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1. Slovo uvodem

E-cesta - podpora vzdélavaci nabidky
pro Uéastniky daldiho vzdélavani PR . s . . P X, .
Ucesmmmfr{m;m Bavi Vas regiondlni gastronomie, tradice a dobré jidlo? Ci hodlate v tomto oboru

podnikat?

Ulelem tohoto kurzu je poskytnout U&astnikim znalosti a dovednosti gastronomie

typické pro Ustecky kraj. V jednotlivych kapitolach se postupné seznamite s nejlepsimi a
nejzajimavéjsimi zemédélskymi a potravinarskymi produkty regionu. Dozvite se, kde je

koupit a jak s nimi nalozit. Naucite se, jak vyuZivat vyhod sezonni nabidky, origindlné
pouzit lokalni Cerstvé suroviny a tim zvySovat kvalitu stravovacich sluzeb a sniZovat Vase

naklady. Soucasti kurzu jsou receptury pro pfipravu tradic¢nich regionalnich pokrm( a

navody, jak klasické receptury moderné upravovat. Po absolvovani kurzu dokazete
sestavit jidelni listek a pfipravit pokrmy z lokdlnich surovin s ohledem na sezonnost,

Cerstvost a kvalitu. Odlisite se tak od konkurence a v rdmci cestovniho ruchu uspokojite
stale se zvysujici zajem o regionalni gastronomii. Vas podnik se stane mistem, kam se lidé

radi vraci, mistem, kde se dobre vari a dafi.

Pteji dobrou chut a na on-line setkavani se na Vas tési

Mgr. Dana Obermajerova, autorka kurzu

2. Studijni navod - priivodce kurzem

Témto informacim vénujte zvySenou pozornost a bude se vam snadno a dobfe studovat.

Cile

Po prostudovdni tohoto ¢ldnku se budete s prehledem orientovat v tomto on-line kurzu a

budete zndt poZadavky pro jeho uspésné absolvovadni.

Tento kurz byl vytvoren v rdmci projektu E-cesta v roce 2014.

Autorkou kurzu je Mgr. Dana Obermajerova, uclitelka gastronomie, gastronomicka

novinarka a spolupracovnice casopisu Apetit.
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C@ S.l. @ 2.1. Plan studia

\ Ecesta | cz1.07/3.2.06/040025 Kurz obsahuje uvodni kapitolu a dalSich 5 kapitol, které vas provedou regionalni

gastronomii Usteckého kraje. Kromé studijnich ¢lank(l naleznete v kurzu daldi aktivity,
E-cesta - podpora vzdélavaci nabidky
pro Ucastniky dalsiho vzdélavani
v cestovnim ruchu individualni a svobodny, i kdyzZ jsou kapitoly a aktivity v kurzu fazeny tak, jak je vnimame

ukoly, multimedidlni materiadly a zajimavé odkazy. ZpUsob prace v tomto kurzu je zcela

z autorského hlediska za optimalni.

Zacnéte tim, Ze si vytvofrite svij vlastni plan studia. Doporucujeme do néj zaradit alespon

drobnou ochutndavku regionalnich specialit a studium si tak doslova vychutnat.

2.2. Studijni ¢lanky

Studijni ¢lanky jsou interaktivni. Vnimejte je jako vyklad ucitele a drobné ukoly jako

otazku pred dalsim vykladem - pro kontrolu, zda pravé probrand latka byla pochopena.

Ziskané védomosti a dovednosti si pak sami ovérite v kratkych autotestech zarazenych v
praibéhu a v zavérecném testu na konci kurzu. Zajimavosti pro zvidavé naleznete pod

heslem ,,Stoji za pozornost” a ,,Ochutnejte”.

2.3. Multimedialni material
Zdroje obrazk(l a fotografii jsou uvadény souhrnné na konci jednotlivych studijnich

¢lankd. Multimedidlni materialy, jako jsou textové dokumenty, videa apod. naleznete

vidy ve formé odkazu na webové stranky, kde je dokument dostupny nebo jsou

autorskymi dily tvlrcd tohoto kurzu.

2.4. Podminky Uspésného absolvovani kurzu
1. vyplnit a odevzdat zavérecny test
2. odeslat jeden prispévek do diskuzniho fora
3. vyplnit zavérecné hodnoceni kurzu

Doufdm, Ze Vam kurz prinese inspiraci, nalézani odpovédi i novych otazek, nadseni pro

tradi¢ni kuchyni i zabavu. Preji hodné Uspéchd!

3. Jak najit zlato ve svém domé

Vite, které regiony patii do Usteckého kraje? Pojdme si ho nejdiive zmapovat a
podrobnéji rozdélit. Pak se podivame, co kraj nabizi a které potravinarské vyrobky jsou

zde jedinecné.

Cile:

Po prostudovdni tohoto ¢ldnku budete mit zékladni pfedstavu o Usteckém kraji z hlediska

gastronomie. Ziskdte informace a materidly o nejvyznamnéjsich regiondlnich znackdch
kraje a predstavime vdm vybrané ocenéné zemédélské a potravindrské vyrobky z

jednotlivych regiond.
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3.1. Rozdéleni a popis kraje

Podivéte -li se na mapu Cech, najdete Ustecky kraj na severozapadé Ceské republiky.

Severozapadni hranici kraje tvori spolecné s némeckou spolkovou zemi Sasko (Sachsen) a
tvori ji z vétsi ¢asti hifeben Krusnych hor. Na severu pak prechdzi padsmo hor v Labské
piskovce s unikatnimi skalnimi mésty, soutéskami a vézemi, kde se nachazi Narodni park
Ceské Svycarsko a ten dale navazuje na ¢ast chranéného Uzemi LuZickych hor. Ve
vhitrozemi pak jakoby zni€eho nic vystupuje z rovin sopeéné Ceské stiedohofi a prechazi
do Urodnych niZin LitoméFicka, Podfipska, Lounska a Zatecka.

Jiz z tohoto stru¢ného popisu je patrno, Ze se jednd o Uzemi pfirodné velmi clenité,
zahrnujici oblasti zcela odliSného krajinného typu. Typ krajiny pak zdsadné urcuje
charakter hospodarstvi jednotlivych regionl, mést a obci a zplsob Zivota jeho obyvatel,
véetné mistnich gastronomickych zvyklosti.

Geografickd mapa Ustec}kého kraje
Geographical map of the Ustecky Region

N hranice kraje

=== mezinarodni koridor
/\/ wariceorp  __ ostan :
sl komg Niksce vodniplochy
silnice I.tfidy
T délnice lesy
kategorie Zeleznic obce od 5 000 do 10 000 obyvatel
=== gelostatni trat’ - obce nad 10 000 obyvatel

Zdroj: http://csugeo.i-server.cz/csu/2005edicniplan.nsf/t/B60036C69C/SFile/4201m01.jpg

Podrobnéjsi informace, véetné administrativniho ¢lenéni Usteckého kraje najdete na
tomto odkazu:

http://cs.wikipedia.org/wiki/%C3%9Asteck%C3%BD kraj
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Perly kraje — jedine¢nost region(

E-cesta - podpora vzdélavaci nabidky
pro Ucastniky dalsiho vzdélavani

e siala iy V podvédomi vétdiny z nas je Ustecky kraj stale spojovan predeviim s téZbou hnédého

uhli, chemickym a papirenskym prdmyslem, v lepsim piipadé se Zahradou Cech ¢&i
prirodnimi krasami piskovcovych skal a zimnim lyZzovanim. Jednotlivé regiony a lidé v nich

aer

Zijici vSak nabizeji mnohem vice. V kaZzdé oblasti najdete pro ni typicky zemédélsky

produkt ¢i potravinarsky vyrobek vysoké kvality, ktery vychazi z davnych tradic, i nové
vyrobky na této tradici zaloZené. Tyto produkty v sobé nesou otisk mista plvodu,

vychazeji ze zkusSenosti provérené staletimi, vhodnych pfirodnich podminek a moudrosti
a umu mistnich obyvatel. Dotvéreji tak celkovy raz kraje a jeho jedinecnost. A pravé to

pritahuje turisty, oZivuje cestovni ruch a tim zpétné i krajinu. Kraj a krajina se nejlépe

pozndvaji a objevuji vSemi smysly. Regiondlni gastronomie v tomto procesu hraje
nezastupitelnou a vyznamnou roli.

Pojdme nyni projit Branou do Cech (http://www.branadocech.cz/) a podivat se, jaké

perly jednotlivé turistické destinace vlastné skryvaiji.

Dolni Poohfi zaujima malebnou chmelafskou oblast na dolnim toku Ohre s mésty Kadan,

Zatec, Louny, Podborany, Klasterec, Pospoloprty, Chomutov a Jirkov. Kromé& chmelnic se
zde dafi i ovoci.

V okoli Zatce a Loun je pro chmel velmi vhodnd ptida a Zatecky chmel patfi mezi unikatni

produkty s tisiciletou tradici a s ochrannou znamkou plvodu ( Stoji za pozornost

http://www.zateckychmel.eu/index _cz.html). V Zatci si pak také moZete rozsifit

védomosti o chmelafstvi a pivovarnictvi v Chramu piva a chmele ¢i Chmelarském muzeu.

Pivo je ale nejlepsi pfimo na misté ochutnat, vafi se zde a v okoli v mnoha malych i
velkych pivovarech. Nejlep$i pivovary Usteckého kraje najdete na tomto odkazu:

http://pivni.info/pivovary/ustecky-kraj/.

Region Krusnych hor (Bilina, Duchcov, Osek, Chomutov, Jirkov, Krupka, Litvinov, Most,

Teplice, Vejprty, Telnice, Saské Krusnohofi, Dubi a jejich okoli) je kromé farem s chovem
skotu, produkci ovéich a kozich syr(, vcelafstvi, sadafstvi, sbéru lesnich plodd, hub a

zvériny z mistnich lesd bohaty na mineralni prameny. Nejznaméjsi z minerdlnich vod je

Bilinska kyselka, jimana v Ceském stfedohofi u mésta Biliny. Cerpa se z hloubky 190,8 m z
pramene pod horou Boren a lazensky areal v Biliné po rozsahlé prestavbé obnovuje svoji

¢innost a tradici http://bilinskakyselka.cz/. U Siroké vefejnosti jsou ale méné znama zdejsi

a prvotiidni ¢eskd vinarstvi. Patfi k nim rozhodné obnovené Ceské vinaistvi Chramce

(http://www.ceske-vinarstvi.cz/vinarstvi.php.) - nejvétsi vyrobce $pi¢kovych a vysoce

kvalitnich vin z vlastnich hroznd v Cechéch, které péstuje na jedine¢nych vinicich na
Mostecku, ale zajimava jsou i mald mistni rodinnd vinafstvi (http://www.vinarstvi-

mikulasek.cz/ a http://www.vinarstvinemecek.cz/).
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A jak chutna Ceské Svycarsko?

Sladce, po medu, ovoci i pivu. Mezi nejkvalitnéjsi mistni produkty tohoto regionu totiz
patfi med. Ale i lesni plody, ovoce z mistnich sadll a rozli¢cné ovocné produkty od mostl
(http://www.ceskesvycarsko.cz/cs/regionalni-vyrobky/ovocne-stavy)

po jedinecné destilaty. Pochutnate si zde na skvélych syrech a dalSich produktech od
mistnich farmar(, zvéfiné z mistnich lesd i na velmi dobrém pivu z malych pivovarl
(KFimicky pivovar v Krasné lipé a Pivovar Kocour ve Varnsdorfu). Oblast zahrnuje BeneSov
nad Plouénici, Ceskou Kamenici, D&&in, Hiensko, Jetfichovice, Krasnou Lipu, Rumburk,
Sluknov,Varnsdorf a Sasko-¢eské Svycarsko a jejich okoli.

Urodné niziny Ceského stiedohoii v okoli Budyné nad Ohfi, Libochovic, Litoméfic,
Lovosic, Roudnice nad Labem, Stéti, Terezina, Tfebenic, Ustéku, M$enych Lazni a Usti nad
Labem jsou preduréeny k zemédélstvi. Péstuje se zde znacné mnoZstvi zeleniny i ovoce. V
oblasti se velmi dobfe dafi i vinné révé. Nejvyznamnéjsimi vinafskymi obcemi jsou zde
LitoméFice,Velké Zernoseky, Lovosice a Usti nad Labem.

(Zdroj: http://www.zernosecke-vinarstvi.cz )

Mezi nejlepsi vinafstvi zde patfi Zernosecké vinafstvi (http://www.zernosecke-

vinarstvi.cz), Vinafstvi sv. Tomase Zdenka Vybirala a pozornost mezi odborniky stale vice
upoutava také novéjsi Vinarstvi pod Sedlem (http://vino.vinarstvipodsedlem.cz/).

Kromé vinafstvi se na Litoméficku dafilo po staleti i pivovarnictvi. Po uzavfeni
litomérického pivovaru v roce 2002 navazuji na tuto tradici malé rodinné pivovary,
predevsim Minipivovar Labut (http://www.minipivo.cz/www/cz/minipivovar-labut-

litomerice/) a i nékteré dalsi malé rodinné pivovary ( viz odkaz wvyse -

http://pivni.info/pivovary/ustecky-kraj).
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3.2. Regiondlni oznaceni vyrobkd

Regionalni znacka je marketinkovy koncept podporujici rozvoj regiond. Hlavnim cilem je
zviditelnéni a podpora tradicnich i nové vznikajicich mistnich produktd a tim i podpora
mistnich vyrobcl. Mistni vyrobky jsou tak vytrzeny z anonymni zaplavy produktt a jejich
oznacenim je garantovana kvalita, originalita, tradice a plvod.

Podminky, pfinos a vyvoj oznacovani regionalnich vyrobk( najdete na tomto odkazu:

http://cs.wikipedia.org/wiki/Region%C3%A1In%C3%AD zna%C4%8Dka.

Asociace regionalnich znacek ARZ

ARZ je vyznamny systém regionalniho oznacovani mistnich vyrobk(i, do kterého se od
roku 2004 zapojilo jiz 24 regionl. Z Usteckého kraje jsou zde zastoupeny regiondlni
produkty Krusnohofi oznadené logem (http://www.regionalni-znacky.cz/krusnohori) a
Ceskosaského Svycarska (http://www.regionalni-znacky.cz/ceskosaske-svycarsko/)

V Cechéach piisobi i dalsi znacky, které nespadaji sice do systému ARZ , ale oznacuji své
vyrobky na podobnych principech. Vice informaci o ARZ, regionalnim oznacovani,
jednotlivych regionech a dalSich regionalnich produktech se dozvite na odkazu:
http://www.regionalni-znacky.cz/arz/cs.

Regionalni potravina

Znacku Regionalni potravina udéluje ministerstvo zemédélstvi nejlepSim lokalnim
zemédélskym vyrobkdm a potravindm v krajskych soutézich. Cilem oznacovani je jako u
vSech regionalnich znacek podpofit domdci producenty lokdlnich potravin a motivovat
zédkazniky k jejich koupi, at uZ je to v obchodech, na farmafskych trzich ¢i pfimo u
vyrobce. Vitézné vyrobky jsou po ocenéni oznaceny jednotnym logem Regionalni
potravina, které se lisi nazvem kraje

?&g\omilm’ potl‘q,,,}’q

Ustecky krd)

Zdroj: http://eagri.cz/public/web/file/61246/logo_regionalni_potravina_USK.pdf
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Za 5 let trvani projektu bylo ocenéno celkem 475 produktli. Ocenéné Regionalni
potraviny spliuji ty nejprisnéjsi evropské i ndrodni pozadavky na kvalitu potravin.
Regionalni potraviny jsou jedinecné v porovndni s béznymi vyrobky dostupnymi na trhu
svoji tradi¢ni recepturou typickou pro dany kraj, originalnim vyrobnim postupem nebo
vyuZitim specifické regionalni suroviny.

Vice o projektu na odkazu: http://eagri.cz/public/web/regionalni-potraviny/o-projektuy/.

3.3. Ocenéné regionalni potravinarské vyrobky

Pojdme se nyni blize seznamit s nékterymi ocenénymi regionalnimi vyrobky.

KruSnohofi — regiondlni produkt

Sady Jirkov - Firma Sady a Skolky Jirkov s. r. 0. byla zaloZzena v roce 1991 a nachazi se
mezi Mostem a Chomutovem. Firma svou ¢innosti navazala na dlouhodobou tradici
péstovani ovoce v okoli Jirkova, ovoce péstuje k pfimé konzumaci i primyslovému
zpracovani. Nabizi jablka (odridd James Grieve, Oldenburg, Spartan, Rubin, ldared,
Gloster a Golden Delicious), jahody (Induka, Senga sengana, Redgauntled), tfesné (Van,
Napoleonova chrupka, Kordia), a hrusky (Clappova maslovka, Boscova lahvice, Lucasova,
Konference). Vyrabi mosty bez chemické konzervace, dle sezonni nabidky.
http://sadyjirkov.cz/aktualni.hntm. Firma je také registrovanou Skolkou pro vyrobu

ovocného i okrasného vysadbového materidlu. Vice informaci najdete v odkazu:
http://sadyjirkov.cz/o nas.htm + foto sadi?

Ceskosaské Svycarsko — regionalni produkt

Brtnicky med — Stanislav Kuba se mu vénuje vice nez 10 let a jeho med je opravdovym
pfirodnim produktem s maximalnim podilem ruéni prdce. Brtnické vcely sbiraji pyl
z kvéteny rostouci na mistnich lukdch a hdjich v srdci ndrodniho parku. Svaz ceskych
véelaiG udélil tomuto medu 1. cenu s titulem , Cesky med 2010“. Foto a odkaz:

http://www.regionalni-znacky.cz/ceskosaske-svycarsko/cs/certifikovane-
produkty/detail/539/brtnicky-med?k=15&r=13

Décinska jefabinka - Pdlenka od Valdemara Gresika vyrobend maceraci jefabu ptaciho
bez ptidaného cukru a destilaci. Je typickym pfikladem mistniho produktu. Vyrabéla se
zde jiz pted 2. svétovou valkou. Décinska jefabinka se vyrabi jen z ru¢né sbhiranych jefabin
z okoli Décinského Snéiniku a Maxicek. Nasi predkové ji pouZivali jako Iék proti
nachlazeni a zazivacim potizim.
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s @ ( :@ST@ Kromé Regionalni znacky ziskala D&¢inska jefabinka mimoradné ocenéni v soutézi

1 \ e Nejlepsi potravinaisky vyrobek Usteckého kraje - kraje Premysla orace za rok 2009 v
kategorii Alkoholické napoje.(Vysledky letosni soutéZe najdete zde : http://www.ohk-

E-cesta - podpora vzdélavaci nabidky
pro Ucastniky dalsiho vzdélavani
v cestovnim ruchu kraje-kraje-premysla-orace.aspx)

most.cz/ustecky-kraj-zna-viteze-souteze-o-nejlepsi-potravinarsky-vyrobek-usteckeho-

Pivo Falkns$tejn

— Kfinicky pivovar Krdsna lipa

http://www.krinickypivovar.cz/

http://www.regionalni-znacky.cz/ceskosaske-svycarsko/cs/certifikovane-
produkty/detail/1059/pivo-falknstejn?k=8&r=13

Pivo Kocour - Pivovar Kocour Varnsdorfs.r. o

http://www.pivovar-kocour.cz

Regionalni potravina Ustecky kraj

Drzovicky ov¢i jogurt bily BIO — Jakub LauSman, Farma DrZovice

http://www.farma.drzovice.info/farma/page6.html

http://eagri.cz/public/web/regionalni-potraviny/regionalni-potraviny/ustecky-

kraj/drzovicky-ovci-jogurt-bily-bio-1.html

Novobransky prsut — karé

http://eagri.cz/public/web/regionalni-potraviny/regionalni-potraviny/ustecky-

kraj/novobransky-prsut-kare-1.html

Na tomto odkazu se sezndmite s dalSimi certifikovanymi produkty, které maji pravo

pouzivat nékterou z regionalnich znacek - vizhttp://www.regionalni-
znacky.cz/arz/cs/certifikovane-produkty/?k=8&r=13.22

Kontrolni otdzky:

Co znamend zkratka ARZ

Vyberte z potravin ty, které jsou ocenéné znackou Regiondlni potravina

|\|<§r r"—l Tento projekt je spolufinancovan
T Evropskym socialnim fondem

o imenomon ki g @ Statnim rozpoctem Ceské republiky
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Zavér

A jak tedy najit zlato ve svém domé? Poznavejte a prozkoumadvejte svij region a jeho
okoli. Zjistéte si, co se ve Vasem uzsim i SirSim okoli vyrabi a péstuje a co je zde ojedinélé
a zvlastni. Kromé osobni zkuSenosti Vdm k tomu napomohou pravé systémy
regiondlniho oznacovani potravin a zemédélskych produktl, ktery je zviditelnuje a
garantuje jejich kvalitu a mistni originalitu.

K zamysleni. - Vzpomenete si na néjaky vylet ¢i navstivené misto, které mate spojené s
vynikajicim gastronomickym zaZitkem <¢i zakoupenym produktem, nebo naopak
nejhorsim? To bylo tam, kde jsme méli ty vyborné knedliky s.... a pili jsme tam nejlepsi...

4. Sezona je vic nez jen okurkova - Varte z toho nejlepsiho,
co prave roste

V této kapitole se zamérime na to, co a kdy u nas roste, co je pravé v nejlepsi kondici.
Cerstvé a mistni sezonni suroviny jsou toti? v gastronomii polovinou Gspé&chu.

Cile:

Po prostudovdni tohoto studijniho ¢ldnku budete umét vybrat Cerstvé sezonni a mistni
suroviny. Dozvite se, kde a jak se daji pofidit, aby pokrmy byly nejen Cerstvé a kvalitni, ale
i origindlini.

4.1 Cerstvost nade vie

V dnesni dobé ztraci pohddka O Dvanacti mésickdch takrka svoji pointu.

zdroj: http://www.inosfera.cz/wp-content/uploads/Dvanact-mesicku-550x310.jpg

I\K)Y%’;r ™3 ; \ Tento projekt je spolufinancovan
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Sehnat uprostied zimy jahody neni problém a nepotfebujete k tomu Zadna kouzla. Na
trhu dostanete béhem celého roku témér cokoliv. Ale proc v lednu kupovat jahody (Ci
jiné ovoce a zeleninu) dovaZzené pres pll svéta ( a zatéZovat tim nejen sebe, ale i nasi
planetu), kdyZz mGzeme vyuzivat v prvé fadé mistni a pfirozené uzrdlé ovoce a zeleninu.
Nastésti to gurmani, nejlepsi restauratéri, kuchari a odbornici na zdravou vyzivu ddvno
pochopili a proto razi trend — zaklad kvalitni kuchyné tvofi lokdlni a Cerstvé suroviny. A
vérte, Ze se to vyplati, a to nejen na chuti.

Pojdme se nyni podivat, v kterém obdobi se u nas co sklizi a jaka je vlastné sezonni
nabidka ovoce a zeleniny. Podle toho pak muzZete déle planovat. Co nejéerstvéjsi suroviny
by mély tvofit zaklad stravy a byt optimalné vyuZzity. Pokud se k tomu jeSté zaméfite na
potraviny z Vaseho kraje, Vase regiondlni kuchyné bude bezkonkurencni. Varte a jezte
podle ro¢nich obdobi, podobné jako nasi predci. V |été a na podzim je to jednodussi,
vybér ovoce a zeleniny je velky, ale i v zimnich a jarnich mésicich se da stravovat podle
sezony. Nékteré druhy ovoce a zeleniny pti dobrém skladovani vydrzi v dobré kvalité az
do jara.

Zde si nastudujte sezonni kalendar: www.veronica.cz/dokumenty/kalendar.pdf

I\|<1r/\|;r r"-l Tento projekt je spolufinancovan
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-@C@S‘l‘@ KALENDAR CESKEHO OVOCE A ZELENINY
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Nejste si jisti, kdy se jednotlivé druhy ovoce a zeleniny v tuzemsku sklizeji?
E-cesta - podpora vzdélavaci nabidky Poradi vam nas kalendar.
pro Ucastniky dalsiho vzdélavani
v cestovnim ruchu

MESIC 1 2 3 4 5 & 7 8 9 10 1 12

Brokolice

Celer

Cibule

Cukiny
Cekanka hlavkova
Cesnek

Dynéd Hokkaido
Dyné ipagetova
Fazole lusky
Hrich

Chiest

Kapusta
Kapusta rii#ickova
Kedlubny
Kvétak

Mrkev

Okurky

Paprika
Pastifidk
Patizén

Petriel kofenovi
Parek

Rajéata

Redkev
Redkvicky

Repa éervena
Salat

Zeli bilé a fervendé
Zeli Einské
OVOCE

Angrest
Broskve

Hrugky letni
Hrugky zimni
Jablka letni
Jablka zimni
Jahody
Malouny
Meruriky
Ostruiny

Rybiz

Svestky

Treiné

Vino hroznowé
Viiné

Carstvé Carstwé
Skladované Skladované
Vitaliaz
Aktualini terminy farmarskych trhl najdete na www.vitalia.cz cZ

Zdroj: http.//www.vitalia.cz/texty/kalendar-ceskeho-ovoce-a-zeleniny/
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E-cesta - podpora vzdélavaci nabidky
pro Ucastniky dalsiho vzdélavani
v cestovnim ruchu

4.2 Najdéte si svého farmare

Zdroj: http.//www.maskaszk.cz/data/messages/obsah105 3.jpg?gcm date=1352291451

A jak se na trhu pfi ndkupu orientovat? Uz vime, Ze ndm to usnadni regionalni znacky.
Kromé oznacenych produktl vyuZijte nabidky mistnich farmarQ na trhu a ve svém okoli.
Ve vétsich méstech se daji koupit farmarské, mistni a regiondlni produkty ve specialnich
farmarskych prodejnach. Ale je mozné, Ze toho svého farmare najdete pfimo za humny.
Obratte se i na certifikované sbérace a podobné odborniky, ktefi Vam dodaji rGzné
bylinky, houby apod. z Vaseho okoli. Dodaji Vam to, co pravé opravdu roste. Proto
hledejte a hlavné zkousejte a ochutnavejte. Vétsinu vyrobkl Vam daji farmafi ochutnat
pfimo na misté. Neberte to jako ztratu casu, ale jako zabavu a tu nejlepsi investici.

Inspiraci najdete na téchto odkazech:

http://www.webtrziste.cz/trhy/farmar/

http://www.kisuk.cz/default.asp?ch=614&typ=5

http://www.zdraveprodejny.cz/seznam-prodejen/farmari/ustecky-kraj?stranka=1

Strana 14

http://www.severoceskefarmarsketrhy.cz/clanky/673/o-formarskych-trzich-sft/

http://www.adresarfarmaru.cz/
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",\m i C@ST@ 4.3 Fantazie, tvorivost a aktivita = originalita

Q E-CESTA | CZ.1.07/3.2.06/04.0025
Jak jiz bylo naznaceno, v kazdém ro¢nim obdobi se daji pfipravit dobra, kvalitni a pestra
E-cesta - podpora vzdélavacinabidky - jid|a ze sezonnich surovin. V [été a na podzim to neni problém. V ,hladovém* zimnim a
pro Ucastniky daldiho vzdélavani . . . L. .
v cestovnim ruchu ¢asném jarnim obdobi mame z mistnich surovin k dispozici jen to, co se da uskladnit,

zavarit Ci jinak zakonzervovat. Je proto tfeba zapojit fantazii, aktivitu a tvofivost.

Prostudujte si ndsledujici tipy a zamyslete se nad tim, které z nich by se daly pouZit ve

Vasem konkrétnim pripadé.

1. nasbirejte a zamrazte, nasuste Ci zavarte to, ceho mate v okoli prebytek, takto
zpracované plody Vam v zimé prijdou vhod a je to lepsi nez v umélé atmosfére
dozralé ovoce (i zelenina

2. vyuZivejte i nenapadné plody ve svém okoli, jako jsou napf¥. Sipky, trnky, jefabiny
apod.

3. rajcata, okurky a papriky nahradte v zimé kofenovou zeleninou — mrkvi, celerem,
petrzeli, fepou, vodnici apod.

4. Ccerstvé ovoce nahradte v zimé Setrné susenym ovocem ¢i domacimi
zavafeninami apod.

5. ivzimé a najare mlzZete péstovat (rychlit) fefichu, paZitku a petrZzelku za oknem
- dodd pokrmu vitaminy a osvézi ho

6. najare pak vyuZijte i kousek volného (Cistého) mista v nejblizSim okoli a péstujte
si svoje bylinky - jsou vZdy po ruce a zcela cerstvé

7. nastuduijte si, které kvéty a byliny jsou jedlé, patfi do tradi¢ni gastronomie (od
kopfiv, pres listy pampelisky az...). M{zZete si je koupit (napf.
http://www.beskyd.cz/vyrobky/66-jedle-kvety.htm), péstovat nebo ty divoce
rostouci ve Vasem okoli nasbirat — vétsSina kvét( a bylin je jedla, ale musite je
dobre znat. Pak s nimi od ¢asného jara muzZete vylepsSovat salaty a zdobit pokrmy
( http://baila.net/img/alec7b94a08b8a8f). Do pokrm ale nikdy nedavejte
kvétiny z kvétinarstvi a jiné chemicky oSetfované kvéty - ty patfi pouze do vazy.

Dalsi zdroje pro inspiraci:

http://www.beskyd.cz/vyrobky/66-jedle-kvety.html

http://data.bux.cz/book/003/437/0034374/large.ipg

http://obalky.kosmas.cz/ArticleCovers/125238.gif

http://www.gastrotv.cz/ostatni-videa/104-milan-dopita-kvetiny-patri-do-gastronomie

K zamysleni:

Prostudujte si staré kucharky nebo rodinné recepty. MoZna se budete prekvapeni, ze
vétsina pokrm( vyuZiva pravé sezonnich surovin.

I\K/Kl’ir ™3 Tento projekt je spolufinancovan
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- @ C@ S‘l‘@ Némét na diskuzi:

/ \ sl zromzosmacens Objevili jste ve svém okoli farmare, od kterého pravidelné nakupujete zeleninu a ovoce
E-cesta - podpora vzdélavaci nabidky  podle sezony? A jaké s tim mate zkuSenosti? Mate zkuSenosti s farmarskymi bedynkami
pro Ucastniky dalsiho vzdélavani v , 5
v cestovnim ruchu Ci biobedynkami?

Kontrolni otdzka:

Oznacte ovoce, které je u nas v sezoné v mésicich v kvétnu a cervnu.

Vyberte jednu nebo vice moZnosti:

-

a. Rybiz

I b. Visné

c. Hrusky

d. Tresné

e. Jablka

f. Jahody

g. Angrest

h. Svestky

i. Ostruziny

j. Merunky

k. Vino hroznové

[. Broskve

I\Kﬁr ™3 Tento projekt je spolufinancovan
vVIT £ - Evropskym socialnim fondem
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C@ST@®) 5. Navrat ke koFenim

% Ecesta | cz.1.07/3.2.06/04.0025

Vite, kde Cerpat inspiraci pro regiondlni kuchyni Vaseho kraje a jak se vlastné utvarela?
E-cesta - podpora vzdélavaci nabidky
pro Ucastniky dalsiho vzdélavani
v cestovnim ruchu kucharek a zjistit, kam sahaji jeji koreny.

Pojdme nahlédnout trochu do historie gastronomie prostfednictvim regiondlnich

Cile:

Po prostudovdni tohoto clanku budete védét, jaky vyznam a prinos maji regiondini

kuchartky a kterymi sousednimi kuchynémi byla regiondini kuchyné Usteckého kraje

nejvice ovlivnéna a jak se utvdrela.

5.1 Vyznam regionalnich kucharek

Jak jiz bylo fec¢eno v prvni kapitole, krajina, jeji rdz a krajinny kontext maji zasadni vliv na

gastronomii daného regionu. A jsou také nejlepsi cestou, jak pochopit a poznat jeji
kofeny. Velmi pékné o tom hovofi Petra Pospéchovd v tomto video prispévku

(https://www.youtube.com/watch?v=Lr7NVn7Cp5M), autorka Regiondlni kucharky s

podtitulem Viechny chuté Cech, Moravy a Slezska.

zdroj: https://obalky.kosmas.cz/ArticleCovers/177510 big.jpg

Uz vime, Ze kazdy region Ceské republiky ma své jedine¢né potravinarské produkty, které
vznikly v urcitych konkrétnich podminkach a kulturné-historickych souvislostech daného

kraje. Za viechny na uzemi Ceské republiky vzpomerime napfiklad proslulé znojemské
okurky, olomoucké tvartzky ¢i horické trubic¢ky. Zjednodusené feceno, jinak se vafilo a

jedlo v drsnych horskych podminkach a na venkové a jinak se mistni kuchyné utvarela v

méstanském prostredi a klasterech. Ve vSech ptipadech se ale recepty na tradi¢ni jidla
predavaly z generace na generaci a to Ustné, v kucharkach ¢i na jidelnich listcich. Tak se
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_@C@ST@ zachovaly nejobliben&jsi mistni recepty, které prispély ke kulturnimu vyvoji regionu a

vytvoreni emociondlniho pouta k domovu, které se do dnesnich dnl projevuje pfi
‘ E-CESTA | CZ.1.07/3.2.06/04.0025

svatcich, oslavach a zvycich v pribéhu celého roku. Diky historickym a etnografickym

E-cesta - podpora vzdélavaci nabidky
pro Ucastniky dalsiho vzdélavani
v cestovnim ruchu recepty dostdvaji do novych regiondlnich kuchatek a my mame moZnost znovuobjevovat

skvosty lidové stravy nasich predkd, nasi historii a koreny.

zaznamUm a predevsim vzpominkam a vypravéni starousedlikd se i dnes tyto tradicni

PoloZme si nyni otdzku, pro¢ jsou pravé v dnesSni dobé regionalni pokrmy tolik

vyhleddvané?

Ndmét na diskuzi — Pfitahuje vds ochutnat pfi cestovdni mistni speciality? A proc?

Jednou z moznych odpovédi je, Zze regiondlni kuchyné a jeji pokrmy jsou spojeny s
konkrétnimi lidmi, Zijicimi na daném Uzemi, a nesou v sobé osobni pfibéhy i jedinecnost

mista, kde vznikly, vzpominky a emoce. Tradicni mistni pokrmy byvaji vesmés

jednoduché a odpovidaji zplsobu Zivota obyvatel a pfirozenym rytmdm pfirody. Mistni
strava a regionalni pokrmy jsou prostifednikem k hlubsimu pozndni a pochopeni daného
regionu. Lidé se poznavdnim mistni gastronomie mohou lépe chapat, porozumét si a

respektovat se ve svych odliSnostech a zvlastnostech a mohou intenzivnéji pronikat do
taji mistniho zpUsobu Zivota a chdpat historické souvislosti. Mohou zkousSet a
rozpoznavat jiné chuté, viiné a uZivat si rozmanitosti, které lokdlni kuchyné nabizeji. A to

v dnesnim stale unifikovanéjsim a zglobalizovaném svété lidé stale vice vyhledavaji.

| proto najdete na pultech knihkupectvi a internetu pomérné velké mnozstvi rGznych

regionalnich kucharek, receptd a mnohé projekty, podporujici rozvoj gastronomie

jednotlivych region(. Je nutno ale dodat, Ze konkrétnich kuchatek a recept(i z Usteckého
kraje na trhu ani na internetu mnoho nenajdete, jsou spie ojedinélou zaleZitosti. Cerpat
inspiraci mlzZete predevsim ze starych kucharek predevsim od Magdaleny Dobromily
Rettigové, nebo Marie Jank(-Sandtnerové.

bk 1

| DR T s

Zdroj - http://www.antique-shopping.cz/foto/v002236.jpg)
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E-cesta - podpora vzdélavaci nabidky
pro Ucastniky dalsiho vzdélavani
v cestovnim ruchu

Z novéjsich kucharek pak z jiz zminéné knihy Petry Pospéchové.

Za pozornost vzhledem k nasemu tématu stoji i ,,Mala kucharka cesko-némeckého
prihraniéi“, ktera vznikla béhem realizace projektu Plivod a znacka: nas region. Projekt
vznikl ve spolupraci tfi mistnich akénich skupin, s podporou Programu rozvoje venkova a
osy IV LEADER jako projekt narodni spoluprace, a to MAS Zapadni Krusnohoti, MAS
Sluknovsko a MAS Cesky les. Kucharka je k dostani v centralach jednotlivych sdruzeni a ke
stazeni je i webové e-knihovné projektu E-cesta.

Tato kuchatka obsahuje lokalni recepty od konkrétnich mistnich obyvatel a jejich tradi¢ni
rodinné recepty véetné vybranych soucasnych regionalnich produktl. Publikaci
doporucuiji k inspiraci a ucelenéjsimu pohledu na stravovaci zvyklosti uvedenych regiond.

Odkazy na dalsi zajimavé regionalni kucharky a weby s regiondlnimi recepty :

http://eagri.cz/public/web/regionalni-potraviny/regionalni-potraviny/ustecky-

kraj/regionalni-recepty/

https://www.kosmas.cz/knihy/101192/regionalni-pokrmy/

http://www.recepty.cz/clanek/cestovani-za-jidlem/regionalni-recepty-587

https://www.youtube.com/watch?v=gy0OdpAOoDSQ

https://www.youtube.com/watch?v=9cZyK W6Pp0

Pro inspiraci:

https://www.kosmas.cz/knihy/167067/staroceske-umeni-kucharske/

https://www.kosmas.cz/knihy/150211/svejkova-kucharka/

http://chutopis.cz/casopis-chutopis/

https://www.kosmas.cz/knihy/103591/polska-kucharka/

http://eshop.knihydobrovsky.cz/eshop-zapadni-krusnohori-zmizele-cechy-42888.html

5.2 Sousedska

Pojdme se nyni podivat na to, jak se v minulosti vafilo a jedlo v regionech Usteckého
kraje a jak se regionalni kuchyné vlastné vytvarely. Kazda kuchyné je ovlivnéna a
utvarena kromé razu krajiny, zplsobu Zivota jejich obyvatel a dalSich podminek také
stravovacimi zvyklostmi, tradicemi a zvyky migrujicich obyvatel, predevsim pak
prolinanim réznych narod a kultur. Regiony Usteckého kraje jsou vlastné p¥ihrani¢nimi
regiony Cech, tzv. Sudety, ve kterych do roku 1945 prevazovalo némecké obyvatelstvo,
coz ovlivnilo zdejsi gastronomii.
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E-cesta - podpora vzdélavaci nabidky
pro Ucastniky dalsiho vzdélavani
v cestovnim ruchu

Ceskoslovensko

zdroj: http://historie.lusa.cz/wp-content/uploads/2014/09/1215.jpg

Sudetskd kuchyné ale nebyla nikdy jednotnd, spojuje ji pouze némecky element
promiseny s Ceskym prostfedim. Z tohoto hlediska méla nejvyznamnéjsi vliv na regionalni

kuchyné Usteckého kraje kuchyi némecka - saskd, ale i kuchyné polskd a kuchyné

LuZickych Srbd z Horni LuZice.

Nejprinosnéjsim dilem, pojednavajicim o jidle a piti v Krusnohofi, je védecka projektova
studie ,Gastronomie Ceského a saského Krusnohoti z kulturné historického pohledu”,

jejimz  autorem je  némecky  profesor Gotthard Bruno  Schicker
(http://de.wikipedia.org/wiki/Gotthard B. Schicker), Autor se v této studii, rozdélené do
tfech casti, velmi podrobné zabyvd lokalni kruSnohorskou kuchyni. V jednotlivych

kapitolach zkouma vlivy na krusnohorskou kuchyni z horizontalni, vertikalni a casové
perspektivy zhruba od roku 1450 do soucasnosti. Cenné je také to, Ze vysvétluje a

analyzuje historické recepty spole¢né s navrhy na znovuoZiveni, resp. na pfizpUsobeni

regionalnich pokrm( pro praktické, vSestranné a trvalé vyuZiti v soucasné krusnohorské
gastronomii. Posledni cast studie se vénuje posouzeni hostincli se znamkou ,Echt

Erzgebirgische Landgasthofe” a restauraci s regionalni kuchyni dle danych kriterii. Tato

kapitola také obsahuje sbirku citatd, pisni, basni a vypravéni o gastronomii ¢eského a
saského Krusnohofi relevantnich z kulturné historického hlediska véetné zavérl a

praktickych doporuéeni. Cast této studie pak byla autorem zpracovéna v kuchafce s

nazvem ,Erb-Gerichte” , kterd vysSla v |été roku 2014 a zanedlouho by méla vyjit v
Cechach pod nazvem Pokrmy nasich predkd. Je to viibec prvni ucelené dilo, které
pojednava o tradi¢nim jidle a stolovani v Krusnohofi, v€etné typickych receptl, které

autor sepsal z paméti némeckych starousedlik( a peclivého studia starych kucharek.

Zdroj: http://vary.idnes.cz/profesor-objevuje-krusnohorskou-kuchyni-fgw-/vary-

zpravy.aspx?c=A141024 2110388 vary-zpravy pkz

http://bilder.wfe.eu/kueche/Gastrostudie cz.pdf

Strana 20 gf
-

fondvCR  EVROPSKA UNIE pm konkarenosshopmast Lrfecky kg a statnim rozpoctem Ceské repubhky
INVESTICE DO ROZVOJE VZDELAVANI

I\K%r ™3 Tento projekt je spolufinancovan
VI £ - Evropskym socialnim fondem




. @ C@ST@ Na tomto odkazu pak najdete tradi¢ni krusnohorské recepty

/ \ sl zromzosmacens http://www.sosnejdek.cz/ziel3/rez list.htm, které byly ovéreny zaky gastronomické

E-cesta - podpora vzdélavaci nabidky  Skoly, kterd na projektu profesora Schickera spolupracuje.
pro Ucastniky dalsiho vzdélavani

v cestovnim ruchu vr VIR v P s . .
Dalsi souvisejici ¢lanky o krusnohorské lokalni kuchyni http://vary.idnes.cz/profesor-

objevuje-krusnohorskou-kuchyni-fgw-/vary-zpravy.aspx?c=A141024 2110388 vary-

zpravy pkz a saské kuchyni http://www.novinky.cz/cestovani/nemecko/325745-saska-

historie-na-taliri.html

5.3 Historické pokrmy Krusnohofi

A které pokrmy jsou historickymi pokrmy KruSnohofi? To se dozvite v niZe uvedené

ukazce z jiz zminované védecké projektové Gastrostudie profesora G.B. Schickera, kterou
povazuji za zakladni a ucelené dilo zabyvajici se regionalni krusnohorskou kuchyni.

Vybrané typické regionalni recepty z ceského a saského Krusnohofi jsou doplnény

zkracenym pojednanim o historii daného pokrmu. Studie obsahuje mnohé dalsi
historické recepty z rolnické, hornické, méstanské a klasterni kuchyné, které jsou vhodné

k sestaveni jidelnich listk( s regionadlnimi pokrmy ve venkovskych hostincich nebo

restauracich, zamérujicich se na krusnohorské pokrmy, i pro tématicky ladéné akce.

Nasledujici recepty jsou rozpocitany pro Ctyfi osoby, s vyjimkou reprodukce historickych
receptl v doslovném znéni.

Chlebova polévka (Brotsuppe)

I
4

d wurde hochgeladen von CK-User mickyjenny

zdroj: http://static.chefkoch-cdn.de/ck.de/rezepte/203/203348/437516-big-sueddeutsche-brotsuppe.jpg
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—@C@ST@ Tento rolnicky pokrm existuje v nescetnych variantdach a patfi pravdépodobné k

nejstarsim polévkam vlbec. Nejprostsi varianta se sklada z horké vody, soli a kminu (pro
‘ E-CESTA | CZ.1.07/3.2.06/04.0025

vylepseni se obzvlasté v zimnich mésicich pouziva ¢esnek). Do ni se pak naldmou kousky

E-cesta - podpora vzdélavaci nabidky
pro Ucastniky dalsiho vzdélavani
v cestovnim ruchu Teprve pozdéji nebo pfi svatecnich pfilezitostech se objevuji chlebové polévky, jejichz

zakladem je mléko (vétSinou kyselé) nebo vyvary. Vychazi se z ¢erného Zitného chleba
jako zavarky. Jsou také znamé sladké varianty chlebové polévky. V té se rozdrobi chléb do
podmasli, dochuti se cukrem, skofici a pfidaji se rozinky nebo susené ovoce. Z méstanské

chlebové placky. Jind varianta pouZiva jako zdklad kofent, slabé pivo z druhé varky.

kuchyné zname zatim jen jednu slanou vyjimku (dochucenou klobasou):

Méstanska chlebova polévka s klobasou

Ve 20 g prepusténého masla zpénime na drobno nakrajenou cibuli, nastrouhanou mrkev,

kousek nastrouhaného celeru a strouzek rozmackaného cesneku, okorenime kminem,
soli a peprem. Na kosticky nakrdjime tfi krajice cerného chleba a spolu s na drobno
nakrajenou klobasou (Knacker, jitrnice nebo jelito) pfiddme ke zbytku. Zalijeme
dostatecnym mnozstvim vyvaru (1 litr), nechdme asi 30 minut lehce vafit. Pred

podavanim posypeme co nejcerstvéjsi majorankou a petrzeli.

Placky Getzen, Getzn

zdroj:http://www.krokusblueten.de/assets/Image/Produktfotos/spezialitaeten/Buttermilchgetzen Produktbil
d.qgif
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_@C@ST@ Getzen je bramborovy pokrm s mnoha variantami, ktery se v Krudnohofi vyvinul v
/ \ scsmi czannzenions dobach, kdy si lidé mohli dovolit masitd jidla jen zfidkakdy. Nejznaméjsi z nich je

podmaslovy getzen. Na zakladni recept pfipravime hmotu z nastrouhanych syrovych

E-cesta - podpora vzdélavaci nabidky
pro Ucastniky dalsiho vzdélavani
v cestovnim ruchu osolime a v zavislosti na receptu okofenime cibuli, pepfem nebo kminem, pak opeceme v

brambor. V nékterych oblastech se do smési pridavaji navic varené brambory. Hmotu

troubé nebo na litinové panvi (specidlnim pekdaci) na Speku, masle nebo Inéném oleji.

Smés mlzZeme eventualné pred smaZenim obloZit vyskvarenym Spekem nebo kousky
opecené klobdsy nebo vurtu. K podmaslovym getzeniim podavame kompot — brusinkovy,

bordvkovy - nebo jable¢né pyré.

zdroj: http://www.rezeptwiese.de/images/recipes/0017/0636/Rezept.ipg

Origindlni getzeny se vyrabéji bez mouky, kypfictho prasku a vajec. Vyjimkou jsou
bordvkové getzeny (Heidelbeergetzen/Hedlbaargetzn), které neobsahuji brambory: tésto

se pfipravuje z mouky, Zloutku, mléka, soli a trochy cukru. Smés poklademe bor({vkami.

Vse se pece v troubé nebo na specialni pdnvi a pred podavanim posype cukrem a skofici.
Bez ovoce vznikne moucny getzen (Mehlgetzen/Mahlgetzen). Kdyz placku doplnime

kostickami opeceného Speku a cibuli, vzniknou Spekové getzeny

(Speckgetzen/Spackgetzn). Dalsi variantou jsou ,zelené getzeny” (Grunen-Getzen), které
se skladaji jen z nastrouhanych syrovych brambor a soli. Ale i tady mliZeme ptidat kostky

Speku a osmazenou cibuli. Bez cibule a Speku se zelené getzeny mohou posypat cukrem.

V Ceském prostiedi byly oblibené houskové getzeny

(Semmelgetzen/Brosel/Breeselgetzn), na které se nepouzivd mouka, ale za to nakrajené

a opecené kosticky bilého peciva. Kdyz se takovyto getzen doplnil kostkami Speku, pak se
mluvilo o ,stfapatych plackach” (Zeppel/Zippelgetzen). Také v ¢eském Krusnohofi jsou
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"'@C@ST@ zname recepty na getzeny (napf. labantsky getzen), jejichZ zdkladem jsou brambory,

mouka a drozdi a po upeceni se nakraji na Siroké prouzky nebo se roztrhaji na kusy
\ E-CESTA | CZ.1.07/3.2.06/04.0025

velikosti dlané (podobné jako u c. a k. trhance/Kaiserschmarrn)

E-cesta - podpora vzdélavaci nabidky
pro Ucastniky dalsiho vzdélavani
v cestovnim ruchu

Podmaslovy getzen

Kilo syrovych, oloupanych brambor nastrouhame a trochu vymackdame. 500 g uvarenych,

oloupanych a vychlazenych brambor také nastrouhame nebo rozmackame, smisime s

notnou Spetkou soli a dostatkem podmasli v hustou kasi. Placku na prst tlustou a kulatou
upeceme bud’ ve tfech polévkovych lzZicich dobrého masla, nebo na prepusténém Speku

na panvi;

podavame s kompotem z drobného ovoce.

Pokrmy se senem

zdroj: http://montanus.znkr.cz/clanky soubory/bludna.jpg

Vareni a peceni se senem patfi v nasem regionu k zapomenutym zplsoblm ptipravy

jidla. Jak v kuchyni saskych rolnikd, tak i v méstanské kuchyni 17. a 18. stoleti se ve
svate¢ni dny nebo na dozinky pfipravovaly pokrmy se senem. Sunka se dovarovala v

teplém sené nékolik dni (Reinhard Lammel, Sachsische Kuche 2007 — ,Saska kuchyné®).

Ale jiz v klasterech jsou zaznamendny ojedinélé recepty se senem a susenymi bylinkami
jako zédkladem pro masové pokrmy. Vareni ze sena je doloZitelné v témér vsech horskych

regionech. Pokrmy ze sena se vyskytuji ve tfech variantach: jednak se jako zaklad pouziva

nejlepsi luéni/travni seno, za druhé se védomé vyuziva seno a kvétiny z konkrétnich luk a
konecné se luéni/travni seno obohacuje o divoké byliny. Pfi pouZiti sena se musi dbat na

to, aby bylo suché, Cisté, bez hnojiv a pesticidli, nerostlo u silnice, a nejlépe bylo

péstovano ekologicky. Je zndmo, Ze kazda louka ,chutnd” jinak. Rozdilné aromatické
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E-cesta - podpora vzdélavaci nabidky
pro Uéastniky daldiho vzdélavani
v cestovnim ruchu

kvality, které zavisi na konkrétni botanické skladbé, maji dozajista vliv na chut produktu,
ktery s nimi upravujeme. K jehnéci nebo srnéi kyté se hodi napf. seno z kvetouci louky,
zatimco aroma divocaka velmi dobfe podpofi travni seno. Jeleni nebo mufloni kyta by se
rovnéZz meéla pfipravovat v travnim sené, které doplnime nékolika silnymi divokymi
bylinami. Nedoporucuje se koupit seno pro hlodavce ze supermarketu, jelikoz je nejisté,
jaké konzervacni latky obsahuje, nemusi Skodit kralikim, ale lidem mohou. Toto seno
kromé toho pochéazi vétsinou z horskych oblasti (z Rakouska, Svycarska), které oplyvaji
jinou florou nez horské louky Krusnych hor. Na nasich loukach roste zhruba 200 divokych
bylin, mnoho z nich se vyuziva jiz odedavna jako Iécivé byliny. Co nejautentictéjsi senna
pecené by se proto méla pfipravovat se senem z nasich krusnohorskych horskych luk od
zemédélce, kterému divéfujeme. Pocit identifikace s domovem se mlzZe navodit také
diky chuti. Psychologickad slozka, ktera se pri pripravé regionalnich pokrml a jejich
propagaci stdle jeSté malo zohlednuje, kterd ovSem hraje pravé pfi vyzdvihovani
zvlastnosti, jedinecnosti, toho, co je typické pro dany region. Koneckonct velka ¢ast nasi
krusnohorské krajiny je jedla a pozivatelna. A jidlo pfipravené se senem chutna jako ryzi
krusnohorska pfiroda. ZkuSenosti, které jsme mohli nasbirat pfi vyrobé a ochutndvce
,sviné v sené” (divoc¢ak na sené) v Pohlberské restauraci v kvétnu 2013 nebo muflona se
senem v Groswalthersdorfu (Trankendorf), by mély byt dale zpracovany, jelikoZ u
krusnohorské senné kuchyné jde o historickou i autentickou kuchyni, kterou majitelé
podnikd, kuchafi a hosté akceptuji a maji o ni zajem. Recepty se senem jsou také vhodné
pro vyuziti v ceském Krusnohofi, kde jesté neni pfiliS zndma vzhledem k odliSnym,
relativné jednostrannym stravovacim navyklm a mohla by byt obohacenim jidelnicku
smérem k pfirodni stravé.

,Sviné v sené” (Hei-Sau, Wildschwein in Heu)

Kytu z divocaka opeceme ze vsech stran na Speku a cibuli, jesté vlazné dikladné natfeme
smési z oleje, trochy medu, rozmackaného jalovce, tymianu, rozmarynu, bobkového listu
(ev. trochy estragonu), pepFe a soli. Zelezny kastrol nebo fimsky hrnec vyloZzime
cerstvym, omytym senem (vlhkym, nikoliv mokrym) z krusnohorskych luk (!). VloZzime
maso, zakryjeme senem, zalijeme dostatkem ¢erveného vina (varianta 2: s cernym
pivem). Po dovareni (cca 3 hodiny) pfecedime vyvar, zahustime nastrouhanym cernym
chlebem a dochutime jefabinovou marmelddou. Varianta s ¢ervenym vinem zapUsobila
pfi ukdzkovém vareni v Pohlbergu 2013 Iépe neZ varianta s cernym pivem. V historickém
receptu se zminuje kofent, slabé pivo, které existovalo i vtmavé varianté.

Pokrmy se smrkovymi a jedlovymi vyhonky

Jidla se smrkovymi i jedlovymi vyhonky nepfichazela na stll pouze v krusnohorské
rolnické kuchyni, ale také v kuchyni méstanské (a to hlavné jako souéast jarni o€istné
kéiry) byly velmi cenény recepty z této dnes uz ziidka praktikované kuchyné. Cerstvé
zelené 3picky vyhonku ze smrku Ci jedle jsou sklizeny od kvétna do pllky ¢ervna. V
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E-cesta - podpora vzdélavaci nabidky
pro Ucastniky dalsiho vzdélavani
v cestovnim ruchu

cervenci by se nemély trhat pro pouZiti v saldtu, pro pfipravu peceni jsou stale veskrze
vhodné, pokud jsou pred pouZitim oSetfeny horkou vodou, aby byla umirnéna horka chut
pryskyfice. Majové vyhonky mohou byt pouZity Cerstvé, ale i susené (namleté pro peceni
chleba ¢i perniku).

Falesny smrkovy jelen nebo jelen jedlovy

Zde by se mohlo jednat o recept, ktery byl vafen rolniky nebo méstany bez pfistupu k
masu z divoké zvére, jeZ bylo pouze pro privilegované vrstvy. Proto vzali hovézi maso a
pripravili je nasledné jako divokou. Avsak dnes se tento recept da aplikovat i na jeleni
maso, maso z divo¢aka, nebo dokonce i jehnéci. Je vsak nutno ddvat pozor na to, ze
mladé jedlové Spicky se hodi vice ke zvériné (mimo srnce a zajice), zatimco Cerstvé Spicky
smrku jsou na chut méné vyrazné a hodi se proto lépe k hovézimu, srnéimu, zaje¢imu a
divoké kachné ¢i baZzantovi.

Kilo hovéziho masa prospikovat tenkymi prouzky Speku (predtim skladovanych v lednici)
a asi na pét dni nalozit do marinady, kterd se sklada z nasledujicich pfisad: jeden litr
podmasli, jedna sklenicka ¢erveného vina, mlety jalovec, dva bobkové listy, tfi smrkové
vétvicky (na kterych jsou jesté mladé vyhonky) a rozmaryn. Po péti dnech maso vyjmout z
marinady, osusit, dale do masa ze vSech stran vmasirovat polévkovou lZici soli a o néco
vice ¢erného pepre. Zprudka po vSech strandch radné opéci na prepusténém masle.
Vyjmout maso a v pekaci opéci nadrobno nakrdjenou kofenovou zeleninu spolu s cibuli a
podlit pulkou sklenicky ¢erveného vina. Pfidat polovinu marinady, pfivést k varu a pridat
maso, prikryt pokli¢kou a pfi nizké teploté nechat asi tfi hodiny podusit. Vypek z pecinky
podlit trochou cerveného vina, vmichat bud'trochu rybizu, nebo marmeladdy z jerabin, a
pokud mozno omacku zahustit trochou kysané smetany, do které byl pfidan bramborovy
Skrob.

Saska babovka (Babe)

zdroj. http://sachsen-blogger.de/wp-content/uploads/2012/12/baebe gross.jpg
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E-cesta - podpora vzdélavaci nabidky
pro Ucastniky dalsiho vzdélavani
v cestovnim ruchu

Babovka (sasky Babe) platila v Némecku i Rakousku v 18. stoleti za symbol spolecenského
postaveni v méstanské kuchyni, i kdyz je prokazatelné, ze i rolnickd kuchyné 16. stoleti
disponovala babovkovymi formami, které zase pochazeji z dob starého Rima. Babovky
byly i v Sasku peceny podle riznorodych receptl: existuji recepty na babovku z kynutého,
tfeného nebo piSkotového tésta, budto jednoduché nebo s mnoha pfisadami jako
nékolika vejci, maslem, mandlemi, citronem nebo rozinkami, polité cokolddou, posypané
mouckovym nebo krystalovym cukrem. S nasledujici babovkou se casto setkate v
Krusnohofi ve velké babovkové formé, ale je pecena i v malych formickach a podavana
jako zdkusek prelity ovocnou omackou.

Saska babovka

VymazZzeme babovkovou formu tukem, vyslehdme 500 g cukru, 500 g masla a Ctyfi az pét
vajec do pény, smichame balicek peciciho prasku, tfi polévkové lZice rozinek a asi 500 g

mouky stejné jako 500 ml mléka s ostatnimi pfisadami, nalijeme do formy na babovku a
upeceme v troubé. Po vychladnuti babovku vyklopime na talif a posypeme mouckovym

cukrem.

Zdroj: http://bilder.wfe.eu/kueche/Gastrostudie cz.pdf

Dalsi odkazy:

http://www.sachsen.de/cz/240.htm

http://www.ferienparkgrafschaftbentheim.eu/cz/kulinarstvi.html

http://de.wikipedia.org/wiki/Erzgebirgische K%C3%BCche

http://issuu.com/pagepro/docs/pr-
141678 willkommen im_ erzgebirge 75c3a36b8b4720

Kontrolni otdzka:

Oznacte kuchyné, které méli nejvétsi vliv na stravovaci zvyklosti v regionech Usteckého
kraje.

Vyberte jednu nebo vice moznosti:

-

a. rakouska

-

b. némecko-saskd kuchyné
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c. ¢inska

d. polska kuchyné

-

e. kuchyné LuZickych Srbi z Horni LuZice

Které regiondlni recepty ( z jakych regionu) najdete v Malé kucharce cesko-némeckého
pfihranici?

Jaké dilo poddvd uceleny obraz o historické krusnohorské kuchyni?

Zaveér:

Inspiraci pro regionalni kuchyni Cerpejte v regiondlnich kucharkach, starych jidelnich
listcich v historickych dokumentech, studiich a pamétech starousedlikd. Vzhledem k
tomu, Ze vétdina & znaéna ¢ast plvodnich obyvatel ptihraniénich oblasti Usteckého kraje
Zije nyni na uzemi Némecka a na ceské strané byla historicka kontinua na delsi dobu
prerusena, Cerpejte informace také u nasich sousedd a némeckych autord. Spolupracujte
s turistickymi centrdlami - ¢eskymi i naSich sousedd - a vyuZijte vSech dostupnych
informaci z nové vznikajicich projektl a studii zabyvajicich se touto problematikou.

6. Regionadlni kucharka — bud'te svoji — budte originalni

V tomto studijnim ¢lanku naleznete recepty na tradi¢ni pokrmy v novych Upravach a
inspiraci k vyuZiti ocenénych regionalnich produkta.

Cile:

Po prostudovdni tohoto cldnku budete mit k dispozici recepty tradicnich pokrm(, které
vyuZivaji ocenéné regiondlni vyrobky kraje, a osvojite si nékolik tipd, jak staré a plvodni
recepty prizpusobit dnesni dobé.
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6.1 Tradi¢ni recepty kraje s ocenénymi regiondlnimi produkty

E-cesta - podpora vzdélavaci nabidky
pro Ucastniky dalSiho vzdélavani
v cestovnim ruchu

Krusnohorské bramrdle s ov¢éim jogurtem

zdroj: http://www.iprima.cz/sites/default/files/image crops/image 620x349/2/466279 josef-alois-
nahlovsky-menu-1 _image 620x349.jpg

V plvodnim receptu se pirohy namaceji do tvarohu proslehaného s mlékem a trochou
soli na konzistenci smetany. S jemnym ov¢im jogurtem v Bio kvalité dostava tradi¢ni

pokrm dalsi rozmér, ale pouZit miZete i kravské nebo kozi produkty.

Pro 4 - 6 osob

300 g varenych brambor ve slupce

sul

Cerstvé mlety pepf

250 g Kozo/ovéiho tvarohu BIO Drzovice

4 velké racetické cibule

2 |Zice oleje nebo sadla na opeceni cibule

500 g hladké mouky

asi 500 g ovciho jogurtu - bily BIO Drzovice

50 -100 ml koziho nebo kravského mléka BIO Drzovice

Tento projekt je spolufinancovan
Evropskym socidlnim fondem
a statnim rozpoctem Ceské republiky
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Postup:

Na nadivku oloupejte vychladlé brambory, rozstouchejte je a smichejte je s tvarohem.
Ochutte soli a pepfem.

Cibuli nakrdjejte nadrobno a zvolna osmahnéte v panvi na rozpdleném tuku dozlatova.

Mouku smichejte s takovym mnoistvim vody, aby vzniklo tésto podobné téstu
nudlovému, ale o néco fidsi, a osolte a opeprete. Z vypracovaného tésta na pomouceném
vale vyvalejte tenky plat a sklenickou nebo vykrajovatkem z néj vykrdjejte placicky o
praméru 8 -10 cm. Na placicky naneste nadivku tak, aby polovina zlstala volna. Tu
prehnéte pres nadivku, spojte okraje a vytvorte pirohy.

Pirozky vkladejte do vrouci osolené vody a varte, dokud nevyplavou, trva to asi 5 minut.
Vyjméte je dérovanym sitem, nechte okapat a promichejte s osmazenou cibuli.

Jogurt proslehejte s trochou soli a mléka a podavejte s pirozkami. Pirohy namacejte do
krémového jogurtu a jezte. Pirohy se ptivodné jedly rukama.

Pivni polévka

Pivni polévky se tradi¢né pripravily na rlizné zplsoby ze zvétralého nebo slabého piva, a
to slané, sladké i vyrazné korenéné. Plivodné se do nich vétSinou pridaval ztvrdly erny
chléb. V tomto receptu se sladka polévka podava s opecenym cernym chlebem
nakrajenym na kosticky a ope¢enym na masle — krutonky.

Pro 6 osob

1,5 | svétlého piva (pivovar Kocour lezak svétly 12°)
6 Zloutkd

50 g masla

4 -5 |zicek medu (Kubdv med)

sul

6 malych krajicti cerného chleba, nakrajeného na kosticky (krutony) a opecéeného na
troSe masla

par snitek petrzelky nebo saturejky na ozdobu

Postup:

Do piva vloZte Zloutky, maslo, med a sal, smés rozkvedlejte a za stalého slehani zahfivejte
na mirném plameni az k varu. Pak stdhnéte z ohné a ihned poddvejte s opecenym
chlebem a ozdobené bylinkami.
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Tip: Vanocni kofenénou verzi mizZete pfipravit s rozinkami, Spetkou tluceného hiebicku a
skofici.

Svestkova baba

Tento tradi¢ni lidovy pokrm pochazi z Chomutovska a je zfejmé obdobou bramborovych
placek (getzen( —ze saského Krusnohofi viz kapitola 3), tedy jakychsi bramborakd
pecenych na plechu. Pfipravovaly se a jedly nasladko i naslano se slaninou a podavaly se
jableénym pyré nebo zavareninami z borlvek apod.

Pro 4 —6 osob

1 kg brambor

100 ml mléka

4 strouzky ¢esneku

200 g hladké mouky

500 g svestek (Sady Jirkov)

sl a mlety pepfr

mensi hrstka susené majoranky
2 vejce

sadlo na vymazani plechu

Postup:

Oloupané brambory nastrouhejte. Pridejte horké mléko, utfeny Cesnek, slil, rozemnutou
majoranku, pepf, vejce a mouku. VSe raddné promichejte a tésto nalijte na vymazany
plech. Povrch pokladte vypeckovanymi Svestkami a upecte docervena.

Zvérinova pastika s jefabinkou

Pastiku mlZete pripravit z kanc¢iho i srn¢iho masa a pouzit tu¢néjsi ¢asti jiné zvériny.
Maso by nemélo byt pfilis libové, je lepsi pouzit prorostlejsi ¢asti jako je krkovice nebo
orez. Misto obvyklého konaku se v tomto receptu pastika dochucuje mistni jefabinkou.
Pro 6 - 8 osob jako predkrm

1 kg kanciho nebo srnc¢iho masa

1 -2 lZice veprového sadla

30 g anglické slaniny
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50 - 100 g bilé slaniny (Speku) — podle toho, jak je maso libové
2 cibule

shl a Cerstvé mlety pepf

1 I1Zicka mletého divokého kofeni

Décinska jefabinka na ochuceni

150 ml smetany na Slehani 33-40%

tenké platky anglické slaniny na vyloZzeni formi¢ek — nemusi byt
jefabinovy kompot nebo zavafenina k podavani

Postup:

Na sadle orestujte nadrobno nakrdjené maso. Pak pridejte nadrobno nakrajenou cibuli,
slaninu a Spek. Osolte a okorente peprem a divokym korenim. Podlijte trochou vody a
kapkou jerabinky a duste pod poklici domékka. Pak nechte maso zchladnout a dvakrat ho
jemné umelte. Pfidejte kapku jefabinky, vmichejte smetanu a jesté spolecné rozmixujte
dohladka. Hmotou napliite formu na pastiku nebo jednoporcové formicky vylozené folii
nebo tenkymi platky anglické slaniny tak, aby pfes formu precnivaly. Pastikovou hmotu
upéchuijte, zakryjte volnymi okraji folie ¢i slaniny a dejte ztuhnout do chladu minimalné
na 6 hodin, nejlépe do druhého dne. Pak podavejte s jefabinovym kompotem nebo
zavareninou jako predkrm.

Tip: Pokud formu vykladate folii, potrete ji predtim trochou oleje.

Zdroje:
Archiv Oblastniho muzea Chomutov

http://www.mistnikultura.cz/files/kucharka.pdf

http://www.sosnejdek.cz/ziel3/rez list.htm

http://bilder.wfe.eu/kueche/Gastrostudie cz.pdf

6.2 Jak upravovat plvodni recepty

Prolistujete-li staré kucharky ¢i oprasite-li tradi¢ni rodinné recepty, vSimnete si mozna
toho, Ze mnohé postupy a Upravy jsou pro dnesni dobu nepraktické, prekonané a
zaroven jsou tyto pokrmy v mnoha ohledech genidlni. Vyuzivaji totiz dostupnych
lokalnich surovin, ovérené a nadcasové kombinace a jsou vétSinou jednoduché. Pojdme
se podivat, jak vyuZit toho nejlepsiho, co tradicni recepty a moderni poznatky nabizeji.
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E-cesta - podpora vzdélavacinabidky  PTi Upravach plvodnich €i vytvafeni novych receptur doporucuji zaméfit se na
pro Ucastniky dalsiho vzdélavani
v cestovnim ruchu

nasledujici:

° vyzkouset plivodni recepturu, a podle potreby ji pfizpisobit novym a Setrnym
technologiim
a postuplm, je-li to tfeba a to tak, aby se zachovala podstata pokrmu

° zachovavat pravidlo , Ze pokrm by nemél byt sestaven z vice nez 3 hlavnich
surovin
° u zmutovanych pokrmU vychdzejicich z tradicni kuchyné naopak zaradit

regionalni suroviny(napftiklad pouzivat typické tuky jako Inény olej, sadlo, maslo
apod.) a tradi¢ni pozapomenuté postupy a pripravy, pokrmy zbavit nepatficnych
nanosu a vliva

° pokrmy servirovat podle nejnovéjsich trendd i druhu provozovny, ktera je bude
nabizet s pfihlédnutim k tradici — (vétSina pokrmU se pfipravuje a serviruje jinak
doma a jinak v provozovnach verejného stravovani — zde se klade vétsi ddraz na
estetiku a proveditelnost v provozu. Napf. zapékané pokrmy, dezerty a
predkrmy lze pripravovat a servirovat v malych jednoporcovych miskach, prilohy
se daji zajimavé tvarovat, zelenina a ovoce rozmanité krajet...

° nékteré receptury je mozné odlehdéit — napfiklad snizenim mnozstvi bilé mouky,
bilého cukru ¢&i vajec, snizit mnoiZstvi pfiloh s prihlédnutim k soucasnym
vyZzivovym potfebam a trendiim

° suroviny, které jiz z nejriznéjsich dvodd nejsou v soucasnosti dostupné ( napf.
urcité druhy zvériny apod.), mGzZete nahradit jinymi surovinami, které jsou pro
vas region nyni typické a dostupné

° pouzivat vzdy Cerstvé — tedy lokalni a sezonni suroviny - a vyuzZivat v receptech
soucasné regionalni produkty, véetné bylin a napojl

K zamysleni:

Porovnejte ndsledujici 2 recepty na sipkovou polévku a zamyslete se nad tim, ¢im se

“”

recepty od sebe nejvice lisi. Prvni recept pochdzi z jedné zminky v ,Lipské kucharce

Susanny Egerové (Leipziger Kochbuch) z roku 1745. Tam je polévka , Hanbutten-Suppe”
pfipravovdna ndsledovné:

,Uvar Sipky nejprv v poloviné vody a poloviné vina, dej pak trochu vseho do rendliku;
pridej k celym Sipkdm velké rozinky, cukr, celou skofici a nech vsecko pfikryté svafit;

zminéné Sipky promni, a pfidej jeSté vice vina, cukru a skofice, a nech to také varit. Pak
rozkrajej napul Zzemle, Ze zlstanou horni kdrky nahore, a pak je jesté jednou rozkroj a

vydlabej. Takové Ctyfi kusy Zemle opec¢ na tuku, vloZ je do misy, udélej pak z Sipkl a

rozinek vénec na okraji misy; za néj poloz pul platku citronu, a nalej pak Sipkovou polévku
na zemli.”
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zdroj: http://www.ireceptar.cz/res/data/196/023525.jpq

Soucasny recept na Sipkovou polévku

Asi 250 g Sipkd dukladné zbavime jader. Uvafime do meékka v jednom litru jemné
citronové vody s trochou kary z citronu a 4-5 polévkovymi lZicemi cukru a Spetkou soli.
Potom propasirujeme pfes sito, pfip. dosladime a zahustime 2 polévkovymi lZicemi
bramborové moucky rozmichané ve studené vodé. Nechame jesté jednou prevafit, a
pfip. dochutime sladkou smetanou. Jefabiny miZeme vyuZit stejnym zplsobem, aniz
bychom z nich odstranovali mald zrnicka.

Zdroj: Gastrostudie Prof. Gottharda B. Schickera
http://bilder.wfe.eu/kueche/Gastrostudie cz.pdf

Zaver:

Tradi¢ni regiondlni pokrmy prizplsobte, s citem, nejnovéjSim gastronomickych
poznatklim a technologickym postuplm, ale opraste i tradi¢ni a pozapomenuté Upravy.
Hrajte si s tim, co je pro kraj typické a vyuZivejte co nejvice sezonni kvalitni suroviny a
regionalni produkty. A to nejen ty ocenéné.
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