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Cesta zajableénou vuni
Na chvili se zastavte a zavzpominejte,
jaké to bylo, kdyZ vase jedind starost
byla, kam jste polozili prak. (str. 2)

Zazrakjménem
hliva astficna

Prectéte si o kulinaiském

fenoménu dnesn{ doby. (str. 3)
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Kam za regionalnimi
potravinami na Holicku

Jste fanousci regiondlnich produkt? Poradime
Vam, kde se s nimi miZete setkat. (str. 4)
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8.5. Sousedské slavnosti

V tento statni svatek se jiZ tradi¢né usku-
tecniuji Sousedské slavnosti v aredlu Per-
nikové chaloupky v Rébech. Pro navstev-
niky akce je pfipravena prezentace
vyrobci, drZitelli certifikdtu Kraj Pern-
Stejni regiondlni produkt® a Zelezné
hory regiondlni produkt®. Celd akce je
doprovdzena bohatym doprovodnym
programem.

20.6. Jelenské letni slavnosti

Tteti Cervnovy vikend se na ndmésti
mésta Horni Jeleni konaji ,,Jelenské letni
slavnosti®. V ramci této akce se navstév-
nici mohou téSit na bohaty kulturni pro-
gram, ktery zahrnuje vystoupeni hudeb-
nich a tane¢nich skupin, ochotnického
spolku, tematické vystavy, sportovni tur-
naje a atrakce pro déti. Soucasti mést-
skych slavnostf je i farmaisky trh.

20.6. Sezemicka tlapka

Akce pro malé i velké a hlavné obdivo-
vatele zvifecich milacki nejen ze Seze-
mic. Soucasti akce je i prezentace regio-
ndlnich vyrobcl ocenénych znackou
Kraj Pernstejni regiondln{ produkt®.

20.—-21.6. Dny Holicka

Treti Cervnovy vikend se kaZdorocné

v Holicich konaji oslavy mikroregionu
sndzvem ,,Dny Holicka". Dvoudenni akce
vZdy nabizi nejen pfemiru kulturnich akci,
ale i sportovniho vyziti. Vystupuji zde
soubory mistnich i pfespolnich skol,
hudebni skupiny, orchestry a tanec¢ni sku-
piny. Program je vzdy doplnén ukdzkami
regiondlnich spolkti, nikdy nechybi tema-
tické vystavy ani atrakce pro déti. Sou-
¢asti oslav jsou i rtizné sportovni turnaje.

Pokracovani na strané 2

Noviny pro milovniky kraje Pernstejnii, jeho pFirody a lidi

Kraj Pernstejnu regionalni produkt®
aneb Co je mezi mechem a pernikem?

Mezi Hradcem Kralové a Pardubicemi se rozklada nadherna zajimava oblast
s obrovskym, ale malo vyuZitym potencialem, ktera byla z dcty k tradici nazvana
Kraj Pernstejnii. Najdeme v ni krasné lesy, rozsahlé pisniky a vodni kanaly,
cyklostezky a golfova hiiSté a mnoho dalSiho. Problém je ale v tom, Ze kdyZ
jedete do Pardubic, tak vypravite, jak jste nakupovali v AFI, v Hradci jste byli
na vystavé v Aldisu ¢i na kavé na namésti. Ale pro¢ nikdo nevypravi o své pro-
jizdce pies Kunétice & Staré Zdanice? Protoze kdekdo nevi, o ¢em by mél vypra-
vovat, protoZe nevi, co je tu k vidéni. A to je pravé ta chyba, kterou se snazi
Kraj Pern$tejnii napravit. Kraj Pernstejni regionalni produkt® je znaéeni,
které se udéluje jen vyjimeénym vyrobciim, kteri vyrabéji nebo produkuji néco
specifického nebo neobvyklého, proto je znacka Kraj Pernstejni zaru-

kou kvality a originality vici spotiebiteli. A pro¢ tedy nevyrazit
pravé za nimi a neokusit plody jejich prace a nezhlédnout vysledky

jejich Sikovnosti?

Kde se vzal Kraj Pernstejnii?

Po mnohaletém zvaZovani rtiznych
druhd a systémi podpory mistnich pro-
duktti, a tfm i mistnich vyrobct a pro-
ducentti, Region Kunétické hory spojil
sily s Bohdanec¢skem a Holickem a spo-
le¢né vytvorily kompaktni izemi, které
m4é dostatecny potencidl a nabidku.
uméle vytvofenych turistickych pro-
duktd. Je nacase si zacit vaZit mistnich
femeslnikd, podnikatelti, zeméd€lca,
umélct, pamétnikt a dal$ich zajima-
zacit myslet trochu regiondlné, nejen
globdlné. Cilem této iniciativy je maxi-
malni vyuzivani mistnich zdroja za pfi-
spéni spole¢ného marketingu, ktery
regiony vyrobclim nabizeji. Prezentace
mistnich zdrojii neni ni¢im novym ani
objevnym. Pouze jsme si trochu odvy-
kli, Ze v sousedstvi miZeme nalézt to,
co je ve velkych obchodech. Jedinec-

nost systému certifikace

v rdmci Asociace regio-
ndlnich znacek totiZ spo-
¢iva ve faktu, Ze my sami

ru¢ime za stabilni kvalitu vyrobkt

a sami prikladné mistnich zdrojt vyu-
Zivame. Je to jednoduché — podporujme
se navzdjem. Ochutndvejme a zkou-
mejme tedy dary Sikovnosti lidi z naseho
regionu.

5
N\

Co musi splfiovat vyrobky,
aby mohly byt certifikovany?
Zadatel o certifikaci musf splnit par jed-
noduchych néleZitosti. Musi se jednat
o mistni spotfebni zbozi, zemédélské
a piirodni produkty nebo uméleckd dila
urcend pro béZného zdkaznika. Ddle je
nutné spliiovat béZné standardy a kva-
litu. Vyroba musi byt Setrnd k pfirodg.
Produkty by také mély byt v nécem
jedinecné a spojené s regionem (tradicni
mistni vyrobek, produkt z mistnich suro-

Bngren

vin nebo pffmo mistni surovina, ru¢ni
femeslnd nebo dusSevni prace, dila
s hlavnim motivem Kraje Pernstejnt,
vyrobky specifické pro mistni regiony,
vyjime¢né vlastnosti vyrobku).

Co musi splfiovat vyrobce?

Z logického hlediska je poZadoviano,
aby se jednalo o mistni subjekt nebo
jinak spjaty s izemim Kraje Pernstejnd
definovanym hranicemi tizem{

®Jy% MAS Region Kunétické hory,
Q’o« Bohdane&ska nebo Holicka.

~ Dile jeho produkty musi

<

Tg spliiovat podminky
.Q  popsané v predchozim
& odstavci. A to je vSe. Ptate

o
N se na vék? Odpoveéd'zni 18,
nebof jednim z c{lG propa-

gace a pomoci s odbytem vyrobki
je také podpora zacinajicich vyrobct
a umélct kaZzdého véku od 18 let vySe.

Av éem Vam Kraj Pernstejnit
tedy pomiize?

Ptidélent certifikdatu a oznaceni vyrobku
v systému regiondlniho znaceni Kraje
Pernstejnt i celé CR jednoznaéné pii-
spivd ke zviditelnén{ vyrobce, zvySeni
odbytu a tim zlepSeni jeho ekonomické
stability. V oblasti cestovniho ruchu na
tizemi Ceské republiky se jednoznacng
regiondlni znaceni stdvd vyhleddvanym
artiklem pro ndvstévniky vedle turis-
tickych zndmek a dalSich celorepubli-
kovych systémi. Vice zjistite, podivate-
li se na www.regionalni-znacky.cz/
kraj-pernstejnu/.

Stripky odjinud

Zapisky z Pobalti

Diky projektu mezindrodni spolu-
price, ktery v letech 2013—14 realizo-
valy dvé vychodoceské Mistni akéni
skupiny (MAS) a zdroveti i koordind-
tofi regiondlnich znacek v Orlickych
horach av Zeleznych horach, dostali
vyrobci a dal$f pfiznivci kvalitnich
regiondlnich produktd moZnost ziskat
nové pritele a naCerpat inspiraci
v Lotyssku a Litvé. I kdyZ nase zemé
déli témef 1500 kilometri a zejména
LotySsko ma uz spiSe seversky cha-
rakter, spole¢ného mame mnoho, poci-
naje historif malych ndrodd, jez zaZily
vzestupy, ale i ohroZeni samotné exi-
stence, a konce soucasnou snahou
0 znovuobjevovani hodnot, které ndm
leZi na dosah, ale v honbé za nably's-
kanym povrchnim luxusem jsme si
jich ptestali vaZzit.

Motivaci projektu byl zdjem lotys-
skych MASek o systém znaceni mist-
nich produktd, ktery uz dlouhodobé
funguje v CR. Skute¢né se podafilo
podle ceského vzoru vytvorit znacku
Vidzemes grozs, kterd ptsobi na
uzemi kraje Vidzeme a zastfeSuje
aktivity nékolika tamnich MASek.
Zatimco my jsme LotyStim predévali
predevsim zkuSenosti s dlouhodo-
bym fungovanim jednotného systému
znaceni mistnich produktd, u nich
jsme obdivovali aktivitu a preciznost
jednotlivych vyrobcti, uzivali si ochut-
navky mistn{ produkti a zazili i atmo-
sféru jarmarku s vice neZ stovkou
prodejci a hojnou tcasti navstévniku.

Soucasti projektu byly i vzdélavaci
aktivity a preddvan{ teoretickych zku-
Senosti. I tam jsme na$li inspiraci,
napiiklad v systematickém piistupu
v samospravném okrese Madona,
jehoz vedent si sice jako hlavni stra-
tegicky cil pfedsevzalo rozvoj infor-
macnich technologii, zdroven ale
nezapomind na soustavnou a promy-
Slenou propagaci mistnich drobnych
producent, a to i na celostatni a mezi-
ndrodn{ drovni.

Katerina Cadilovd, ARZ
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4.7. Strasovska gulasiada
SoutéZ o nejlepsi gulds se kond na let-
nim parketé ve StraSoveé. Zdjemci o tcast

se mohou hlésit u p. Hanzli¢ka na tel.
775 253 070.

25.7. Magdalénska pout
v Laznich Bohdane¢

Posledni ¢ervencova sobota pati{ v Laz-
nich Bohdane¢ Magdalénské pouti.
Navstévnici se mohou tésit na bohaty
kulturni program, ktery se bude odehré-
vat na bohdane¢ském ndmésti i v kos-
tele sv. Maii Magdalény. Pouf je dopro-
vdzena femeslnymi trhy s produkty
z Bohdanecska a okoli.

22.8. Cesnekobrani ve Strasové

Jiz paté Cesnekobrani probéhne na let-
nim parketé ve Strasové. TESit se miiZete
na zdbavné soutéZe pro déti i dospélé.
Mezi jiz tradi¢ni discipliny patii napr.
plivani ¢esneku do dalky, hod mobilnim
telefonem nebo specidlni disciplina pro
manzelky — hod vileCkem na manZela.

29.8. Jelenské posviceni

Na konci prdzdnin se v Hornim Jeleni
kona ,,Jelenské posviceni. Soucasti
posvicenf{ je bohaty kulturni program,
ktery zahrnuje vystoupeni hudebnich
skupin, ochotnického spolku, tematické
vystavy a akci hornojelenskych hasict
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,,Roztan¢ené namésti*.

9.9. Odpoledne na farmé
Apolenka

Na farmé Apolenka v obci Spojil je v tento
den pfipraven bohaty program pro déti
i dospélé, jehoZ soucdsti bude prezentace
regiondlnich vyrobcl ocenénych znackou
Kraj Pernstejnd regiondlni produkt®.

12.—13.9. Vystava okrasného
ptactva a drobného zvifectva
ve VI¢i Habfiné

Vystava okras-
ného ptactva se
kond v aredlu
firmy KALEX
v obci VI¢i Hab-
fina a je dopl-
néna vystavou
. “I drobného zvitec-
tva aroz§ifena o expozici floristiky a aran-
Zovani kvétin, zahradkarskych vypéstki,
predvadéni femesIné dovednosti apod. Ve
venkovnich prostorach byvaji vystavo-
vany traktlrky domdci vyroby, historické
automobily a motocykly. Pfipraven je
bohaty doprovodny program.

27.—28.10. Vylov
Bohdaneéského rybnika

Vylov Bohdanec¢ského rybnika je tra-
di¢ni akci, na kterou se sjizdéji lidé
z dalekého okoli. Zdjemci mohou sle-
dovat nejen samotny vylov, ale také
ochutnat rybi delikatesy nebo si koupit
Cerstvé ryby a rybi speciality. Akce je
doprovdzena tradicnim trhem a Louce-
nim s ptdky v Nédrodni pfirodni rezer-
vaci Bohdanecsky rybnik arybnik Matka
na Poldkové poloostrove.

Cestazajablecnouviini, cestado mladi

Venku je krdsné teplé pocasi. Lehky
véttik, ktery se prohdni po strnistich, kde
jesté neddvno zlatlo obili, vSak jiz vésti,
Ze ptichdzi podzim ruku v ruce s babim
létem. Pole jsou uZ sice sklizend, ale oCi
vSech se nyn{ obraci o néco vyse k nebi.
K barevnym korundm stromi, kde jesté
chvili bude panovat zelend barva listi,
vend, zZlutd a svétle zelend jablka.

Jisté€ si kazdy zavzpomind, jak jako
maly lezl po stromech u silnice, sem tam
mu pod nohou praskla né€jakad vétev
a zdroven si vylepsil kalhoty néjakym
trhancem, za ktery byl poté doma nale-
Zit€ pochvélen. Ale ta radost a ten poZi-
tek, kdyz ¢lovék sed€l v koruné stromu
azvykal Cerstveé utrzené jablko, vlasy mu
Cechral vitr, do zad se opiralo jesté hie-
jici slunce a na usni bubinky dordZel zvuk
nastvaného hmyzu znacici, Ze tohle jablko
uz se mu do sosdku prosté nedostane.
Ten pocit je rozhodné nezapomenutelny.
Dnes jsme uZ vsichni o trochu starsi
a taky trochu pohodlInéjsi, ale na dobré
jablko si radi vzpomeneme. NasStésti si
tento pocit miizeme doprt, anizZ bychom
skdkali po stromech jako opice a risko-
vali uStépacné skandovani ptihliZejicich,
téSicich se na konfrontaci nasi kostrce
s vSudypritomnou gravitaci. Staci se

vydat do sadi spolecnosti Agrospol Hosto-
vice, kterd péstuje jablka vynikajici kva-
lity a kterd onu kaskadérskou Cinnost
vykond za Vés. V sadech Agrospolu se
sbéru jablek vénuji opravdu s ldskou
andleZitou péci, jablka jsou sbirdna rucné,
aby byla zarucena jejich co nejvyssi kva-
lita. Mate-li tedy chuf na dobré jablko
a nechce se Vam zrovna odkladat vas
manaZzersky oblek ¢i kabelka od Arma-
niho, stavte se na jejich prodejnich mis-
tech a zavzpominejte si na détstvi.

Jiri Kuban, MAS Region Kunétické hory

Kontakt:

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

Prodejni misto:
Sady Ostresany

Na navstéve
u Zetkovych

Chov domdciho zvifectva md ve Starych
Zdénicich velmi dlouhou tradici. Miizeme
jej spolehlivé datovat az do 19. stoleti,
kdy na mistnim statku zacala hospoda-
fit rodina Zetkovych. Tato tradice se az
na drobnou pauzu v disledku kolektivi-
zace udrZela do dne$nich Casii. Dnes zde
hospodafi Jan Zetek, a pokracuje tak
v nastolené tradici.

Na rodinné farmé Zetkovych je vzdy
velmi Zivo. Zetkovi navédzali na ¢innost
svych pfedki a z chovu domaciho zvi-
fectva se stal jejich koniCek, i kdyz koni-
¢ek nenf to pravé slovo, protoZe zde
najdete prakticky vSe, jen ne koné. Po
pastvindch v okoli farmy se dastojné
prochézeji ovce plemena Zwartbles, kdé-
kaji zde slepice, skotaci krélici, a to vSe
za piisného dozoru pdnt dvora, psd.
NejzajimavéjSim z tohoto vyctu jsou
vSak rozhodné prave ovce, které nejsou
témi obvyklymi snéhobilymi, jak je
zndme.

Skopova kyta na majorance

Zeptali jsme se pana Zetka, v cem je
vas chov originalni?

Chovédme nizozemské plemeno velkych
ovci Zwartbles, které je zvlastni jemnou
tmavohnédou vlnou, a ovce kamerunské
jsou kompaktnéjsi, kratkosrsté, takové
,becici srnky*. Zdjemciim nabizime jak
kusy na chov, tak i jako mazliky na bez-
problémové vypdsani travy nebo do dét-
skych eko-koutkd. Nabidnout miizeme
i jate¢ni maso, které mame k odbéru po
predchozi domluvé. Diky kfiZeni ple-
men ziskdvame delikatni a kvalitni maso
podobné zvering.

A je mozné se na Vasi farmu prijet podi-
vat a vzit oveckdm néco dobrého?
Po ptedchozi domluvé radi pfivitime
kazdého navstévnika. Ovecky jsou zvyklé
Zrat z ruky suché pecivo, mrkev nebo
jablicka.

Jiri Kuban, MAS Region Kunétické hory

Kontakt:

Jan Zetek o Staré Zddnice 148 o

Tel.: 608 129 778 ® E-mail: JanZetek@
seznam.cz e www.farmazetkovi.cz

Prodejni misto: Staré Zddnice 148

Ingredience: 2 [Zice mdsla, 100 g kofenové zeleniny, 1 strouZek cesneku,
2 [Zice sveétlé jisky, 12 kusii malych brambor, 1 IZice sardelové pasty, siil,
majoranka dle chuti a samozrejme 1200 g skopové kyty

Postup: Kofenovou zeleninu (mrkev, petrzel, celer) dikladné ocistime a pokra-
jime. Cesnek oloupeme a utfeme. Skopovou kytu uvaiime domékka v osolené
vodg, do niZ priddme pokrdjenou kofenovou zeleninu a dle chuti majordnku. Ve
slané vod€ uvatime malé brambory ve slupce a potom je teprve oloupeme. JiSku
ddme do hrnce a zalijeme ji pfecezenym vyvarem ze skopové kyty, priddme
utfeny ¢esnek, povarime a polijeme nakrdjené skopové maso a uvarené bram-
bory. Podle chuti miizeme pridat maslo smichané se sardelovou pastou a kratce
jesté povarime. Skopové maso na majordnce doporucujeme poddvat s chlebem.

Slunce, slama, jahody

Rodinnd firma Jit{ Houda se vénuje pés-
tovani jahod v Pfelovicich jiZ vice nez
20 let. Dnes znaji jeji ,,Jahody od Houdy*
lidé v Sirokém okol{ a obzvlasté v cervnu
jsou plantdZe rodiny Houdovych obsy-
pané jahody-chtivymi ndvstévniky. Jaho-
dové plantdZe se rozprostiraji na 15 ha
ptdy, z nichz 10 ha je urceno k pfimé
sklizni. Na jahodovych plantdzich od
pocétku cervna ptiblizné do poloviny
Cervence postupné dozravd celd fada
odrid od téch nejranéjsich (napf. Rumba,
Polka), po ty pozdni (Florence). Zdkla-
dem pro vypéstovani kvalitnich plodd
je v obdobi dozravani dostatek slunce
a precizni podloZeni jahod sldmou tak,
aby nehnily a aZ do sklizné zlstaly pékné
a Cisté.

Prodej jahod probihd predevsim samos-
bérem. Tato velmi oblibend forma pro-
deje se rodiné Houdovych osvédcila.
Podle slov pana Jittho Houdy je pro
zékaznika cenové priznivéjsi, je spo-
jend s uzite¢nym pohybem na Cerstvém

DortJahodové osvézeni

vzduchu a ddva zakaznikovi moZnost,
vybrat si ovoce v takovém stupni zra-
losti, jaky pro dalsi zpracovani potie-
buje. Cena samosbéru jahod se pohy-
buje kolem 40,- K¢/ kg na zacétku jaho-
dové sezdny, pozdé&ji cena klesd. Infor-
mace o terminech a kondn{ samosbéru
1ze dohledat na webovych strankdch
www.jahodyodhoudy.cz a na zdznam-
niku (tel.: 466 416 309). Na objedndvku
je mozné koupit i mensi mnozstvi nasbi-
ranych jahod.

Pan Houda ndm doporucil recept na
osvézujici moucnik z Cerstvych jahod.

Daniela Dvordkova, MAS Bohdanecsko

Kontakt:

Jiti Houda etel.: 603 809 651 @
email: jirka@jahodyodhoudy.cz @
www.jahodyodhoudy.cz

Prodejni misto:
Jiri Houda — jahodové plantaZe ®
Prelovice 38 533 41 Lazné Bohdanec

Ingredience na korpus: 250 g polohrubé mouky ® 100 g cukru ®2 vejce ®
1/2 prasku do peciva e 1/2 hrnku mléka ® 1/2 hrnku oleje

Ingredience na naplii: 1 tvaroh e | kysand smetana ® I vanilkovy cukr ®
1 baleni cerveného Zelé # 500 g Cerstvych jahod

Postup: V mise smichdme mouku, cukr, prasek do peciva, vejce, mléko a olej
a vypracujeme hladké tésto. Tésto nalijeme do vysypané a vymazané dortové
formy. VloZime do pfedem vyhiaté trouby a peceme na 170 stuptiti priblizné

15 minut.

Na ndpli smichdme tvaroh, kysanou smetanu a vanilkovy cukr. Jahody omy-
jeme a nakrdjime na platky. Cervené Zelé pripravime dle navodu na sicku.

Kdyz je korpus upeceny, nechame ho 10 minut odpocinout a nasledné€ na néj
rozetfeme krém, vysklddame jahody a nahoru nalijeme jesté teplé Zelé.

Tento syr zna svou kravu!

Nejkrasnéjsi pohled na svét je z kotiského
sedla. To je stard zndmd pravda a ve Spo-
jile o tom néco védi. Na okraji obce se
rozléhd aredl farmy s krasnym jménem
Apolenka. Apolenka je takovym mist-
nim zazrakem a mistem, kde se nebu-
dete nikdy nudit. V jejim aredlu se nachdzi
mald zoo s exotickym i typicky Ceskym
zvitectvem, je to hiporehabilitacni cen-
trum, potadaji zde environmentalni pro-
gramy pro skoly, ale hlavné zde chovaji
skot jerseyského plemene, z jehoz mléka
vyrabéji vynikajici mlécné pochoutky.
V mistni mlékarské a syrafské manu-
faktufe se vyrabéji syry, tvarohy a jogu-
rty nebyvalé kvality a nevSedni chuti. Da
se fici, ze kazdy vyrobek je vlastné ori-
gindl, protoZe kaZzd4 vdrka nadojeného
mléka je svym zplisobem jedinecna
adiky podilu ruéni prace a tradi¢ni metodé
zpracovani je i kazdy vysledny produkt
neopakovatelnym unikdtem. S mistnimi
mléénymi vyrobky je to podobné jako
s vinem. Stejné jako dobrd vina maji pii-
vlastek, mohli bychom i témto vyrobktim
dat vhodné predikaty — Ceské, farmarské
¢i domdci. BohuZel témito pfidavnymi
jmény se v posledni dobé dosti plytva,

najdete je na kdejakém vyrobku, ktery
na ¢lovéka mrkd z regdlti obchodnich
domu. Ale tyto vyrobky, na rozdil od
mnohych jinych, si je skute¢né zaslouZi,
nebot v Apolence kazdy syr znd svou
kravu!

Jiri Kuban, MAS Region Kunétické hory

Kontakt:

Diana Houdovd e Na Okrajich 156 e
Spojil @ E-mail: diana.apolenka@
seznam.cz ® www.apolenka.org/
produkty-farmy eTel.: 775 614 618

Prodejni mista:
Farma Apolenka — Po—Pa: 9-12;
(Ut, Pa: 15-18)

Susena kvétinova vazba

Zena je jako kvétina, jen se musi zalé-
vat, tak pravi staré Ceské prislovi. U kve-
tin samotnych to vSak pravidlem nutné
byt nemusi. Dikazem toho jsou deko-
race ze suSenych kvétin, které vlastno-
ru¢né vyrdbi pani Sekyrkovd z Ldzni
Bohdanec. Pani Sekyrkova je nadSenou
floristkou a jeji zahrada i okoln{ luka
jsou pro ni doslova sochatskou dilnou.
Pouziva pouze piirodni materidl z Boh-
danecska, kvétiny a traviny, které si bud’
sama vypéstuje, nebo nasbird na okol-
nich loukéch, v lesich a podél rybnika.
Jako dekoraci pouZzivd i vétvicky, SiSky,

skofdpky z vajicek a baZanti peficka.
Vysledkem jsou krdsné dekorativni
vazby, které jsou ozdobou mnoha inte-
riéri domd ¢i bytid, kam dodévaji kus
prirody a dobré nalady.

V kvétinovém ateliéru pani Sekyrkové
se citite doslova jako v rdji. Kromé deko-
rativni vazby ze suSenych kvétin zde
miiZete zakoupit i dals{ sortiment — vazby
Zivych kvétin, dekorace hrnkovych kvé-
tin, sezonni a svate¢ni tematické deko-
race. Na objednavku Vam zrucna floris-
tka zhotovi darkové, svatebni a smuteéni
vazby. V kvétinovém obchiidku V Réji

si mtiZete zakoupit i balkonové rostliny,
skalnicky, trvalky, letnic¢ky, bylinky ¢i
zeleninovou sadbu.

Daniela Dvordkova,
MAS Bohdanecsko

Kontakt:

Vlasta Sekyrkova e ndm. Bratrancu
Veverkovych 128 @533 41 Ldzné
Bohdanec otel.: 728 765 735

Prodejni misto:

Kvétinovy ateliér V Raji

Prodejni doba:

pondéli, streda, patek: 9:00 — 11:00,
13:00 - 17:00; tery, ctvrtek: 13:00 —
17:00; sobota: 9:00 — 11:00
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Kapr na Vas stul

Pernstejnsky kapr je ochrannd zndmka
spole¢nosti Rybnic¢ni hospodafstvi s.r.o.
reprezentujic tradi¢ni chov kapra, ktery
je Setrny k Zivotnimu prostfedi. Pltidkové,
ndsadkové a hlavni rybniky byly vybu-
dovany jiz pany z Pernstejna a svému
ucelu slouZi déle nez 500 let. Firemn{ pro-
dejna ryb, kterd sidli v Laznich Bohda-
ne¢, ma otevieno celoro¢né ve Ctvrtek,
patek a sobotu. Kromé Pernstejnského
kapra je mozno zakoupit i dals$i druhy
ryb —celorocné amura, pstruha a jesetera,
od zaf{ do prosince stiku, sumce, canddta,
okouna, lina a bél. Rybni¢ni hospodaistvi
se velkou mérou podili na organizaci tra-
di¢niho vylovu Bohdanecského rybnika,
ktery se kazdoro¢né kond na konci fijna.

Majitel spolecnosti, pan Adolf Von-
drka, ndm poskytl cenné informace
o vyzivové hodnoté kapitho masa a néko-
lik tipti na jeho kuchytiskou tpravu.

Cim jsou pro lidsky organismus slad-
kovodni ryby prospésné? Je kapr u Ces-
kého konzumenta stile tak oblibeny,
jak tomu bylo drive?

Kapr je v modernim svété skute¢nym
télu vétSinu toho, co potfebuje: od bilko-
vin s pfiznivou skladbou aminokyselin
pres nenasycené mastné kyseliny omega-3

chrénici srdce a krevni obéh aZ po mine-
raln{ latky a vitaminy (A a D).

Hodnotu rybiho masa dopliiuji i poZitky
chufové. Jemna viiné a chuf, moZnost kom-
binace s riznymi ingrediencemi — to jsou
vlastnosti, které kapra udrZujf na vysoké
piicce mezi oblibenymi rybami.

Pane Vondrko, o Vis je znamo, Ze ryby
jsou Vasi velkou vasni, a to nejen jejich
chov, ale i jejich Gprava a konzumace.
Poskytnete nasim ¢tendiam nékolik
tipti na dpravu kapra?

Cerstvy chlazeny kapr nim v chladni¢ce
vydrzi pii teplot€ 21 °C jeden den, pfi
nasoleni a pokapdni citronem dva dny.

Kapr zmrazeny (nasi zpracovatelé zamra-
zuji moderni Sokovou metodou) vydrZzi
pfi teploté -18 °C aZ Ctyfi mésice. Pred
kuchyriskou tpravou rybu pomalu roz-
mrazime v chladnicce (nikdy ne ponote-
nim do teplé vody).

Pfi manipulaci s rybou pouZivame radéji
prkénko z plastické hmoty.

Pted vlastni kuchytiskou dpravou jsou
dilezité tii zasady:

1) Kapra pod chladnou tekouci vodou ope-
reme a osuSime.

2) Pokapeme jej citronovou $fdvou, coz
vyrazng zlep$i chuf masa. Stavu nechame
pusobit alesponl 15 minut.

3) Rybu ze vSech stran osolime. Solime
ponékud vice, neZ jsme zvykli. Nic totiz
nechutnd tak fadné jako malo osolend

ryba. Naopak pfi spradvném nasolenf je
spise na Skodu pouZivat mnoho ingre-
dienct, které potlac¢i jemnou chuf masa.

Oblibenym jednoduchym receptem nasi
rodiny je Kapr na kminé.

Daniela Dvordkova, MAS Bohdanedsko

Kontakt:

Rybnicni hospodadrstvi s.r.o. etel.: 466
924 203 e email: vondrkova@rhb.cz e
www.pernstejnskykapr.cz

Prodejni misto: Sddka 148 e
533 41 Lazné Bohdanec

Prodejni doba: ctvrtek, patek 10:00—
17:00, sobota 9:00—12:00

Kapr na kminé

Ingredience: 6 porci kapra (pro

1 osobu zhruba 200 g opracova-
ného syrového kapra), 80 g hladké
mouky, 100 g sadla, citronovd
Stava, kmin, mlety kmin, siil

Postup: Porce kapra dobre osolime,
pokapeme citronovou $favou, posy-
peme mletym i celym kminem a oba-
lime v mouce. Peceme v troubé ¢i na
panvi na kvalitnim sadle 10—15 minut.
V poloviné peceni porce obratime.
Podéavame s ptilohou dle individudlni
chuti, nejcasteji s bramborem ¢i chle-
bem.

Svestky zPodtil$an

Dominantou Podiil$an je mistni kos-
tel a pak také sady pana Richtera,
ktery se svému konicku
vénuje naplno od roku
2002 azatu dobu doka-
zal odvést kus poradné
prace. Svou sadatskou
vasni dokdzal nadch-
nout celou rodinu a uci-
nil z ni doslova rodovou tradici. A jak to
u femesla byva, tak tradice pfechazi
pozvolna z otce na syna. V tomto pfi-
padé spise z dédec¢ka na vnucku, nebot
otéZe tohoto modrofialového spiezeni
pomalu za&ind piebirat pan{ Sdrka Kude-
rové, kterd se o sady stard se stejnou 14s-
kou a péci jako jeji dédecek. Zdrzme
tedy pani Kucerovou na par okamzikd
a polozme ji par otdzek.

Jak vlastné zacalo péstovani Svestek
u vas v Podul$anech?
Péstovani pochdzi z roku 2002, kdy se
déda snazil najit nové odrtidy odolné
vU¢i virovému onemocnéni zna-
mému jako Sarka a zdrovei
podobné klasické ceské Svestce.
To se mu podafilo, nebot podiil-
Sanské Svestky jsou specifické
pravé svoji chuti i tvarem, které
pripominaji klasickou Svestku.

Kdo jsou vétSinou vasi zakaznici?
Kazdym rokem se skladba odbérateld
ménf, ale doddvame jak do velkych vykupd,
tak i mens$fm obchodnikdm. Mezi odbé-
ratele také patii napft. pani Pavlisov4, kterd
Svestky odebird a vyrabi z nich Kunétic-
kou zmrzku. Prodej ze dvora koncovym
zdkazniktim vSak také nen{ zanedbatelny.
S jakymi nejcéastéjSimi obtiZemi se
musite potykat?

ObtiZe pfekondvdme kazdoro¢né s odbé-
rem, kdy je velmi problematicka situace,
pokud se na trhu objevi zahrani¢ni Svestky.
Dile tu je problém s brigddniky, kterych
je v nékterych obdobi sklizné nedostatek.

Jaké jsou vase plany do budoucna?

Cilem do budoucna je Svestky dodévat
pokud mozno nejpfiméjsi cestou konco-
vému zdkaznikovi, proto se pokusime
v leto$nim roce i o dalsi zpiisob ptimého
prodeje pomoci prodejniho samoobsluz-
ného stanku. K dlouhodobgjsim cilim pati{

zpracovani ovoce v dalsi vlastn{ produkty.
Jiri Kuban, MAS Region Kunétické hory

Kontakt

Sdrka Kucerovd e Podiilsany 1, Opato-
vice nad Labem o E-mail: svestky@
ceskesvestky.cz ewww.ceskesvestky.cz

Prodejni misto
Podiilsany 1 e Opatovice nad Labem

Zazrak jménem hliva astficna

Své velké zalibé — péstovani hub, se
v Dolanech jiz téméf pil stoleti vénuje
pan Jifi Vaclavik. Jak sdm tikd, houby
jsou jeho celozZivotnim konickem. To je
zndt i z jeho zaniceného vypravéni.
O péstovanych houbéch vi prakticky vse.

Kromé hlivy dstfi¢né se v Dolanech
péstuji i Zampiony a exotickd houba
shiitaké. Firma pana Véclavika se déle
vénuje piipraveé substratl pro péstovani
hub a vyrobé houbovych potravinovych
doplikd.

Z Dolan si tak miiZete odvézt substrat
a houby si péstovat doma, nebo si kou-
pit Cerstvé houby, nebo néktery z vyro-
benych potravinovych bio dopliiki.

Cely proces od piipravy substritu, pies
péstovani hub aZ po vyrobu a zabalen{
potravinovych dopliikd do prodejnich
obald, je provddén pod dohledem pfi-
slusnych organd. Tyto kontroly jsou pro
Vis, zakazniky, garanci 100% biokva-

lity a zdroven zdrukou zachovani kva-
lity a d¢innosti produktu.

Jiz nékolik let se pan Véclavik vénuje
vyrob€ mikronizovaného prasku z hlivy
ustficné pod ndizvem IMUNOPREVENC.
Hliva dstfi¢nd je zndma pro své blaho-
déarné i¢inky na lidsky organismus nejen
diky vysokému obsahu vitamind a stopo-
vych prvkd, ale také pro velmi vysoky
obsah ptirodnich glukani. Glukany maji
vyrazné detoxikacni ucinky, ¢imZ posi-
luji imunitu ¢lovéka a plisobi preventivné
vici civiliza¢nim chorobdm. Pan Vicla-
vik doporucuje pripravek uzivat po cely
rok. V obdobi zvysené zatéZe organismu
je mozné ddvku az nékolikandsobné navy-
Sit. Prfpravek IMUNOPREVENC je moZno
zakoupit v prasku nebo v tobolkéch.

Hliva dstficnd je velice zdrava a chutna.
Své uplatnéni proto najde i v naSem jidel-
nicku. Upravit ji Ize na mnoho zptisobu.
Oblibenym receptem je napiiklad gulds

z hlivy. Pan Vdclavik z Dolan ndm poskytl
recept na grilovanou hlivu.

Kontakt:

Jiri Vaclavik etel: 777 003 062-4
email: info@jedlehouby.cz ®
www.jedlehouby.cz

Prodejni misto:

Jiri Vaclavik 533 45 Dolany 22
Opatovice nad Labem

Prodejni doba: po—pa 7-11, 12-16:30

Grilovana hliva

Ingredience: 300 g hlivy, 3 [Zice
olivového oleje, 3 strouzky
Cesneku, petrZelka, siil, pepr

Postup: Do pripraveného oleje vmi-
chdme utfeny cesnek se soli a nase-
kanou petrzelku. Celé kloboucky hlivy
potfeme touto smési a nechdme odpo-
¢inout. Po 30 minutdch houby vloZime
na gril. Béhem grilovani houby poti-
rame smési oleje, Cesneku a petrzelky.

Znate Zdanické
perle?

Kazda Zena se rdda pékné
oblékd, véndi tipytivymi Sperky

a poté za doprovodu svého
»pana Bozského* vyrdZzi do
spolecnosti, aby se stala kralov-
nou plesu. Co je to ale za ranu, kdyz
vstoupite do tohoto spolecenského ringu
a tam najednou stoji ddma ve stejnych
Satech jako vy? No, jak by fekl klasik:
,Je to v hajil“

Se Saty se vam to stat miize, samo-
ziejmé i se Sperky, ale ne s takovymi,
které pochazeji ze Starych Zda-

nic. Tyto Sperky vyrdbi rucné
pani Magdaléna Sotolova. Mate-
ridlem, ktery si panf Sotolovd
oblibila, je sklo, jednd se tedy
prakticky o biZuterii, ale pra-
vou. U pani Sotolové neuvidite
laciné kordlky jako na pouti, ale jednd

se o skvosty vzhledu povéstnych Faber-
gého vejci pro carskou rodinu. Zaroveti

si miZete byt jisti, Ze Sperk, ktery se vim
zhoupne na uSnim laliicku ¢i okrdSli vas

dekolt je vskutku origindl, nebof pani
Sotolov4 m4 nejdokonalejsi a nejkreativ-
néjsi designérku na svéte€ a tou je piiroda.
Rada vyrazi na prochdzky do pfirody, kde
se nechdva inspirovat jejimi nejveétSimi
krdsami a kouzly. Zkuste tedy naméatkou
nékdy zasurfovat na www.fler.cz/sin
a podivejte se, zda by nektery z téchto
Sperkd neladil k vasim Sattim ¢i vasim oCim.

Jiri Kuban, MAS Region Kunétické hory

Kontakt:
Magdaléna Sotolova e Staré Zdanice

Prodejni misto: www.fler.cz/sin

Hrobicka, Pravidla mostarny*

VSichni znate jisté legenddrni knihu
Johna Irvinga Pravidla mostarny, nebo
znamou hlasku Forresta Gumpa: ,, Inves-
toval jsem do néjaky firmy pres ovoce
a vydélalo mi to miliony.“ Co majf tyto
dvé véci spolecného? No, prave to ovoce.

V naSem regionu sice nesidli firma
Apple Computer, ale mdme tady néco
mnohem lepSiho. Mdme zde skute¢né
spolecnost, kterd se zabyva ovocem, spo-
le¢nost, do niz kazdy chlap rad vloZi tro-
chu té své pile, protoze vi, Ze za svou
praci sklidi,,sladkou odménu®. Timto
mistem je Sudlickova péstitelskd pale-
nice v Hrobicich. Po cely podzim sem
proudi jedno auto za druhym a mistn{
kvasné tanky se plni voilavym ovocem.
Poté, co zde toto ovoce po odborném
zpracovani fadné prokvasi, dostane se
do zkuSenych rukou mistniho mistra
cechu lihovarnického. Ovocny kvas putuje
do médénych varen, které zaruCuji nej-
kvalitné€jsi zptisob destilace, a na konci
z nich vyklokot4 stiibrita kapalina s pii-
jemné omamnymi Gcinky, kterd vsak...
,»v malych davkéch neskodi v jakémkoli
mnozZstvi,” jak by fekl Limonddovy Joe.

Spolecnost Fonticulus, ktera je vlast-
nikem hrobické palenice si zaklddd na

vysoké kvalité svych vyrobkd, proto jsou
pouZivdny staré a osvédcené metody,
které jsou znamy vice jak sto let. V dobé
renesance nazyvali alchymisté tyto desti-
laty aqua vitae (voda Zivota) a myslim,
Ze by byly spokojeni i s touto Zivou vodou.
V Sudlickove pélenici sli vSak jeste ddle
akromé destilatt zde pfipravuji i vyhla-
Sené likéry, které jsou vyrdbény pocti-
vou maceraci, nikoli pfiddnim vSemoz-
nych esenci. Dte-li si ob¢as rddi sklenku
néjakého toho Zivotabudice, je toto jisté
pro Vs spravnd volba.

Jiri Kuban, MAS Region Kunétické hory

Kontakt:

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

Strasovsky vselék

" e gt

Spolek Strasovsky pali¢dk zaloZilo néko-
lik pratel ze Strasova, které pojila spo-
le¢nd vaSenl — kvalitni cesky Cesnek.
Rozhodli se tedy, Ze obnovi tradici pés-
tovani tradi¢niho Cesneku, a zalozili ve
StraSové spolek Strasovsky palicdk. Od
zaloZen{ spolku si straSovsky cesnek zis-
kal celou fadu fanouskl a odbérateld.

Spolek StraSovsky pali¢dk se zapojuje
ido déni v obci organizaci spolecenskych
akci. V letoSnim roce pfipravuje Stra-
Sovskou gulaSiddu (5. 7. 2015) a uZ paté
Cesnekobrani (22. 8. 2015).

S panem Hanzlickem, jednim ze zakl4-
dajicich ¢lenti spolku Strasovsky pali¢ak,
jsme si povidali o pivodu cesneku a jeho
vyuziti v kuchyni a pfirodnim 1é¢itelstvi.
Pan Hanzlicek je velkym milovnikem
Cesneku, a jak sdm fikd, konzumuje ho
téméft v kazdém pokrmu, i syrovy.

Povézte nam nékolik slov o ptvodu
cesneku?

Pravlast{ nejstar§tho kofenf na svété, Ces-
neku, jsou jiZn{ Sibif a stepi stfedni Asie.

a elixir zdravi

Cesnek se pouzival jiZ ve starém Egypté
jako 1€k pro délniky na stavbach pyramid.

Rika se, Ze ¢esnek je vielék, je tomu
opravdu tak?

S tfm musim naprosto souhlasit. Cesnek
obsahuje vitaminy A, B, C, E a minerdlni
a stopové prvky, jako jsou: draslik, sodik,
vapnik, hor¢ik, fosfor, sira, Zelezo, méd,
selen a enzymy. Nezndm jinou zeleninu,
kterd by byla tak vyuzitelnd na lécen{
vSech moznych neduhd, od nachlazeni,
chiipky az po riizné plisné. Navic je Ces-
nek zdsadotvorny, coZ je velice uZitecné,
nebot v dnesni dobé€ vlivem konzumniho
zplsobu Zivota trpi mnoho lidi preky-
selenim organizmu. ReSenim je opét Ces-
nek. Je také dokdzéno, Ze ¢esnek prispivad
ke srovnani vysokého krevniho tlaku
a zpomaluje vyvoj degenerativnich cho-
rob, napf. sklerézy. Cesnek je zndm i pro
sviij ucinek , Cistice tepen”. Jeho konzu-
mace prispivd k sniZen{ rizika srde¢niho
infarktu. Cesnek je skutecn& vielék. Jako
prevence i 1é¢eni akutnich neduhi je ale
nejicinnéjsi konzumace syrového ces-
neku. Syrovy Cesnek je tieba vZdy dobie
nasekat ¢i utfit a velmi dobie rozkousat.

Daniela Dvordkova, MAS Bohdanecsko

Kontakt:
JindFich Hanzlicek otel.: 775 253 070 o
email: hanzlicekj@seznam.cz

Prodejni misto: Strasov 50 e Vipno

Kouzelnicka zahradka v Hornich Redicich

,Pomalu zamichdme ve velkém médé-
ném kotli, nejdfiv mangold, potom tufin
a pfihodime Cernou fedkev...” Takto by
se nejspi§ mohl vyrabét kouzelny lektvar,
nebo tieba taky lehce exotickd polévka.
Ze tuhle zeleninu nezndte? Budte v klidu,
jataké ne. Ale bezpe¢né ji znd pani Pichova,
kterd se jiz po nékolik let vénuje v Hor-
nich Redicich péstovéan{ pravé této Casem
trochu pozapomenuté zeleniny. Kromé
téchto netradi¢nich pochoutek péstuje na
svych polickach i zeleninu, kterou jiz bez-
pecné zndme, a to rajcata, brambory, celer,
saldt a dalsi.

Pani Pichovd vénuje své zelening pii-
kladnou péci a jiz od roku 2005 ji pés-
tuje jako bio-zeleninu. V hornotedickém
hospodarstvi pani Pichové objevite na
50 druht zeleniny a na 20 druht ovoce.
A protoze kazda spravnd kucharka mus{
mit vZdy po ruce i Cerstvé koteni, najdete
zde i bylinkovou zahrddku. A mtzete si
byt jisti, Ze ani na tuto gurmany ocefio-
vanou kvétena nespadla kapka chemie
a veSkeré bylinky jsou na 100 % bio. Zaro-

veti, jako na kazdém spravném statku,
zde nesmi chybét ani tradi¢ni drava zver
jako kocka, pes, kralici, kozy, slepice
nebo ponik Fili. Chcete-li tedy zkusit
vysledky bio-logie, jak ji neznate, zavi-
tejte nékdy k této kouzelnické zahradce.

Jiri Kuban, MAS Region Kunétické hory

Kontakt:

Ing. Jitka Pichovd @ Horni Redice 35 @
Tel.: 608 981 450; 603 348 816 ® E-mail:
bio-zelenina@seznam.cz ® Aktudlni
nabidka na www.bio-zelenina.cz

Prodejni mista:
Horni Redice: po piedchozi domluvé na
Ekofarmé naproti obecnimu iiradu

Chrudim: parkovisté pied Penny — Ut 17
hod, prodejna NUTRADO — St rdno
a REBARBORA

Pardubice: parkovisté pred Penny Dubina
— Ct pied 17 hod, u Okresniho soudu —
Ct 17 hod, Biocech — Ct 17:30 hod

Hradec Kralové: prodejna Bazalka — Po
nebo Ut
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Kam za regionalnimi potravinami na Holicku

O mistnich potravindch se hovoii neby-
vale Casto. Slychdme o nich nejen od eko-
logickych organizaci, pro které jsou diile-
Zité z hlediska ochrany Zivotniho pro-
stfedi. Diskutuje se o nich i na odbornych
gastronomickych férech, v médiich, a co
je nejdulezitejst, spotfebitelé o né proje-
vuji neutuchajici zdjem. Jasnym ditkazem
je nékolikatisicovd navstévnost farmar-
skych trhti a vznik kamennych prodejen
s tradi¢nimi Ceskymi a moravskymi
vyrobky od malych a stfednich tuzem-
skych farmait a vyrobcti v mnoha més-
tech Ceské republiky.

Nabidka potravin, které nabizi dnesSni
super a hypermarkety, je skutecné roz-
manitd. Na strané druhé se za touto ,,roz-
manitosti* skryvaji jen rizné barevné
obaly a krabicky, které obsahuji prak-
ticky totéZ. Mnoho potravin, které bychom
si dovedli sami vyrobit, se vozi pies ptil
Evropy a z4téZ exhalacemi a znecisto-
vanim Zivotniho prostiedi je vétsi nez
jejich samotnd uzitnd hodnota a vliv na
zdravi.

Na druhou stranu atraktivita mistnich
produktti spociva v neékolika zdkladnich
faktech. Za prvé je pro spotfebitele dile-
Zité nakupovat potraviny s dohledatel-
nym mistnim pivodem. Chtéji mit nad
svoji spotiebou kontrolu a pocit, Ze se

mohou o kvalité a zpisobu produkce
kupovaného zbozi sami presvédcit. TéZko
mohou byt klidni, kdyZ jim super a hyper-
markety nabizeji brambory z Egypta ¢i
esnek z Ciny. Jednd se o produkty bez
tvére, bez jasného ptivodu a prepravo-
vané tisice kilometra zbytecné.

Druhym faktem je vyssi kvalita mist-
niho, sez6nné nabizeného ovoce ¢i zele-
niny. S postupem zemédélského roku jsou
sklizeny a proddvény potraviny v nejlepsi
kondici, zralé a pIné chuti. Nemuseji dozra-
vat chemicky oSetiené ve velkoskladech.
Kvalita je nesrovnatelné vyssi i u dalSich
produktti — mlécné vyrobky, maso, masné
vyrobky, vejce. Naskytd se ndm i Sirs{
paleta chuti, kterou v sob€ skryvaji mistné
specifické potraviny. Spottebitelé je zaci-
naji objevovat a snad jednou budou sou-
¢asti kulturniho dédictvi a budeme je
ochratiovat a hyckat, podobné jako to
délaji Francouzi ¢i Italové.

Tfetim podstatnym motivem k ndkupu
mistnich potravin je rozvoj regionu
a podpora lokdlnich zemédélct, zpra-
covatell a vyrobc. V mnoha vyzku-
mech spotfebitelskych preferenci je to
velmi silny motor k nakupu. Cesky
z4kaznik si za¢ind uvédomovat, Ze svym
ndkupem miiZe vyznamné ovlivnit Zivot
mistnich obyvatel.

Lokalni potraviny se prodavaji jinymi
formami neZ prostfednictvim béZné
maloobchodnf sité. V soucasnosti asi
nejzndmé;jsi a nejpopuldrnéjsi je nakup
na farmafskych trzich. Nektef{ zeme-
délci naopak prodavaji vétSinu své pro-
dukce formou prodeje ze dvora, kdy
zakaznik vidi na vlastni o¢i, jak jsou
potraviny vyrdbény. Dalsi rychle se roz-
vijejici systém prodeje je tzv. bedynko-
vani. Farmar naplni bedynky — nejcas-
t&ji sezonni zeleninou, ovocem — a hotové
je vozi na smluvené misto, kde si pro
bedynky chodi pfedem nahldSeni spo-
tiebitelé.

No, ajak se to fesi na Holicku?

Vychodocesti zemédélci a mensi lokaln{
vyrobci potravin zaloZili v roce 2012
obecné prospésnou spolecnost s nizvem

,»Spolecnost pro rozvoj turismu a regio-
nélnich potravin ve vychodnich Cechdch®,
kterd nabizi regiondlni potraviny for-
mou elektronického obchodu www.
sedlakcz.cz. Potraviny si lze vyzved-
nout v siti kamennych obchodi, které
soucasné slouZi jako ochutnavkova mista.
Na rozdil od e-shopu si totiz mohou
zdkaznici potraviny prohlédnout, zjistit,
jak voni, nebo je i ochutnat. Kamenny
obchod spole¢nosti Cesky sedldk m4
prodejnu v Pardubicich na Masarykovée
namésti v Pardubicich (naproti Afi paldci).

Zakladatel Ceského sedldka Ing. David
Novik soucasné vlastni prodejnu Pekar-
stvi Obilka Holice (na namésti T. G.
Masaryka v Holicich), kde si kromé pekai-
skych vyrobkt z Pekdrny Uhersko — zis-
kaly certifikit KRAJ PERNSTEINU
regiondlni produkt® — miZete zakoupit
ijiné potraviny (mléko a mlécné vyrobky,
mosty, sladkosti, lahtidky apod.) vyro-
bené ve vychodnich Cechach.

Déle v Holicich md svoji kamennou
prodejnu i jiny drzitel znacky KRAJ
PERNSTEINU regiondlni produkt®, kte-
rym je Ladislav Soukal z Rokytna. Ve
své prodejné na Staroholické (naproti
restauraci Staroholickd) prodava jim vypés-
tovanou Cerstvou zeleninu (brambory,
cibuli, fepu a zel{). Sortiment obchodu je
ale roz$ifen i o dalsi zeleninu a ovoce,
potraviny, kofeni, drogerii a krmiva doma-
cich a hospodéiskych zvitat.

Dals$im zptisobem, jak si pochutnat
na mistn{ zelening, je moznost bedyn-
kovani, kterou nabiz{ Ekofarma Horni
Redice (naproti obecnimu tifadu v Hor-
nich Redicich) — drZitel znacky KRAJ
PERNSTEINU regiondlni produkt®.
V balicku miZete najit Sirokou Skédlu
vlastnich produktti ekologického zemé-
deélstvi, jejichZ nejvétsi Cast tvori zele-
nina, dale ovoce, bylinky a ptileZitostné
také kozi syr, vajicka a dalsi dobriitky.
Vyhodou je, Ze vse je sklizeno pravé
v dobé, jak tomu veli zdejsi priroda
a jak je také ze zdravotniho hlediska
pro lidskou vyZivu nejvhodnéjsi. Urcité
ocenite i maximalni Eerstvost a chut.
Biozeleninu z ekofarmy Horn{ Redice
si také mtiZete zakoupit pfimo na
farmé, nebo pani Pichova nabizi svou
produkci v urcité dny i v Pardubicich,
Chrudimi a Hradci Krélové. Vice o aktu-
alni nabidce ekofarmy, prodejnich mis-
tech a kontaktech naleznete na www.
bio-zelenina.cz.

A posledni slova na zavér? Mistn{ potra-
viny jsou trendem soucasnosti a nejednd
se jen o mddni vlnu, ale o trvalejsi ten-
denci. Lokdlni potraviny jsou obohacu-
jici v sortimentni skladbé, z poctivych
surovin, z mistnich farem a udrZujici
zaméstnanost v regionu Kraje Pernstejnu.
Stoji za to za né bojovat.

Michaela Kovarovd, MAS Holicko

Kus Italie pod Kunkou
(rozhovor s pani Pavlisovou)

Dobry den pani Pavlisova, dovolte,
abych Vam hned na pocatku rozhovoru
pogratuloval k vaSemu jubileu, a to 10
rokum existence Kunétické zmrzky.
Jak to vlastné vSechno zacalo?

Jak to vSechno zacalo? Jednoduse tak,
Ze jsem vZdy méla rdda tocenou zmrz-
linu. Pamatuji si doby, kdy jsem se vzdy
moc téSila, az si zajdu na tocenou vanil-
kovou na pardubické vlakové nadrazi,
nebo si zajedu na zmrzlinu do Slatitian,
¢i do Konecchlumi. Velmi mé ovlivnil
nds rodinny pfitel, kdyZ si oteviel stdnek
se zmrzlinou na Méachové jezete. Upfimné

mé zajimalo, co takovd zmrzlindrna

vSechno obnasi. U ného jsem si tenkrat
zkusila nato€it svoji prvni zmrzlinu.

Vypadla jako Sikmd véz, ale chutnala
vyborné. Kdyz jsem pozdéji nastoupila
na rodic¢ovskou dovolenou, pfemyslela
jsem, ¢im bych mohla svij ¢as, vénovany
prevdzné rodiné, obohatit. Chtéla jsem
délat néco, co me bude bavit a v ¢em budu
v Sirokém okoli vyjimecnd. A pro¢ nedé-
lat to, co mam rada, a neustdle za tim
nékam dojizdim? Pro¢ nemit svoji vlastni

zmrzlindrnu a nedat si kdykoli zmrzlinu,
na kterou mam sama pravé chuf? Ano,
myslenka byla na svété, chuf zrealizovat
ji také, ndsledovalo pevné rozhodnuti,
odvaha sehnat penize na prvn{ vybaveni
a hurd do akce!

Dnes jiz mate krasny dievény stanek,
byly takové i vase pocatky?

Ano, dékujeme. Zmrzlinu jsme zacali
vyrabét v roce 2006 v pojizdném kara-
vanu. Nem¢li jsme tenkrat privod vody,
tak jsme rucné plnili barely pitnou vodou
namyti azmrzlinu vyrabéli z vody balené.
Zacinali jsme toCit zmrzlinu na starych
strojich, které ve stanku vytvarely nepfi-
jemné teplo. Za letnich dnd jsme obCas
v provozovné méli i kolem 50 °C. Takto
jsme vydrZeli dva roky, poté jsme zacali
s budovanim stanku. Jsem moc rada, ze
mame nyni provozovnu se v§im potieb-
nym vybavenim a hygienickym zdzemim.
VasSe zmrzlina je z pravého ovoce, miiZete
nam priblizit, jaky je zptisob vyroby?
Je naroc¢ny?

Ovocné zmrzliny skute¢né vyrdbime pre-
devsim z Cerstvého ovoce. SnaZime se
v co nejvetsi mite vyuZzivat ceského sezon-
niho ovoce, proto si nékteré druhy ovoc-
nych zmrzlin miZete u nds dét jen v urci-
tém Casoveé omezeném obdobi. Tykd se to
napf. jahod, malin, bortivek, ostruzZin ¢i
Svestek, merunék, broskvi. Kdyz je po
sbéru, zmrzlina uz neni z ¢eho vyrabét.
Nase ovocné zmrzliny jsou ovocnd sor-
beta. Sorbetem miiZete ovocnou zmrzlinu
nazyvat tehdy, obsahuje-li minimalng
25 % ovoce. Nase zmrzliny obsahuji 30
aZ 35 % cCerstvého ovoce. Proto md u nds
napt. bandnova hnédou barvu a ne Zlutou
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a v doméci kiwi zmrzce vdm lupou mezi
zuby seminka. Malinovou a ostruZinovou
zmrzku cedime, protoZe zrnicek je sku-
tecné moc. Vyroba zmrzliny timto zpi-
sobem je velmi ¢asoveé ndrocnd. Zkuste si
nékdy oloupat najednou 40 kg kiwi nebo
vypeckovat 50 kg visni. K vyrobé teku-
tého ovocného sorbeta potiebujete tedy
jen dobry ntizZ, Skrabku, mixér, kybl
a metlu. A pak kvalitn{ stroj na vyrobu
zmrzliny a milou obsluhu.

Prozradite nam alespon jednu netra-
di¢ni prichut, kterou chystate na leto$ni
sezénu?

Letos se chceme vice zaméfit na jogur-
tovou zmrzlinu s Zivym jogurtem
a kousky ovoce. Na to se hodn¢ t€sim —
jogurtovd zmrzlina s kousky merunék,
jahod, bananu ¢i malin. Novinkou také
budou zmrzliny ze dvou druhi cerstvého
ovoce, napt. jahoda-malina nebo vice-
druhovd ovocnd zmrzlina — napf. zahradni
ovoce. Také bychom radi zkusili vyro-
bit zmrzku s mrkvi — napf. jablko-mr-
kev. Urcité se opét budete moci tésit na
okurkovou s limetkou a matou.

V loniském roce jste se stala drzitelkou
certifikatu Kraj Pernstejnt regionalni
produkt. Byl pro Vas proces certifikace
narocny?

Z certifikace mam velikou radost. Cely
proces byl prijemny diky vasi péci, pod-
pore a vyborné komunikaci s vimi. Kdyz
Clovék vi, co déld a pro€ to dél4, tak se
mu o vécech mluvi velice lehce, s pozi-
tivni energii a presvédcive. A to se mys-
lim povedlo pted vasi komisi i mné béhem
prezentace naSeho produktu, na jehoz
vylepSovani a rozmanitosti chuti neu-
stéle s 1askou tymové pracujeme. Velké
diky patfi také nasim milym brigadni-
cim a brigddniktim a neméné pak nasim
vérnym zdkaznikim. VE&fime, Ze ti stali
zGstanou a novych jesté letos pribude.
Moc vam dékuji za prileZitost si s vimi
o Kunétické zmrzce popovidat a pieji
vam krasné jaro a 1éto.

Jiri Kuban, MAS Region Kunétické hory

Kontakt:

Monika Pavlisovad e Tel.: 608 014 016 o
E-mail: zmrzlina@kunetice.cz ®
www.zmrzlina.kunetice.cz

Prodejni misto: Kunétice u kostela

Jakypak poklad se skryva
pod svahy Kunétické hory?

Bohatd pole ve stinu Kunétické hory
skryvaji nejeden poklad. Jeji stin padd
na trosky Opatovického kl4stera i prastaré
Kunétice. AvSak tim nejleps$im, co miizete
vyziskat z dtrob mistni zemé, nejsou
rubiny a smaragdy, které vam zajist{
rychlé zbohatnuti a Zivot bez lopoty.
Naopak ty nejcennéj$i mistni klenoty
jsou dostupné kazdému a je s nimi obrov-
skd dfina, av§ak rozhodné Vam udélaji
radost. Timto pokladem je zelenina pés-
tovana panem Ladislavem Soukalem
z Rokytna. Jedna se pfedevsim o Cerve-
nou fepu, brambory, zel{ a cibuli, kte-
rym drodnd Polabska niZina zarucuje
zcela ojedinélé podminky a proptjcuje
jim naprosto vynikajici chuf. A srdce
kazdého milovnika dobrého jidla jisté
zaplesd nad predstavou dobfe opecené

Rokytensky borsé

bramblirky, kterak surfuje po sosiku
smérem ke kiupavé kufeci noZce, Ci
lahodného zelicka klidné se opirajictho
o sténu bucku. A nevite-li, kde tuhle
mnamku sehnat? No bud’pifmo v Rokytné
nebo v Sezemicich ¢i Holicich. A kdyZ
uZ jsme u toho jidla, co takhle vyzkou-
Set né¢jaky osvédceny rokytensky recept,
nejlépe ze surovin od pana Soukala?

Jiri Kuban, MAS Region Kunétické hory

Kontakt:

Rokytno 163

Tel.: 466 989 226

E-mail: info@ladislavsoukal.cz
www.ladislavsoukal.cz

Prodejni mista:

Holice (naproti restauraci Staroholicka)
tel.: 723 380 366

Po-Pa 8:00-16:00

poledni prestavka 12:00-12:30
So 8:00-11:30

Rokytno (u benzinky)

tel.: 466 989 195

Po-Pa 8:00-17:00

poledni prestavka 12:00-12:30
So 8:00-12:00

Sezemice (naproti radnici)
tel.: 725 716 205

Po-Pd 8:00-16:00

poledni prestavka 12:00-12:30
So 8:00-11:30

Ingredience: I cibule, 100g celeru, 100g mrkve, 100g petrZelového kovene,
100g cervené fepy, 100g syrového nebo kvaseného zeli, 3 brambory, 5 IZic
oleje, 1 bobkovy list, 1 IZicka mleté papriky, siil, sekand petrzelova nat,
trocha bazalky, 2 lZice smetany, popr¥. vinny ocet.

Postup: Cervenou fepu o&istime a nakrjime na kosti¢ky. Poté ji podusime
samotnou na oleji. Ostatni zeleninu téZ ocistime a pokrdjime. Na zbylém oleji
osmazime najemno nakrdjenou cibuli, zapraZime mletou papriku a zalijeme 1 1
vody. Vodu pfivedeme k varu a postupné vlozime zeleninu v ndsledujicim poradi:
mrkeyv, petrzel, celer, zeli, podusend cervend fepa a brambory, vZdy asi s 2minu-
tovym odstupem. Vse jesté 10 minut vafime spolecné s bobkovym listem a bazal-
kou. Dochutime solf, popf. octem a nechdme jesté asi 15 minut v teple rozlezet.
Na talifich zdobime sekanou petrZelovou natf a 1Zi¢kou kysané smetany.



