio BO3HYKHOBEHNA TUX TOPXeCTB Clieyer
nckatb B cepee XX croneTus. Ha gonbKnopHom
(ectvsane nepess nyOAUKOIA MPEACTAHYT KOMMeKT-
Bbl He TonbKo 13 Yelwckoid pecnybnvkw, Cnoakiy,
PyMbIHWI, HO 11 V3 JANIEKWX 3K30TUYECKMX 3eMeflb.
[OpOACKOIA Npa3OHUK COMPOBOMAAET AMApKa, rde
JeMOHCTPUPYIOTCH HapodHble pemécna, no ropogy
MPOVAET KOCTIOMVIPOBaHHOE LLICTBYIE, COCTOMTCA Bbl-
CTYNAeHME LETCKUX 1 B3POCbIX KOUIEKTUBOB, NPOii-
JyT CMOTPb! TaHLeBAbHbIX aHcaMOneld 1 AeTckuid
KOHKYPC ManeHbKitX MeBLioB. Bo Bpem# npasaHuka
Bbl cvoeTe nonpo6oBaT LeNbii pA HaLVOHAbHbIX
(upMEHHbIX B0z, 3 TakoKe NPUHATD y4acTve B TaHLe-
Ba/TbHbIX, XYAOXCTBEHHbIX 1 My3blKa/lbHbiX MacTep-
K1accax w1 NIoCMOTPETb BbICTYMEHIE MaXOPETOK.

m ﬂ Frenstat pod Radhostém
(49°32.85285'N, 18°12.69587'F)

IEI aBryct www.kulturafrenstat.cz

loponbl, XuByliMe Ha Tepputopuu BOAM-
311 YeLCKO-MIONbCKO-CNIOBALIKOA  FpaHuL
B OKPECTHOCTAX ropopKa f6nyHKoB cvornu
COXPaHUTb YHUKaNbHbIE CTONIETHIE UCTOPH-
yecKue TpaguLuy 1 o6blyan.

Bbl MOMeTe M03HAKOMMTBCA C HUMIA Ha TPEXaHeB-
HOM (ObKIOPHOM NPA3AHHKE, MPOXOAALLIEM B K-
BoNucHom amduearpe B [opozackom niecy fbnyHKo-
Ba. B mporpammy BYOAAT BbICTYMIIEHUA HAPOTHbIX
NeBLOB, NEBYECKMX KOMMEKTBOB I BbICTYMAEHYA
MY3bIKAHTOB, UTPAOLLIUX HA YHUKANIbHbIX CTaPYIH-
HbiX My3bIKaIbHbIX MHCTPYMeHTaX. TpaayLionHaa
(OCTaBNAKLIAA (ECTUBANA — HApOLHOE TyMAHbE,
BeUepHee TopONbCkoe My3ULVYPOBaHKE Y KOCTpa,
BOCKDECHaA KyMeHIUeckan Mecca Wi KoCTiomu-
POBaHHOE LLIECTBYIE C aIeropuueckiAMy Tenerami.
I\, KoHeuHo e, 3necb Bav npeanoxar oreesars
Hemano GUpMeHHbIX roponibekitx bnioa!

45| Q TR
(49°34.42303'N, 18°46.35845°F)
IEI Hayano aBrycta

http://gorolskiswieto.cz
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Helena Zilové, autorka vitézného receptu v druhém roé-
niku projektu Jak Smakuje Moravskoslezsko, komentuje
tuhle dobrotu strucné: Pochazim z Jesenicka a manzel je
hajny. Co vic dodat? Snad jen at'vam chutna!

Ingredience: 1,5kg kancf kyty (nejlépe ofech), 2 kelimky smeta-
ny ke Slehdni (33%) nebo Slehacky, 1 Izice soli, 5 bobkovych listd,
1,5 lzicky cerstvé mletého pepre, 8 kulicek pepre, 4 kulicky nového
kofent, 3 IZice rostlinného oleje, 1 Izice mdsla, 100 g slaniny, 2 Izice
octa, 1 cibule, 1 mrkev, Spetka cukru, 1 Zice hladké mouky, 4 Salky
vody, 2 pldtky rostlinného tuku

Kanci kytu proSpikujeme slaninou, osolime, opepfime a vlozime na
pekdc s olejem. Priddme bobkové listy, cely pepf, nové kofeni, posy-
peme cibuli @ mrkvi nakrdjenou na kosticky. Pokapeme octem a pfi-
kryté alobalem nechdme v chladu odleZet do druhého dne. Troubu
predehfejeme na 220 stupfidi, maso podlijeme vodou a ddme péct.
Po propecent je obrdtime, podle potreby opét podlijeme a peceme
déle. Po dopeceni nechdme maso trochu vychladnout a ostrym no-
zem je naporcujeme na Ghledné plétky. VSe znovu osolime, podlije-
me, poklademe mdslem a uz pfikryté alobalem dopeceme domékka.
Maso ddme zvlast do kastrolu a pod poklickou udrzujeme v teple.

Vjiném kastrolu na rostlinném tuku usmazime svétlou jiSku, na kte-
rou pres husty cednik precedime masovou Stavu z pekéce. Vybereme
kofeni a zbylou zeleninu propasirujeme. Za stélého michani pfiddva-
me smetanu a pro dosazeni pozadované hustoty pfiddvame vodu.

Priibézné dochucujeme cukrem, octem, sol, az je omécka perfektni.
Podavame s houskovym knedlikem a vychlazenym pivem.

Xenena Munosa, asTop peventa-no6eautens KoHkypca BTOporo roga
npoekTa «flonpo6yiite MopaBckyto (une3nio Ha BKyC», KOMMeHTUpyeT
3TOT AlennKaTtec HeMHOToC0BHO: «PofoM A U3 OKpecTHoCTeil EceHMKOB,
MOii MyX — necHuumit. Yto A k sromy mory no6asutb? Pasge uto — npu-
ATHOTO BCeM anneTutab

Yo Bam noHaao6mTcs: 1,5 Kr 0kopoka kabaka (yulue BCero opex), 2 CTakaHumka
1Bk 33% (MoxHO B30UTH), 1 CTONOBAA N0XKa CONM, 5 N1aBPOBBIX MMCTUKOB, 1,5 Uai-
HOI NI0XKY CBEXECMOOTON0 YEPHOIO NepLa, 8 3EpHbILLIEK YEPHOTO Nepua, 4 38pHbiLL-
Ka AMaViCKoro nepua, 3 CTonoBble MKW PACTUTENbHOM Maca, 1 10XKa CIMBOYHOMO
Macna, 100 bekoHa, 2 noxKw YKcyca, 1 nyKoBiLa, T MOpKOBY, LLENoTKa caxapa, 1 cro-
110BaA N0XKa MyKIA TOHKOTO NIoM0fa, 4 YaLLIKyI BobI, 2 KYCOUKA PaCTUTENIbHON XiApa.

KabaHwii 0KopoK HaLLINroBaTb GEKOHOM, NIOCONWTS, MONEPYTS U MONOXUTH Ha Mpo-
TUBEHb, CMa3aHHbIli pacTuTeNbHbIM MacioM. [o6aBuTb N1aBpoBbIit IUCT, NepeL-ro-
POLLEK, AMAIACKWii MepeLl, HacbinaTb CBEPXY Hape3aHHbIE Ha KYOUKY NyK 1 MOPKOBb.
(BpbI3HYTb YKCYCOM, HAKPbITb GOALIOI U MOCTaBMTb B XONOANTHHUK A0 CNIeAykoLLero
JIHA 1A MapuHoBaHuA. [lyxoBky pasorpetb Ao 220° K MpomapHoBaHHOMY MACY
NOANKTH BOAI ¥ NOCTaBUTL 3aneatbcd. Koria MACo MponeygTcs, MepesepHyTb ero
1 106aBUTb, ECTIM HYXKHO, BOAbI. [0TOBOE MACO HEMHOTO OXTIAANTb M OCTPbIM HOXOM
Hape3aTb Ha OAMHAKOBbIE KyCkH. BCE CHOBA NOCOMMTS, NMONOXMUTH CBEXY CIMBOUHOE
MAcn0, HakpbiITb YOOV M A0MEYb 0 MATKOTO COCTORHMA. (TIOXMTH MACO B KaCTpIonio
11 33KPbITb KDBILLIKOIA.

B Apyroii KACTpIONbKe Ha PACTUTENIbHOM Macle MOZApUTb MyKy, B KOTOpYI0 yepe3
JlypLITAr POLAUTS MACHOIA COK C MPOTUBHS. [lepemelLIVBas, NOCTENeHHO J00aBITS
CIWIBKY, T10 3XENaHIi0 NOZUHT BOb, 100aBUTH Caxap, YKCYC, COflb 1 A0BECTH 0 KOHCH-
CTEHLM COYa. BrioR0 MoAaTh C KHEMMKAMIA U XONIOAHbIM TUBOM.



Mezi regionalnimi specialitami v kuchaice z Moravskoslez-
ského kraje se v roce 2013 uplatnil i kiScok — zvlastni buch-
ta z kysky. Autorkou receptu, ktery moznd znéte z kuchyni
maminek, babicek i prababicek, ale do kucharskych knih se
nikdy predtim nedostal, je Helena Febrova.

Ingredience: 3 hrnky kysky, 3 hrnky hrubé mouky, 2 hrnky mouc-
kového cukru, 1,8dl oleje, 3 Izice kakaa, 2 vejce, 2 Izicky jedI€é sody

Suroviny jednoduse smichdme a tésto vylejeme na tukem vymazany
a moukou vysypany plech. Miizeme pridat jesté ofisky nebo rozinky
namocené v rumu. Peceme pfi 180 °C. Po upecent Ize jesté horky
moucnik potfit kakaovou polevou (80 g mdsla, asi 200 g moucko-
vého cukru, 3 Izice rumu a 2 IZice kakaa). Vse v misce spojime do
jemné hmoty a po troskdch klademe na povrch. Az se poleva roztece,
uhladime ji nozem a kiscok nechdme vychladnout.

Ochutnejte regionalni specialitu:

Stramberskeé usi

Podobné jako Valassky frgél ¢i Olomouck tvariizky patff i Stram-
berské usi mezi produkty s chrdnénym zemépisnym oznacenim.
Jde o sladkeé pecivo zmedového kofenéného tésta, stocené do tvaru
lidského ucha. Od roku 2007 jsou prvnim ceskym potravindfskym
vyrobkem, kterému Evropskd unie pfizndva ochranu zemépisného
oznaceni. Stramberské usi dodnes pripominaji dévné néjezdy Ta-
tarl, kteff utaté usi pobitych kiestand povazovali za cenné trofeje.
A pozor, ty pravé usi samoziejmé sezenete jeding ve Stramberku!

www.stramberk.cz

Cpepy mecTHbIx 6mtops Mopascko-Cunesckoro Kpas B 2013 ropy AocToii-
HOe MeCTO HaLUEN 1 KULUYOK — 0C06blil NMPOT 13 KNCIIOTo MooKa. ABTop
peventa, o Kotopom Bbl, Bo3M0XHO, 3HaeTe 0T cBOUX MaM, 6abywek u
npa6abyLuek, Ho KOTOPbIil HNKOTAA He Nonajan Ha CTPaHULibl NOBapEH-
HbIX KHur, — XeneHa OebpoBa.

Yo Bam noHapo6uTCA: 3 CTakaHa KICTOro MonoKa, 3 CrakaHa Mykw rpy6oro no-
Mona, 2 CTakaHa caxapHoid nyapbl, 180 © NOACOMHEUHOTO Macna, 3 CTON0BbIE NI0XKM
KaKao, 2 AiiLla, 2 YaliHble N0XeUKI Cobl.

JIHrpeAvieHTb! MPOCTO CMeLLATb, NOTYEHHOE TECTO BLUUTH Ha NPOTIBEHb, CMa3aHHbIli
MacIoM 11 NoCbiNaHHbI MyKoit. Moo A00aBUTS GyHAYK WA U310M, NPOMUTAHHbI
pomonm. Bbinekatb npu Temnepatype 180°. [oToBblii ropAuviA NMpOr Hama3aTb L0~
KonaaHoit rmasypbio (13 80 r MBOYHOr Macna, npumepHo 200 T caxapHoii nyaps,
2 1I0XeK POMA 1 2 N10Xek Kakao). Bee MHTpeavienTbI Kak CriedyeT pasmelLaTs B Micke
1 BbUTAT Ha upor. Koraa masypb PacTeygTca, pasriaiuTh e HOXOM v JaTb 3aCTbiTb.

Monpo6yiite MecTHOe GpupmeHHOe Gnioao:

Llirpambepckme ywn

Moao6Ho BanaLLickoMy dprany (TOHKYiA OTKDLITBIIA MPOT C Pa3NIUHBIMY HAUMHKaMM)
Y11 0OMOYLIKIM TBOPOXKaM (CeLMuueckiit 0CTpo MaxHyLLMiA cbip), LLUTpambep-
CKVle LUV HAXOAATCA B CTIMCKe OMioz, CBA3aHHbIX C reorpaguyeckiMit Ha3BaHuAm.
Peub AET 0 3K/ BbiNeUKe U3 MeZ0BOr0 MPAHOMO TecTa, GOpMOit HanoMuHatoLLe
yenoeueckyie ywm. € 2007 rona «lLTpambepckite yui» — nepBbiii YelLickitii mpoayKT,
I0NaBLLVII B CIICOK €BPONEIACKYX NPO/YKTOB C OXpaHAEMbIM reorpaduyeckiim 06o-
3HaueHvieMm. LLITpambepcKie yLLM HaNOMMHAIOT Ham CEToAHA 0 ZiaBHHX Haberax Tarap,
KOTOpbie CYMTaNVI OTPe3aHHbIe Y YOUTbIX XpUCTUaH YL LieHHbiv Tpodeem. HacTonwme
«ywww» Bbi Hainéte ncknioumensHo 8 LLtpambepke.

www.stramberk.cz




Festival, ktery se kazdoroéné odehrava
v nadherném kraji Moravskoslezskych
Beskyd, pfipomina mistniho patriota
a vlastence Vincence Sochu, shératele
lidovych pisni a tanct. Slavnosti tradicné
zahajuje setkani u jeho pamétnf desky, nd-
sleduje vystoupenifady folklornich soubord.
Vecer uzavird ohfiostroj a lidovd zdbava
s cimbalovymi muzikami, pfichystny jsou
také spousty lahiidek: kolace a cukrovi, zel-
fiacka, opékand masa, myslivecky qulds ci
bramboroveé placky.

(ecTvBanb, KOTOPbIN EXEroHO NPOXOAUT B u-
BonucHom Kpae Mopascko-Cunesckux beckup,
YTUT NAMATb MeCTHoro natpuota BunueHua Coxu,
cobuparens HapoAHbIX NeceH 1 TaHLeB. lopxecTea
TPAAULMOHHO HAYMHAIOTCA Y MeMODHUANbHON  AOCKH,
Il BUIEA 33 3TUM  MPUXORUT O4epedb BbICTYMIeHIAM
(honbKNOPHbIX aHcambnedt. Beuep 3aBepLuae deiiepaepk
Il HAPOAHOE BeCenbe C LUMOANbHOI My3bIKOIA 1 MHOXe-
CTBOM AE/IAKATECOB: MAPOTY I MeueHbe, Cyn U3 KICoii
KanyCTbl, 3aMeyeHHoe MACO BCeX BIIA0B, OXOTHIYMIA TyNALL
W KapTOGENbHbIE NENELLKM.

B K2 (0t pod Ondiejnikern (49°35.85412/N, 18°17.75532°F)

msrpen | agrycr wvvw.obec—lhotka.eu

Krojovana veselice, spojena s mezi-
narodni prehlidkou lidovych kapel
a folklornich soubori, kazdy rok pomy-
sIné odstartuje sezonu plest a bald. Bal
Gorolski patfi k nejvétSim a nejvyznamnéj-
sim folklornim akcim v Ceské republice, jez
se konaji v zimé a pod stfechou. Prehlidky se
kazdorocné (castni fada souborti z mnoha
evropskych zemi, zdbava se Casto protdhne
a7 do rdna ndsledujiciho dne.

KocTiomupoBaHHoe Becenbe, 06beauHERHOE €O
CMOTPOM HapOAHbIX aHcambneli 1 GonbKNIOpHbIX
KONEKTNBOB, JAET CTapT OTKPbITUIO Ce30Ha ba-
110B. [0pOAbCKIii 63N NPUHAANEXNT K CaMbIM KPyMHbIM
1 3HauUTeNbHbIM GOSIbKAOPHbIM MepOnpUATAAM B Yel-
CKOIA pecny6nmke, NpOXOTALMM 3UMOiA B 3aKDbITbIX MO~
MeLLeHIAX. B cMoTpe eXerofHo yuacTByioT 3apybexHbie
KONMIeKTUBbI; Pa3BfeveHis Yacto MPOAOMKAKTCA A0
€amoro yTpa.

22 K2 iosty u Jablunkova (49°31.58208'N, 18%5.23510°F)

IEI leden | AHBapb http://balgorolski.eu

Prehlidka folklornich soubori, pro-

vazend vystoupenimi dechovych
a country kapel i cimbalovych muzik,
probihd ve stylovém narodopisném
aredlu v Dolni Lomné. Program na
nékolika pédiich dopliiuje predvadéni tra-
dicnich femesel, krojovany priivod, tanecni
workshop a diskotéka, polni mse i dalkovy
pochod Ménesovou stezkou. Ve stylovych
drevénicich je navic pfipravena bohatd na-
bidka mistnich specialit.

(moTp donbKnopHbIX aHcambneli, conpoBoxza-
€eMblii BbICTYMNIEHNAMIN AYXOBbIX 11 KAHTPH-OpKe-
CTPOB, a TaKxe 1 MO6anbHoi My3blKi, POXoauT
B 3THOrpaduueckom Komniekce B nocénke Jloniu
JlomHe. [Tporpammy Ha HECKONbKYX CLeHaX [OMonHAET
JIEMOHCTPALIA TPRAMUVMOHHbIX PEMECeN, KOCTIOMIPOBAH-
Hble LLIECTBIA, TaHLIEBANIbHbIIA MaCTeD-KNacc 1 AUCKOTEKa,
MECCa MO OTKPbITBIM HEOOM 11 IPOAOTKUTENbHbIA MOXOZ
10 Tpone Maeca. B TpaauLIOHHbIX AepeBAHHbIX XaTKax
Byner npenoxeH 6oraTblii ACCOPTUMEHT MECTHbIX Gup-
MeHHbIX 671102

I8 2 0ot Lomns (49°32.85822'N, 18°42.56455°F)

Bl

CEHTAODb Www.s\ezskedny.wz,cz




Krasu lidovych zpévi, tancii a muziky
predstavuje kazdorocné takeé festival
folkloru ve Frydku-Mistku. Na hlavnim
podiu na ndmésti Svobody se stfidajf vy-
stoupeni domdcich a zahranicnich tanec-
nikil, zpévakii a muzikantd v3ech vékovych
skupin. Béhem Sesti dnii festival navstivi
i nékolik obci okolo Frydku-Mistku, napi-
Klad Repisté, Basku, Hukvaldy ¢i Starou Ves
nad Ondfejnici. Program zahmuje rovnéz
slavnostni krojovy priivod, vecemi zabavu
s lidovou muzikou a zévérecny galakoncert.

mﬂFrydek—Mistek (49°40.52098'N, 18°20.46992°F) méerven\vn(mb Www.ostrav'\cka.cz

Mistem, kde muzete obdivovat bo-
hatstvi a riznorodost romské kultury,
se kazdy rok v letnich mésicich stava
park BoZeny Némcové v Karviné-
-Frystaté. Hlavni myslenkou slavnosti je
mésté, jeho okoli a v celém Moravskoslez-
ském kraji. Na festivalu se pravidelné pred-
stavuje priblizné deset souborti a sdlist roz-
manitych zanrfi z Ceské republiky, Slovenska
a Polska, program zahmuje i workshop na
aktudinf téma.

B K0 Karving (49°51. 14815, 18°32.32378)
IEI Cerven | uioHb www.romcentrum.karvina.info

K lidovym slavnostem s predlouhou
tradici patii i odpusty, svatky patroni
mistnich kosteld. Konec [éta na Hlucinsku
tak uZ vice neZ sto let provdzi Kravafsky
odpust, nejvétsi pout na Moravé. Oslavy
svdtku sv. Bartoloméje, patrona kravarského
farniho chrdmu, maji dvé roviny — duchovni
a svétskou. Ta prvni zahrnuje slavnostni msi
spojenou s privodem, ta druhd poutové
atrakee, koncerty, jarmark a bohaté obcer-
stvenf. Oslavami nabity odpustovy vikend
zakoncuje tradicnf ohfostroj.

m ﬂ Kravare (49°55.95847'N, 18°0.24862'F) IEI srpen | agryct www.kravare.cz

Exceroanbiit pectuanb Gonbknopa B Opupexe-
Mucteke femMOHCTpUpYeT BClo KpacoTy Hapop-
HbIX NIeceH, TaHLeB 1 My3bIKK. Ha maBHoil CLieHe
Ha nnotaam (BO6OAbI YepesyioTca BbICTyNAIeHHA MecT-
HbIX 1 33pyOEXHbIX KOMNEKTUBOB TaHLOPOB, NEBLOB t
My3bIKaHTOB BCEX BO3PACTHbIX Kateropuit. B TeueHve
LUECTI AHeil GecTVBaNb OXBATHT U HECKONBKO NOCENKOB
B OKpecTHOCTAX (puzexa-Muctexa: Pxenuiue, batuky,
[ykBanbabl 1 (rapy Bec-Hag-OHapxeitmued. B npo-
rpamMMy (ecTUBanA BXOAWT TOPXKECTBEHHOE LLECTBUE,
BeYEpHAR YBeCenuTeNbHas MporpamMma C HapoaHoit
MY3bIKO/i 11 38KMHOUUTEbHbIV rana-KOHLEPT.

ROMITKEY
FTTov AL ™

1 ' N —

Mectom, rpe Bbl exeroHo MoxeTe BOCXUTUTBCA
6oraTcTBOM 11 pa3H006pasyieM LibiraHCKOi Kymb-
TYpbl, B IETHUX MeCALaX CTAHOBUTCA Napk UMeHN
boxenbl HemuoBoii B KapsuHa-Qpuwrare. [nag-
HO/t waeeii npa3aHuKa ABNAETCA ConvxeHve nioseii BCex
3THOCOB, MBYLLIVIX B FOPOZLE, €70 OKPECTHOCTAX 1 BO BCEM
MopaBcko-Cune3ckom kpae. B decrusane perynapHo
MPYHIMAIOT YYacTve OKONO AeCATI PasfiuuHbiX aHcam:-
bneit 1 conuetos 13 Yewwuckoit pecnybnuky, Cnosakun,
i TlonbLuk, BLICTYNAIOLLMX B CaMbiX PasHbiX MaHpaX.
porpavma Takke B CebA BKMOYAET MacTep-knacc no
AKTYNbHbIM TEMaM.

K HapopHbIM npa3gHMKam ¢ BeKOBOI TpaguLmelt
NPUHAZNENAT T.H. MHAYNbTEHLM, NPa3AHUKI NI0-
KpoByTeneii MecTHbIX LiepKBeii. Bot yxe bonee (Ta
TIET KOHeLl feTa B OKPECTHOCTAX ropoAa [MyunH conpogo-
et KpaBapcKuii 0amycT, Cambiii 60bLu10i B Mopasun
MIPECTONbHbIIA MPA3AHIK C APMAPKOIA. TopecTBa B YecTb
(8AToro Bapdonomes, MOKPOBUTENA KPaBAPKCKOMO Xpa-
Ma, VIMEIOT [IBA HAMPABMIEHNA — JlyXOBHOE U CBETCKO.
B epBoe BXoZMT TOPKeCTBEHHAA Mecca, COpOBOX/JaeMan
LUIECTBIEM, BO BTOPOE — APMPOUHbIE aTTPaKLIMOHbI, KOH-
LiepTb, CaMa ApMapKa i 0bnbHoe yroLuierve. BockpecHoe
Bece/lbe 3aBepLLIALT TPaSuLOHbIii deliepBepk.




Pattite mezi milovniky dobrého jidla?
Pak si nenechte ujit gastronomickou
akei, kterou poradaji organizatofi
tispésného projektu Prague Food Fes-
tival. Festival probihd soucasné v nékolika
méstech Ceské republiky. 0d poloviny ledna
do poloviny inora miZete navstivit nejlep-
$f restaurace v Ostravé a ochutnat luxusni
delikatesy a zajimavé sestavend menu za
vyhodnou cenu. Pozor, festivalovou ochut-
ndvku ve vami zvolené restaurace na presny
den i Cas je nutné rezervovat predem!

Bbl otHouTech K mio6uTenam BKYCHO moectb?
B Takom cnyyae, Bam Henb3a nponycTuth ractpo-
HOMUYECKoe MeponpuATHe, KOTOpoe yCTpauBaloT
OpraHu3aTopbl ycnewHoro npoekTa «Prague Food
Festival». QectBans npoxoauT 0ZHOBPEMEHHO B He-
CKombKuX ropogax Yewuckoit pecnybmuki. C cepenubl
AHBAPA 210 CePe/IHbI GeBpand Bbl (MoxeTe noceTuTb nyd-
Live pectopaHbl B OCTpage v 0TBE/aTb TaM U3blCKaHHei -
LUMe [enuKaTechl 1 3aMaHuMBO COCTaBNIeHHoe MeHKo Mo
BbI0AHOIA LieHe. OiHaKo He 3abyabTe, uTo decTuBanbHyio
JIETYCTaLIO B BbIOPAHHOM Bamu pectopaHe Ha KOHKpeT-
HbliA /1eHb 1 Yac HeoOXOZIMO 3aKa3aTb 3apaHee!

m ﬂ QOstrava (49°50.47797'N, 18°17.41448'E) www.grandrestaurantfestival.cz
EI od poloviny ledna do poloviny tinora | ¢ nepBoit Mo0BYHbI AHBAPA MO NiepBYIo MOM0BHHY deBpana

V ostravské méstské casti Lhotka do-

drzuji starodavny jarni zvyk, ktery pii-
pomina povést z dob tricetileté valky.
Tehdy pry mezi slepymi rameny feky Odry
zabloudil Svédsky krdl a mistni mlddenci ho
na konich chytali. Hlavnim bodem progra-
mu jsou koriské zavody, vitéz zdvodd a jeho
partnerka jsou dekorovani kralem a krdlov-
nou. Libit se vdm bude i krojovany priivod,
vystoupen Sermif{i, hudebni doprovod i ve-
Cernflidova zébava s tancem.

B octpaBckom paiioe Jlrotka cobniogaiot gpes-
HUii BeceHHMi 06blyali, KOTOpbIii HamomMuHaeT
0 nereHpe BpeméH TpupuaTvneTHeld BOIHbI.
Mo npeaaHmio, Mexay cnenbiMu pykasamu pexi Ofpbl
330nyAMNCA WBEACKVIA KOPOb, @ MECTHbIE MapHY npe-
(NIeA0BANN €10 Ha NI0LAAAX. KOPOHHbIM HOMepoM npo-
TPaMMbl ABAKTCA KOHHbe COPeBHOBaHWSA, nobeauTent
TYPHUPA 1 €ro NapTHEPLLUA NPOBO3MALLAIOTCA KOPONEM
11 KOPONIEBOIA. Bam Takae NOHPaBUTCA KOCTIOMIUPOBAHHOE
LUIECTBIE, BBICTYMNIEHIE GEXTOBANbLLMKOB, My3blKabHO®
CONPOBOXIeHMe 1 BeyepHee HapOLHoe rynAHbe C TaH-
Lamu.

mﬂOstravathotka (49°51.38823'N, 18°13.76062'F) Iiléerven|mme https://\hotka,ostravaxz

Na Slezskoostravském hradé se kazdy
rok se tu odehrava celd fada kultur-
nich akci s jarmarky, ukazkami reme-
sel a bohatym kulturnim programem.
Zatimco pfi Masopustu si uzijete klasicky
rej masek, pisnicky, lidové obyceje, ukdzky
lidovych zvyki a hradni zabijacku, Hradni
hodokvas vds zavede hluboko do minulosti.
Pfi akci zaméfené na jidlo a pitf ddvnych casil
uvidite dobové kostymy a ochutndte nejriz-
néjsi pokrmy stfedovéké kuchyné.

ExerogHo B (une3cko-OctpaBckoii  Kpenoctu
NPOXOAVT Lienblil PAA KyNbTYPHbIX MepOnpUATUIA
CApMapKamu, AeMOHCTpaLuaMM pemécen 1 bora-
TOil KynbTypHOIA Mporpammoit. B omnume ot Macre-
HuLbI, Fie Bl npekpacHo NpoBezETe Bpems B OKpyKeHM
MACOK, MleceH, AeMOHCTPALIMI HApOAHbIX 00bI4aeB v Jery-
CTALVI AENKATECOB U3 NAPHOIA CBUHINHBI, «[PaZHIA 00K~
BaC» OKYHET Bac B rybokoe npoLLnoe. 310 MeponpuATie
NPY13BaHO MO3HAKOMUTL Bac ¢ 3a6biTbiMiu bn0AaMY U Ha-
MATKAMW U3 AANEKWX BpemEH. Bbl yBuauTe UcTopuyeckie
KOCTIoMbl 1 IonpobyeTe MeHio CpeaHeBeKOBOiA KyXHUL

m ﬂ Slezskoostravsky hrad v Ostravé (49°49.82547'N, 18°17.98987'F)
Iﬂ bfezen a Fjen | Mapr 1 okTAGDb www.cema-louka.cz




Protoze kolac milze obsahovat rizné ndpiné,
neni Trebovicky kolac jednostranné zaméfe-
ny jen na folklor. Pestry hudebni a tanecni
program v prilemném prostiedi aredlu
Trebovického parku v méstském obvodé Os-
trava-Trebovice obsahuje také folk, country,

bluegrass a dalsf hudebni Zénry.

KaK nvpor MOXeT BbiTb HaNONHeH PasHbIMM HauMHKaMM,
TaK 1 «Tpe0oTOBULKMIA Kondu» (MMpor) He opueHT-
PYETCA TONbKO Ha GONbKAOP. B NECTPYI0 My3blkanbHyio
I THUEBANbHYIO MPOTpaMMy B MPUATHOI atmocepe
ToeboBuLiKoro napka B ropofckom keaprane OcTpasa-
ToeboBuLie BINETatOTCA TakKe GOk, KaHTpH, bmiorpace
11 My3blKa ZIpYTUX XaHPOB.

B K& 0stvava-Tebovice (49°50.20488'N, 18°11.74652°F)
IEI Zdiff | ceHTAbPD www.trebovickykolac.com

Milovniky piva potés festival, ktery se ode-
hrévé v centru Nového Jicina na Masarykové
ndmésti. Ochutndvky piv dvaceti minipi-
vovartl z Moravskoslezského kraje, Polska
a Slovenska provézi bohaty doprovodny
a hudebnf program i soutéZe pro dospélé
a déti, nesmi chybét ani gastronomické
speciality.

NliobuTeneii nusa nopaayer (ecTvBanb, MPOXORALMi
B LieuTpe HoBoro Miuuma Ha nnowaan uvenn Macapiika.
Jlerycraum niga, CBapeHHOr0 Ha B3ALATH MYUHN-NMBO-
BapetHbix 3aBoaax Mopagcko-Cuneckoro kpad, MonbLum
v (110BaKMH, CONPOBOXAAET b0ratan My3blkanbHaA npo-
rpamMa 1 KOHKYPCH! A1 B3POCTIbIX 1 AeTeit. KOHeuHo xe,
He 000iiETCA 663 GupMeHHbIX Onioz.

B K vovy sicin (49°35.69258N, 18°0.63633F) [ cerven| mions B wwwicnjz

K festivalu kultury, ktery se odehrdva vzdy
v Cervenci v centru Hlucina, patff folklorni
a dechovd hudba, ndzomé ukézky tradicnich
lidovych femesel a vystoupen nejrliznéjsich
souborti. Pro déti je pripravena fada atrakcf,
ochutnat miZete i tradicnf regiondlni po-
krmy, napiiklad syrové vyrobky, zdkusky Ci
pivo.

K decvBanio KynbTypbl, NPOXOAALLIMM EXETOAHO B Mione
B LIHTPE rOpoja [MyunH, MpUHAZNEXaT GOMbKNOPHaA
I Jy¥OBAA My3blKa, AEMOHCTDALMA TPAANLIMOHHbIX Ha-
POZHbIX PEMECEN 1 BLICTYMNEHNA CaMbIX PasHO00Pa3HbIX
aHcamoneit. [InA fieTeil NOATOTOBNEHbI YBECEMTENbHbIE
ATTPAKLIUOHb, MOXHO NI0MPO60BATH TPAANLIMOHHbIE peryi-
OHarbHble 071103, HanpuMep, U3MeA U3 Cbipa, PasHble
JIECETbI U MHBO.

ﬂ Hlucin (49°54.87568'N, 18°9.20683E) mﬁervened 1nonb WWWAh‘U(iﬂ.(Z

Na Hlucinsku se kond fada lidovych slavnos-
tf, z nichZ mnohé maji dlouhodobou a histo-
rickou tradici. K nim pati i folklornf festival
Kolaja, ktery se kond kazdorocné v listopadu
v Kulturnim domé v Hati. Tésit se mézete
na lidové pisné, tance, humomé vypravéni
a skvélé hlucinské kolace.

B okpecTHoCTAX [MyuitHa NPOXOAMT MHOXECTBO HAPOAHIX
TYAAHUI, MHOTUE U3 KOTOPbIX UMEXOT 1aBHIOI0 CTOpUYe-
CKyH TPaZuUMio. K HUM OTHOCUTCA 11 GOIbKAOpHBITE (e~
cBanb «Koras», KOTOPbIil MPOXOAUT eXeroaHo B HoAbpe
8 [love KynbTypbl B NOGENKe [aTb. Bac oxwaaioT HapoaHbie
IECHI, TaHLIb, 3a0aBHble NOBECTBOBAHYA 1 3aMeyaTenlb-
Hble FITyUnHCKME MpOrK.

m ﬂ Hat' (49°56.81198'N, 18°14.30260°F) IEI listopad | HoAGpb www.hluc'msko.eu




Jeseniky se vraci k ptivodni typické gastronomii, ktera
stavi na tradici a historii. Repova polévka obsahuje
viechno, co od poctivé horské kuchyné cekate: ne-
tradicni seznni zeleninu, luxusni a vyjimecnou chut.
A navic je zdravé a chutnd dospélym i détem!

Ingredience: 1 cibule, 600 g cervené fepy, olej, 1 Izicka fe-
nyklu, 11Zicka anyzu, suseny tymian, hovézi vyvar, sil, 2 dl za-
kysané smetany, petrzelka, pazitka, 0,25 | smetany 13%, méslo

(ibuli nakrdjime na kosticky a osmahneme v hrnci na oleji, pfi-
ddme seminka fenyklu a anyzu, snitku tymidnu a oloupanou a na
hrubsf kostky nakrdjenou Cervenou fepu. Spolecné orestujeme,
zaprasime moukou a zalijeme hovézim vyvarem, trochu osolime
a vafime domékka. Polévku pak rozmixujeme, dochutime solf,
mletym peprem, pfiddme smetanu a maslo na zjemnénf, prova-
fime a propasirujeme. Pred servirovanim polévku ozdobime lzici
zakysané smetany a bylinkami.

Gastronomicka iniciativa

Ochutnejte Jeseniky

Abyste mohli Jesenkky nejenom navitivit, ale také ochut-
nat, pripravilo sdruzeni Jeseniky — Sdruzeni cestovniho
ruchu s financni podporou Olomouckého kraje zajimavy
projekt. Diky nému miZete poznat barvité a silné chuté nej-
vyssich moravskych hor a nejrtiznéjSi variace jidel a napojt.
Na www.navstivtejeseniky.cz najdete seznam  lokdInich
vyrobcti a dodavatelli potravin, a také restauraci a hospiidek,
kde vdm nabidnou tradicnf jesenické pokrmy. Jsou samoziejmé
pripravené podle origindlnich receptti a ze surovin od mistnich
farmafti a vyrobcl.

www.navstivtejeseniky.cz

EceHukyn B03BpaTAT Bac K NoANMHHOI TUNMYHON FacTPOHOMMK, OC-
HOBaHHOI1 Ha ncTopuu 1 Tpapuumax. Cyn u3 (BEMbI — 310 6ioflo,
KoTopoe cobpano B ce6a Bce MpeACTaBNEHNA 0 FOPCKOI KyXHe: He-
TPaAMLMOHHbIE (E30HHbIE OBOLM. YHUKaNbHbIM, MOTPACAOLLMiA
BKyc! K Tomy e, 3T0T cyn noneseH, ero niobaT u B3pocnble, U feTy.

Yo Bam noHago6utca: 1 nykouia, 600 T CBEKMbI, pacTUTENbHOE MaCNo,
1 aiiHas noxKa deHxend, 1 YailHan 0K aHiICa, CyLUBHBIA TUMbAH, FOBSXUI
6ybOH, COfb, 200 T CMeTaHbl, NETPYLLKa, WHITT-NyK. 250 M Bk 13%, -
BOYHO MaCT0.

JIyK Hape3aTb Ha kyGUKit M TIOZXapHTb B KACTpiorIe Ha NOACONHEUHOM MaCTe, A0-
63BUTb CeMeHa (eHYENT 1 aHICa, BETOUKY TUMbAHA U OUULLIEHHYIO 1 HAPE3aHHyI0
GonbLuviMM Ky6UKamu CBEKTY. BEE MoZKapyTh, MOCbINTL MyKOiA Y 3a1Tb F0BA-
XbYN BYTb0HOM, TI0CONATb 1 BADHTH, 110K CBEKIIA He CTaHeT MATKOiA. (yn B36uTb
MUKCepOM, 306aBUTb 110 BKYCY COflb, NepeLl, CMBKY, Pa3MATUEHHO CTMBOYHOE
Mo, MPOBIPUT 1 MPOTEPETb Yepes cuiTo. epesl noaaveli nonoxTb vieTaHy
1 YKDACUTb 3efleHbi0.

[acTpoHoMUyYecKoe ABIKEHNE

«[lonpobyiite Ecenunku Ha BKyC»

[ln T0r0 4T0GbI He ToNbKO NoCeTUTb Eceuki, HO 1t NonpoBoBaTb X Ha BKYC,
06bezuHeHie «Ecennky — Accoumanma TypucTyeckoro GusHecar ¢ du-
HaHCOBO/ noazepxKoii ONoMOyLKOro Kpas NOATOTOBINIO UHTEPECHbIi MPOEKT.
Ha uHTepHer-cTparmLax www.navstivtejeseniky.cz Bbl HaliaéTe nepeuetb
MECTHbIX MPOV3BOAVITENEIA 1 NOCTABLLYKOB NPOAYKTOB, @ Takxe a/ipeca pecto-
PaHOB 1 MMBHbIX, rZle Bbl MoX<eTe OTBezaTb TPAZMLIMOHHbIE eceHyLikie 6noa.
OHu, KOHEUHO €, NPHTOTOBNEHbI MO CTAPUHHBIM PeLierTam 1 13 MPOAYKTOB,
BbIPALLIEHHbIX MECTHbIMY (epMepami 1 MPOU3BORUTENAMM.
www.navstivtejeseniky.cz
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Ochutnejte Jeseniky



Stredovéky hornicky skanzen na fece
Olesnici u Zlatych Hor nabizi prohlidky
repliky dobovych zlatorudnych mly-
nii ze 14. stoleti, z dob nejvétsi slavy
dobyvani zlata v Jesenikach. V roman-
tickém misté zvaném Udoli ztracenych Stol
vznikd replika stfedovékého hornického
méstecka s naucnou stezkou, které md
pribliZit Zivot a préci stredovékych hornik.
Zlatorudny mlyn i stoupa na drcenf zlaté
rudy byly zhotoveny presné podle dobovyich
nakres( a piivodni technikou.

(peaHeBeKOBbIN FOPHbIIi CkaHceH Ha peke OneLu-
HULA Y 30M10TbIX rop NpefIaraeT 0CMOTP TOUHbIX
Konmit menbHu X1V Beka ans nepepa6otkm 3ono-
TOil pyAbl BpeMEH HauBbICLLETo pacLBeTa B Aene
Ao6biun 30n0ta B EceHukax. B pomatTiueckom me-
CTe, HOCALLIEM Ha3BaHue «[lNMHA 3aTePAHHBIX LLTONEHS,
Bbina NOCTPOBHa TOYHaA KOMitA CPeAHEBEKOBOTO LLIAXTED-
CKOr0 TOPOZKA C HayyHO TPaccoii, MPoiaA no KoTopoit
Bbl NI03HaKOMUTECH € X113Hbi0 11 paboTOli CPeAHEBEKOBbIX
LUaXTEpOB, A00bIBaIOLLMX 30710Tyk0 pyay. MenbHuua Ana
niepepaboTky 30M0TOl Pyabl 6bina CKOHCTPYUPOBaHA MO
CTapUHHBIM 33PUCOBKAM C MOMOLLIbIO ZIDEBHEIA TEXHYKM.

mﬂZIaté Hory (50°15.07787'N, 17°22.01210°F) IEISEZ@HH”(BOHHO WWWAzIatehoryA(z

Festival dobrého jidla, piti a zabavy
pro celou rodinu vénovany bio potra-
vinam se stal nedilnou soucasti spo-
lecenského déni v Jesenikach. Kazdy
rocnik je vénovdn jedné ploding, napfiklad
psenici Spaldé ¢i pohance. Miizete se tesit
jak na tradicni bio jarmark, tak predstavenf
novych bio kuchafek a Sirokou nabidku
masitych, vegetaridnskych i bezlepkovych
pokrmd. Na déti ceké program s ekologickou
tematikou, tvofivé dilny, divadelnf predsta-
ven(a jiné zabavné atrakce.

(ecTvBanb racTpOHOMUMW, HANUTKOB U pasBie-
YeHnil AnA Bceil CeMbM, MOCBALLEHHDIN Guo-
npoayKTam, CTan HeoTbem1emMoil YacTbio o6iwe-
CTBEHHOI XM3HM B EcenmKax. Kaxbiil rof nocBALLEH
OBHOMY PaCTeHVI0 (HaMpUMep, NLLeHILE WM Tpeunxe).
Bac TaKe 0XVAAeT He TONbKO TPAAULMOHHAR APMapKa,
HO 1 AeMOHCTPALIYA 610-MOBAPEHHbIX KHHT, B KOTOPbIX CO-
JIEPXUTCA MHOMECTBO PELIENTOB MACHbIX, BETETapHaHCKIX
bnioa v Oniog, He conepalLmx KneiikoBuy. [na feTeli
MIOATOTOBAIEHA MPOTPaMMa Ha IKONOTUYECKyI0 TemaTuy
1 TBOPUCKIE MacTep-K/accl, TeatparbHble pecTasne-
HYA 1 APyTVie YBeCeUTENbHbIE MepONpUATHA.

2 A steré Mesto pod Snénikem (50°9.71650'N, 16°56.80517°F)

IEI Cervenec | uonb www.bioslavnosti.cz

V Pekarové, malé vesnici v podhiri Je-
seniku, se kazdy rok kona pout u pii-
lezitosti svatku Nanebevzeti Panny
Marie. Tradice vznikla kviili obnove staré
kaple a kulturniho dédictvi Gdoli Desné,
ale pripomind také zaniklou flasinetéiskou
a varhandfskou manufakturu. Pout je proto
nerozlucné spojena s kolovrdtky a flasinety,
a téméf vsude miizete potkat ,potulné fla-
Sinetdfe”. Soucdstf programu byva pési pout
z Vlelkych Losin do Pekafova, jarmark feme-
sel a mezindrodn setkdni flasinetafd.

B NekapxoBe, ManeHbKoil fepeBeHbKe B npes-
ropbsx EceHuKoB, exerogHo mpoxopsT yBece-
NUTenbHbIE MEponpuATMA B YeCTb MpaspHuka
Bo3Hecenua [lebl Mapuu. Tpaguuva BO3HUKNa
B (BA3Y1 C He0DXOAMMOCTbIO 0OHOBMIEHYIA CTAOIA YaCOBHM
1 KYIBTYPHOTO HACNEACTB B 10NAHE pekil [leckbl, a eLLé
0Ha HanoMUHaeT 00 yTpaueHHoit MaHydakType no npo-
I13BOACTBY OPraHOB I LUapMaHoK. [o3Tomy TopecTeo
HePa3AeNbHO CBA3AHO C LapMaHKkamu. [loyTu Be3ae B 31w
JHW Bbl MoXeTe BCTPETUTb «6POAAUNX LUAPMAHLLMKOBY
C PyYHbiMU OpraHuMkamu. B mporpamivy npassHuka
BXOIVT NanoMHAYeCKiii neLumii nepexoa w3 Benkix Jlo-
H B [exapoB, ApMapka pemeécen 1 MexayHapoaHas
BCTPEYa LIAPMAHILIVIKOB.

[0 K pekaion (50°4.52880, 17°1.28278'%) [N sipen [asrycr (@Y hetpy/vresovke.cz




Zatimco slané knedliky jsou typické i pro jiné evropské
kuchyné, plnéné ovocné knedliky miizeme povazovat té-
méf za Cesky narodni poklad. Vite, Ze recept na takzvané
,Sisky” s kvasnicemi, polévané medem, sladkym sirupem
nebo sypané cukrem, byste nasli uz v kuchaiské knize
zroku 15357

Ingredience: 400 g prosété mouky, 400 g netucného tvarohu,
100 g mdsla, 100 g cukru, Ta % $alku mléka, 45 g Cerstvych kvasnic,
2 7loutky, ¥ Izicky soli
Napln: 1 velké jablko nakrdjené na malé kosticky, 125 g rozinek,
80 g nasekanych ofechi, 50 g cukru — v3e smichat, 2 Izice skofico-
vého cukru, 50 g mdsla

Mouku prosejeme do misy, udéldme v ni déilek a do néj nalijeme
kvasnice, rozmichané ve vlazném mléce. Kolem pfiddme cukr,
Zloutky, vlocky mdsla a propasirovany tvaroh. Misu pak prikryjeme
anechdme v teple, dokud kvasnice nevykynou.

Po vykynuti v3e smichdme v suché vlacné tsto. To znovu prikryjeme
anechdme % hodiny odpocivat. Pak z tésta vyvdlime pfiblizné 1a %2 cm
tlustou placku a z nf vykrajujeme kolecka s primérem asi 7 cm. Na po-
lovinu placek ddme napl, okraje potfeme vodou nebo bilkem a na
né pevné pritlacime zbyvajici volné placky. Knedlicky nechdme jesté
30 minut odpocivat pod utérkou.

Vafime v osolené vode v Sirokém kastrolu pod poklickou, pfi stfedni
teploté asi 15 minut. Hotové knedlicky pred podavanim posypeme
skoficovym cukrem a prelijeme rozpusténym mdslem.

PYCKWI! ConéHble KHeAnMKM TUNMYHBI ANS €BPONENCKIX KyYXOHb, U CNaj-
Kie e KHeAMKM, HAUNHEHHbIE (PYKTOBBIMYU HAUNMHKAMM, MOXHO Cu-
TaTb MCKNIOYUTENBHO YelICKUM HapoAHbIM AOCTOAHNEM. 3HaeTe nin Bbl,
YTO PELeNT T.H. «LKLIEK» 13 APOXKKEBOTO TECTa, MONUTBIX MEAOM, CAA-
KIM CMPOMOM UMK MOCbINaHHbIX CaXapoM, 3anicaH B MOBapeHHYH0 KHUTY
1535 ropa u3panma?

Yro Bam noHago6utca: 400 r npoceatHoi Mykn, 400 T HexupHoro TBopora, 100 1
CMBOYHOrO Macnia, 100 T caxapa, NONTOPA CTakaHa MOMOKa, 45 I CBEXUX APOXKEN,
2 KenTKa, 1/2 YaitHoi NOXKIA COnu.

Hauunka: 1 6onbluioe A670K0, Hape3aHHOe ManeHbKiMI kyoukami, 125 T u3ioma,
80 I Hape3aHHbIX rpeLkiIX opexos, 50 T caxapa. Bee nepemelwsath v 106aBUTb 2 NOXKM
(axapa C KopuLielt v 50 T CmBOYHOrO Maca.

Myky npoceaTb B Micky, cofpatb FOpKO/, (BEpXy BbUIWTb MPEeABAPUTENbHO pac-
MyLLIeHHble B TEMAOM Monoke Apoxaxit. [loBasuTb Caxap, XeNTkM, CIMBOYHOE MaTo,
HacTpyraHHoe XnonbAM, W NPOTEDTBIA Yepe3 cuTo TBopor. Mucky MpUKpbITb BepXy
I070TEHLIEM 11 NOCTaBWT B TENOe MeCTo, YToBbl Apoxaxy noaHAMMCH. [ocne 1oro
BbIMELLIATb TAHYLLILECA TECTO, He NpUANnaloLLIee K pykam. CHoBa HAkpbITb 1 NOCTaBUTH
Ha 45 MItHYT «OTZOXHYTb». 113 FOTOBOFO TeCTa packaraTb feNéLLIKil TONLLMHOI npyvep-
HO B CAHTUMETP-MOTOPa, BbIPE3aTb U3 Hero Kpy0uki AMaMeTpoM Koo 7 Mu. Ha
CePE/IVHY NeNLLIKM NONOXMUTb HAYMHKY, Kpad C(Ma3aTb BOROIA U BeNkom AifLia, cBepxy
MIOAOXMUTb APYryi0 NENELLKy 1 NpIKaTh Kpas. KHEKM CHOBa AOMKHbI OTIEXaTbCA
n10nYaca oz nonoteLiem. BapuTb KHeZ/MKM HyHo B CONEHOI BOAE B LUNPOKOIA Ka-
CTpione oA KPbILLIKOM Ny CpeaHeid Temneparype okono 15 MuHyT. llepe nogavei no-
CbINaTb KHELKY CaxapoM C KOpULLElt 1 MONMTb PACTOMEHHbIM CMBOYHbIM MACTIOM.



Velké Losiny lezici v malebném tdoli
feky Desné jsou jednim z nejnavsté-
vovanéjsich mist Jesenikd. Vedle
renesancniho zamku pozornost pritahuje
plivodni manufaktura na vyrobu rucniho
papiru, kterd pracuje nepretrzité od konce
16. stoleti. Pri prohlidce navstivite muzeum
papiru a podivate se i na nékolik pracovist
vyrobniho provozu v plivodnich prostordch.
V aredlu papirny najdete také reprezentacni
prodejnu a stylovou restauraci s nabidkou
regionalnich gastronomickych specialit.

Topogok Benke JlocuHbl, pacnonoxeHHbli B Xu-
BONVCHO A0NIMHE peKi [lecHbl, ABNAETCA OAHUM
13 CambIx nocewjaembix mect B Ecennkax. Kpove
3aMKa B CTUNe PeHeCCaHC, BHUMaHU TYpUCTOB NPUBIIe-
KaeT CTapvHHaA MaHyQaKTypa, KoTopan Ge3 nepepbiBoB
paborae ¢ koHua XVI cronetnal Bo Bpema 3Kckypcumt
Bbl noceTue My3eii Bymary v yBuawTe HeCkonbKo npo-
I13BOCTBEHHbIX LIEX0B, Pa3MeLLEHHbIX B MOAMMHHbIX
nomelLieHuAX. B apeane GymaxHoro 3aBoga ectb Mara-
3JIHYMK C MPOZYKLWEN MaHyGaKTypbl, a Takxe opuri-
HanbHbIit pecTopan, rae Bam mpeanoxar ¢upmetHble
bnioga.

23 B velks Losiny (50°1.78233N, 17°2.31570)
IEI celoroné | kpyrnoroanyHo www‘muzeumpapiru‘cz

Kazdorocné v Iété se ve Zlatych Ho-
rach konaji Zlaté dny — oslavy, pripo-
minajici zaloZeni mésta, které vzniklo
ve 13. stoleti na ryzovistich zlata.
Koncerty zndmych zpévdkil a kapel dopro-
vzl jarmark lidovych femesel, ohriostroj,
vystavy, sportovni turnaje ¢i burza minerd!d.
Tésit se miiZete i na soutéze v ryzovani zlata
v Udolf ztracenych $tol, atraktivni vystou-
peni Zlatohorské gardy, slavnostni pochod
méstem a rekonstrukci bitvy z Cast prusko-
-rakouskych vdlek.

Kaxzabiii rop netom B 3010TbIX ropax npoxopat
TOPXKECTBA B NAMATb OCHOBAHIA FOPO/A, BO3HMK-
wero B XIIl Beke, Ha mecTe, rjie Benach A06biua 30-
nora. KoHLepTb! U3BeCTHbIX aHCaMOneli 1 ucnonHuTene,
CTPaAHbIX MEBLOB COMPOBOXZAIOT APMAPKY HApOLHbIX
PeMBceN; 30eCb e MOXHO YBYAETb Pa3Ho00pasHble Bbi-
CTaBKM, CTIOPTUBHbIE COCTA3aHMA, NOObIBATH Ha bvpxe
MUHEpanoB ¥ nofioboBarbca deliepeepkom. Bbl Takxe
MOXeTe MPUHATL Y4acTve B KOHKypce CTaparenefi-Moii-
LUMKOB 3010Ta B [lonMHe 3aTepAHHbIX UTONEH, YBITeTb
IIHTePECHO BbICTYMIIeHie 3M1aToropcKoit reapauu, Top-
KECTBEHHOE LLIECTBIE N0 TOPOZY 1 PEKOHCTPYKLWIO OUTBbI
BPEMEH NPyCCKO-aBCTPHIACKON BOIHbI.

21 8 210t Hory (50178233, 17°2.31570°F)
Iilﬁervenec asrpen | nionb u asrycr www.zlatehory.cz

Sumperk, malebné mésto v podhiifi
Jeseniki, je mésto plné zelené, kras-
nych parki a prijemnych upravenych
ulic a ulicek. Kazdy rok v I6té se tu setkd-
vaji desitky folklornich soubor. Na nékolika
scéndch se predstavuji lidové pisné, hudba,
tance, hry, zvyky a obyceje z celého svéta.
Festival provazi fada doplikovych akdi,
napfiklad ochutndvky mistnich specialit,
ohfiostroj nebo soutéZ o nejchutnéjsf gulds,
uvareny v kotliku, nechybi ani zabavny pro-
gram a atrakce pro déti.

Lllymnepk — WBONUCHbIA TOPOAOK, pacnono-
eHHbII1 B NpearopbsAX EceHUKOB, MONOH 3eneHu,
NPeKPacHbIX YIOTHbIX MapkoB W aKKypaTHbIX,
YXONKEHHbIX YNUL, U nepeynkoB. ExerogHo 3aec
BCTPEYRIOTCA JeCATKI QOMbKNOPHbIX aHCamOneld, Ha He-
CKOMbKYIX CLIEHaX 3BYYaT NeCH, UTPaeT My3bika, BbICTY-
1107 TaHLOPbI, NPEACTABARIOTCA UTPbI 11 00bIYal PasHbiX
CTpaH Mupa. B nporpamiy GecTvBan BXOAT Lenbiii pan
JONONHYTENbHbIX MePOMPUATIA, Hanpumep, AerycraLuin
MECTHbIX OUPMEHHbIX Oliofl, (eiiepBepk WM KOHKypC
Ha CaMbliA BKYCHbIA TyNALL, NPUTOTOBNIEHHbIA B KOTEfIKe.
JleTaM npeznaraeTca yBecenuTeNlbHas nporpamva it pas-
JYHBIE ATTPAKLOHbI.

2 K Sumperk (49°57.91200N, 16°58.725008) [MNstpen [aerycr BB wwww festivalsumperk.cz




Zakladem jidelnicku Hanakd byly kase z obili ¢i hrachu
a polévky, predeviim hanacka varianta zelné polévky
nebo syrnica, polévka z olomouckych tvarizki. Je jedno-
ducha a uvafit ji zvladne urcité kazdy.

Ingredience: mléko, voda, siil, kmin, 3—4 olomoucké tvarlizky,
[Zice mésla, 250 g tvarohu

Do hmce dame stejny dil mléka a vody, priddme siil a kmin a nechd-
me povafit. Do vrouci polévky piddme pokréjené tvartizky a méslo
a odstavime z plotny. Mezitim do misy nadrobime tvaroh, ktery poté
zalijeme polévkou a nechdme chvili odpocinout. Mizeme podévat
s chlebem nebo bramborami.

Gastronomicka iniciativa Ochutnejte Hanou

Ochutndvat Hanou znamend uZit si plivodni” gastronomi,
ktera stavi na tradidi regionu a surovindch s mistnim piivodem. Do
projektu, ktery pfipravilo sdruzeni Stfedni Morava — Sdruzeni
cestovniho ruchu s financni podporou Olomouckého kraje, se
postupné zapojuji mistni vyrobci potravin, farmdi a hlavné restau-
race. Nawww.strednimorava-tourism.cz/ochutnejte-hanou
najdete mista, kde se cely rok pfipravujf jdla podle tradicnich recepti
plivodnich obyvatel Hané, pripravend ze surovin od mistnich produ-
centli a vyrobcd. Ochutndvat Hanou proto znamend uZit si poctivou
kuchyni, kvili niz se na Stredn Moravu budete radi vracet!

www.central-moravia.cz

il

OCHOBOIA paLMoHa raHakoB GbinK KalM U3 3epHa UM FopoXa M Cynbl,
npexze BCero, BApUaHT KamycTHOTO Cyna Win T.H. CbipHULa, cyn u3 Ono-
MOYLIKUX TBOPOXKOB. [PUrOTOBUTL €€ 04eHb MPOCTo, C NPUFOTOBAEHUEM
CnpaBuTca No6oii.

Yro Bam noHapo6uTca: Monoko, Boda, Conb, TMIH, 3-4 OnoMOYLIKIX TBOPOXKa,
JI0XKa CMBOYHOTO Macsa, 250 TBOPOTA.

B KaCTpION0 Ha/UTb PaBHOE KOMYECTBO MOJOKA 11 BOAD, J1063BHTb COMb 1 TMIH
1 NPOBAPHT. B KUNALLIYIO0 XMAKOCTb J106aBHTH MenKo Hape3dHHbIE TBOPOXKM U Macno
[ y6paTb cnaubl. B MUCKY NMONOXWTb TBOPOT, Pa3MATD €r0, 3anTb CYNOM U [1aTb Ha-
cToATbeA. [ogasatb ¢ xnebom um KapT0¢€ﬂ€M.

lacTpoHOMuMyYeckoe Npeanoxenne

«Monpo6yiite pernoH [aHa Ha BKyc

Meponpustus noz Ha3gakuem «Ionpo6oBaTb pervok faka Ha BKYC» 03HauatoT B03-
MOXHOCTb MOAYUUTb YII0BONBCTBHE OT MECTHOI raCTPOHOMMI, KoTopas 6asupyerca
Ha TPRAMUMAX PervioHa 11 NpomyKTax MeCTHbIX Npou3BoauTeneit. K npoekty, nod-
rooBfeHHoMy obleciBo «CpepHAa Mopasua — Accoumauus TypucTuye-
CKOTO GM3HECa» C HaHCOBbIM yHacTvieM OMOMOYLIKOTO Kpas, MOCTENeHHO NPUCo-
EAMHAIOTCA MECTHbIE NPOM3BOAUTENM NPOAYKTOB, depMepsl v pecTopanbl. Ha caiire
www.strednimorava-tourism.cz/ochutnejte-hanou Boi Haiinére anpeca, e
Kpyrblii 7O/ FOTOBATCA 071103 10 TRAANLIMOHHBIM PELINTaM KOPEHHbIX XUTeneli aHbl,
MIPUTOTOBAEHHbIE U3 MPO/YKTOB MeCTHbIX Mpou3BoguTeneid. Mpu3bis «[Tonpobosarb
peryioH [aHa Ha BKYC» — 03HAUAET HACTAAMTBCA BKYCHBIMM 1 KaUeCTBEHHbIMM b1to-
JIaMV, DAV KOTopbIX Bbl € YA0BONIbCTBIEM 3aX0THTe BepHYTbCA B (peHioio Mopasuio.
www.central-moravia.z

g Ochutnejte

<= Hancu
“——




Hanécky statek s obytnou a hospodar-
skou casti, tyfi velké stodoly a zahra-
dy se starymi ovocnymi stromy — to
je mala vizitka souboru staveb lidové
architektury v Prikazich u Olomouce.
Béhem roku se tu konajf femesiné jarmarky,
koncerty, vystavy a akce, pfi nichz si mizete
vyzkouset dfive béZné venkovské prdce.
Jednou z nich je i kurz vafenf domécho piva.

TaHaLKKi 10M C XKUNOIA U X03AICTBEHHOI 30HaMK, Ye-
Tbipe GonbLumx ambapa 1 cajbl co cTapbiMu GpyKTOBbI-
MY fiepeBbAMM — BOT HebonbLuas BU3UTHAA KapTouka
KOMM/IEKCa NOCTPOeK HapoAHOI apXUTEKTYPbI B NOCEN-
Ke Mpkuka3bl Henopanéky ot Onomoywia. B Tevenute rosa
3/1eCb NPOXOAAT PeMecreHHble APMapKY, KOHLEPTbI, BbICTaBKIA
Il pasHble MeponpuATus, e Bbl cMoxeTe nosHakomuTbea
C XIU3HbI0, 6bITOM 11 PabOTOIA XUTeneii JepeBHIA Tro BpeMeH.
OBHoii 13 TPAANLIMIA ABNAETCA V3TOTOBNIEHME MECTHOM NABA.

E ﬂ Prikazy (49°38.69518N, 17°8.35192°F) Iilsezénnl'\ (€30HHO Www.hana(keskanzen.(z

Na Hané i v Jesenikach miizete ochut-
nat pivo z velkych pivovard i z fady mi-
nipivovard. Vynikajici pfileZitost nabizi
pivni festivaly:

Beerfest Olomouc — nejvétsi pivni festi-
val na Moravé, kde se kromé mnozstvi piv
zndmych i méné znamych znacek mizete
t6Sit také na bohaty doprovodny program.

B laHe u B EceHukax Bbic MoxeTe nonpo6oBaTtb NuBo,
(BapeHHOe Kak Ha KpynHbIX NMBOBAPEHHbIX 3aB0JaX,
TaK M B He6onbLuMX NMBOBApHX. Mpekpacylo Bo3-
MOXHOCTb NpeAaraior Bam nuBHble dectusani:

«Dectuanb nuBa 0nomoyL» — camblit KpynHbiil decTuBans
n1Ba B MopaBiu, e, KpOMe MHOXECTBA COPTOB NBA M3BECTHbIX
11 MeHee V3BeCTHbIX Mapok, Bbl MOXeTe MPUHATS YuacTe B pasHo-
06pa3Hoii COMPOBOAVTENHOI MpOrpaMMe.

I3 K otomouc (49°35 54940, 17°15.50160°8) M kviten [waii- [ www pivnifestival.cz

Prerovské pivni slavnosti & Gulasfest
— ochutnavky desitek druhil piv z velkych,
malych a rodinnych pivovard, farmérsky trh
a doprovodny hudebni program.

«[IpXepoBcKe MMBHbIe TOPXecTBa n IynAwdecr» — gery-
CTALVA [1eCATKOB COPTOB VB, CBAPEHHOTO B BOIbLLIX MManeHb-
KiIX CeMeliHbIx MVBOBAPHAY, GepMepckas ApMapKa B ONpoBOX-
JIEHUM My3bIKaNIbHOIA MpOrpaMMb.

(3 K prerov (49°27.87432, 17°27.03953'8) WD kviten | i [ wowwvystavisteprerov.cz

Zubrfest — pivni slavnosti v aredlu pivo-
varu Zubr v Prerové. Koncerty, ochutndvky
piva, prohlidky pivovaru a program plny
zdbavy a soutéz.

«3y6pdecr — MUBHble TOPXECTBA MMBOBADEHHOTO 33BO/IA
«3y6p» B Mpluepose. KoHUEPTHI, ferycralua nua, KCkypcn
0 MVIBOBAPHAM I MPOTPaMMa, HAMOMHEHHaA Pa3BAIeUeHvAMI
1 KOHKYPGaMM.

m ﬂ Prerov (49°27.01788'N, 17°26.85967'F) Iil Cerven | wioHb www.zubrfest.cz

Jesenicko se bavi— letni hudebnf prehlid-
kav Jesentku je zaroveri svatkem piva z Cech,
Moravy a Slovenska. Akci provazi pivni sou-
téze i program pro déti.

«EcennuKko Becenutca» — JIETHWIA My3blKanbHbli
MOTP B ECeHVIKe — 3T0 07HOBPEMEHHO 1 MPa3HuIK MiiBa
8 Yexum, Mopasuw 1 (noBakuw. MeponpudTvie conpoBo-
KAAIT NABHbIE KOHKYPCH! 1 MPOrPAMMbl U1 JeTe.

mﬂJesem’k (50°13.96248'N, 17°12.35050°F) msrpen\aBryCT www.mkzjes.cz

Litovelsky otvirak — slavnost v aredlu Pi-
vovaru Litovel, spojend s rodinnym cyklistic-
kym zdvodem, prohlidkami pivovaru i expo-
Zice pivovarnictvi a kulturnim programem.

LY K= Litovel (45°41.67840°N, 17°4.58785°F)

Pivovarské slavnosti Holba —na akci vy-
stoupi téméF dvacet kapel a ochutnte celou
fadu piv, od desitek po specidly.

E2Y K0 tanusovice (50°4.10838N, 1655 66305'8) [

«JluroBenckuii 0TBUpaK» — JIMTOBENCKVIA MPA3BHMK OTKDbI-
TUA C630Ha MPOXOAUT B apeare NBOBapeHHOr 3aBoa JluToen.
[Tpa3aHuK CONOBOXIAETCA CeMeliHbiMM COCTA3AHUAMM Bentocune-
JIMCTOB, KCKYPCHAMM Ha MMBOBAPHIO, IeMOHCTPALIMedi SKCro3LM,
MIOCBALLIEHHOIA U3TOTOBNIEHMH0 MAB 1 KybTYPHO/ MPOrPaMMOiA.

msrpen | asryct www.litove\.cz

«uBoBapeHHble npasgHectBa lonba» — B MpasmHike
YUaCTBYIOT OKOO ABAALIATH My3bIKaTTbHbIX aHCaMONe; 31ech Bbi
CMOXeTe MorpoB0BaTb MHOXECTBO COPTOB MUBA, HAUMHAA € TH.
«IeCATKI (TNOTHOCTb HavanbHoro cycna 10%) 1t 3aBepluas
(MPMEHHbIMM COpTaMM.,

CeHTABPD www.pivovarskes\avnosti.cz




Polévka sice je grunt, ale Hanaci si davali zalezet také na
omackach. Zakladem cerné omacky bylo tmavé pivo, bilou
omacku tvorila smetana ochucena napfiklad kienem nebo
houbami. Smetanu vyuZiva i nasledujici recept, ktery je
uveden na strankach Regiondlni kuchaiky Hané a Jeseniki
zroku 2013.

Ingredience: 150 g smetany, 1,5 g kofeni na steaky, 50 g oleje,
na omacku: 300 g tvardizkd, 300 g smetany, 100 g hladké mouky,
10 g fimského mletého kminu

Odblanénou veprovou panenku okorenime a zvolna opékdme na pan-
vi ze vSech stran. Omécku pripravime tak, Ze tvartizky rozkrdjené na
kousky dame do ohfdté smetany, pfiddme mlety kmin, pfisypavame
hladkou mouku a ve vafime za stélého michani, az se tvartizky roz-
pustf a omdcka zhoustne. Opecenou panenku, kterd je na fezu rizovd,
prelijeme pfipravenou omdckou. Poddvame s varenymi brambory.

Ochutnejte regionalni specialitu:

Olomoucké tvartizky

Podobné jako Stramberské usi i Valassky frgal i Olomoucké tvartiz-
ky patfi mezi produkty s chrdnénym zemépisnym oznacenim. Jednd
se 0 zrajicl netucny syr s charakteristickou chuti a viini, ktery si driv
vyrabéli lidé podomdcku v kazdém hanackém statku. S histori jeho
primyslové vyroby se sezndmite v Muzeu olomouckych tvartiz-
kii v Losticich, kde je rovnéz k dispozici firemnf prodejna. Tvartizky
mizete samoziejmé ochutnat v nejriiznéjsich Gpravéch v mistnich
restauracich, v unikdtnf Tvardizkové cukrarné a kazdorocné také
na Lostickych slavnostech hudby a tvardizk.

m ﬂ Lostice

Lostické slavnosti hudby a tvarlizk(i
Muzeum olomouckych tvarfizkd

(Cyn —3T0 0CHOBa 0CHOB, KaK FacuT HapoAHas MyApocTb. Ho xutenu laHbi
He 3a6bIBaloT 1 0 coycax. OcHOBa YEpHOro COyca 3ecb - YEPHOE MUBO,
0CHOBa 61070 — C/IUBKY, apOMaTH3NPOBaHHbIE XPEHOM U rpubamu.
CNMBKY MCNIONb3YHOT U B PeLienTe, KOTOpbIii Gbul NOMELLEH Ha CTpaHuLaX
«PernoHanbHoli noBapeHHoit Knuri laHb! v Ecennkos 2013 ropa».

Yro Bam noHapo6mTcs: 150 Mn cnuBok, 1,5 cnewuii Ans Teiiko, 50 T pacTitenb-
Horo macna; AnA coyca: 300 T 1BOPOXKOB, 300 M cmBok, 100 © Mykw BbicLLero CopTa,
10 T pUMCKOr0 MOJIOTON TMYHA.

QuMLLIEHHYI0 OT NABHOK BbIE3KY HaTepeTb CMELIMAMY U MOHEMHOTY 00%apiTb Ha
CKOBOPOZIe C0 BCeX CTOpOH. (0yC MPUFOTOBUTL 13 TBOPOXKOB, HAPE3aHHbIX Ha KyCou-
Kit M NIONOEHHbIX B HArpeTble CAVBKY, £06aBUTS MONOTIA TMYH, MPUCHINATH MyKOid
I OBAPUTL NP1 NOCTORHHOM NOMELLIMBaHVM; TBOPOXKY AOMXHb! PaCTBOPUTHCA,
1 0yc 3arycTetb. 06XapeHHylo BbiDe3ky, KOTopas Ha pa3pe3e 10MKHa UMETb Po30Bbid
LIBET, 3/1UTb MPYTOTOBAEHHbIM COYCOM. [ToaBaTb C BAPEHBIM KapTogenem.

Monpo6yiite dupmeHHoe 6ntof0:

0nomoyLKme TBOPOXKN

Mogo6Ho «Lipambepckim ywam» v Brawckomy dprany, Onomoyukie TBOPOX-
Kl MPUHGANeXaT K NPOAYKTaM, KOTOPble MoManu B CMCOK eBPOMENiCKIX MPoayKTOB
C OXPaHAEMbIM TeorpaguUeckimm 0603HaueHvem. TBOpoXKY — 370 Co3peBaioLLyid
HEXVIPHbII CbIp € XapaKTepHbiM OCTPbIM BKYCOM 1 3poMaToM, KOTopbiii patbLLe
B Ka/10M FaHaLKOM JBOPE NI0AN TOTOBINH B AOMALLHIX YnoBuaX. C UcTopuedi U
NPOMBILLNEHHOMO NPOV3BOACTBA Bbl CMoKeTe Mo3HakomuTcA B My3ee Onomoyw-
KVIX TBOPOXKOB B JIOLUTHLIAX, T7le HaXORMTCA 1 dUpMeHHbITE Mara3uH. TBopoXKki
Bbl MoxeTe nonpoBoBaTb B Cambix PasHbix BYAaX B MECTHbIX PeCTopaHa¥, B yHYKab-
Hoi TBOPOXKKOBOI KOHAUTEPCKOM 11 eXerofH0 Ha «J/IOLITMLIKX TOPXKeCTBaX
My3bIKM 11 TBOPOXKKOBY.

JlowwTiiKvie TopecTBa My3biku 1 TBOPOXKOB (49°44.69652'N, 16°55.68795°F) Iﬂ Cerven | MioHb www.mu-lostice.cz
Myseii Onomoyukwx TBOPOXK0B (49°44.76760'N, 16°55.66912'F) IEI celorocné | KpyrnoroanyHo Www.tvaruzky.z
Tvarlzkovd cukrérna | TBopoxKoBan KoHanTepckas (49°44.72303'N, 16°55.76243'F) mceloroﬁné

KpyrnoroanyHo wwwAtvaruzkovacukrarna.cz




Méstskd slavnost spojend s bohatym kul-
turnfm programem se odehrava na Hor-
nim i Dolnim ndmésti. Tradicni soucdstf
je priivod predstaviteli mésta, univerzity
a arcidiecéze s ostatky patronky Olomouce
svaté Pavliny do kostela sv. Mofice, histo-
ricky jarmark, koncerty a festival tradicni
gastronomie.

[OpoACKoit npa3aHuk ¢ 6oraToii KynbTypHoiA npo-
Tpammoii NPOXoZuT Ha BepxHeit 1 HuxHeid nowwagax.
TPanUMOHHO YacTblo NpasHHiKa ABMAETCA LLeCTBYe
NpeACTaBUTeNeli ropoaa, YHUBEPCUTETa 1 apxvenuckon-
(TBA C MOLLAMV NOKPOBUTENbHYLLI OnomoyLa CBATON
MaBnuHbl B KOCTEN cAToro Mopuuia, a Takxe uctopuye-
CKaA APMApKa, KOHLEPTbI 1 decTBanb TPAANLMOHHON
FACTPOHOMUM.

m ﬂO\omouc (49°35.64390'N, 17°15.06255°F) Iilﬁerven | wioHb http://svatkymesta.olomouceu

Tradicni ndrodopisna slavnost, od roku 2011
zapsand na seznam nehmotného kulturniho
dédictvi UNESCO, se udrzuje i v nékolika ob-
cfch na Hané. V obci Doloplazy ji kazdorocné
zacdtkem Cervence porada handcky folklomf
soubor Olesnica, v Kojetiné hyvd krojovany
privod s jizdou krdld soucdsti srpnovych
hodd.

TpanvuvoHHbIil STHOMPagUUeCKWil MPa3BHuK, HauMHaA
2011 roza BHeCBHHbIVA B CMIMCOK HEMaTepHanbHOrO KyMb-
TypHoro Hacneawa IOHECKO, npoBoawTca B HeckonbKix
nocénKkax pervoHa faHa. B nocénke [lononnasbl kaxaplii
TOF| B Hauane MI0NA BICTYNAeT FraHaukuii GonbKNOpHbIi
aHcamons «OneLuHyLa, B KoifeTvHe npoxoauT KocTiomit-
POBAHHbIIA Mpa3aHKk C «LlecTBuem Koponeit» B KauecTse
COCTaBHOV YaCTH aBrYCTOBCKIX TOPXECTB.

23 BB 0oioptazy (4923403067, 17°24.68845'8) D cervenec | wons 8w doloplazy.z
m ﬂ Kojetin (49°21.10760°N, 17°18.12403'F) Iﬂsrpen|a5rycr vvww.kojetm.cz

Handcké slavnosti, nejvétsf folklorni svatek
ve mésté, pfipominajf svdtek kostela Po-
vyseni svatého Kiize. Vikendovy program
v centru mésta zahrnuje tradicni lidovy jar-
mark, komponované programy s prehlidkou
handckyich folklornich soubord, cimbdlovyich
muzik i kapel jinych zénrd.

[aHaLKe TopxecTBa — Camblit KpyMHbIiA GONbKAOPHbIIA
MPa3BHVIK B FOPOZE, CBA3aHHbII C MPa3AHIKOM KoCTéna
Bo3gixenua Kpecra locnoans. B Bockpecyto nporpam-
My B LieHTpe ropoa BXOAWT TPAANLMOHHAA HAPOAHaA
ADMapKa € BLICTYMNEHMAMM FaHALKVX (GONbKOPHBIX
aHcamoneil, OPKECTPOB LIMMOANbHOT My3blKM 1 KonMeK-
TUBAMI ZIpYTUX aHPOB.

2 KB prostejov (49°28.33517N, 17°6.65507°€) WDzt | cemnatipy (889 wwwprostejoveu

Uzijte si predvanocni atmosféru uprostied
historického mésta zafazeného mezi pa-
métky UNESCO. Na olomouckych vanocnich
trzich, které jiz ziskaly mezindrodni véhlas,
miZete kazdorocné ochutnat nékolik de-
sitek druhd vénocnich puncl a svafenych
vin. Mensi vanocni trhy se konajf i v dalsich
méstech kraje.

Hacnanuech npeapoXaecTBeHCKoit amMocdepoid B LieH-
TPe ICTOPUYECKOTO FOPOA3, BHECEHHOTO B CTIMCOK NaMAT-
HukoB HOHECKO. Ha Poxaectaenckix Apmapkax B Onomo-
yUe, KOTOPble CHICKANN MEXAYHApOAHYI0 U3BECTHOCTD,
Bbl cvoxeTe Kaxablii ToA MonpoBoBaTb HECKONbKO
JIECATKOB BI0B POXZECTBEHCKOTO MYHLLA U MVHTBeIH.
fADMapKI MeHbLuero MaclLTaba MPOXORAT 1 B APy ro-
pOZaX Kpan.

m ﬂ Olomouc (49°35.64390'N, 17°15.06255'F) IEI prosinec | eadpb www.vanocnitrhy.eu




Pestry tridenni program méstskych slavnosti
stfida rozmanité kultumi Zanry: divadlo,
hudbu, tanec i vytvarné uméni. Svlj pro-
gram si najdou zastupci v3ech vékovych ka-
tegorif véetné détf, pistupnd je i vyhlidkova
véZ kostela sv. Jakuba.

[TécTpan TpéxaHeBHaA NporpaMma TOPOACKIX TOPXECTB
MPEANAraeT  PAsNMYHbIe KYTIbTYPHBIE aHPb: Teatp,
My3bIky, TaHUbl 1 M306pasuTenbHoe ickyccteo. (Bo
MpOrpamMy  HaiiayT MPEACTABUTENN BCEX BO3PACTHbIX
KaTeropyid, BKouan Aeteit. ECTb BO3MOXHOCTb N06bIBaTH
1 Ha 0030pHO/A MROLLIAAIKe BaLLIHu KocTéna ceAToro AKyoa.

EZ3 B0 ipnik nad Becvou (49°31.62500N, 17°35.16917°F)

Cervenec | uionb

Krojované hodové slavnosti v Troubkdch za-
¢inajf kazdy rok spolecnym préivodem obcf.
Slavnosti pokracuji komponovanym progra-
mem ve sportovnim aredlu na Z&humen.
Setkdvd se tu nékolik handckych soubor,
napfiklad z okolnich obci a mést.

www.mesto-lipnik.cz

KocTiomnposaHHoe TopxecTso B nocénke Tpoyokm kax-
Jblil TOAl HAUMHAETCA 0OLLMM LUeCTBUEM NO MOCEAKY.
[pa3aHuK NpoAoMKaeTca nporpaMmoit B CNOPTUBHOM
Komrnekce B 3arymeHi. 3aech cobvpaloTca HeCKoNbKo
TaHaLIKVX aHCambneli U3 OKpecTHbIX MOCENKOB U ropo-
0B

E2) B vouoky (49°25.77025'N, 17°21.04453'D)
m Cervenec | uionb @ http://hanaktroubky.webnode.cz

Méstské oslavy s hudbou, tancem a zabavou
pro déti probihajf v centru mésta na Namésti
TGM.,, kde vystupuji soubory z partner-
skych mést. Akci doprovdzi krojovany privod
i stiedovéky femesiny jarmark na Homim
ndmestf.

[opocKoit NPa3BHUK C My3bIKOI, TaHLLAMY 11 YBeCenUTeNb-
HO NpOrpamMMmoit AN1A ieTeil NPOXOAUT LIeHTPe ropofa Ha
«[Tnowwaaw Tomalua fappura Macapyka, re BbicTynator
aHcambv 13 ropogoB-nobpatvvos. B nporpamivy mepo-
MPUATIAR BXOZWUT KOCTIOMIADOBAHHOE LLIECTBYE 1 CpenHe-
BeKOBaA pevecsieHHad ApMapka Ha BepxHeii nnoLLaam.

F) KB pierov (49727.29695N, 17°26.95443%) IMDsrpen | ceryer [ wwwpreroveu

Folklornf festival s tradicf od roku 1989 se
kond v amfitedtru v bystfickém zdmeckém
parku a na Zdmeckém namésti. Prehlidky
se (castni domdci i zahranicni soubory, které
predvadéji vyroni zvyky a obyceje svych
regiond.

(onbknopHbiii decTuBanb TPaaMUNOHHO NPOXOAUT, Ha-
unHad ¢ 1989 rona, B amdwTearpe BbiCTpXMLKOTO 3aM-
KOBOTO Mapka Ha 3aMKoBOiA noLLiaav. B BbicTynnemax
MIPUHIMAIOT YacTve MecTHble 1 3apybexHble aHcamonu,
KOTOpbIE JIEMOHCTPUPYIOT TPaavuyi U 06bluain CBOWX
PETVIOHOB.

m ﬂ Velkd Bystfice (49°35.61257'N, 17°21.43650°F) IEI Zaif | cenTAbpL www.muvh.cz

Gastronomicky festival byvd soucdsti pod-
zimni vystavy ovoce, zeleniny a Skolkarskych
vypéstkdl Flora. Program nabizi kuchafské
i cukrdfské soutéze, ochutndvky zdravych
potravin a jidel z handcké, valasské ¢i slo-
venské kuchyné. Velky tspéch kazdorocné
slavi prehlidka moravskych vin.

[acTpoHoMIUecKil GecTUBaNb ABAAETCA YaCTblo OCeH-
He¥i BbICTaBKY GPYKTOB, OBOLLE/ 11 pacTeHwid «Onopa».
B mporpammy BXOZUT KOHKYPC MOBAPOB 11 KOHAMTEPOB,
Jlerycrauya nonesHbix MPOAYKTOR U 60 raHALKOIA,
BNALLICKOIA 11 CIOBALIKOIA KyXHUL. BOMbLLIMM yCrIeXom Monb-
3YeTCA ©XEroaHbIA NPasBHUK — CMOTP MOPABCKYIX BHH.

m ﬂOIomOU( (49°35.30602'N, 17°14.73005°F) Iilh'jen | okTAGPL wwwﬂorafo\.(z



Kdo md rdd krdsné lidové pisnicky, fikadla
a tance, mél by zamiffit na prehlidky détskych
folklornich soubord. V Tovacové se kond se-
tkdnizvané Tovacovskeé fértasek, v Prosté-
jové 0 hanackyho kohdta, kde déti soutézf
ve zpévu lidovych pisni.

Kaablid, KoMy HPaBATCA HAPOAHble NecHN, TaHupl, no-
CNI0BULIbI 11 MIOTOBOPKM, MMEET BO3MOXHOCTH M00bIBATD
Ha CMOTpe AETCKIX QONbKNOPHbIX KONNeKTUB0B. B ToBa-
40BE MPOXOAMT BCTPEYa Tak Ha3biBaeMblx «TOBAYOBCKUX
(eprowek», B [pocteiiose — «3a raHavLKoro netyxa»,
/e AETV MPUHIMIOT Y4aCTHE B KOHKYPCe HAPOLHOIA MecHM.

mﬂProstéjov (49°28.39360'N, 17°6.62275'E) Iilduben|anpeﬂb Www.prostejovAeu
2 B vovacon (492582245, 17°17.49127%) DD eerven | wors B wnwnwtovecovz

Festival v kuliséch stfedovékych hradeb
u feky Becvy predstavuje vefejnosti lidovou
kulturu domdci Hané a dalSich oblasti Mo-

ravy. Déti zde soutézi ve zpévu, vytvarném
umeént a dalsich dovednostech.

(DecTBanb Ha (OHe CPEAAHEBEKOBbIX yKDENneHuit y pekw
beusbl MPeACTaBAACT 3pUTENAM KyNbTYPHble TpaauLmMit
pavioxa [aHa 1 apyrux obnacteit Mopasuu. [let moryr
COCTA3ATHCA B MeHWM, PUCOBAHVIA 11 APYTUX BUZaX UC-
KyCCTBa.

m ﬂ Prerov (49°27.38023'N, 17°27.10597°F) IEI Cerven | nioHb www.hanaprerov.cz

Kotlikové quldse, speciality myslivecké
kuchyné a rozmanité grilované pochoutky
ochutndte na Dozinkdch Olomouckého kra-
je. Soucdsti jsou koncerty, vystavy drobnych
a hospodafskych zvifat a zemédélské techni-
ky a ochutndvky potravin, ocenénych znac-
kou Regionalni potravina Olomouckého kraje.

[ynALw U3 KOTeNKa, GvpMeHHble Onioga U3 Auu 1 pas-
JMYHbIe AENMKATECH! Ha TPWTE MOXHO Monpo6oBaTh Ha
npazauke «LloxuHki» B OnomoyLikom kpae. B nporpam-
Me NPa3/1HNKA — KOHLIPTB, BLICTABKM MENTKVAX U KPYMHbIX
JOMALLHYX VBOTHIX, CebCKOXO3ANCTBEHHOI TeXHYKM,
Il TAKXe Jerycrauna MpomyKTos, MONyuvBLUVX 3BaHue
«PervioHanbHbIii npoyKT ONIOMOYLIKOTO Kpas».

ﬂputovm’akce | nepezBinkHoe MeponpuaTIe msrpen | agryct www.kr-olomoucky.cz

Zakoncent sklizné — dozinky — pfipominajf
tradicni oslavy s lidovou hudbou v Piviné.
Jejich soucésti byva priivod na pole a ukdzka
2ni, jak vypadaly priblizné pred sto lety —
ruénf posecent lanu, vazani do snopd, nalo-
Zeni otypek na vz a jejich prevoz na ndves
k historické mldticce.

( npa3aHuKom cbopa ypoxan — «[IOXMHKi» (BA3aHO
Y1 [IDYroe TOPXXECTBO C HAPOAHOYH My3bIKoii B [TBHHe.
B nporpanmy BXORUT WeCTBIfe 10 MO0 U AEMOH-
CTPALYA TPAANLIMOHHOTO Cbopa YPoXan B TOM BiAe,
B KaKOM OH NPOXOAWI CTO /IET HA3a/L: XaTBa U BA3aHNE
CHOMOB, NOTPY3Ka UX Ha Tenerv 1 nepeBo3 k CTapuHHoii
MOTIOTUTIKE.

m ﬂ Pivin (49°23.08117'N, 17°11.08955°F) III srpen | aBrycr www.pivin.cz

Pokud méte rédi rybi speciality, neméli byste
chybét na vylovu Hradeckého rybnika v To-
vacové. Béhem podzimniho vikendu miizete
pozorovat prci rybarti, poslouchat koncerty,
navstivit mnozstvi stankd a ochutnat nejrliz-
néjsi dobroty z ryb.

Ecnn Bbi niobue pbiby, To Ban TouHO Heb3a nponycTTh
TaKoe MepOMpUATUE, KaK BbINOB Pbibbl U3 [pajeLikoro
npyaa 8 Tosauose. B oceHHvie BbixoaHble A Bbl cvoxere
MIOCMOTPETb Ha PaboTy Pbl0aKoB, MOCTYLLIATL KOHLIEPTb,
NOCETUTb MHOTOUCTEHHbIE Mara3vHUMKM M Monpo6oBaTb
Pa3Ho06pa3Hble PbibHbie biofa.

mﬂTovaﬁov (49°26.10902'N, 17°17.70450°F) mh’jen|0|<mﬁpb Www.tovacov.cz




Zlinsky kraj | 3nuHckmii kpaii
strana | CTpaHuLbl 6-15

Jihomoravsky kraj | 0xHo-MopaBckas o6nactb
strana | ctpaHuupl 16-25

Moravskoslezsky kraj | MopaBcko-Cune3ckuit kpait
strana | cTpaHuubl 26-35

Olomoucky kraj | Onomoywkmit kpait
strana | CTpaHuLbl 36—45
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Informacni centrum, Muzeum Bojkovska | & +420 739 202 813 | @ infocentrum@bojkovice.cz | & www.bojkovice.cz

Informacni centrum Brumov-Bylnice | & +420 577 330 138, +420 731 083 442 | @ infocentrum@brumov-bylnice.cz
| ® www.brumov-bylnice.cz

Turistické informacni centrum Buchlovice | & +420 572 595 996 | @ tic@buchlovice.cz | & www.ticbuchlovice.cz

Méstské informacni centrum Bystfice pod Hostynem | & +420 573 501 901 | @ info@mubph.cz | @ www.bystriceph.cz

ICM Hluk | & +420 608 049 983 | @ icmhluk@seznam.cz | & www.mestohluk.cz

Méstské informacni centrum HoleSov | @ +420 573 395 344 | @ mic@mks-holesov.cz | & mic.holesov.info, www:holesov.nfo
Informacni centrum Hornf Lide¢ |  +420737 701 047 | @ betlem@hornilidec.cz | @ www.betlemhornilidec.cz

Informacni centrum Karolinka | € +420739 322 851 | @ ic@mukarolinka.cz | @ www.karolinka.cz

Turistické informacni centrum Kromériz | Q +420 573 321 408 | @ infocentrum@mesto-kromeriz.cz \ @ www.kromeriz.eu
Méstské informacni centrum Kunovice | +420 572 549 999 | @ mic@mesto-kunovice.cz | @ www.mesto-kunovice.cz
Méstské turisticke a informacni centrum Luhacovice | & +420 577 133 980 | @ luhainfol@mdkelektra.luhacovice.cz |

@ www.luhacovice.cz

Informacni centrum Napajedla | @ +420 577 944 247 | @ infocentrum@napajedia.cz | @ www.ic.napajedia.cz

Informacni centrum Novy Hrozenkov | & -+420 571 451 806 | @ icnovyhrozenkov@seznam.cz | & www.novyhrozenkov.cz
Turistické informacni centrum Otrokovice | Q +420571 118103 | @ infocentrum@beseda.otrokovice.cz | @ www.besedaotrokovice.cz
Informacnf centrum Pulcin | & +420 736 234 022, +420 571 458 237 | @ infocentrumpulcin@seznam.cz | & www.pulcin.cz

Turistické informacni centrum Roznov pod Radhostém | & +420 571 652 444 | @ ic@roznov.cz | & www.roznov.cz

Méstské informacni centrum Slavicin | @ +420 577 342 251 | @ kultura@mesto-slavicin.cz | @ www.mesto-slavicin.cz
Informacni centrum Zvonice Solafi | & +420 571644 027 | @ zvonice.info@seznam.cz | @ www.zvonice.eu

Méstska knihovna a Informacni centrum | & +420 572 541009 | @ info@staremesto.uh.cz | @ www.stminfo.uh.cz
Informacni stredisko pro rozvoj Moravskyich Kopanic | & +420 572 696 323 | @ iskopanice@razdva.cz | @ www.iskopanice.cz
Infocentrum Stréni-Kvétna | & +420 572 695 240 | @ mic@strani.cz | @ www.strani.cz

Kultuni a informacnf stiedisko Tlumacov | @ +420 577 929 023 | @ vedoucikis@tlumacov.cz | @ www.tlumacov.cz/kis
Méstské informacni centrum Uhersky Brod | & +420 572 805 125 | @ mic@ub.cz | @ www.ub.z

Méstské informacni centrum Uherské Hradisté | & +420 572 525 525 | @ mic@uherske-hradiste.cz | @ www.uherske-hradiste.z,
wwwislovacko.z

Infocentrum Uhersky Ostroh | & -+420 572 503 960 | @ infocentrum@uhostroh.cz | @ www.uhostroh.cz/napiste/informacni-centrum
Informacni centrum Valasska Bystfice | & +420 571759 716 | @ icvalbystrice@seznam.cz | @ www.valasskabystrice.cz

Méstské informacni centrum Valasské Klobouky | @ 4420 577 311 150 | @ infocentrum@kvs-vk.cz | & www.valasskeklobouky.cz
Infocentrum Velehrad | +420571 110 538, | @ info@velehradinfo.cz | @ www.velehradinfo.cz

Informacn centrum Velké Karlovice | +420 571444 039 | @ icentrum@velkekarlovice.cz | @ www.velkekarlovice.cz

Informacn centrum Vizovice | @ +420 577 599 110 | @ infocentrum@vizovice.eu | @ www.vizovice.eu

Turistickeé informacni centrum Vicnov | & +420 572 675 130 | @ ksk@vlcnov.cz | @ www.ksk.vicnov.cz

Turistické informacni centrum Vsetin | -+420 575 755 144, +420 575755 111 | @ icvsetin@mvk.cz | @ www.ic-vsetin.cz

Méstské informacni a turistické stredisko ZIin | & +420 577 630 222 | @ is@zlin.eu | @ www.zlin.cu

>
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Informacni kanceldf Blanka | € +420 516 410 470 | @ www.blansko.cz/blanka
Ustfedni informacni sluzba Skalni Miyn | € +420 516 413 575, +420 516 410 024 | @ www.cavemk.cz

Méstské informacni stiedisko Boskovice, Informacni centrum Boskovicko | & +420 516 488 677 | @ www.regionboskovicko.cz, www.boskovice.cz

Turistické informacni centrum Brno | +420 542 427 150 | @ www.ticorno.cz

Turistické informacni centrum Jizni Morava | +420 542 427 170 | @ www.ccrim.cz

Turistické a informacni centrum Zidovské obce Brno | & +420 544 526 737 | @ www.jewishbrmo.eu

Turistické informacni centrum Breclav | +420 519326 900, +420 731428 235 | @ www.breclav.eu

TIC Informacni misto Dyje | & +420777 363 200 | & www.lodnidoprava.com

Informacni a kulturni stredisko Bucovice | +420 571324 429 | @ www.bucovice.cz

TIC Cejkovice | < +420 725 574 235 | @ www.infocentrum-cejkovice.cz

Kulturni a informacni centrum Dolni Kounice | & +420 546 420 005 | @ www.dolnikounice.cz

Preshranicni informacni centrum Hevlin |  +420 515 221726 | @ www.hevlin.cz

Turistické informacni centum mésta Hodonina | & +420 518 351437 | @ www.hodonin.eu

Turistické informacni centrum Hrusovany nad Jevisovkou | +420 515 229 897 | @ www.hrusovansko.cz

Turistické informacni centrum Hustopece | & +420 519 412 909 | & www.hustopece.cz/pro-turisty

Kulturn a informacni centrum Ivancice | € +420 546 451870 | @ www.kic.vancice.cz

Informacni centrum Jedovnice |  +420 516 442 284 | @ www.jedovnice.cz

Informacni centrum Jevisovice | & +420 515 231225 | @ www.jevisovice.cz

Méstské informacni centrum Kunstt | & +420 516 410 576 | @ www.kunstat-mesto.cz

Informacni centrum mésta Kyjova | & +420 518 323 484 | @ www.ickyjov.cz

Turistické informacni centrum Lednice | & +420 519 340 986, +420 733 531 874 | @ www.lednice.cz

MKS —Turistické informacni centrum Letovice | & +420 516 476 790, +420 739 396 538 | @ www.mks-letovice.cz
Turistické informacni centrum Lule¢ | & +420 517 353 272, +420 723 064 877 | @ www.drahanska-vichovina.cz
Turistické informacni centrum Mikulcice | € +420731 159 010 | @ www.infomikulcice.cz

Turistické informacni centrum Mikulov | & +420 519 510855, +420 724 987 900 | @ www.mikulov.cz

Méstské kulturni a nformacnf centrum mésta Miroslav | & +420 515 333 538 | @ www.mesto-miroslav.cz

Informacni centrum Moravsky Krumlov | +420 515 321 064, +420 725 579 923 | @ www.meksmk.cz, www.mkrumlov.cz
Turistické informacnf centrum Mikroregionu Pernstejn | +420 511 119 173 | @ www.pernstejnsko.cz/turisticke-centrum
Informacni centrum OleSnice | & +420 516 410 400 | @ www.olesnice.cz

Kulturni informacni stredisko Oslavany | € -+420 546 423 283, +420 604 108 641 | @ www.oslavany-mesto.z

Turistické informacni centrum Ostrov u Macochy | & +420 516 444 239 | @ www.ostrovumacochy.cz

Turistické informacni centrum Pasohlavky |  +420 519427 624 | @ www.pasohlavky.cz

Turistické informacni centrum Radejov | & +420 725 975 974 | @ www.radejov.cz

Informacni a vzdélavaci centrum mésta Rajec-Jestiebi | @ +420 516 432191 | @ www.rajecjestrebi.cz

Kulturni informacni centrum Rosice | & -+420 546 492 196 | @ kic rosice.cz

Informacni centrum Zamek Slavkov — Austerlitz | € +420 513 034 156 | @ www.slavkov.cz, www.zamek-slavkov.cz
Informacni centrum Sloup | & +420 516 435 237 | @ http://www.sloup.info

Informacni centrum Suchy | +420 516 468 020 | @ www.obecsuchy.cz Velké Opatovice

Turistické informacni centrum Stréznicko | +420722 804 151 | @ www.straznice-mesto.cz

Turistické informacni centrum Tisnov | +420 541 235 822 | @ www.regiontisnovsko.cz

Turistické informacni centrum Valtice | +420 519 352 978 | @ www.valtice.eu

Muzeum a informacni centrum Vedrovice | € +420 515 294 656 | @ www.muzeumvedrovice.cz

Turistické informacni centrum Velké Bilovice | € +420 776 573 880 | @ www.velkebilovice.cz

Informacni centrum Velké Opatovice |  +420 516 477 303 | @ http://www.velkeopatovice.cz, www.sluzby-velkeopatovice.cz
Turistické informacni centrum Velké Pavlovice | & +420 519428 149, +420 777 736 413 | @ www.velke-pavlovice.cz
Turistické informacni centrum Veselice | € +420 725 116 593, +420 516 435 414 | @ www.rozhledna-veselice.cz/tic-veselice
Informacni centrum Batova kanlu | +420 518 325 330| @ www.batacanal.cz

Vizdélvaci a informacni stiedisko Bilé Karpaty, o.p.s. | € +420 518 322 545 | @ www.bilekarpaty.cz/vis

TICVeselska | € 4420518 321 881 | @ www.tic-veseli.cz

Turistické informacni centrum Vetrnik | & +420 517 330 610, +420 517 333 874, +420 732 548 877 | @ www.vetrnik-obce.cz
Informacni centrum mésta Vracova | +420 518 628 066 | @ www.mestovracov.z

Turistické informacni centrum Vranov nad Dyji | @ +420 515 296 285 | @ www.vranov-region.cz, WWWw.ouvianov.cz
Turistické informacni centrum Vyskov | & +420 517 301310, 312, 313 | @ www.vyskov-mesto.cz/tic.asp

Turistické informacni centrum Zajeci |  +420 725 936 624 | @ http:/ /vinarstvinosreti.z

Turistické informacni centrum Znojmo | & +420 515 222 552 | @ http://tic.znojmocity.cz

TIC Cyklo Klub Kucera Znojmo | & ++420 608 736 135 | @ www.cykloklubkucera.cz

Regiondlni turistické informacni centrum Zidlochovice | & +420 547 426 024 | @ www.zidlochovicko.cz, www.zidlochovice.cz
Informatni centrum Zdanice | @ +420 518 633 412 | @ www.infocentrumzdanice.c
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Informacni centrum Albrechticky | & +420 556 272 414 | @ infocentrum@albrechticky.cz | @ www.albrechticky.cz

Informacni centrum Regionu Poodf | & +420 556 720 490 | @ region@regionpoodri.cz | @& www.regionpoodri.cz

Turistické informacni centrum Bild | @ +420 725 222 111 | @ ic@sunoutdoor.z | & www.ichila.cz

Turistické informacni centrum Bilovec | & +420 556 412 266 | @ centrum@bilovec.cz; muzeum@bilovec.cz | & wwwicbilovec.z
Informacni centrum Méstského fadu Bohumin | +420 536092 111 | @ info@mubo.cz | @ www.mesto-bohumin.cz

Informacnf centrum Bohusov | +420 554 642 121| @ infocentrum@bohusov.cz, oubohusov@bohusov.eu | @ tic.bohusov.eu

Méstské informacni centrum Bruntdl | & +420 554 706 525 | @ mic@mubruntal.cz, | & www.mubruntal.cz/navstevnik

Informacni centrum — Muzeum v Bruntdle | @ +420 554 709 151 | @ muzeumbruntal@iol.cz | & www.mubr.cz

Informacni centrum meésta Brusperk | +420 558 666 271 | @ infobrusperk@iol.cz | @ www.infobrusperk.cz

Méstské kulturn a informacni stiedisko Muzeum Bidlice | & +420 556 305 334 | @ mkis@budisovnb.cz | @ www.budisov.eu

Informacni centrum Bystice-Bystrzyca | & +420 558 995 127 | @ ic@bystrice.cz | @ www.ic bystrice.cz

Knihovna a informacni centrum Celadnd | & +420 558 684 400 | @ ic@celadna.cz | @ www.info-celadna.cz

Muzeum Téinska | & +420 558 711 866 | @ ric@muzeumct.cz | @ wwwi.tesinsko-info.cz

Informacni centrum Dive Hrad | € +420 554 650 014 | @ infocentrum@divcihrad.cz | @ www.diveihrad.cz

TIC Frenstat pod Radhostém | & +420 556 836 916 | @ ic@mufrenstat.z | & wwwfrenstatinfo.cz

Beskydské informacni centrum — Mistek | & +420 558 646 888 | @ info@beskydy-info.cz | @ www.beskydy.com

Beskydské informacnf centrum Frydlant nad Ostravici | & +420 558 676 909 | @ info@beskydy-info.cz | & www.beskydy.com

Méstské informacni centrum Fulnek | @ +420 556 713 713 | @ mic@fulnek.z | @ www.ic-fulnek.cz

Mistni knihovna Haj ve Slezsku | € +420 553 662 553 | @ knihovna@hajveslezsku.cz | @ www.hajveslezsku.cz/ knihovna-a-infocentrum-1
Méstské informacni centrum Havifov | & +420 596 815 843 | @ info@havirov-info.cz | @ www.havirov-info.cz

Informacn centrum Hlucin |  +420 595 041617 | @ infohlucin@centrum.cz | & info.hlucin.com

Informacnf centrum a méstskd knihovna Horni Benesov | +420 554 773 099 | @ knihovnahb@mybox.cz | @ knihovnahornibenesov.wz.cz
Méstskd knihovna a informacnf centrum Hradec nad Moravici | & +420 553 783 940 | @ ic@muhradec.cz | @ www.muhradec.cz/infocentrum
Informacni centrum Hukvaldy | @ +420 775 886 844 | @ infocentrum@ihukvaldy.cz | @ www.hukvaldy.eu

Jablunkovské informacni centrum | & -+420 558 340 607 | @ info@jablunkov.cz | & www.jablunkovsko.cz

Informacni centrum Jesenik nad Odrou | & +420 558 846 9378 | @ sekretariat@jeseniknadodrou.cz | @ jeseniknadodrou.cz

IMPULS, s. r. 0. Informaci stredisko Karlova Studanka | & +420 554 772 004 | @ info@jeseniky-praded.cz | @ www.jeseniky-praded.cz
Méstské informacni centrum pii Regionalni knihovné Karvind | € +420 596 311 541 | @ miccd@rkka.cz | @ www.rkka.cz

Turistické informacni centrum Klimkovice | & +420 730 514 850 | @ ic-klimkovice@erli.cz | @ www.mesto-klimkovice.z

Informacn centrum Koprivnice | € +420 556 821600, +420 774 668 001 | @ ic@koprivnice.cz | & www.koprivnice.cz, www.lasska-brana.cz
Informacni centrum Kravare | +420 553 777 955 | @ infocentrum@kravare.cz | @ http://infocentrum.kravare.cz

Turistické informacni centrum Kmov | & +420 554 614 612 | @ infocentrum.kmov@seznam.cz | & www.infokrnov.cz

Informacni centrum Kunin | & +420 556 749 420 | @ ic@kunin.cz | & www.zamek kunin.cz

GOTIC — Gorolské turistické informacni centrum | & +420 558 341 586, +420 603 825 226 | @ info@qotic.cz | & www.gotic.cz

Informacni centrum Novy Jicin | +420 556 711 888 | @ icentrum@novy-jicin.cz | @ www.icnj.cz

Méstské informacni centrum Odry | & +420 556 768 162-3 | @ infocentrum@odry.z | @ www.odry.cz/icasp

Méstské informacni centrum Opava | & +420 553 756 143 | @ informacni.centrum@opava-City.cz | & www.infocentrum.opava.cz
Méstské informacni centrum Orlova | € +420 596 511 306 | @ mic@knihovna-orlova.cz | @ www.knihovna-orlova.cz

Ostravsky informacni servis, s. r. 0. — Karolina | € +420 727 813 656 | @ karolina@ostravainfo.cz | @ www.ostravainfo.cz

Ostravsky informacni servis, s. r. 0. — GONG | +420 606 035 559 | @ gong@ostravainfo.cz | @ www.ostravainfo.cz

Ostravsky informacni servis, s. r. 0. — Elektra | @ +420 596 123 913 | @ mic@ostravainfo.cz | @ www.ostravainfo.cz

Ostravsky informacni servis, s. . 0. — Privoz — vestibul Hlavniho nadrazi | & +420 596 136 218 | @ cd@ostravainfo.cz | @ www.ostravainfo.cz
Ostravsky informacni servis, s.ro. — yhlidkova véz Nové radnice | € +420 599 443 096 | @ vez@ostravainfo.cz | @ www.ostravainfo.cz
Ostravsky informacni servis, 5.r.0. — Mosnov — Letisté L. Janacka | & +420 558 272 419 | @ letiste@ostravainfo.cz | @ www.ostravainfo.cz
Ostravsky informacni servis, s. . 0. — dopravni termindl u nadrazi (D (Svinov) | +420597 310 174 | @ svinov@ostravainfo.z | @ www.ostravainfo.cz
Turistické informacni centrum Ostravice | & +420 558 682 115 | @ knihovnaostravice@seznam.cz | @ www.infocentrumostravice.cz

RICCO — koupalisté Pribor | @ +420777 100 007 | @ ricco@ricco.cz | @ www.ricco.cz

Méstské informacni centrum Piibor | & +420 556 455 442 | @ mic@pribor-mesto.z | & www.pribor-mesto.cz

Informacni centrum Pstruzf | @ +420 552 321 091, +420 734 373 393 | @ infopstruzi@seznam.z | @ www.pstruzi.cz

IC pfi méstském muzeu Rymafov | & +420 554 212 381 | @ info@rymarov.cz | @& www.inforymarov.cz

Kulturni a informacni centrum Snézenka Sedinice | & +420 556 712 638 | @ kic@snezenka.cz | @ www.snezenka.cz

Informacni centrum SobéSovice | & +420 558 404 555 | @ knihovnasobesky@seznam.cz | @ www.sobesovice.cz

Méstské informacni centrum Stramberk | & +420 558 840 617, +420 736 670 494 | @ mic@stramberk.cz | @ www.stramberk.cz
Informacnf centrum Studénka | +420 556 414 387 | @ infocentrum@mesto-studenka.cz | & www.ic.mesto-studenka.cz/cs

Méstské informacni centrum Trinec |  -+420 558 998 200, +420 774 340 334 | @ mic@knih-trinec.cz | & www.info-trinec.cz
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Region Jeseniky | Pervio Ecenukm

B&Id pod Pradédem
Bludov

Cerna Voda

Hanusovice
Javornik
Javornik
Jesenik
Jesenik

Kouty nad Desnou
Lipovd — ldzné
Mikulovice
Rapotin

Staré Mésto
pod Snéznikem
Stity

Sumperk

Velké Losiny
Vidnava
Zabieh

Zlaté Hory
Zulovd

Obecnf knihovna a Informacnf centrum | & +420 584 452 834 | @ mic@bela.cz | & www.bela.cz
MIS — Kulturni ddim Bludov | @ +420 583 238 177 | @ kulturni.dum@bludov.z | @ www.bludov.cz

Infocentrum Rychlebskych stezek | & +420 739 710 494 | @ pavel.hornik@rychlebskestezky.cz, eva.tydli@rychlebskestezky.cz |
& www.rychlebskestezky.cz

Méstské informacni centrum | & +420 583 285 615 | @ ic@ichanusovice.cz | @ www.ichanusovice.cz

Ekologické centrum Rychleby | & +420 583 035 342 | @ info@ekocentrum-rychleby.cz | @ www.ekocentrum-rychleby.cz

Méstské informacni centrum | @ +420 584 440 688 | @ mksjavornik@jes.z | @ www javornicko.cz

Informacni centrum Jesenicka | @ +420 584 498 155, +420 584459514 | @ ic@jesenicko.eu | @ www.jesenik.org

Lazeriské informacn centrum — Priessnitzovy [écebné dzné | & +420 584 491 470 | @ infocentrum@priessnitz.cz | @ www.priessnitz.cz
Informacni centrum | & +420 585 283 282 | @ info@k3-sport.cz | @ htp://kouty.cz/

Informacni centrum | & +420 584 421 209 | @ muzeum@ic-lipova.z | @ www.ic-lipova.cz

Mistni knihovna a informacni stredisko |  +420 584 429 381 | @ knihovna@mikulovice.cz | @ www.mikulovice.cz

Turisticke informacni centrum | & +420 583212211 | @ ic@kkcrapotin.cz | @ www.kkerapotin.cz

Turistickeé informacni centrum | & +420 583 239 134 | @ tic staremesto@tiscali.cz | @ wwwistaremesto.nfo

Turistické informacni centrum | -+420 583 440 109 | @ info@stity.cz | @ wwwstity.cz

Regionalnf a méstské informacni centrum | & +420 583 214 000 | @ icsumperk@seznam.cz | & www.infosumperk.cz
Informacnf centrum a knihovna | @ +420 583 248 248 | @ infolosiny@losiny.z | @ www.losiny.cz

Informacni centrum | & +420 588 517 237 | @ infocentrum@vidnava.cz | @ www.vidnava.cz

Infocentrum Zabieh | @ +420 583 411 653 | @ info@ic.zabreh.cz | @ http://tourism.zabreh.cz/

Méstské informacni centrum | +420 584 425 397 | @ mic@zlatehory.cz | @ www.zlatehory.cz

Méstska knihovna | & +420 584 437 151 | @ mkzulova@jes.cz | @ www.knihovnazulova.webk.cz

Region Stfedni Morava | Pernion Cpeanas Mopasus

Drevohostice
Horka nad Moravou
Hranice

Kojetin

Konice

Lipnik nad Becvou
Litovel

Mohelnice
Moravsky Beroun
Némést na Hané
Némcice nad Hanou
Olomouc
Olomouc
Olomouc

Plumlov
Prostéjov
Prostéjov

Prerov

Slatinice
Sternberk

Unicov

Velkd Bystiice

Venkovské turistické informacni centrum | @ +420723 910 281 | @ icdrevohostice@seznam.cz

Turisticko informacni centrum a ekologickd poradna Slunakov | +420 585 154 711 | @ info@slunakov.cz | @ www.slunakov.cz
Méstské informacni centrum | +420 581607 479 | @ mic@meu.hranet.cz | @ www.mic hranet.cz

Vizdéldvaci a informacni centrum | @ +420 581202 202 | @ info@meks.kojetin.cz | @ www.kojetin.cz/meks/vic.php

Méstské kulturni stredisko | & +420 582 397 250 | @ icko.konice@seznam.cz | @ www.mekskonice.cz

Turistické informacni centrum | @ +420 581773 763 | @ tic@mek-lipniknb.z | @ www.mesto-lipnik.cz

Turistickeé informacni centrum | & +420 585 342 300 | @ info@bavi.cz | @ wwwitovel.eu; www.bavi.cz

Informacni centrum Mohelnice | @ +420 583 452 111 | @ info@regionmohelnicko.cz | @ www.ic.regionmohelnicko.cz

Mestské kulturnf a turistické informacni centrum | & +420 554 773 147, +420 554 254 546 | @ info@morberoun.cz | @ www.morberoun.cz
Turistickeé informacni centrum | & +420 585 952 184 | @ zamek@namestnahane.cz | @ www.namestnahane.cz

Turistické informacni centrum | -+420 582 386 440 | @ knihovna.nemcice@seznam.cz

Informacni centrum Olomouc | & +420 585 513 385, +420 585 513 392 | @ tourism.olomouc.eu | & infocentrum@olomouc.eu
Tourist centrum s.ro. | & +420 585 222 138, 420 585 231 460 | @ sekretariat@tourist-centrum.cz | & www.tourist-centrum.cz
Informacni centrum mladeze | & +420 739 452 451 | @ icm@ddmolomouc.cz | @ http://icm.ddmolomouc.cz/

Informacnf centrum na zdmku Plumlov | & +420 588 882 662 | @ zamek.plumlov@seznam.cz | @ www.plumlovsko.cz/tic.asp
Informacni sluzba Méstského diadu v Prost&jové | & 4420 582 329722, +420 800 900 001 | @informace@prostejov.eu | @ www.prostejov.eu
Regiondlnf informacnf centrum | & +420 582329723 | @ informace@prostejov.eu | & www.prostejov.eu

Méstské informacni centrum | @ +420 581 205 131 | @ mic@kis-prerov.cz | @ www.mu-prerov.cz

Turistické centrum Slatinice | & +420 585 944 599 | @ info@tc-slatinice.cz

Méstské informacni centrum | @ +420 585 086 200 | @ mic@mkzsternberk.cz | @ www.sterberk.eu

Méstské informacni centrum | +420 585 054 880 | @ mic@unicov.cz | & www.unicov.z

Kulturni a informacnf centrum | & +420 734 236 506 | @ zbankova@muvb.cz | @ www.velkabystrice.cz
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