
Cesta za jablečnou vůní
Na chvíli se zastavte a zavzpomínejte, 
jaké to bylo, když vaše jediná starost 
byla, kam jste položili prak. (str. 2)

Zázrak jménem  
hlíva ústřičná
Přečtěte si o kulinářském 
fenoménu dnešní doby. (str. 3)

Kam za regionálními 
potravinami na Holicku  
Jste fanoušci regionálních produktů? Poradíme 
Vám, kde se s nimi můžete setkat. (str. 4)

Kraj Pernštejnů regionální produkt®  
aneb Co je mezi mechem a perníkem?
Mezi Hradcem Králové a Pardubicemi se rozkládá nádherná zajímavá oblast 
s obrovským, ale málo využitým potenciálem, která byla z úcty k tradici nazvána 
Kraj Pernštejnů. Najdeme v ní krásné lesy, rozsáhlé písníky a vodní kanály, 
cyklostezky a golfová hřiště a mnoho dalšího. Problém je ale v tom, že když 
jedete do Pardubic, tak vyprávíte, jak jste nakupovali v AFI, v Hradci jste byli 
na výstavě v Aldisu či na kávě na náměstí. Ale proč nikdo nevypráví o své pro-
jížďce přes Kunětice či Staré Ždánice? Protože kdekdo neví, o čem by měl vypra-
vovat, protože neví, co je tu k vidění. A to je právě ta chyba, kterou se snaží 
Kraj Pernštejnů napravit. Kraj Pernštejnů regionální produkt® je značení, 
které se uděluje jen výjimečným výrobcům, kteří vyrábějí nebo produkují něco 
specifického nebo neobvyklého, proto je značka Kraj Pernštejnů záru-
kou kvality a originality vůči spotřebiteli. A proč tedy nevyrazit 
právě za nimi a neokusit plody jejich práce a nezhlédnout výsledky 
jejich šikovnosti? 

Kde se vzal Kraj Pernštejnů?
Po mnohaletém zvažování různých 
druhů a systémů podpory místních pro-
duktů, a tím i místních výrobců a pro-
ducentů, Region Kunětické hory spojil 
síly s Bohdanečskem a Holickem a spo-
lečně vytvořily kompaktní území, které 
má dostatečný potenciál a nabídku. 
Dávno totiž již pominula doba pro tvorbu 
uměle vytvořených turistických pro-
duktů. Je načase si začít vážit místních 
řemeslníků, podnikatelů, zemědělců, 
umělců, pamětníků a dalších zajíma-
vých lidí, kteří žijí mezi námi. Je třeba 
začít myslet trochu regionálně, nejen 
globálně. Cílem této iniciativy je maxi-
mální využívání místních zdrojů za při-
spění společného marketingu, který 
regiony výrobcům nabízejí. Prezentace 
místních zdrojů není ničím novým ani 
objevným. Pouze jsme si trochu odvy-
kli, že v sousedství můžeme nalézt to, 
co je ve velkých obchodech. Jedineč-

nost systému certifikace 
v rámci Asociace regio-
nálních značek totiž spo-
čívá ve faktu, že my sami 
ručíme za stabilní kvalitu výrobků 
a sami příkladně místních zdrojů vyu-
žíváme. Je to jednoduché – podporujme 
se navzájem. Ochutnávejme a zkou-
mejme tedy dary šikovnosti lidí z našeho 
regionu.

Co musí splňovat výrobky, 
aby mohly být certifikovány?
Žadatel o certifikaci musí splnit pár jed-
noduchých náležitostí. Musí se jednat  
o místní spotřební zboží, zemědělské  
a přírodní produkty nebo umělecká díla 
určená pro běžného zákazníka. Dále je 
nutné splňovat běžné standardy a kva-
litu. Výroba musí být šetrná k přírodě. 
Produkty by také měly být v něčem 
jedinečné a spojené s regionem (tradiční 
místní výrobek, produkt z místních suro-

vin nebo přímo místní surovina, ruční 
řemeslná nebo duševní práce, díla  
s hlavním motivem Kraje Pernštejnů, 
výrobky specifické pro místní regiony, 
výjimečné vlastnosti výrobku).

Co musí splňovat výrobce?
Z logického hlediska je požadováno, 
aby se jednalo o místní subjekt nebo 
jinak spjatý s územím Kraje Pernštejnů 

definovaným hranicemi území 
MAS Region Kunětické hory, 

Bohdanečska nebo Holicka. 
Dále jeho produkty musí 
splňovat podmínky 
popsané v předchozím 
odstavci. A to je vše.  Ptáte 

se na věk? Odpověď zní 18, 
neboť jedním z cílů propa-

gace a pomoci s odbytem výrobků 
je také podpora začínajících výrobců  
a umělců každého věku od 18 let výše.

A v čem Vám Kraj Pernštejnů 
tedy pomůže?
Přidělení certifikátu a označení výrobku 
v systému regionálního značení Kraje 
Pernštejnů i celé ČR jednoznačně při-
spívá ke zviditelnění výrobce, zvýšení 
odbytu a tím zlepšení jeho ekonomické 
stability. V oblasti cestovního ruchu na 
území České republiky se jednoznačně 
regionální značení stává vyhledávaným 
artiklem pro návštěvníky vedle turis-
tických známek a dalších celorepubli-
kových systémů. Více zjistíte, podíváte-
li se na www.regionalni-znacky.cz/ 
kraj-pernstejnu/.
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8.5.  Sousedské slavnosti
V tento státní svátek se již tradičně usku-
tečňují Sousedské slavnosti v areálu Per-
níkové chaloupky v Rábech. Pro návštěv-
níky akce je připravena prezentace 
výrobců, držitelů certifikátu Kraj Pern-
štejnů regionální produkt® a Železné 
hory regionální produkt®. Celá akce je 
doprovázena bohatým doprovodným 
programem.

20.6.  Jelenské letní slavnosti 
Třetí červnový víkend se na náměstí 
města Horní Jelení konají „Jelenské letní 
slavnosti“. V rámci této akce se návštěv-
níci mohou těšit na bohatý kulturní pro-
gram, který zahrnuje vystoupení hudeb-
ních a tanečních skupin, ochotnického 
spolku, tematické výstavy, sportovní tur-
naje a atrakce pro děti. Součástí měst-
ských slavností je i farmářský trh.

20.6.  Sezemická tlapka
Akce pro malé i velké a hlavně obdivo-
vatele zvířecích miláčků nejen ze Seze-
mic. Součástí akce je i prezentace regio-
nálních výrobců oceněných značkou 
Kraj Pernštejnů regionální produkt®.

20. – 21. 6.  dny Holicka
Třetí červnový víkend se každoročně  
v Holicích konají oslavy mikroregionu  
s názvem „Dny Holicka“. Dvoudenní akce 
vždy nabízí nejen přemíru kulturních akcí, 
ale i sportovního vyžití. Vystupují zde 
soubory místních i přespolních škol, 
hudební skupiny, orchestry a taneční sku-
piny. Program je vždy doplněn ukázkami 
regionálních spolků, nikdy nechybí tema-
tické výstavy ani atrakce pro děti. Sou-
částí oslav jsou i různé sportovní turnaje. 

Zápisky z Pobaltí
Díky projektu mezinárodní spolu-
práce, který v letech 2013–14 realizo-
valy dvě východočeské Místní akční 
skupiny (MAS) a zároveň i koordiná-
toři regionálních značek v Orlických 
horách a v Železných horách, dostali 
výrobci a další příznivci kvalitních 
regionálních produktů možnost získat 
nové přátele a načerpat inspiraci  
v Lotyšsku a Litvě. I když naše země 
dělí téměř 1500 kilometrů a zejména 
Lotyšsko má už spíše severský cha-
rakter, společného máme mnoho, počí-
naje historií malých národů, jež zažily 
vzestupy, ale i ohrožení samotné exi-
stence, a konče současnou snahou  
o znovuobjevování hodnot, které nám 
leží na dosah, ale v honbě za nablýs-
kaným povrchním luxusem jsme si 
jich přestali vážit. 

Motivací projektu byl zájem lotyš-
ských MASek o systém značení míst-
ních produktů, který už dlouhodobě 
funguje v ČR. Skutečně se podařilo 
podle českého vzoru vytvořit značku 
Vidzemes grozs, která působí na 
území kraje Vidzeme a zastřešuje 
aktivity několika tamních MASek. 
Zatímco my jsme Lotyšům předávali 
především zkušenosti s dlouhodo-
bým fungováním jednotného systému 
značení místních produktů, u nich 
jsme obdivovali aktivitu a preciznost 
jednotlivých výrobců, užívali si ochut-
návky místní produktů a zažili i atmo-
sféru jarmarku s více než stovkou 
prodejců a hojnou účastí návštěvníků. 

Součástí projektu byly i vzdělávací 
aktivity a předávání teoretických zku-
šeností. I tam jsme našli inspiraci, 
například v systematickém přístupu 
v samosprávném okrese Madona, 
jehož vedení si sice jako hlavní stra-
tegický cíl předsevzalo rozvoj infor-
mačních technologií, zároveň ale 
nezapomíná na soustavnou a promy-
šlenou propagaci místních drobných 
producentů, a to i na celostátní a mezi-
národní úrovni.

Kateřina Čadilová, ARZ

Střípky odjinud
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4. 7.   Strašovská gulášiáda
Soutěž o nejlepší guláš se koná na let-
ním parketě ve Strašově. Zájemci o účast 
se mohou hlásit u p. Hanzlíčka na tel.  
775 253 070.

25. 7.  Magdalénská pouť  
v lázních Bohdaneč
Poslední červencová sobota patří v Láz-
ních Bohdaneč Magdalénské pouti. 
Návštěvníci se mohou těšit na bohatý 
kulturní program, který se bude odehrá-
vat na bohdanečském náměstí i v kos-
tele sv. Maří Magdalény. Pouť je dopro-
vázena řemeslnými trhy s produkty  
z Bohdanečska a okolí.

22. 8.  Česnekobraní ve Strašově
Již páté česnekobraní proběhne na let-
ním parketě ve Strašově. Těšit se můžete 
na zábavné soutěže pro děti i dospělé. 
Mezi již tradiční disciplíny patří např. 
plivání česneku do dálky, hod mobilním 
telefonem nebo speciální disciplína pro 
manželky – hod válečkem na manžela. 

29.8.  Jelenské posvícení
Na konci prázdnin se v Horním Jelení 
koná „Jelenské posvícení“. Součástí 
posvícení je bohatý kulturní program, 
který zahrnuje vystoupení hudebních 
skupin, ochotnického spolku, tematické 
výstavy a akci hornojelenských hasičů 
„Roztančené náměstí“.

9.9.  Odpoledne na farmě 
apolenka
Na farmě Apolenka v obci Spojil je v tento 
den připraven bohatý program pro děti  
i dospělé, jehož součástí bude prezentace 
regionálních výrobců oceněných značkou 
Kraj Pernštejnů regionální produkt®.

12. – 13. 9.  Výstava okrasného 
ptactva a drobného zvířectva 
ve Vlčí Habřině

Výstava okras-
ného ptactva se 
koná v areálu 
firmy KALEX 
v obci Vlčí Hab-
řina a je dopl-
něna výstavou 
drobného zvířec-

tva a rozšířena o expozici floristiky a aran-
žování květin, zahrádkářských výpěstků, 
předvádění řemeslné dovednosti apod. Ve 
venkovních prostorách bývají vystavo-
vány traktůrky domácí výroby, historické 
automobily a motocykly. Připraven je 
bohatý doprovodný program.

27. – 28. 10.  Výlov 
Bohdanečského rybníka
Výlov Bohdanečského rybníka je tra-
diční akcí, na kterou se sjíždějí lidé  
z dalekého okolí. Zájemci mohou sle-
dovat nejen samotný výlov, ale také 
ochutnat rybí delikatesy nebo si koupit 
čerstvé ryby a rybí speciality. Akce je 
doprovázena tradičním trhem a Louče-
ním s ptáky v Národní přírodní rezer-
vaci Bohdanečský rybník a rybník Matka 
na Polákově poloostrově.

Strana 2 Strana 32015 2015Doma v KraJi PernšteJnů Doma v KraJi PernšteJnů

Pokračování ze strany 1

Kalendář aKCí 2015 
Kde je možné se setkat  
s regionálními produkty? Venku je krásné teplé počasí. Lehký 

větřík, který se prohání po strništích, kde 
ještě nedávno zlátlo obilí, však již věští, 
že přichází podzim ruku v ruce s babím 
létem. Pole jsou už sice sklizená, ale oči 
všech se nyní obrací o něco výše k nebi. 
K barevným korunám stromů, kde ještě 
chvíli bude panovat zelená barva listí, 
ale zpoza něj vykukují již obrovská čer-
vená, žlutá a světle zelená jablka. 

Jistě si každý zavzpomíná, jak jako 
malý lezl po stromech u silnice, sem tam 
mu pod nohou praskla nějaká větev  
a zároveň si vylepšil kalhoty nějakým 
trhancem, za který byl poté doma nále-
žitě pochválen. Ale ta radost a ten poži-
tek, když člověk seděl v koruně stromu 
a žvýkal čerstvě utržené jablko, vlasy mu 
čechral vítr, do zad se opíralo ještě hře-
jící slunce a na ušní bubínky dorážel zvuk 
naštvaného hmyzu značící, že tohle jablko 
už se mu do sosáku prostě nedostane. 
Ten pocit je rozhodně nezapomenutelný. 
Dnes jsme už všichni o trochu starší  
a taky trochu pohodlnější, ale na dobré 
jablko si rádi vzpomeneme. Naštěstí si 
tento pocit můžeme dopřát, aniž bychom 
skákali po stromech jako opice a risko-
vali uštěpačné skandování přihlížejících, 
těšících se na konfrontaci naší kostrče  
s všudypřítomnou gravitací. Stačí se 

vydat do sadů společnosti Agrospol Hosto-
vice, která pěstuje jablka vynikající kva-
lity a která onu kaskadérskou činnost 
vykoná za Vás. V sadech Agrospolu se 
sběru jablek věnují opravdu s láskou  
a náležitou péčí, jablka jsou sbírána ručně, 
aby byla zaručena jejich co nejvyšší kva-
lita. Máte-li tedy chuť na dobré jablko  
a nechce se Vám zrovna odkládat váš 
manažerský oblek či kabelka od Arma-
niho, stavte se na jejich prodejních mís-
tech a zavzpomínejte si na dětství.

Jiří Kuban, MAS Region Kunětické hory

Kontakt:
Agrospol Hostovice •  Tel.: 466 951 023 
• E-mail: info@agrospol-hostovice.cz •  
www.agrospol-hostovice.cz

Prodejní místo:
Sady Ostřešany

Chov domácího zvířectva má ve Starých 
Ždánicích velmi dlouhou tradici. Můžeme 
jej spolehlivě datovat až do 19. století, 
kdy na místním statku začala hospoda-
řit rodina Zetkových. Tato tradice se až 
na drobnou pauzu v důsledku kolektivi-
zace udržela do dnešních časů. Dnes zde 
hospodaří Jan Zetek, a pokračuje tak  
v nastolené tradici.

Na rodinné farmě Zetkových je vždy 
velmi živo. Zetkovi navázali na činnost 
svých předků a z chovu domácího zví-
řectva se stal jejich koníček, i když koní-
ček není to pravé slovo, protože zde 
najdete prakticky vše, jen ne koně. Po 
pastvinách v okolí farmy se důstojně 
procházejí ovce plemena Zwartbles, kdá-
kají zde slepice, skotačí králíci, a to vše 
za přísného dozoru pánů dvora, psů. 
Nejzajímavějším z tohoto výčtu jsou 
však rozhodně právě ovce, které nejsou 
těmi obvyklými sněhobílými, jak je 
známe. 

Zeptali jsme se pana Zetka, v čem je 
váš chov originální?
Chováme nizozemské plemeno velkých 
ovcí Zwartbles, které je zvláštní jemnou 
tmavohnědou vlnou, a ovce kamerunské 
jsou kompaktnější, krátkosrsté, takové 
„bečící srnky“. Zájemcům nabízíme jak 
kusy na chov, tak i jako mazlíky na bez-
problémové vypásání trávy nebo do dět-
ských eko-koutků. Nabídnout můžeme  
i jateční maso, které máme k odběru po 
předchozí domluvě. Díky křížení ple-
men získáváme delikátní a kvalitní maso 
podobné zvěřině.

A je možné se na Vaši farmu přijet podí-
vat a vzít ovečkám něco dobrého?
Po předchozí domluvě rádi přivítáme 
každého návštěvníka. Ovečky jsou zvyklé 
žrát z ruky suché pečivo, mrkev nebo 
jablíčka.

Jiří Kuban, MAS Region Kunětické hory

Kontakt:
Jan Zetek • Staré Ždánice 148 •   
Tel.: 608 129 778 • E-mail: JanZetek@
seznam.cz • www.farmazetkovi.cz
Prodejní místo: Staré Ždánice 148

Rodinná firma Jiří Houda se věnuje pěs-
tování jahod v Přelovicích již více než 
20 let. Dnes znají její „Jahody od Houdy“ 
lidé v širokém okolí a obzvláště v červnu 
jsou plantáže rodiny Houdových obsy-
pané jahody-chtivými návštěvníky. Jaho-
dové plantáže se rozprostírají na 15 ha 
půdy, z nichž 10 ha je určeno k přímé 
sklizni. Na jahodových plantážích od 
počátku června přibližně do poloviny 
července postupně dozrává celá řada 
odrůd od těch nejranějších (např. Rumba, 
Polka), po ty pozdní (Florence). Zákla-
dem pro vypěstování kvalitních plodů 
je v období dozrávání dostatek slunce  
a precizní podložení jahod slámou tak, 
aby nehnily a až do sklizně zůstaly pěkné 
a čisté.

Prodej jahod probíhá především samos-
běrem. Tato velmi oblíbená forma pro-
deje se rodině Houdových osvědčila. 
Podle slov pana Jiřího Houdy je pro 
zákazníka cenově příznivější, je spo-
jená s užitečným pohybem na čerstvém 

vzduchu a dává zákazníkovi možnost, 
vybrat si ovoce v takovém stupni zra-
losti, jaký pro další zpracování potře-
buje. Cena samosběru jahod se pohy-
buje kolem 40,- Kč/ kg na začátku jaho-
dové sezóny, později cena klesá. Infor-
mace o termínech a konání samosběru 
lze dohledat na webových stránkách 
www.jahodyodhoudy.cz a na záznam-
níku (tel.: 466 416 309). Na objednávku 
je možné koupit i menší množství nasbí-
raných jahod.

Pan Houda nám doporučil recept na 
osvěžující moučník z čerstvých jahod.

Daniela Dvořáková, MAS Bohdanečsko

Kontakt: 
Jiří Houda • tel.: 603 809 651 •  
email: jirka@jahodyodhoudy.cz • 
www.jahodyodhoudy.cz

Prodejní místo: 
Jiří Houda – jahodové plantáže • 
Přelovice 38 • 533 41 Lázně Bohdaneč

Všichni znáte jistě legendární knihu 
Johna Irvinga Pravidla moštárny, nebo 
známou hlášku Forresta Gumpa: „Inves-
toval jsem do nějaký firmy přes ovoce  
a vydělalo mi to miliony.“ Co mají tyto 
dvě věci společného? No, právě to ovoce. 

V našem regionu sice nesídlí firma 
Apple Computer, ale máme tady něco 
mnohem lepšího. Máme zde skutečně 
společnost, která se zabývá ovocem, spo-
lečnost, do níž každý chlap rád vloží tro-
chu té své píle, protože ví, že za svou 
práci sklidí,,sladkou odměnu“. Tímto 
místem je Sudličkova pěstitelská pále-
nice v Hrobicích. Po celý podzim sem 
proudí jedno auto za druhým a místní 
kvasné tanky se plní voňavým ovocem. 
Poté, co zde toto ovoce po odborném 
zpracování řádně prokvasí, dostane se 
do zkušených rukou místního mistra 
cechu lihovarnického. Ovocný kvas putuje 
do měděných varen, které zaručují nej-
kvalitnější způsob destilace, a na konci 
z nich vyklokotá stříbřitá kapalina s pří-
jemně omamnými účinky, která však… 
„v malých dávkách neškodí v jakémkoli 
množství,“ jak by řekl Limonádový Joe. 

Společnost Fonticulus, která je vlast-
níkem hrobické pálenice si zakládá na 

vysoké kvalitě svých výrobků, proto jsou 
používány staré a osvědčené metody, 
které jsou známy více jak sto let. V době 
renesance nazývali alchymisté tyto desti-
láty aqua vitae (voda života) a myslím, 
že by byly spokojeni i s touto živou vodou. 
V Sudličkově pálenici šli však ještě dále 
a kromě destilátů zde připravují i vyhlá-
šené likéry, které jsou vyráběny pocti-
vou macerací, nikoli přidáním všemož-
ných esencí. Dáte-li si občas rádi sklenku 
nějakého toho životabudiče, je toto jistě 
pro Vás správná volba.
Jiří Kuban, MAS Region Kunětické hory

Kontakt:
Hrobice 53 • E-mail: info@fonticulus.cz 
• Tel.: 466 941 296, 776 242 884 •
www.fonticulus.cz

Spolek Strašovský paličák založilo něko-
lik přátel ze Strašova, které pojila spo-
lečná vášeň – kvalitní český česnek. 
Rozhodli se tedy, že obnoví tradici pěs-
tování tradičního česneku, a založili ve 
Strašově spolek Strašovský paličák. Od  
založení spolku si strašovský česnek zís-
kal celou řadu fanoušků a odběratelů.

Spolek Strašovský paličák se zapojuje 
i do dění v obci organizací společenských 
akcí. V letošním roce připravuje Stra-
šovskou gulášiádu (5. 7. 2015) a už páté 
česnekobraní (22. 8. 2015).

S panem Hanzlíčkem, jedním ze zaklá-
dajících členů spolku Strašovský paličák, 
jsme si povídali o původu česneku a jeho 
využití v kuchyni a přírodním léčitelství. 
Pan Hanzlíček je velkým milovníkem 
česneku, a jak sám říká, konzumuje ho 
téměř v každém pokrmu, i syrový.

Povězte nám několik slov o původu 
česneku? 
Pravlastí nejstaršího koření na světě, čes-
neku, jsou jižní Sibiř a stepi střední Asie. 

Česnek se používal již ve starém Egyptě 
jako lék pro dělníky na stavbách pyramid.

Říká se, že česnek je všelék, je tomu 
opravdu tak?
S tím musím naprosto souhlasit. Česnek 
obsahuje vitaminy A, B, C, E a minerální 
a stopové prvky, jako jsou: draslík, sodík, 
vápník, hořčík, fosfor, síra, železo, měď, 
selen a enzymy. Neznám jinou zeleninu, 
která by byla tak využitelná na léčení 
všech možných neduhů, od nachlazení, 
chřipky až po různé plísně. Navíc je čes-
nek zásadotvorný, což je velice užitečné, 
neboť v dnešní době vlivem konzumního 
způsobu života trpí mnoho lidí překy-
selením organizmu. Řešením je opět čes-
nek. Je také dokázáno, že česnek přispívá 
ke srovnání vysokého krevního tlaku  
a zpomaluje vývoj degenerativních cho-
rob, např. sklerózy. Česnek je znám i pro 
svůj účinek „čističe tepen“. Jeho konzu-
mace přispívá k snížení rizika srdečního 
infarktu. Česnek je skutečně všelék. Jako 
prevence i léčení akutních neduhů je ale 
nejúčinnější konzumace syrového čes-
neku. Syrový česnek je třeba vždy dobře 
nasekat či utřít a velmi dobře rozkousat.

Daniela Dvořáková, MAS Bohdanečsko

Kontakt:
Jindřich Hanzlíček • tel.: 775 253 070 •
email: hanzlicekj@seznam.cz

Prodejní místo: Strašov 50 • Vápno 

Pernštejnský kapr je ochranná známka 
společnosti Rybniční hospodářství s.r.o. 
reprezentující tradiční chov kapra, který 
je šetrný k životnímu prostředí. Plůdkové, 
násadkové a hlavní rybníky byly vybu-
dovány již pány z Pernštejna a svému 
účelu slouží déle než 500 let. Firemní pro-
dejna ryb, která sídlí v Lázních Bohda-
neč, má otevřeno celoročně ve čtvrtek,  
pátek a sobotu. Kromě Pernštejnského 
kapra je možno zakoupit i další druhy 
ryb – celoročně amura, pstruha a jesetera, 
od září do prosince štiku, sumce, candáta, 
okouna, lína a běl. Rybniční hospodářství 
se velkou měrou podílí na organizaci tra-
dičního výlovu Bohdanečského rybníka, 
který se každoročně koná na konci října.

Majitel společnosti, pan Adolf Von-
drka, nám poskytl cenné informace  
o výživové hodnotě kapřího masa a něko-
lik tipů na jeho kuchyňskou úpravu.

Čím jsou pro lidský organismus slad-
kovodní ryby prospěšné? Je kapr u čes-
kého konzumenta stále tak oblíbený, 
jak tomu bylo dříve?
Kapr je v moderním světě skutečným 
darem pro náš jídelníček. Přináší našemu 
tělu většinu toho, co potřebuje: od bílko-
vin s příznivou skladbou aminokyselin 
přes nenasycené mastné kyseliny omega-3 

chránící srdce a krevní oběh až po mine-
rální látky a vitamíny (A a D).

Hodnotu rybího masa doplňují i požitky 
chuťové. Jemná vůně a chuť, možnost kom-
binace s různými ingrediencemi – to jsou 
vlastnosti, které kapra udržují na vysoké 
příčce mezi oblíbenými rybami.
Pane Vondrko, o Vás je známo, že ryby 
jsou Vaší velkou vášní, a to nejen jejich 
chov, ale i jejich úprava a konzumace. 
Poskytnete našim čtenářům několik 
tipů na úpravu kapra?
Čerstvý chlazený kapr nám v chladničce 
vydrží při teplotě 21 °C jeden den, při 
nasolení a pokapání citronem dva dny.

Kapr zmrazený (naši zpracovatelé zamra-
zují moderní šokovou metodou) vydrží 
při teplotě -18 °C až čtyři měsíce. Před 
kuchyňskou úpravou rybu pomalu roz-
mrazíme v chladničce (nikdy ne ponoře-
ním do teplé vody).

Při manipulaci s rybou používáme raději 
prkénko z plastické hmoty.

Před vlastní kuchyňskou úpravou jsou 
důležité tři zásady:
1) Kapra pod chladnou tekoucí vodou ope-
reme a osušíme.
2) Pokapeme jej citronovou šťávou, což 
výrazně zlepší chuť masa. Šťávu necháme 
působit alespoň 15 minut.
3) Rybu ze všech stran osolíme. Solíme 
poněkud více, než jsme zvyklí. Nic totiž 
nechutná tak fádně jako málo osolená 

ryba. Naopak při správném nasolení je 
spíše na škodu používat mnoho ingre-
diencí, které potlačí jemnou chuť masa.

Oblíbeným jednoduchým receptem naší 
rodiny je Kapr na kmíně. 
Daniela Dvořáková, MAS Bohdanečsko

Kontakt:
Rybniční hospodářství s.r.o. • tel.: 466 
924 203 • email: vondrkova@rhb.cz •
www.pernstejnskykapr.cz
Prodejní místo: Sádka 148 •  
533 41 Lázně Bohdaneč
Prodejní doba: čtvrtek, pátek 10:00–
17:00, sobota 9:00–12:00

Dominantou Podůlšan je místní kos-
tel a pak také sady pana Richtera, 
který se svému koníčku 
věnuje naplno od roku 
2002 a za tu dobu doká-
zal odvést kus pořádné 
práce. Svou sadařskou 
vášní dokázal nadch-
nout celou rodinu a uči-
nil z ní doslova rodovou tradici. A jak to 
u řemesla bývá, tak tradice přechází 
pozvolna z otce na syna. V tomto pří-
padě spíše z dědečka na vnučku, neboť 
otěže tohoto modrofialového spřežení 
pomalu začíná přebírat paní Šárka Kuče-
rová, která se o sady stará se stejnou lás-
kou a péčí jako její dědeček. Zdržme 
tedy paní Kučerovou na pár okamžiků 
a položme jí pár otázek.

Jak vlastně začalo pěstování švestek  
u vás v Podůlšanech?
Pěstování pochází z roku 2002, kdy se 
děda snažil najít nové odrůdy odolné 

vůči virovému onemocnění zná-
mému jako šarka a zároveň 

podobné klasické české švestce. 
To se mu podařilo, neboť podůl-
šanské švestky jsou specifické 
právě svojí chutí i tvarem, které 

připomínají klasickou švestku. 

Kdo jsou většinou vaši zákazníci?
Každým rokem se skladba odběratelů 
mění, ale dodáváme jak do velkých výkupů,  
tak i menším obchodníkům. Mezi odbě-
ratele také patří např. paní Pavlisová, která 
švestky odebírá a vyrábí z nich Kunětic-
kou zmrzku. Prodej ze dvora koncovým 
zákazníkům však také není zanedbatelný. 

S jakými nejčastějšími obtížemi se 
musíte potýkat?

Obtíže překonáváme každoročně s odbě-
rem, kdy je velmi problematická situace, 
pokud se na trhu objeví zahraniční švestky. 
Dále tu je problém s brigádníky, kterých 
je v některých období sklizně nedostatek. 

Jaké jsou vaše plány do budoucna?
Cílem do budoucna je švestky dodávat 
pokud možno nejpřímější cestou konco-
vému zákazníkovi, proto se pokusíme  
v letošním roce i o další způsob přímého 
prodeje pomocí prodejního samoobsluž-
ného stánku. K dlouhodobějším cílům patří 
zpracování ovoce v další vlastní produkty. 

Jiří Kuban, MAS Region Kunětické hory

Kontakt
Šárka Kučerová • Podůlšany 1, Opato-
vice nad Labem • E-mail: svestky@ 
ceskesvestky.cz • www.ceskesvestky.cz

Prodejní místo
Podůlšany 1 • Opatovice nad Labem

Každá žena se ráda pěkně 
obléká, věnčí třpytivými šperky 
a poté za doprovodu svého 
„pana Božského“ vyráží do 
společnosti, aby se stala králov-
nou plesu. Co je to ale za ránu, když 
vstoupíte do tohoto společenského ringu 
a tam najednou stojí dáma ve stejných 
šatech jako vy? No, jak by řekl klasik: 
„Je to v háji!“ 

Se šaty se vám to stát může, samo-
zřejmě i se šperky, ale ne s takovými, 

které pocházejí ze Starých Ždá-
nic. Tyto šperky vyrábí ručně 
paní Magdaléna Šotolová. Mate-
riálem, který si paní Šotolová 
oblíbila, je sklo, jedná se tedy 

prakticky o bižuterii, ale pra-
vou. U paní Šotolové neuvidíte 

laciné korálky jako na pouti, ale jedná 
se o skvosty vzhledu pověstných Faber-
gého vejcí pro carskou rodinu. Zároveň 
si můžete být jisti, že šperk, který se vám 
zhoupne na ušním lalůčku či okrášlí váš 

dekolt je vskutku originál, neboť paní 
Šotolová má nejdokonalejší a nejkreativ-
nější designérku na světě a tou je příroda. 
Ráda vyráží na procházky do přírody, kde 
se nechává inspirovat jejími největšími 
krásami a kouzly. Zkuste tedy namátkou 
někdy zasurfovat na www.fler.cz/sin  
a podívejte se, zda by některý z těchto 
šperků neladil k vašim šatům či vašim očím.

Jiří Kuban, MAS Region Kunětické hory

Kontakt:
Magdaléna Šotolová • Staré Ždánice
Prodejní místo: www.fler.cz/sin

„Pomalu zamícháme ve velkém mědě-
ném kotli, nejdřív mangold, potom tuřín 
a přihodíme černou ředkev…“ Takto by 
se nejspíš mohl vyrábět kouzelný lektvar, 
nebo třeba taky lehce exotická polévka. 
Že tuhle zeleninu neznáte? Buďte v klidu, 
já také ne. Ale bezpečně ji zná paní Píchová, 
která se již po několik let věnuje v Hor-
ních Ředicích pěstování právě této časem 
trochu pozapomenuté zeleniny. Kromě 
těchto netradičních pochoutek pěstuje na 
svých políčkách i zeleninu, kterou již bez-
pečně známe, a to rajčata, brambory, celer, 
salát a další. 

Paní Píchová věnuje své zelenině pří-
kladnou péči a již od roku 2005 ji pěs-
tuje jako bio-zeleninu. V hornoředickém 
hospodářství paní Píchové objevíte na  
50 druhů zeleniny a na 20 druhů ovoce. 
A protože každá správná kuchařka musí 
mít vždy po ruce i čerstvé koření, najdete 
zde i bylinkovou zahrádku. A můžete si 
být jisti, že ani na tuto gurmány oceňo-
vanou květena nespadla kapka chemie  
a veškeré bylinky jsou na 100 % bio. Záro-

veň, jako na každém správném statku, 
zde nesmí chybět ani tradiční dravá zvěř 
jako kočka, pes, králíci, kozy, slepice 
nebo poník Fili. Chcete-li tedy zkusit 
výsledky bio-logie, jak ji neznáte, zaví-
tejte někdy k této kouzelnické zahrádce.

Jiří Kuban, MAS Region Kunětické hory

Kontakt:
Ing. Jitka Píchová • Horní Ředice 35 •
Tel.: 608 981 450; 603 348 816 • E-mail: 
bio-zelenina@seznam.cz • Aktuální 
nabídka na www.bio-zelenina.cz
Prodejní místa:
Horní Ředice: po předchozí domluvě na 
Ekofarmě naproti obecnímu úřadu
Chrudim: parkoviště před Penny – Út 17 
hod, prodejna NUTRADO – St ráno  
a REBARBORA
Pardubice: parkoviště před Penny Dubina 
– Čt před 17 hod, u Okresního soudu – 
Čt 17 hod, Biočech – Čt 17:30 hod
Hradec Králové: prodejna Bazalka – Po 
nebo Út

Nejkrásnější pohled na svět je z koňského 
sedla. To je stará známá pravda a ve Spo-
jile o tom něco vědí. Na okraji obce se 
rozléhá areál farmy s krásným jménem 
Apolenka. Apolenka je takovým míst-
ním zázrakem a místem, kde se nebu-
dete nikdy nudit. V jejím areálu se nachází 
malá zoo s exotickým i typicky českým 
zvířectvem, je to hiporehabilitační cen-
trum, pořádají zde environmentální pro-
gramy pro školy, ale hlavně zde chovají 
skot jerseyského plemene, z jehož mléka 
vyrábějí vynikající mléčné pochoutky. 

V místní mlékařské a sýrařské manu-
faktuře se vyrábějí sýry, tvarohy a jogu-
rty nebývalé kvality a nevšední chuti. Dá 
se říci, že každý výrobek je vlastně ori-
ginál, protože každá várka nadojeného 
mléka je svým způsobem jedinečná  
a díky podílu ruční práce a tradiční metodě 
zpracování je i každý výsledný produkt 
neopakovatelným unikátem. S místními 
mléčnými výrobky je to podobné jako  
s vínem. Stejně jako dobrá vína mají pří-
vlastek, mohli bychom i těmto výrobkům 
dát vhodné predikáty – české, farmářské 
či domácí. Bohužel těmito přídavnými 
jmény se v poslední době dosti plýtvá, 

najdete je na kdejakém výrobku, který 
na člověka mrká z regálů obchodních 
domů. Ale tyto výrobky, na rozdíl od 
mnohých jiných, si je skutečně zaslouží, 
neboť v Apolence každý sýr zná svou 
krávu!

Jiří Kuban, MAS Region Kunětické hory

Kontakt:
Diana Houdová • Na Okrajích 156 • 
Spojil • E-mail: diana.apolenka@
seznam.cz •  www.apolenka.org/
produkty-farmy • Tel.: 775 614 618
Prodejní místa:
Farma Apolenka – Po–Pá: 9–12;  
(Út, Pá: 15–18)

Žena je jako květina, jen se musí zalé-
vat, tak praví staré české přísloví. U kvě-
tin samotných to však pravidlem nutně 
být nemusí. Důkazem toho jsou deko-
race ze sušených květin, které vlastno-
ručně vyrábí paní Sekyrková z Lázní 
Bohdaneč. Paní Sekyrková je nadšenou 
floristkou a její zahrada i okolní luka 
jsou pro ni doslova sochařskou dílnou. 
Používá pouze přírodní materiál z Boh-
danečska, květiny a traviny, které si buď 
sama vypěstuje, nebo nasbírá na okol-
ních loukách, v lesích a podél rybníků. 
Jako dekoraci používá i větvičky, šišky, 

skořápky z vajíček a bažantí peříčka. 
Výsledkem jsou krásné dekorativní 
vazby, které jsou ozdobou mnoha inte-
riérů domů či bytů, kam dodávají kus 
přírody a dobré nálady.

V květinovém ateliéru paní Sekyrkové 
se cítíte doslova jako v  ráji. Kromě deko-
rativní vazby ze sušených květin zde 
můžete zakoupit i další sortiment – vazby 
živých květin, dekorace hrnkových kvě-
tin, sezonní a sváteční tematické deko-
race. Na objednávku Vám zručná floris-
tka zhotoví dárkové, svatební a smuteční 
vazby. V květinovém obchůdku V Ráji 

si můžete zakoupit i balkonové rostliny, 
skalničky, trvalky, letničky, bylinky či 
zeleninovou sadbu.

Daniela Dvořáková,  
MAS Bohdanečsko

Kontakt: 
Vlasta Sekyrková • nám. Bratranců 
Veverkových 128 • 533 41 Lázně 
Bohdaneč • tel.: 728 765 735

Prodejní místo: 
Květinový ateliér V Ráji 

Prodejní doba:  
pondělí, středa, pátek: 9:00 – 11:00, 
13:00 – 17:00; úterý, čtvrtek: 13:00 – 
17:00; sobota: 9:00 – 11:00

Cesta za jablečnou vůní, cesta do mládí

na návštěvě  
u Zetkových

Slunce, sláma, jahody Hrobická „Pravidla moštárny“

Strašovský všelék a elixír zdraví

Kapr na Váš stůl

švestky z Podůlšan

Zázrak jménem hlíva ústřičná

Znáte Ždánické 
perle?

Kouzelnická zahrádka v Horních ředicích

tento sýr zná svou krávu!

Sušená květinová vazba

Skopová kýta na majoránce 
Ingredience: 2 lžíce másla, 100 g kořenové zeleniny, 1 stroužek česneku,  
2 lžíce světlé jíšky, 12 kusů malých brambor, 1 lžíce sardelové pasty, sůl, 
majoránka dle chuti a samozřejmě 1200 g skopové kýty
Postup: Kořenovou zeleninu (mrkev, petržel, celer) důkladně očistíme a pokrá-
jíme. Česnek oloupeme a utřeme. Skopovou kýtu uvaříme doměkka v osolené 
vodě, do níž přidáme pokrájenou kořenovou zeleninu a dle chuti majoránku. Ve 
slané vodě uvaříme malé brambory ve slupce a potom je teprve oloupeme. Jíšku 
dáme do hrnce a zalijeme ji přecezeným vývarem ze skopové kýty, přidáme 
utřený česnek, povaříme a polijeme nakrájené skopové maso a uvařené bram-
bory. Podle chuti můžeme přidat máslo smíchané se sardelovou pastou a krátce 
ještě povaříme. Skopové maso na majoránce doporučujeme podávat s chlebem.

dort Jahodové osvěžení
Ingredience na korpus: 250 g polohrubé mouky • 100 g cukru • 2 vejce •  
1/2 prášku do pečiva • 1/2 hrnku mléka • 1/2 hrnku oleje
Ingredience na náplň: 1 tvaroh • 1 kysaná smetana • 1 vanilkový cukr •  
1 balení červeného želé • 500 g čerstvých jahod

Postup: V míse smícháme mouku, cukr, prášek do pečiva, vejce, mléko a olej 
a vypracujeme hladké těsto. Těsto nalijeme do vysypané a vymazané dortové 
formy. Vložíme do předem vyhřáté trouby a pečeme na 170 stupňů přibližně  
15 minut. 
Na náplň smícháme tvaroh, kysanou smetanu a vanilkový cukr. Jahody omy-
jeme a nakrájíme na plátky. Červené želé připravíme dle návodu na sáčku.
Když je korpus upečený, necháme ho 10 minut odpočinout a následně na něj 
rozetřeme krém, vyskládáme jahody a nahoru nalijeme ještě teplé želé.

Kapr na kmíně
Ingredience: 6 porcí kapra (pro  
1 osobu zhruba 200 g opracova-
ného syrového kapra), 80 g hladké 
mouky, 100 g sádla, citronová 
šťáva, kmín, mletý kmín, sůl
Postup: Porce kapra dobře osolíme, 
pokapeme citronovou šťávou, posy-
peme mletým i celým kmínem a oba-
líme v mouce. Pečeme v troubě či na 
pánvi na kvalitním sádle 10–15 minut. 
V polovině pečení porce obrátíme. 
Podáváme s přílohou dle individuální 
chuti, nejčastěji s bramborem či chle-
bem. 

Grilovaná hlíva
Ingredience: 300 g hlívy, 3 lžíce 
olivového oleje, 3 stroužky 
česneku, petrželka, sůl, pepř
Postup: Do připraveného oleje vmí-
cháme utřený česnek se solí a nase-
kanou petrželku. Celé kloboučky hlívy 
potřeme touto směsí a necháme odpo-
činout. Po 30 minutách houby vložíme 
na gril. Během grilování houby potí-
ráme směsí oleje, česneku a petrželky.

Své velké zálibě – pěstování hub, se  
v Dolanech již téměř půl století věnuje 
pan Jiří Václavík. Jak sám říká, houby 
jsou jeho celoživotním koníčkem. To je 
znát i z jeho zaníceného vyprávění.  
O pěstovaných houbách ví prakticky vše. 

Kromě hlívy ústřičné se v Dolanech 
pěstují i žampiony a exotická houba 
shiitaké. Firma pana Václavíka se dále 
věnuje přípravě substrátů pro pěstování 
hub a výrobě houbových potravinových 
doplňků. 

Z Dolan si tak můžete odvézt substrát 
a houby si pěstovat doma, nebo si kou-
pit čerstvé houby, nebo některý z vyro-
bených potravinových bio doplňků.

Celý proces od přípravy substrátu, přes 
pěstování hub až po výrobu a zabalení 
potravinových doplňků do prodejních 
obalů, je prováděn pod dohledem pří-
slušných orgánů. Tyto kontroly jsou pro 
Vás, zákazníky, garancí 100% biokva-

lity a zároveň zárukou zachování kva-
lity a účinnosti produktu.

Již několik let se pan Václavík věnuje 
výrobě mikronizovaného prášku z hlívy 
ústřičné pod názvem IMUNOPREVENC. 
Hlíva ústřičná je známa pro své blaho-
dárné účinky na lidský organismus nejen 
díky vysokému obsahu vitamínů a stopo-
vých prvků, ale také pro velmi vysoký 
obsah přírodních glukanů. Glukany mají 
výrazné detoxikační účinky, čímž posi-
lují imunitu člověka a působí preventivně 
vůči civilizačním chorobám. Pan Václa-
vík doporučuje přípravek užívat po celý 
rok. V období zvýšené zátěže organismu 
je možné dávku až několikanásobně navý-
šit. Přípravek IMUNOPREVENC je možno 
zakoupit v prášku nebo v tobolkách.

Hlíva ústřičná je velice zdravá a chutná. 
Své uplatnění proto najde i v našem jídel-
níčku. Upravit ji lze na mnoho způsobů. 
Oblíbeným receptem je například guláš 

z hlívy. Pan Václavík z Dolan nám poskytl 
recept na grilovanou hlívu. 

Kontakt:
Jiří Václavík • tel: 777 003 062-4 •
email: info@jedlehouby.cz •  
www.jedlehouby.cz
Prodejní místo: 
Jiří Václavík • 533 45 Dolany 22 • 
Opatovice nad Labem
Prodejní doba: po–pá 7–11, 12–16:30



O místních potravinách se hovoří nebý-
vale často. Slýcháme o nich nejen od eko-
logických organizací, pro které jsou důle-
žité z hlediska ochrany životního pro-
středí. Diskutuje se o nich i na odborných 
gastronomických fórech, v médiích, a co 
je nejdůležitější, spotřebitelé o ně proje-
vují neutuchající zájem. Jasným důkazem 
je několikatisícová návštěvnost farmář-
ských trhů a vznik kamenných prodejen 
s tradičními českými a moravskými 
výrobky od malých a středních tuzem-
ských farmářů a výrobců v mnoha měs-
tech České republiky.

Nabídka potravin, které nabízí dnešní 
super a hypermarkety, je skutečně roz-
manitá. Na straně druhé se za touto „roz-
manitostí“ skrývají jen různé barevné 
obaly a krabičky, které obsahují prak-
ticky totéž. Mnoho potravin, které bychom 
si dovedli sami vyrobit, se vozí přes půl 
Evropy a zátěž exhalacemi a znečisťo-
váním životního prostředí je větší než 
jejich samotná užitná hodnota a vliv na 
zdraví. 

Na druhou stranu atraktivita místních 
produktů spočívá v několika základních 
faktech. Za prvé je pro spotřebitele důle-
žité nakupovat potraviny s dohledatel-
ným místním původem. Chtějí mít nad 
svojí spotřebou kontrolu a pocit, že se 

mohou o kvalitě a způsobu produkce 
kupovaného zboží sami přesvědčit. Těžko 
mohou být klidní, když jim super a hyper-
markety nabízejí brambory z Egypta či 
česnek z Číny. Jedná se o produkty bez 
tváře, bez jasného původu a přepravo-
vané tisíce kilometrů zbytečně.

Druhým faktem je vyšší kvalita míst-
ního, sezónně nabízeného ovoce či zele-
niny. S postupem zemědělského roku jsou 
sklízeny a prodávány potraviny v nejlepší 
kondici, zralé a plné chuti. Nemusejí dozrá-
vat chemicky ošetřené ve velkoskladech. 
Kvalita je nesrovnatelně vyšší i u dalších 
produktů – mléčné výrobky, maso, masné 
výrobky, vejce. Naskýtá se nám i širší 
paleta chutí, kterou v sobě skrývají místně 
specifické potraviny. Spotřebitelé je začí-
nají objevovat a snad jednou budou sou-
částí kulturního dědictví a budeme je 
ochraňovat a hýčkat, podobně jako to 
dělají Francouzi či Italové.

Třetím podstatným motivem k nákupu 
místních potravin je rozvoj regionu  
a podpora lokálních zemědělců, zpra-
covatelů a výrobců. V mnoha výzku-
mech spotřebitelských preferencí je to 
velmi silný motor k nákupu. Český 
zákazník si začíná uvědomovat, že svým 
nákupem může významně ovlivnit život 
místních obyvatel. 

Lokální potraviny se prodávají jinými 
formami než prostřednictvím běžné 
maloobchodní sítě. V současnosti asi 
nejznámější a nejpopulárnější je nákup 
na farmářských trzích. Někteří země-
dělci naopak prodávají většinu své pro-
dukce formou prodeje ze dvora, kdy 
zákazník vidí na vlastní oči, jak jsou 
potraviny vyráběny. Další rychle se roz-
víjející systém prodeje je tzv. bedýnko-
vání. Farmář naplní bedýnky – nejčas-
těji sezónní zeleninou, ovocem – a hotové 
je vozí na smluvené místo, kde si pro 
bedýnky chodí předem nahlášení spo-
třebitelé. 

No, a jak se to řeší na Holicku?
Východočeští zemědělci a menší lokální 
výrobci potravin založili v roce 2012 
obecně prospěšnou společnost s názvem 

„Společnost pro rozvoj turismu a regio-
nálních potravin ve východních Čechách“, 
která nabízí regionální potraviny for-
mou elektronického obchodu www.
sedlakcz.cz. Potraviny si lze vyzved-
nout v síti kamenných obchodů, které 
současně slouží jako ochutnávková místa. 
Na rozdíl od e-shopu si totiž mohou 
zákazníci potraviny prohlédnout, zjistit, 
jak voní, nebo je i ochutnat. Kamenný 
obchod společnosti Český sedlák má 
prodejnu v Pardubicích na Masarykově 
náměstí v Pardubicích (naproti Afi paláci). 

Zakladatel Českého sedláka Ing. David 
Novák současně vlastní prodejnu Pekař-
ství Obilka Holice (na náměstí T. G. 
Masaryka v Holicích), kde si kromě pekař-
ských výrobků z Pekárny Uhersko – zís-
kaly certifikát KRAJ PERNŠTEJNŮ 
regionální produkt® – můžete zakoupit  
i jiné potraviny (mléko a mléčné výrobky, 
mošty, sladkosti, lahůdky apod.) vyro-
bené ve východních Čechách.

Dále v Holicích má svoji kamennou 
prodejnu i jiný držitel značky KRAJ 
PERNŠTEJNŮ regionální produkt®, kte-
rým je Ladislav Soukal z Rokytna. Ve 
své prodejně na Staroholické (naproti 
restauraci Staroholická) prodává jím vypěs-
tovanou čerstvou zeleninu (brambory, 
cibuli, řepu a zelí). Sortiment obchodu je 
ale rozšířen i o další zeleninu a ovoce, 
potraviny, koření, drogerii a krmiva domá-
cích a hospodářských zvířat.

Dalším způsobem, jak si pochutnat 
na místní zelenině, je možnost bedýn-
kování, kterou nabízí Ekofarma Horní 
Ředice (naproti obecnímu úřadu v Hor-
ních Ředicích) – držitel značky KRAJ 
PERNŠTEJNŮ regionální produkt®. 
V balíčku můžete najít širokou škálu 
vlastních produktů ekologického země-
dělství, jejichž největší část tvoří zele-
nina, dále ovoce, bylinky a příležitostně 
také kozí sýr, vajíčka a další dobrůtky. 
Výhodou je, že vše je sklízeno právě  
v době, jak tomu velí zdejší příroda  
a jak je také ze zdravotního hlediska 
pro lidskou výživu nejvhodnější. Určitě 
oceníte i maximální čerstvost a chuť. 
Biozeleninu z ekofarmy Horní Ředice 
si také můžete zakoupit přímo na 
farmě, nebo paní Píchová nabízí svou 
produkci v určité dny i v Pardubicích, 
Chrudimi a Hradci Králové. Více o aktu-
ální nabídce ekofarmy, prodejních mís-
tech a kontaktech naleznete na www.
bio-zelenina.cz. 

A poslední slova na závěr? Místní potra-
viny jsou trendem současnosti a nejedná 
se jen o módní vlnu, ale o trvalejší ten-
denci. Lokální potraviny jsou obohacu-
jící v sortimentní skladbě, z poctivých 
surovin, z místních farem a udržující 
zaměstnanost v regionu Kraje Pernštejnů. 
Stojí za to za ně bojovat.

Michaela Kovářová, MAS Holicko

Dobrý den paní Pavlisová, dovolte, 
abych Vám hned na počátku rozhovoru 
pogratuloval k vašemu jubileu, a to 10 
rokům existence Kunětické zmrzky. 
Jak to vlastně všechno začalo?

Jak to všechno začalo? Jednoduše tak, 
že jsem vždy měla ráda točenou zmrz-
linu. Pamatuji si doby, kdy jsem se vždy 
moc těšila, až si zajdu na točenou vanil-
kovou na pardubické vlakové nádraží, 
nebo si zajedu na zmrzlinu do Slatiňan, 
či do Konecchlumí. Velmi mě ovlivnil 
náš rodinný přítel, když si otevřel stánek 
se zmrzlinou na Máchově jezeře. Upřímně 
mě zajímalo, co taková zmrzlinárna 
všechno obnáší. U něho jsem si tenkrát 
zkusila natočit svojí první zmrzlinu. 

Vypadla jako šikmá věž, ale chutnala 
výborně. Když jsem později nastoupila 
na rodičovskou dovolenou, přemýšlela 
jsem, čím bych mohla svůj čas, věnovaný 
převážně rodině, obohatit. Chtěla jsem 
dělat něco, co mě bude bavit a v čem budu 
v širokém okolí výjimečná. A proč nedě-
lat to, co mám ráda, a neustále za tím 
někam dojíždím? Proč nemít svojí vlastní 

zmrzlinárnu a nedat si kdykoli zmrzlinu, 
na kterou mám sama právě chuť? Ano, 
myšlenka byla na světě, chuť zrealizovat 
ji také, následovalo pevné rozhodnutí, 
odvaha sehnat peníze na první vybavení 
a hurá do akce!
Dnes již máte krásný dřevěný stánek, 
byly takové i vaše počátky?
Ano, děkujeme. Zmrzlinu jsme začali 
vyrábět v roce 2006 v pojízdném kara-
vanu. Neměli jsme tenkrát přívod vody, 
tak jsme ručně plnili barely pitnou vodou 
na mytí a zmrzlinu vyráběli z vody balené. 
Začínali jsme točit zmrzlinu na starých 
strojích, které ve stánku vytvářely nepří-
jemné teplo. Za letních dnů jsme občas  
v provozovně měli i kolem 50 °C. Takto 
jsme vydrželi dva roky, poté jsme začali 
s budováním stánku. Jsem moc ráda, že 
máme nyní provozovnu se vším potřeb-
ným vybavením a hygienickým zázemím.
Vaše zmrzlina je z pravého ovoce, můžete 
nám přiblížit, jaký je způsob výroby? 
Je náročný?
Ovocné zmrzliny skutečně vyrábíme pře-
devším z čerstvého ovoce. Snažíme se  
v co největší míře využívat českého sezón-
ního ovoce, proto si některé druhy ovoc-
ných zmrzlin můžete u nás dát jen v urči-
tém časově omezeném období. Týká se to 
např. jahod, malin, borůvek, ostružin či 
švestek, meruněk, broskví. Když je po 
sběru, zmrzlina už není z čeho vyrábět. 
Naše ovocné zmrzliny jsou ovocná sor-
beta. Sorbetem můžete ovocnou zmrzlinu 
nazývat tehdy, obsahuje-li minimálně  
25 % ovoce. Naše zmrzliny obsahují 30 
až 35 % čerstvého ovoce. Proto má u nás 
např. banánová hnědou barvu a ne žlutou 

a v domácí kiwi zmrzce vám lupou mezi 
zuby semínka. Malinovou a ostružinovou 
zmrzku cedíme, protože zrníček je sku-
tečně moc. Výroba zmrzliny tímto způ-
sobem je velmi časově náročná. Zkuste si 
někdy oloupat najednou 40 kg kiwi nebo 
vypeckovat 50 kg višní. K výrobě teku-
tého ovocného sorbeta potřebujete tedy 
jen dobrý nůž, škrabku, mixér, kýbl  
a metlu. A pak kvalitní stroj na výrobu 
zmrzliny a milou obsluhu.

Prozradíte nám alespoň jednu netra-
diční příchuť, kterou chystáte na letošní 
sezónu?
Letos se chceme více zaměřit na jogur-
tovou zmrzlinu s živým jogurtem  
a kousky ovoce. Na to se hodně těším – 
jogurtová zmrzlina s kousky meruněk, 
jahod, banánu či malin. Novinkou také 
budou zmrzliny ze dvou druhů čerstvého 
ovoce, např. jahoda-malina nebo více-
druhová ovocná zmrzlina – např. zahradní 
ovoce. Také bychom rádi zkusili vyro-
bit zmrzku s mrkví – např. jablko-mr-
kev. Určitě se opět budete moci těšit na 
okurkovou s limetkou a mátou.

V loňském roce jste se stala držitelkou 
certifikátu Kraj Pernštejnů regionální 
produkt. Byl pro Vás proces certifikace 
náročný?
Z certifikace mám velikou radost. Celý 
proces byl příjemný díky vaší péči, pod-
poře a výborné komunikaci s vámi. Když 
člověk ví, co dělá a proč to dělá, tak se 
mu o věcech mluví velice lehce, s pozi-
tivní energií a přesvědčivě. A to se mys-
lím povedlo před vaší komisí i mně během 
prezentace našeho produktu, na jehož 
vylepšování a rozmanitosti chutí neu-
stále s láskou týmově pracujeme. Velké 
díky patří také našim milým brigádni-
cím a brigádníkům a neméně pak našim 
věrným zákazníkům. Věříme, že ti stálí 
zůstanou a nových ještě letos přibude. 
Moc vám děkuji za příležitost si s vámi 
o Kunětické zmrzce popovídat a přeji 
vám krásné jaro a léto. 

Jiří Kuban, MAS Region Kunětické hory

Kontakt:
Monika Pavlisová • Tel.: 608 014 016 •
E-mail: zmrzlina@kunetice.cz • 
www.zmrzlina.kunetice.cz
Prodejní místo: Kunětice u kostela

Bohatá pole ve stínu Kunětické hory 
skrývají nejeden poklad. Její stín padá 
na trosky Opatovického kláštera i prastaré 
Kunětice. Avšak tím nejlepším, co můžete 
vyzískat z útrob místní země, nejsou 
rubíny a smaragdy, které vám zajistí 
rychlé zbohatnutí a život bez lopoty. 
Naopak ty nejcennější místní klenoty 
jsou dostupné každému a je s nimi obrov-
ská dřina, avšak rozhodně Vám udělají 
radost. Tímto pokladem je zelenina pěs-
tovaná panem Ladislavem Soukalem  
z Rokytna. Jedná se především o červe-
nou řepu, brambory, zelí a cibuli, kte-
rým úrodná Polabská nížina zaručuje 
zcela ojedinělé podmínky a propůjčuje 
jim naprosto vynikající chuť. A srdce 
každého milovníka dobrého jídla jistě 
zaplesá nad představou dobře opečené 

brambůrky, kterak surfuje po sosíku 
směrem ke křupavé kuřecí nožce, či 
lahodného zelíčka klidně se opírajícího 
o stěnu bůčku. A nevíte-li, kde tuhle 
mňamku sehnat? No buď přímo v Rokytně 
nebo v Sezemicích či Holicích. A když 
už jsme u toho jídla, co takhle vyzkou-
šet nějaký osvědčený rokytenský recept, 
nejlépe ze surovin od pana Soukala?

Jiří Kuban, MAS Region Kunětické hory

Kontakt:
Rokytno 163
Tel.: 466 989 226
E-mail: info@ladislavsoukal.cz
www.ladislavsoukal.cz

Prodejní místa:
Holice (naproti restauraci Staroholická)
tel.: 723 380 366
Po-Pá 8:00-16:00
polední přestávka 12:00-12:30
So 8:00-11:30
Rokytno (u benzinky)
tel.: 466 989 195
Po-Pá 8:00-17:00 
polední přestávka 12:00-12:30
So 8:00-12:00
Sezemice (naproti radnici)
tel.: 725 716 205
Po-Pá 8:00-16:00
polední přestávka 12:00-12:30
So 8:00-11:30
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www.regionalni-znacky.cz

Kam za regionálními potravinami na Holicku

Kus itálie pod Kuňkou  
(rozhovor s paní Pavlisovou)

Jakýpak poklad se skrývá  
pod svahy Kunětické hory?

rokytenský boršč 
Ingredience: 1 cibule, 100g celeru, 100g mrkve, 100g petrželového kořene, 
100g červené řepy, 100g syrového nebo kvašeného zelí, 3 brambory, 5 lžic 
oleje, 1 bobkový list, 1 lžička mleté papriky, sůl, sekaná petrželová nať, 
trocha bazalky, 2 lžíce smetany, popř. vinný ocet.

Postup: Červenou řepu očistíme a nakrájíme na kostičky. Poté ji podusíme 
samotnou na oleji. Ostatní zeleninu též očistíme a pokrájíme. Na zbylém oleji 
osmažíme najemno nakrájenou cibuli, zapražíme mletou papriku a zalijeme 1 l 
vody. Vodu přivedeme k varu a postupně vložíme zeleninu v následujícím pořadí: 
mrkev, petržel, celer, zelí, podušená červená řepa a brambory, vždy asi s 2minu-
tovým odstupem. Vše ještě 10 minut vaříme společně s bobkovým listem a bazal-
kou. Dochutíme solí, popř. octem a necháme ještě asi 15 minut v teple rozležet. 
Na talířích zdobíme sekanou petrželovou natí a lžičkou kysané smetany. 


