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Jak prozivaly advent valecné deti?

Od prvniho dne adventu chodily vSech-
ny déti denné na patou hodinu na msi
(tzv. roraty). A jak vzpomina stafenka
Svirgova, byla i tato cesta Gasto dob-
rodruzstvim. Cesty byly jesté ve Spat-
ném stavu a zima byvala daleko vét-
8i. Navic platila povinnost uplného za-
temnéni, takze nikde ani svétélko. Vzdy

se se svymi bratranci a sestfenkami té-
Sivali na Martina a Barboru. V tyto dny
se sesla celé rodina u teticky, ktera na-
kladala viSné do cukru. Kazdé dité do-
stalo po visni a ,$tava“ se nalévala ro-
di¢tm. Jediny problém pro déti byl, Ze
teticka méla malo hrnec¢kd. Musely si je
predavat a ostatni zatim staly ,frontu®
a povzbuzovaly ty predni
' k v&t§imu spéchu. Na St&d-
ry den byl od rana pdst. Jidlo
bylo pouze na potravinové list-
ky, takze pfilepsit si na svat-
ky se moc nedalo. Pred ve-
ceri chodily déti zpivat po pfi-
buznych a znamych. Dostava-
ly za to perniCky, ofechy, jabl-
ka a dynova jadra. Doma se
pak veCere skladala jen z hra-
chovky nebo ¢ocCkové polév-
ky a pukancl (malé buchti¢-
ky z bramborového tésta plné-
né povidly) sypanych makem.
Nesmélo se pouzit sadlo (ani
na vymazani)! Domaci zvifa-
, ta v tento den dostavala tro-
chu vylepSenou vanocni por-
ci. Stromecek byl nazdobeny
pernicky, jablky a ofechy. Kaz-
dy dostaval pouze jeden da-
rek. VétSinou to byla dfevéna
hracka, knizka, ponozky nebo
natepnice. Po vecefi se cela

rodina sesla u stafeckl, kde se podaval
Gaj a cukrovi (pepfenky a zazvorniky).
Na BoZi hod se pak nesmélo nic délat
(ani vafit) a s nikym se potkavat. VSich-
ni byli doma, nikdo se nenavstévoval
a dojidaly se zbytky z pfedeSlého dne.
Viyprévéla stafenka RiGZenka Svirgova,
rocnik 1931

Podluzi planuje spolecné

,Podluzi planuje spole¢né”, to je nazev
projektu, ktery od fijna 2017 feSi Regi-
on Podluzi z operaéniho programu Za-
meéstnanost pod ¢islem:
CZ.03.4.74/0.0/0.0/16_058/000737.
Cilem projektu je vytvoreni Programu
rozvoje obce ve vybranych Clenskych
obcich. Soucasti samotné tvorby pro-
gramu rozvoje jsou ,besedy” s ob&any,
kde maji obyvatelé moznost vyjadfit své
namety, doporuceni Ci rlzné podnéty
pro rozvojové zamery v konkrétnich ob-
cich. Besedy se t€Si velké ucasti mist-
nich obyvatel, o cemz svédci i dolozené
fotografie ze spole¢nych setkani.

Dal8i moznosti v ramci projektu byla vy-
ména zkuSenosti a ziskani inspirace za-
stupct Regionu PodluZi pfi vyjezdnim
zasedanim v Novém Ji¢iné. Vyjezdni
zasedani umoznilo prohloubit a upevnit
vztahy mezi zastupci Regionu Podluzi.




Atletické prebory

Ve dnech 28. - 29. kvétna se konaly i le-
tos pod zastitou Regionu Podluzi atle-
tické pfebory v Lanzhoté pro déti ze za-
kladnich Skol.

Béhem prvniho dne soutézily déti 1. az
5. tfid a nasledujici den bojovaly déti
z Il. stupné zakladnich Skol. Letos se
zUCastnilo prebord celkem osm S$kol
z obci Regionu Podluzi.

Déti pfedvadély opravdu Uzasné vyko-
ny i pfes umorné vedro po oba dva dny.
Putovni pohér nakonec obhajilo druz-
stvo déti z Lanzhota, na druhém mis-
té se umistily déti z Moravské Nové Vsi
a tfeti pricku obsadilo druzstvo z Prusa-
nek. Kromé medaili si vSichni Ucastni-
ci zaslouzili i malou sladkost a prede-
vS8im se déti i divaci po oba dva dny vy-
borné bavili.

Atletické prebory v Lanzhoté
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Viysledky atletickych prebort 2018 v LanZhoté

Stafetovy béh Boba Zhanala

Za krasného pocasi se ve stfedu dne
10. fijna 2018 konal pod zastitou Regi-
onu Podluzi jubilejni XX. ro¢nik Stafeto-
vého béhu Boba Zhanala v Hruskach.
Tentokrat se Stafety zucastnily déti
z osmi zékladnich Skol Regionu Pod-
luzi. Sportovni odpoledne oteviela sta-
rostka obce Hrusky Bc. Jana Filipovi¢o-
va a celou Stafetu pak odstartovala at-
letka Katefina Halova. Sam Bob Zhanal
se tentokrat zavodu nemohl zucastnit

Jubilejni XX. rocnik Stafetového béhu Boba Zhariala v Hruskach

kvUli zdravotnim potizim.

VSechny déti podaly krasné vykony, za
které si odnesly nejen sladké ceny. Nej-
rychlejsi byly tentokrat déti z Lanzhota,
které zvitézily stylem start-cil, na dru-
hém misté pak dobéhla Stafeta z Morav-
ské Nové Vsi a treti misto obsadilo do-
maci druzstvo z HruSek. Stejné jako bé-
hem minulého rocniku se i letos podafi-
lo pfekonat Casovy rekord této soutéze.
Vitézové si vezli doml medaile a krasny
putovni pohar.

Kalendar Regionu PodluZi

Také letos pro Vas Region Podluzi pfi-
pravil stolni kalendaf pro rok 2019,
ve kterém najdete i terminy planova-
nych akci v obcich Regionu Podluzi.
Kalendaf zakoupite na obecnich Ura-
dech Clenskych obci za 50 KE.

Denisa Spevarova
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Kalendar Regionu PodluZi pro rok 2019



Dolni Bojanovice

Lidové recepty z Dolnich Bojanovic
Kdyz se fekne tradi¢ni nebo typické jid-
lo naSich predkl, vybavi se nam cas-
to moucéné pokrmy, nebo jidla ze suro-
vin, které byly pro zemédgélsky region
obvyklé. Jak by ne, tyto recepty se pre-
davaji bud Ustni formou, nebo v kuchar-
kach vétsSinou z dob, kdy jak ekonomic-
ke, tak technické podminky vyznamné
ovliviiovaly pfipravu jidla a zpdsob stra-
vovani.

Nejzakladnéjsi surovinou v devatenac-
tém a dvacatém stoleti byla mouka. Do-
macnosti ¢asto ,vyzily* z vlastnich zdro-
jG obili, které se uschovavalo v sypkach
a nasledné nechalo v mlynech pomlit
na mouku. Chleba se bud pekl doma
v pecich nebo se pozdéji nosilo pfipra-
vené tésto k pekafi. Chléb jako zaklad-
ni potravina byl povazovan za Bozi dar.
Pfi nacinani pecnu se nejprve udélal
nozem Vvetsi kfizek nebo tfi malé kfizky
na zadni stranu, az pak se nakrojil. Dal-
Simi surovinami byly samozfejmé bram-
bory, zelenina z vlastnich poli nebo za-
hrad a maso taktéZ z vlastnich chovd,
mléko a vajicka. Dalsi suroviny jako sUl,
cukr, kofeni nebo kava bylo mozné za-
koupit v nékolika obchtdcich v obci.
Tady si vS8ak musime uvédomit, ze v ob-
dobi, ze kterého recepty pochéazeji, pro-
béhly dvé svétové valky a tyto suroviny
nemusely byt vzdy dostupné nebo byly
velice drahé &i na listkovy pridél.
Zdroje potravin se ménily dle asovych
Usekl bé&hem roku dle skliznf a moz-
nosti uchovani potravin, zejména masa.
V obdobikolem Vanoc byl Cas zabijacek.
V tomto chladném obdobi se maso
méneé kazilo a bylo jednodussi ho ucho-

Sumajstr

Meltasky

vavat nez se spotfebovalo. V asovém
Useku okolo Velikonoc masa v jidelnic-
ku ubylo a vice se peklo a vafilo z mou-
ky. Treti Usek spadal do obdobi kolem
svatovéaclavskych hodl (konec zafri),
kdy uz dortstala drabez, kufata, husy
a kaceny, které se pred zabitim asi mé-
sic ru¢né dokrmovaly, krélici, pripadné
kraty. Maso bylo tedy v jidelni¢ku vzacné
a jedlo se vétSinou jednou tydné nebo
pfi vyjimecnych pfilezitostech, jako jsou
rodinné oslavy, slavnosti a o nedélich.
Bé&hem letnich obdobi bylo maso suse-
né, castéji vSak uzené kvlli delsi trvan-
livosti. Castymi hlavnimi chody tak byly
buchty, bélese (placky pecené v trou-
bé, na plotné nebo smazené na sad-
le), motance, bramborové patenty a Sis-
ky (knedle) s omackami
a nékdy s vafenym Ci
uzenym masem.

Recepty, které zde uva-
dime, nejsou ani tak ty-
pické pro Dolni Bojano-
vice, jako pro cely region
a v rlznych céastech se
recepty méni dle mistnich
zvyklosti.

Sumajstr (manZelstvi -
fazole s kroupami)
Slozent:

1/2kg krup, 1/2 kg fazo-
li, 20 dkg sadla, 20 dkg
Speku/slaniny, 3 velké ci-
bule, cesnek, sul, pepr.

-

Zdroj: archiv CT

Postup:

Pfedem namocené fazole se bez soli
uvafi do meékka. V jiné nadobé se uva-
fi proprané kroupy. Po uvareni se fazo-
le smichaji s kroupami, pfidame podle
chuti ¢esnek, sll a dozlatova upraze-
nou cibulku. Hotové jidlo se prelije na
kosticky nakrajenym osmazeném Spe-
kem nebo drobnymi oprazenymi Skvar-
ky. Podavame s kvasenymi nebo zava-
fenymi okurkami.

MeltaSky

Slozeni tésta: 25 dkg masla, 7 Zloutkd,
60 dkg hladké mouky, 1 IZice studené
vody.

Slozeni nadivky: 20 dkg mletych ore-
cht, 25 dkg mletého cukru, 7 bilkd.
Postup: Na vale do hladké mouky za-
pracujeme zloutky, zméklé maslo a |zi-
ci vody. Vypracujeme hladké tésto, ze
kterého udélame valecek, z valecCku pak
krajime kousky a tvarujeme kulicky, cel-
kem asi 60. Kulicky nechame pfes noc
v chladni¢ce. Na druhé den kulicky roz-
valujeme na velmi tenké placicky, kte-
ré pinime nadivkou. Bilky uslehame do
tuha, jemné vmichame ofechy a cukr.
Placi¢ku s naplni zabalime do pefinky.
Po upeceni meltasky obalujeme v cukru.

Clének i recepty vychézi z publikace
o Dolnich Bojanovicich, ktera vznikla
v r. 2016 k 820. vyroci zaloZeni obce.

Pripravil: Michael Purmensky



Hrusky

Gulas Cup

Gulas, pokrm pochazejici z Madarska,
si naSel své obdivovatele v mnoha ze-
mich svéta. O tom, Ze se gula$ uchy-
til i v naSich zemich, sveédci v posledni
dobé hojné poradané soutéze ve vare-
ni a ochutnavani gulasd. Od roku 2015
se také v HruSkach kona vyhlaseny
Gulas$ cup. Poradatelem je mistni pod-
nikatel FrantiSek PoliSensky.

Od té doby zde své kulinafské uméni
predvadi v prdméru osm tymd, za coz
jsou nalezité odménéni hodnotnymi ce-
nami. Chut, vzhled, hustotu a konzisten-
ci uvafenych pochutin hodnoti porota
slozena jak z laikd, tak profesionéalnich
odbornikd z oblasti gastronomie.

Obecni tym na soutéZi Gulas Cup

Salaty z hruSek i s hruSkami
Podzim s sebou pfinasi hojnou urodu
surovin na vareni, k nimz bezesporu pa-
tff i hrusky. Pojdme si predstavit chutné
recepty na pomazanky, které Ize pouzit
nejen na chlebicky, ale také jako pfilo-
hu ¢i dip.

Nutno dodat, ze recept na ,HruSecky
salat s hruSkami“ se umistil v roce 2006
na druhém misté soutéze o nejchutngj-
Si salat, zékusek Ci palenku, ktera byla
porfadéana v Hranicich na Moravé u pfi-
lezitosti setkani obci majicich ve svém
nazvu strom.

HruSecky salat s hruSkami

250 g hrusek, 250 g jablek, 200 g ce-
leru, dvé IZice majonézy, dvé IZice ore-
chd, stava z 1/2 citrénu, sdl, pepr; zele-
na petrzelka na ozdobent.

HruSky a jablka oloupeme a nakraji-
me na kostky, oCistény celer nastrouha-
me nahrubo. Pfidame nahrubo naseka-
né ofechy, majonézu, citrénovou Stavu,
osolime, opepfime a vSe dobfe promi-
chame. Zdobime zelenou petrzelkou.
Mrkvovy salat s hruSkou

300 g mrkve, 2 vétsi hrusky, 30 g vlas-
skych ofechd, bily jogurt, citrén. Stava.
Mrkev a oloupané hruSky nastrouhame

Je libo mexicky gulasek?

nahrubo, ofechy nasekame. Pfidame jo-
gurt a dle chuti citrbnovou §tavu, promi-
chame a nechame v chladu ulezet.
Kureci salat s ofechy a hruskou

300 g syrového kureciho masa, 300
g oloupanych hrusek (zakapneme ci-
trénovou stavou), 150 g syra (nejlépe
niva), hrst viasskych orechd; zalivka:
3 IZice bylinkového octa, 2 IZice olivové-
ho oleje, pepr; sul.

Z kureciho masa upeceme prirodni fiz-
ky, které po vychladnuti nakrajime na
nudlicky. Pridame nakréajené hrusky
a nakréjeny nebo nahrubo nastrouhany
syr. V8e promichame se zalivkou a po-
sypeme nasekanymi ofechy.

Salat s hruskou a nivou

Cinské zeli (nebo ledovy saldt), hrus-
ka, syr niva, olivy, olivovy olej, citronova
Stava, cukr, sul.

Cinské zeli nakrajime na nudlicky, pfi-
dame na malé kousky nakrajenou hrus-
ku, olivovy olej a dle chuti trochu cuk-
ru, citronové Stavy a soli. Dobfe promi-
chame a nechame chvili ulezet v chla-
du. Nakonec pridame na kousky nakra-
jenou nivu a olivy.

Dobrou chut!

HruSky vydaly novou knihu

V letoSnim roce si HruSky pripomina-
ji vyznamnou udalost - 650. vyro¢i od
prvni pisemné zminky o obci. Pri této
pfilezitosti byla vydana publikace za-
chycuijici nejen jeji historii, ale i udalosti
doby nedavno minulé. Autorskému ko-
lektivu pod vedenim Mgr. Jaroslava Ce-
cha se podafilo shromazdit pisemny
a fotograficky material, ktery naplnil té-
méF 300 stran a ukazal Hrusky v mno-
ha oblastech Zivota. Ctenafi se dozvi
o historii obce od dob prvniho osidlo-
vani Uzemi az po soucasnost, o Skolstvi
a kulture, spolkovém Zzivotg, lidovych
zvycich a tradicich, zemédélstvi, vino-
hradnictvi, Zzivnostech ¢i Ffemeslech.

Nechybi zminky ani o pfirodnich a histo-
rickych zajimavostech, vystavbé nebo
pametihodnostech. Pfidanou hodnotou
knihy je jeji grafické zpracovani a velké
mnoZzstvi jak historickych, tak i sou€as-
nych fotografii. Nejen mistnim obc¢antm,
ale i rodédkdm zcela jisté ozivi vzpomin-
ky na dobu Ci etapu jejich zivota spoje-
nou s touto obci. Publikace nese nazev
,650 let obce Hrusky“ a zajemci si ji mo-
hou zakoupit na obecnim Ufadé nebo
také v Kulturné spole¢enském centru
za 390 K¢.

Sté vyro¢i ukonceni prvni svétové val-
ky bylo pfilezitosti ke vzpomince na hru-
Secké obcany, ktefi v ni polozili své zi-
voty. Jejich jména jsou vytesana na po-
mniku pfed Skolou a pfipominaji 62 zi-
votnich osudU, na jejichz konci byla ne-
dobrovolna smrt na bojisti ¢i nasledkem
valecnych Utrap. Kdo byli tito lidé, jaké
byly jejich osudy, kam je zavély valecné
udalosti a kde ted spf svij vécny sen,
priblizuje publikace ,Padli z pomniku*.
Jejim autordm — Jan& Sumberové, Jaro-
slavé Rajchmanové a Petru Tichému se
v mensim Ci vétSim rozsahu podafilo vy-
patrat osudy vSech padlych a v mnoha
pfipadech zjistit i zcela nové informa-
ce. Rovnéz tato publikace je za 140 K¢&
k dostani na obecnim Gradé nebo Kul-
turné spolecenském centru.

Treti knihou, kteréa je v HruSkach jiz
k dostani, je ,Krasa hruSecké krojové
vySivky“. Podluzacky kroj je bohaty ne-
jen barvami, ale i vySivkou, at uz se jed-
na o muzské Ci zenské soucasti kroje.
Tu hruSeckou pfedstavila uvedena pub-
likace ve svém prvnim vydani jiz v roce
2011. Jeji tehdejsi néklad byl v kratké
dobé vyprodan, proto se obec rozhodla
pro dotisk, ktery je nyni v prodeji za 270
K& na stejnych mistech jako vySe uve-
dené publikace.

(JR)

Obélka nové knihy ,650 let obce Hrusky*



Josefov

Jime napfic stoletim

Kdyz jsem si precetla zadani k novému
¢lanku do Zvonl Podluzi, prisSla na mé
troSku nostalgie. Co jsem vlastné jedla
doma jako malé décko?

Zacal se mi pomalu vybavovat mlj do-
mov, kuchyné, kde jsme vSichni dohro-
mady snidali, obédvali i vecereli, maly
dvorek, plny slepic, husy na zahra-
dé, ve chlévé dvé prasatka, jedno vetsi
a druhé mensi, koza s klzlatky a krali-
ci. Zivilo nas pole, mala zahradka a do-
maci zvifata. Na poli jsme péstovali
brambory, které byly krasné zluté a vo-
navé po uvareni. Hrnek studeného mlé-
ka a k tomu brambory na loupacku, byla
Casto vecefe rodicd. Domaci zvitata
nam davala obzivu po cely rok. Z pra-
sete byl nejvétsi uzitek. RodiCe dava-
li do vylévanych kybld do sadla upece-
né maso, zrovna tak Skvarky pro lepsi
uchovani na pozdeéjsi dobu. Dalsi maso
se dalo do lagu (voda, ¢esnek, sll), po
nékolika tydnech nalozeni, ho otec za-
udil v udirng. Cast masa se zavafila do
sklenic, ostatni uzené maso nam vise-
lo v komore. Ovarova polévka, jitrnice
a jelita se jedla tak dlouho, az se vSech-
na snédla. Nic se nesmélo vyhodit. Mraz-
nicky nebyly, my jsme méli pod domem
hluboky studeny sklep, tak se maso
a jiné pozivatiny uskladnovaly tam.

Méli jsme hejno hus, chodila jsem je past
kousek od naseho na travnik, tam mné
pfinesla mamka obéd - v jedné mis-

Skarupiny se zazvorniky

ce kusky (nocky)
s vajcama a v dru-
hé hlavkovy salat.
Nejlepsi obéd na
sveté to byl. Milu-
ji jej dodnes, moje
déti taky, i vnouca- |
ta. Husy jsme vy-
hanéli na posecené
pole, kde si vyzoba-
valy zrni z klaskd,
po némz peékné pfi-
biraly na vaze.

Aby mély husy vel-
ka jatra, pfikrmovali
jsme je ruéné spa-
fenou kukufici se sadlem, aby jim Iépe
kukufice klouzala do krku. Kdyz pak
priSel jejich ¢as odejit z tohoto svéta,
mamka nachystala misku na chytanf
krve, aby nic z husy nepfislo na zmar.
Kdyz se krev srazila, usmazila se ci-
bulka, na ni se nakrajela krev, znova
se chvili smazila a na konec se pfidala
jesté vajicka. Byla to vyborna smazeni-
ce, na kterou jsme se vSichni moc tési-
li. Pefi jsme po drani pouzili do duchen,
z vétsich brk (letek) tatka upletl maslo-
vacky. Husu jsme vétSinou jedli se ze-
lim a domacim knedlikem. Dfive se kne-
dle v obchodé koupit nedaly. Zaklad-
nim jidlem byl chléb. Chodili jsme pro
ngj k pekafi, divala jsem se, jak jej vy-
tahuje z pece, byl vonavy a mékoucky,
nevim, ¢im to bylo, ale nikdy nam ne-
plesnivél. Vydrzel i nékolik dni, a kdyz
nam mamka prinesla tvrdou karku od
zajicka, kdyz prisla domU z pole, byla
to nejlepsi pochoutka. Protoze jsme pe-
néz neméeli, jedlo se velmi skromné. Ve
stfedu a v patek se vafrila fazulova, ¢oc-
kova, kminova, c¢esnekovéa, nebo za-
prazena polévka, k tomu buchty, mo-
tance, bélesky smazené, nebo pece-
né na sporaku, patenty, péry, gulivary,
nebo jak nasi fikali uSubrany regiment
a také Sustka. Pro mouku jsme chodili
do blizkého mlyna, tady jsem obdivova-
la v§echny ty stroje, které zrni drtily, az
z nich byla krasna bila voriava mouka.
Na snidani byl suchy chleba s bilou ka-
vou (melta + mléko), v nedéli pak chléb
omastény sadlem, kdyz uz bylo Iépe,
tak ve v8edni den jsme snidali omasté-
ny chléb sadlem a v nedéli chléb jemné
potfeny maslem.

Sladkosti jsme neméli, jen kdyz byla vy-

Zabijacka u Hasilt

plata, tak nam tatka koupil bali¢ek cu-
cavého cukrovi. My jsme stejné méli
nejradgji chleba se sadlem a posypa-
ny krystalovym cukrem. Jako zakusek
po nedélnim obédé, jsme méli maslem
a marmeladou slepené dortové oplatky.
Recept na vanocni cukrovi po mamce
Esterkové

Skarupiny - 20 dkg masla (vite-
la), 20 dkg mletého cukru, 1 vejce,
14 dkg ml. orechll, 35 dkg hl. mouky
Tésto uhnéteme a dame na chvili ztuh-
nout. Po té jej vyvalime asi na pdl cm
tlustou placku a vykrajujeme vykrajovat-
ky rlzné tvary. Po upeceni obalujeme
v ml. cukru s vanilkovym cukrem.
Recept na vanoéni cukrovi po mamce
Hasilové

Orfechové rohlicky

4 bilky, 30 dkg cukru krystal, umichat
nad parou. Pfidame 30 dkg mletych ore-
chd, 2 Izice hrubé mouky, kdyz je tésto
fidké, pfidame strouhanku nebo ofechy.
Obalujeme v sekanych ofechach. Pece-
me pomalu.

Co je to uSubrany regiment?

Nic jiného nez upecena lita buchta, po
zchladnuti buchtu nakrajime na prouzky
asi tak 2 cm Siroké, rozpusténym sad-
lem po obou stranach omastime, jednu
stranu posypeme mletym makem, oto-
¢ime a druhou omasténou stranu potre-
me povidly a také posypeme makem.
Sustka

Uvarené brambory dobfe omastime,
spafime vrelym mlékem, pfidame krupi-
ci a promichame. Dame péct v kastrolu
do predehréaté trouby. Kfupava klrc¢icka
po bocich kastrolu je mnamka.

Dobrou chut!

Pripravila: RGZena Hasilova
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Kostice

Vanocni menu v Kosticich

Adventni pist kongil na Stédry veder,
kdyz vysla prvni hvézdicka. Teprve po-
tom zasedla rodina k vecefi. U stédro-
vecerniho stolu nemél byt nikdy lichy
pocet stolovnikd. Vzdy se daval jeden
talif navic, kdyby pfiSel néjaky pocest-
ny. Prani vSech bylo, aby se ve zdravi
pfisti Vanoce zase sesli.

Vanocéni pokrmy nebyly takové jako
dneska, ovSem S$tédrovecerni stll mu-
sel byt bohaty - tradovalo se, Ze to pro
pristi rok prinese hojnost. Jesté pred
veceli se podavaly oplatky potfené me-
dem. Oplatky byly jemné, bez naping,
jezdivalo se pro né k p. Uhrové, ktera
bydlela v Lanzhoté na Hrudé.

Ke stédrovecerni pohodé se uvafil ¢aj,
podavala se i babovka a nechybélo
uvarené, doma suSené ovoce (jablka,
hrusky, Svestky). Postupem ¢asu se za-
Cala vafit cockova nebo hrachovéa po-
lévka a délaly se Zgance:

Do misy se dala hruba mouka, sparila se
mlékem a nechala se nabobtnat. Z toho
vzniklo tésto, ze kterého se pak Izickou
ukrajovaly nocky, davaly do misy (tésto
se dal nijak tepelné neupravovalo), po-
sypaly makem a mastily sadlem.
Zgance po Gase vystfidaly peéené pu-
kance. Na plechu se upekla placka z ky-
nutého tésta, po upedeni se roztrhala na
malé kousky, které se opét sparily mlé-
kem a celé se to na chvili pfikrylo, aby
kousky zmeékly. Poté se posypaly ma-
kem a omastily sadlem.

Teprve v 19. stoleti se na vano¢nim sto-
le zacal objevovat kapr s bramborovym

Vanocka p. Stibtarkové

Rybi polévka

salatem. Na St&drovedernim stole ne-
mohla chybét ani rybi polévka:

Uvarime rybi hlavu a vnitfnosti, po uva-
feni zahustime svétlou jiSkou, vSe ochu-
time dle libosti, pfidame osmazenou ze-
leninu a obrané maso a pred servirova-
nim do polévky sypeme na masle opra-
zené kosticky z housky.

Kapr coby hlavni chod se u nés oby-
¢ejné smazi, ale v dnesni dobé je kap-
fi maso nahrazovano jinymi druhy ryb
a i zpUsoby pfipravy se rlzni. V. mno-
hych rodinach se od rybiho masa uplné
ustoupilo a prednost se dava drlibezim
Ci veprovym Fizkdm. Oblibeny brambo-
rovy salat ale zlstava - at uz majoné-

zovy nebo odlehcené verze s jogurtem
nebo jen s cibulkou.

Na vanocni stdl patfi i doma pecené
sladkosti — suché zékusky jako vanilko-
vé rohlicky, praci¢ky, chlebicek, pernic-
ky, marokanky a dalsi. A nesmi chybét
také vanocka:

35 dkg hl. mouky, 25 dkg polohrubé
mouky, 13 dkg cukru, 5 Zloutkd, 1 droz-
di, 15 dkg mésla, 2 dcl mléka. Vypracu-
jeme tésto, nechame nakynout. Vanoc-
ku pleteme ze 4 praminkt (3 a 1), pece-
me pti 180 °C cca 45 minut.

Vanocni stromecek se zacal objevovat
az zaCatkem 20. stoleti. Nejprve zdobeni
odpovidalo dobé&, kdy se véSely papiro-
vé fetézy, jablka, ofechy, postupem ¢asu
se zacCalo zdobit cokoladou a sklenény-
mi ozdobami. Byvalo zvykem, ze déti
u rozsviceného stromecku nejprve zpi-
valy koledy nebo odrecitovaly basnicky,
teprve pak se rozdavaly darky. Po tom-
to doma straveném Case se déti rozbéh-
ly na koledu. Vzaly to po celé ulici, ddm
od domu. Jako koledu dostavaly susené
ovoce, jadra, ofechy a jablicka. Za chuvili
toho mély pIné pajtle (kabele).

Po Stédrovecerni veclefi se nezapomi-
nalo ani na dobytek, kterému se odnes-
ly zbytky, slepice dostaly vic zrni, kra-
vam a kondm se taky prilepsilo.

A St&dry veder kondil spolednou cestou
na pulno¢ni msi do sousednich Tvrdo-
nic. Tato tradice se udrzuje dodnes.
Pripravila: Alena Stibdrkova



Ladna

Mili ¢tenari Zvont PodluZi,
dovolujeme si Vam pfinést tfi recepty,
které maji souvislost s Ladnou, z toho
u dvou si troufame tvrdit, ze z Ladné po-
chéazeji.

Prvnim z nich, tak zvané ,LanStorfské
viny“, jsou pochoutkou pro milovniky
sladkého a hrozbou pro diabetiky a mi-
lovniky stihlé linie.

Pripravte si:

280 g vody

280 g sadla

280 g hladké mouky

10 vajec

Spetka soli

na Spicku noze prasek do peciva
Postup:

1. Vodu, tuk, Spetku soli dame do kas-
tralku, privedeme k varu a zasSlehame
mouku. Vafime tak dlouho, az vznikne
hustd hmota, kterd se nelepi. Odsta-
vime z plotny, nechame vychladnout
a postupné pridame jedno vejce po
druhém.

2. Pripravime si tfi plechy, které vylo-
zime pecicim papirem a rovnomeérné
na né tuto hmotu rozetfeme. PeCeme
v hodné vyhraté troubé.

K vyrobé prvniho krému budeme potfe-
bovat:

pul litru mléka, vanilkovy pudink

2 Zloutky, snih ze dvou bilkd a 100 g
cukru

2 |zice hladké mouky

150 g cukru krystal

BoZena Lucka pri peceni ,ladenskych vin*

Zvony Podluzi

Stvrt kila masla, 2 1Zzice rumu

Postup:

1. Mléko, pudink, zZloutky, mouku a cukr
rozmichame a povafime do zhoustnu-
ti. Za obC¢asného michani nechame vy-
chladnout.

2. Zvlast uSlehame maslo a po ¢astech
pfidame do krému. Znovu promicha-
me a nakonec pfidame snih uslehany
s cukrem nad parou.

K vyrobé druhého krému budeme po-
tfebovat:

3 vejce, 3 az 4 Izice cukru krystal

1 maslo, 2 IZice kakaa

Postup:

1. Vejce a cukr uSlehame nad parou.
Zvlast rozmichame maslo a pridame
k vychladlym vajickam, pak zaslehame
kakao.

2. Kdyz mame krémy hotové, potirame
jimi vychladlé platy: na spodni plat na-
tfreme svétly krém, priklopime druhym
platem, potfeme tmavym krémem a pfi-
klopime tretim platem. Posledni plat
bud jen pocukrujeme, nebo pfipravime
citronovou polevu. Krajime na obdélni-
ky nebo &tverecky.

Veérim, ze uz jenom pfi Cteni receptu se
Vam sebéhly v§echny sliny v Ustech.

Bundavina

Druhy recept je relativné zdravou vyzi-
VOu a mé zajimavy nazev ,bundavina“.
Slovnik nafeci Ceského jazyka uvadi,
Ze se jedna o pokrm z vafené zeleni-
ny: ,povarila sem Secku moznu zele-
ninu, pridala sem zaklechtku, posolila
a bila hotov4, ta bundavina®“.

Budete potfebovat:

2 Izice sadla

stfedni cibule, Cerstvy hrasek

mlada mrkvicka, nové brambory
smetana, mléko

hladka mouka na zahusténi

kousek masla, sul

Postup je jednoduchy:

1. Nakrajime cibulku, zpénime na sadle.
2. Pfidame nadrobno nakrajenou mrkev
a brambory.

3. Pfidame hrasek, podlejeme, osolime
a nechame dusit pfiblizné 20 minut.

4. Vmichame mouku (pfiblizné 2 Izice)
s vodou na zahusténi.

5. Pfidame smetanu a kousek masla.

6. MUzeme servirovat s vajickem, pece-
nym masem nebo uzeninou

www.obecladna.cz

Bundavina

Tretim receptem jsou tzv. ,mrkvace“.
Obyvateldm nasi obce se fikalo a moz-
na jesté neékde fika ,mrkvari“ nebo ,mrk-
vari“. Udajné to pochazi z doby, kdy se
v Ladné péstovala zelenina a dovéazela
se na viderisky kralovsky dvdar.

Na pfipravu potfebujeme:

200 g Hery

300 g hladké mouky

300 g mrkve (strouhané)

1 préSek do peciva, Spetka soli

cukr moucka (na ozdobu)

marmelada, povidla

Mouku smichdame s Herou a pfidame
stl, prasek do peciva a mrkev, jemné
nastrouhanou. Uhnéteme tésto a ne-
chame ho pull hodiny odpocivat. Pak
tésto vyvalime pomoci valeCku na ten-
kou placku. Vykrajujeme malé kolec¢ka.

Na kazdé koleCko dame dzem nebo
povidla. Kole¢ka pfehneme na polovi-
nu, pfitiskneme okraje, aby z nich na-
pli nevytekla a pe¢eme v troubé prede-
hfaté na 200 °C tak dlouho, dokud nenf
tésto zlatohnédé. Jesté zatepla posype-
me cukrem.

\

r

Mrkvace

sxvo0

VSem ctenardm Zvond PodluZi, ktefi bu-
dou naSe recepty zkouset prejeme dob-
rou chut.

Pripravila: Obec Ladna
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Lanzhot

Jak se u nas jedlo pred sto lety
Myslim, ze pred sto lety lidé Zili a stra-
vovali se stejné jako pred léty osmde-
sati nebo sedmdesati. Je pravdou, Ze
v letech valky stravovéani ve méstech
bylo obtizn€jsi nez na venkové. Proto-
ze se fikalo ,kravicka - mamicka“, a to
bylo pro rodiny, které tuto moznost mély,
velkym plusem. K tomu uz stacilo osadit
kousek pole bramborami a o veCefi kaz-
dého dne méla rodina postarano. Bram-
bory se vafily na plotné ve vodé nebo
se davaly upéct do trouby jako pecenky.
Brambory se zapijely mlékem.

Ale co se jedlo k ob&du? Sest dni v tydnu
to byla jidla bezmasa. Polévky byly lusté-
ninové nebo zeleninové, zasmazené jis-
kou. K polévce se pekly buchty, a to tfeba
CtvereCky nadivané marmeladou nebo le-
kvarem (povidly). Tasky byly s tvarohem.
Holé, bez nadivky byly pletenky a pra-
ménky. Na plotné se smazily béleSe, kte-
ré se potiraly lekvarem a sypaly makem.
Na plotné se pekly i lokSe (z bramboro-
vého tésta), které se potrely sadlem nebo
Skvarky a srolovaly. Do lokSd se daval né-
kdy také mak. DalSim smazenym jidlem
byly livance s rdznymi néaplnémi, Slizky
(z bramborového tésta) s makem, guli-
véary se Svestkami a sypané méakem, pi-
rohy, fezance. Slizky a fezance se mohly
sypat také strouhanym pernikem, opraze-
nou krupici nebo cukrem se skorici apod.
Podkovicky bylo pe€ené kynuté tésto ve
tvaru drobnych podkovicek, které se po
upeceni spafily castéji vodou nez mlé-
kem a posypaly makem.

Dal§im bezmasym jidlem byly rdzné
omacky. Byly zasmazované nebo sme-
tanové a chut v nich délaly pfisady jako
kopr, okurek, cesnek nebo kien. Oblibe-
na kombinace s Cesnekovou omackou
byla pecena vajecina (rozslehana va-
jicka a mouka se upekla v troubé jako
dort) a k tomu byly varené knedle. Obli-
beny byl také bramborovy gulas (ovsem
bez masa nebo salamu). Dal§i bezma-
sou oblasti byly lusténiny na omacku,
do kterych se davaly na kosteCky na-
krajené brambory, a omacka se zatfe-
pala smetanou s moukou. Nezapome-
nutelny byl také luSténinovy Surimajzl.
Mozna jsme v tomto vyCtu na néktera
jidla zapomneéli, ale domacnost od do-
macnosti méla i sva specifika.

Nedéle byla dnem vysadnim, ktery byl
urcen k masitému pokrmu. Maso se
dalo vafit na polévku a po uvareni se

Zvony Podluzi

polévka zavafila nudlemi nebo drobky
a maso se rozkrajelo na porce a k tomu
byla omacka a knedlik. Omacky byly
smetanové a meély prichut okurkovou,
cibulkovou apod. Témeér kazdy mél na
dvorku slepice a kohouty, a tak nékdy
byla také polévka slepi¢i a omacka také
slepici, které se fikalo paprikas, proto-
Ze se na zpénénou cibulku davala také
paprika a potom dribezi maso. Slepici
polévka se také nosila zené po porodu
a fikalo se, ze se nese do kuta.

Za Rakousko-Uherska také od nas né-
ktera dévcata Sla do sluzby k panim
do Vidné a odtud pfinesla nové recepty.
Snad nejznaméjsi je bramborovy salat
a smazeny fizek.

Zv|astni oblasti stravovani bylo také va-
feni jidla na pole pro nadeniky (byli to
muzi a ¢astéji zeny), ktefi pracovali na
poli. Manzelka sedlaka — hospodyné
uvafila doma obéd, ktery dala do prou-
téné kosSinky. Kosinku zabalila do ubru-
su a uvazala na zada. Rikalo se, Ze ma
na zadech nosku. Polévka se prepravo-
vala v konvi na mléko. Na svacinu se
nadenikim déaval chléb omastény sad-
lem. K obédu byla zasmazena polévka,
ktera se nalila do velké misy, kolem niz
se na prostfené méchy sesedli délnici,
kazdy si nabiral jidlo z misy svou |zi¢-
kou. Dal§im chodem byla jedna ze zmi-
nénych omacek. Na svacinu byly jes-
té buchty. Toto jidlo si ale maminky pro
sebe odeprely a schovaly je do zasté-
ry pro své deéti. Tady se traduje rceni,
ze mamicka nam donésly buchty z pola
od zajica. Pfi mlaceni obili se tradicné
pro mlatce varil Surimajzl. Bylo to jidlo
slozené z fazoli a krup, které se v mise
polilo Skvarkovym sadlem. Tato kombi-

www.lanzhot.cz

nace zékladnich komponentl udélala
v zaludku své, takze pfi uvolriovani tlaku
bylo ve stodole nedychatelné...

| pfed sto lety se konaly svatby a krs-
tinky (kftiny). Ale v té dobé byly svatby
malé, jen nejblizsi rodina. A tak si s pfi-
pravou jidla velké starosti nedélali. Jid-
lo se pripravovalo stejné jako v nedéli.
Rodina si na pomoc pozvala nej¢astéji
své sousedy. Hlavnim jidlem byla slad-
k& kfenova omacka, ktera se pozdgji
nahradila paprikaSem z drlibeze. AZ po
valce se zacCala varit svickova.

V dobé valky, jak se u nas fikalo ,za raj-
chu, musely byt svatby velmi tiché, bez
muziky, ani zpivat nebo zavysknout se
na ulici nesmélo. Zato po valce zaca-
ly byt svatby velké s muzikou. V této
dobé také na kazdou takovou svatbu
skladala pisné Rozka Horéakova. Tyto
svatby pocitaly ¢asto 150 az 200 hostu.
A na pfipravu jidla se uz musela pozvat
hlavni kucharka a také jeji pomocnice.
Ale i tato krojovana krasa zazila svUj ko-
nec. V Lanzhoté byla posledni krojova-
na svatba v roce 1990.

Starodavny recept na peprenky:

Hladka mouka, asi 1 kg, (co to snese),
Y2 | mléka, % kg mletého cukru, 10 dkg
omastku (smetol), 2 vejce, trochu sko-
fice, tluceny hrebicek, na $picku noze
mlety pepr a 2 dkg spésné soli (amo-
niak). Ze vSech komponentd se vyhné-
te té€sto, které se da asi na 1 hodinu od-
pocinout do chladna. Potom se rozvali
na tloustku 2 centimetru a tvofitkem se
vyznacuje. PecCe se ve stfedné vyhraté
troubé.

Pripravily:
Marie Svirgova a Marie Prajkové
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Luzice
KOLACKOVA CETA
V Luzicich jime dobfe a s chuti stale,
atoi pfi rznych spolecenskych a kultur-
nich akcich. Zasluhu na tom méa ,Kolac-
kovéa Ceta“, ktera jiz léta peCe pro rizné
akce v obci chutné kolace i dalsi slad-
ké dobroty (blize viz samostatny recept).
Jedna se o skupinu luzickych seniorek
pod vedenim pani M. Dvorackové, které
pripravuji pochutiny pro hody, rdzna se-
tkani, ukonceni roku atd. Pozitivem této
zavedené aktivity je nejen onen vornavy
a chutny kolackovy vysledek, ale také to,
ze se naSe kucharky a hospodyné mo-
hou nékolikrat za rok sejit, popovidat si,
probrat mnohé novinky z obce i od sou-
sedd, zavzpominat, planovat...
Vnimam, Ze i pfes nemalé starostii inavu
ma pro né tato ¢innost smysl a vyznam,
Ze se na peceni, které probiha v budové
ékoly tééf aze se tesi i na sebe navza-
Prejeme si, aby jim elan a chut co nej—
déle vydrzely a my si i nadale moh-
li v Luzicich pochutnavat na dobrotach
,KolaCkové c&ety“. Damy, dékuji Vam
a preji véem dobré zdravi a dobrou po-
hodu.
Magr. Tomas Klasek, starosta

Recept na LuZické kolace

Vezmeme 16 vajecnych Zloutkd, 0,5 kg
cukru krupice a 4 malé Izicky soli, vSe
pomalu michame a pomalu pfilévame
olej — celkem 1 litr.

Z litru mléka a 16 dkg kvasnic udélame
kvasek. Dale mouka polohruba - 0,5 kg,
mouka hladka 1,8 kg, vanilkovy cukr — 3
ks, citronova klra z jednoho citronu
Drobenka:

Jedno celé maslo, jedna Hera, jedno

LuZické kolace

Kolackova Ceta z obce LuZice

baleni vanilkového cukru, 2 Zloutky, 16
dkg mletého cukru, 90 dkg mouky
Naplrn — tvaroh:

2,5 kg tvarohu, 1 méslo, 3 Zloutky, citro-
nova klra, vanilkovy cukr, 0,75 kg cuk-
ru krupice

Skvarkové pagacky

StafeCek Janecek jezdival v nedélu
s chlapama do Dolnich Bojanovic do
,bldy" (sklepa). Obycajné si sebu bral
kus Speku a chleba. Kdyz byl ale hod-
ny, tak mu stafenka Anka napékla na
zakusnuti k vinu Skvarkové pagacky.
Na vale vypracovala tésto:

30 dkg hladké muky, 2 Spetky soli

20 dkg oskvarkd, 2 Zlutky,

3 IZice smetany. 3 IZice bilého vina

Asi 8 Izic mléka s vykynutyma kvasni-
cama.

Po vypracovani tésto rozvélala a slozila
do SateCku. To opakovala 3x. Naposle-
dy vyvélala na prst silnu placku a vykra-
jovala kolecka. Poskladané na plechu
nechala 3 hodiny. Vidlicku je popicha-
la a pomazala Zlutkem. Rychlo upékla.
(Na starecka a starenku vzpominala Mi-
luska Koprivova)

Medovy fez

2 celé vejce

15 dkg mletého cukru

2 IZice medu, 7 dkg tuku

50 dkg hladké mouky

1 k&vova IZicka jedlé sody

Sklenicka marmelady

Krém:

Ya | mléka, 2 IZice hrubé mouky

20 dkg masla, 20 dkg mletého cukru

1 Zloutek, 1 vanilkovy cukr

Tésto zpracujeme tak, Ze cela vejce,
cukr, med a tuk Slehame v pare asi 20
minut. Do vychladlé hmoty pfidame hru-
bou mouku a jedlou sodu. Vypracované
tésto rozdélime na 3 kusy a vyvélime ne
moc silné platy. Dame upéct do stfedné
vyhraté trouby. PeCeme do zlatorlzova.
Z mléka a mouky uvarime ka8i a necha-
me zchladnout — ob&as zamichame.
Pfidame maslo, mlety cukr, Zloutek, va-
nilkovy cukr a dékladn& umichame.
UpecCené prochladlé platy potfeme do-
state€né krémem a marmeladou.
Zatizime a nechame minimalné 4 dny
odlezet v chladu.

Recept podle Marie Dvorackové



MikulcCice

Jime napric stoletimi

Jak sam néazev napovida, téma o jid-
le je velmi Siroké. Hledala jsem a ptala
se pamétnikd, jaké jidlo je pro Mikul&i-
ce typické. Nic jsem nevypatrala, snad
jen ,Mikuleckou macku“. Proto vam na-
bizim nékolik receptd, které jsou staré
a jsou typické pro urcité rodiny v Mikul-
Cicich. Recepty jsou prfedavany po né-
kolik generaci a jidla podle nich se stale
vari nebo pecou.

Zatnéme receptem na ,Mikuleckou

macku“, kterou obcas jeSté uvafli ve
Skolni kuchyni.
Suroviny: 1 Izice sadla, 1 stfedni ci-

bule, 3 IZice hladké mouky, 3/4 | mlé-
ka, 4 vafené brambory, 3 uvafena vej-
ce natvrdo, 3 ks sterilované okurky, sdll,
ocet, cukr podle chuti. Na sadle osma-
zime cibuli a pridanim mouky udélame
svétlou jiSku, kterou zalijeme mlékem
a provafime. Osolime, pfidame ocet
a cukr dle chuti. Do hotové omacky
dame nakrajené uvarené brambory, vejce
a okurky. Kdo ma rad, maze pftidat kopr.

Mikulecka macka

Zimni obdobi byvalo a je casem doma-
cich zabijacek. Pri zabijacce se na obéd
délavaji rtzné jidla: zabijackovy gulés,
mozecCek, bila macka, zabijackové zeli.
U Hromkd se vzdy délal mozecek. Dnes
jej mazete ochutnat uz jen u Jurasku.
Jeho osobita chut vynika pouzitim Cer-
stvého, ru¢né nasekaného masa ze za-
bijacky.

Suroviny: vnitfni sadlo, zbytky rdzného
masa z prasete i svicky, brzliky, slezina,
ledviny, jatra, cibule, Cesnek, smazena
cibulka, stl, pepf, ml. paprika, moze-
¢ek. Nadrobno nasekané maso a sad-
lo opékame. Postupné pfidavame ostat-
ni ingredience (ma to své presné po-
fadi) a Uplné na konec mozecek. Ji se
s chlebem a je velmi syty. Tak pfipravi-
me obéd pro 15 — 20 osob.

U PavkUl se na zabijatku pece karmina.
Suroviny: odrezky masa (1/2 libového,

Zvony Podluzi

2 tlustého), panenka, branice, cibule,
cesnek, vejce, strouhanka, korfeni do
sekané. Do klasické sekankové masové
smeési zabalime panenku. Sekanku za-
balime do brénice, kterou jsme posypali
strouhankou. Navrch posypeme kminem
a peceme.

Domaéci zabijacka v roce 1967

Nyni néco sladkého.

Po své tetiCce Ottce zdédila recept na
smazené trdelniky Anezka Sykorova.
Casto je délavala pro své hosty.
Suroviny: 1 kg hladké mouky 00 (mir),
25 dkg masla (rozmélnit), 0,25 | mlé-
ka, za 1 K¢ kvasnic (?), 4 Zloutky, Spet-
ka soli, citronova kdra. Zadélame tés-
to, nékolikrat promisime. Z vykynutého
tésta vyhazujeme kousky jak na kola-
Ce, tvofime valecky a opét nechame ky-
nout. Pak motame od pulky na formic-
ku. Potirame bilkem, radné rukou spo-
jime. Smazime, pocitdame do 5 a stah-
neme z formic¢ky. Dale smazime, obra-
cime az je hotovo. Obalujeme v cukru
s vanilkou.

Je Cas adventu a mnozi uz pecete na
Vanoce. Mame pro vas nékolik tipl pro
vanocni peceni.

Po valce se zaCaly péct na svatby indi-
anci. Recept je od Hubackl a dodnes je
pece J. Lackova. Suroviny: klasické pis-
kotové tésto, maslovy krém, rum, naseka-
né orechy, snih z bilkl Slehany nad parou,
C¢okolada, papirové koSicky. Z tenkého
tésta vykrojime kolecka, dame do kosickd,
na tésto udélame kopecek z krému, obto-
¢ime snéhem a postiikame cokoladou.
Krém: vejce s cukrem Slehame nad pa-
rou, pfidavame do masla. Prfidame drob-
ky z piSkotového tésta namocené v rumu
a ofechy.

Od Kotéaskd je dalSi zajimavy recept
na ,Erteple“. Suroviny: 5 Zloutkd, 250
g cukru, 8 lzic smetany (mléka), 500
g hladké mouky, 2 IZiCky spésné soli.
Zpracujeme tésto a nechame odpoci-

www.mikulcice.cz

nout pres noc. Vykrajené kolecka rychle
upeceme. Vydlabeme a napinime ovoc-
nym bilkovym snéhem (nejlépe merun-
kovym, Slehanym nad parou) a lepime
k sobé. Omazeme krémem a ovalime
v drobcich tésta, ofechl a kakaa.

Stary prvorepublikovy recept na cikan-
ské kolacky ma od své maminky V. Uh-
rovicova. Ta jej ziskala v kurzu vare-
ni, které poradala v Bfeclavi kucharka
Pacova. Suroviny: 7 dkg masla, 3 dkg
cukru, 10 dkg mouky, Zloutek - zpra-
cujeme tésto, vykrajujeme kolecka a ko-
lem kazdého ovalecek. PInime. Nadiv-
ka: z 1 bilku snih, zaslehame 6 dkg cuk-
ru, pridame 5 dkg kréjenych ofechd,
1 tabulka Cokolady, 2 dkg krajenych ro-
zinek. Pe¢eme na nemasténém plechu.
A posledni tip na Vanoce - ofechové tyc-
ky stafenky Moravkové. Stéle je pece
a velmi dobfe Anna Pinkavova. Tés-
to: 280 g tuku (Smetol), 280 g mouky,
2 Zloutky, 2 - 3 Izice vody - zpracujeme,
vyvéalime, potfeme naplini a rozkrajime
na pruhy. Naplni: 2 bilky, 280 g cukru,
2 |zice vody - smichame vidli¢kou, pfi-
dame 280 g mletych orechd.

V 60. a 70. letech varil v MikulCicich na
oslavach, svatbach aj. akcich vyhlaseny
kuchar J. Pavka. Z jeho receptt jsme vy-
brali svatebni specialitu z vepfovych ja-
ter. Suroviny: veprova jatra, sadlo, Spek,
cibule, sul, pepr, ml. paprika. Na kousky
nakrajena veprova jatra osmahneme na
sadle. Zvlasté uprazime na kousky na-
krajenou domaci uzenou bokovinu (Spek)
a cibuli — hodné. Osolime. Zamichame do
jater a ochutime pepfem a mletou Cerve-
nou paprikou. Podavame s chlebem.

A nakonec si pfipijme jeho vyhlasenym
~Tronackem®. Nevime presné recept.
Bylo to jeho tajemstvi — vino, rum, griot-
ka a koreni. Pilo se to vrelé.

Prejeme vam krasny predvanocni ¢as
a pohodovy advent.

Pripravila: Jarmila Uhrovicova

J. Pavka vari na svatbé v roce 1979




Moravsky Zizkov

VaZeni pratele,

doufam, Ze mi odpustite trochu divérné
osloveni, ale myslim si, Zze do desatého
kolene jsme stejné vSichni rodina. Poza-
dala jsem svoji maminku, aby mi povy-
pravéla o jidelnicku nasich predkl a jeji
slova vam nyni pfedkladam:
,VSeobecné se vi, Zze se jedlo maso da-
leko méneg, nez je tomu ted. Maso se
konzumovalo dvakrat tydng, a to v ne-
deéli a ve stfedu. V zimé, v obdobi zabi-
jacek, bylo maso Castéji a k tomu jesté
rizné masové dobrltky, které ze zabi-
jacky vzesly.

Bézny den zacinal snidani. Tu tvofi-
la Cerna nebo bild kava. Rozumi se
melta nebo jind prazena obilna smeés
s mlékem anebo jen samotné mié-
ko. Ke kavé se prikusoval chléb, vét-
Sinou se sadlem, a kdyz bylo, tak ob-
¢as i s maslem. V zimé také se Spekem.
K obédu byla polévka. Ta byla kazdy
den. VétSinou byla zeleninova, brambo-
rov4, fazolova a zase jenom ve stfedu
a v nedéli byla s masem. OvSem ve
stfedu byla jen pro chlapy. Asi proto, ze
nebyla takova mechanizace a chlapi se
vic nadfreli.

K hlavnimu jidlu patfila spousta bez-
masych pokrmd. To se tfeba uvari-
ly brambory, ke kterym se pridala na-
krajena knedla, kterd zbyla z prede-
Slého dne a spolu se to rozstouchalo,
pro vylepSeni chuti se prfidala osma-
zena cibulka. Nebo se knedliky udélaly
S vejcem, coz zname i dnes. Kdyz zby-
ly rohliky, pokrajené se spafily horkym
mlékem a ,pocéakaly” povidly. Oblibe-
né také bylo zeli nebo kapusta na slad-
ko a k nim se podéavaly na zakusova-
ni neplnéné buchty nebo belese. Pro-
toZe se topilo v kamnech, tak beleSe
nebyly smazené, ale pecené na plot-
né. Tam se také délaly i pfesfiaky nebo
chcete-li patenty anebo lokSe. VSude
se jim fika jinak, ale Zzddana pochout-
ka je to i dnes. Tyto presfiaky natira-

Restaurace Madegric

li lidé sadlem, povidly a sypali mékem.
K fazolové polévce také byvaly lama-
né buchty, ty mam ja nejradgji. Byly
z bramborového tésta, zamotaly se
jako zéavin a po upeceni se rozlama-
ly na kousky a jesté na pulky, a pak je
pokapali sadlem a posypali méakem
s cukrem. Moc dobré!!l Takova jid-
la byla Casové naroCnd, proto vetsi-
nou maminka nebo babicka zlstala
doma, zatimco $li ostatni na pole, aby
po jejich navratu bylo jidlo pfipravené.
K vecefi byvalo jidlo od obéda.

V zimé, kromé zabijackovych pochutin,
se Castéji pripravovalo maso. To se tfe-
ba nakrgjelo na kousky, osolilo, nakore-
nilo a posypalo strouhankou. Ta udéla-
la na povrchu takovou kfupavou krus-
tu a k tomu se podavaly brambory.
Ackoli to byla jidla oby€ejna a chuda,
urCité lidé zili a jedli zdraveéji nez my.
Jedli spoustu zeleniny a ovoce a hlavné

o

bylo v8echno bio — tedy bez postfikU.

V dnesni dobé je to jiné. VSechny nas
tlaci Cas a stale nékam spéchame. Po
ruce je vzdy maso a je ho dostatek, ke
vSemu je rychlé na pfipravu. A tak jsme
vymeénili rostlinné proteiny za Zivocis-
né a na mnoha z nés je to poznat — jen
.Kveteme®. Ma to samozfejmé na sveé-
domi i nedostatek spravného pohybu.
Vyhodou dnesni uspéchané doby je
moznost zajit si nékam na jiz hotové jid-
lo. Tak jako vétSina restauraci nabizi i ta
naSe Restaurace Madgéfi¢ v Moravském
Zizkové kazdy v8edni den poledni menu
a celodenni minutkovy jidelni listek.
Je prijemné a pohodIné se po praci po-
sadit a nechat obslouzit, dopfat si néco
dobrého. Kazda doba ma své klady
azapory. Je jen nanas, abychom se nau-
¢ilivyuzivat kladt a zaporlm se vyhybali.
V8echny vés srdecné zdravim a tfeba
nékdy na vidénou.

Anna Madeéricova

Jako maly bonus pfikladam oblibeny re-
cept z jidelni¢ku nasich prarodicl:
LAMANE BUCHTY

20 brambor uvarit, 1 vajicko, 72 kostky
drozdi, 5 IZic mléka, 2 kg hladké mou-
ky, Spetku soli, krupice, sadlo, mak, cukr.
Do vlazného mléka rozdrobime drozdi.
Vychladlé brambory nastrouhame, udé-
lame uprostfed dilek a do né&j dame
vejce, stl, mléko s drozdim. V8e zami-
chame a postupné zapracujeme mou-
ku. Vypracované tésto rozdélime na
6 dill. Z kazdého dilu vyvalime placku
asi %2 cm silnou, pomastime rozpuste-

nym sadlem, posypeme krupici, smo-
tame a dame stranou. Vyvalime dru-
hou placku. Ta maze byt troSku vét-
§i. Opét ji pomastime, posypeme kru-
pici a zamotame do ni tu prvni smo-
tanou placku. Mame takovy maly z&-
vin. Ostatni placky zpracujeme stejné.
Dame na vymastény plech a peceme az
do ¢ervena na 200 °C asi pUl hodiny.
Teplé rozlamat asi na 10cm kousky a ty
jesté podélné rozlomit na polovinu. Na-
sklddame na tac nebo plech, pokapat
sadlem a hojné posypat makem smi-
chanym s mouckovym cukrem.

STEDRY DEN

Kdo se na Stédry den cely den posti,
uvidi vecer zlaté prasatko...

V Zizkové se zachovaval na St&dry den
prisny pust, ale pfece se na obéd néco
malo pfipravilo, aspon trochu ¢aje a va-
noCky. Nesmélo se zapomenout ani na
dobytek, drlibez, psa a kocku, aby také
méli Stédry den. Byl to tehdy $lechet-
ny zvyk, davat po kousku vanocky i té
némé tvari. V chaloupkach zily pocet-
né rodiny s péti az deseti détmi, stme-
leny laskou a svornosti, usedaly k Stéd-
roveCerni vecefi. Zacinala modlitbou
a pak nasledovala postni jidla: cocko-
va nebo Cesnekova polévka, buchty,
svafené vino, jablkovy zavin a Caj, na-
konec varené suSené ovoce. Hospo-
dyné pripravila k vecCefi kapra na Cer-
no se smetanovou omackou. Jemného
peciva bylo hojnost, pilo se vino a Caj.
(vyniatek z knihy:

,222 et obce Moravsky Zizkov*)

Recept z Odborného kuchyriského kalen-
dare (r.1946):

Rybi polévka norvézska

Hlavu ryby a ploutve i ocas opereme,
dame varit soucasné se zeleninou,
5 dkg fazoli a dvéma brambory do sla-
né vody.

Vafime tak dlouho, az se fazole i bram-
bory rozvafi a polévku zahusti. Pfecedi-
me, zavafime jemnou krupici.

Nadivany kapr

Oc¢isténého a dobrfe prosoleného ka-
pra plnime touto nadivkou: 4 tvrdsi
zemle okréjime a nastrouhame, mlici
z kapra jemné usekame a osmazime
s houskou na tuku. Pridame sul, pepf,
1 vejce, citrbnovou kiru a vSe dobre
promichame. Nadivku dame do kapra,
zaSijeme a pec¢eme na tuku pul az tfi
Stvrti hodiny. Do nadivky mézeme pfidat
jednu tfenou sardeli a trochu sekané
zelené petrzele.



Novy Poddvorov

Co vonélo v chalupach nasich babi¢ek v malé vinai'ské vesnicce

| v tak malé vesnici jako Novy Poddvo-
rov se stale najde spousta Sikovnych
kucharek, které dokazi pripravit tradic-
ni stara jidla stejnym zplsobem, jako to
délaly jejich maminky. Jako priklad rada
uvadim pani Marii Zimolkovou, ktera
se mlze pochlubit BELESKY PECENY-
MI NA SPORHELTU. Nebo pani Bozena
Jurkoviova déla moc dobré LAMANCE,
ke kterym priklada téz recept - jak to jiz
u zkuSenych hospodynék byva, vse je
od oka, ale vysledek je vzdy dokonaly.
Recept na Lamance:

Brambory uvarené ve slupce nastrou-
hame, posolime, pfidame hladkou mou-
ku a vajicko. Ze vSech téchto surovin
vypracujeme hladkeé tésto, které rozvali-
me na pomouceném véle, potfeme sad-
lem a posypeme krupici, takto pfipra-
veny plat srolujeme jako §trudl a dame
péct. Hotové - upecené roztrhame na
mensi kousky a potfeme je povidly
a posypeme makem s cukrem.

Recept na Lepidupu:

Ocisténé na kostky nakrajené brambo-
ry dame varit se soli a kminem, vodu po
uvareni brambor neslévame, brambo-
ry rozmackame pfimo v ni. Do vzniklé
smeési pridame sadlo a hladkou mouku,
znovu zac¢neme za stalého michani va-
fit. Radn& provarenou hmotu prelijeme
rozpusténym sadlem se Skvarky.

Na nékteré zvyky a ¢innosti mohou za-
vzpominat uz pouze pamétnici z nasi
obce, hodové a svatebni kolace se za-
délavaly prevazné i ze 3 | mléka, pfi-
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pravené kolacky se nosivaly do cha-
lup, kde staly pece, které zde vlastni-
ly jenom nékteré rodiny, jako napf. Ko-
necni, Veverci, Stavci a Martinci, ale to
uz je hodné davno. Stejné jako kuchar-
ka naS$i stafenky Hedus, ze které pfida-
vam s radosti recept na Lvi pracky, kte-
ré mizete pouzit jako vanocéni cukrovi.
Recept na Lvi pracky nasi Hedu$

14 dkg ofiskd, 14 dkg masla, 16 dkg
cukru, 19 dkg mouky, 2 Izice kakaa, tro-
chu skofice, nové kofeni, udéla se tésto
a vylepi formicky, pece se to v mirnej
troubé.

V ramci povidani si s mistnimi teticka-
mi, jsem si udélala obraz o tom, co se
jedlo a nejCastéji vafilo. Samozrejmé
se vSe odvijelo od ro¢niho obdobi, nej-
vice naro¢né pfiprava surovin k vareni
byla v |été a o podzimni sklizni. SuSe-
ni ovoce/bylin, zavafovani, zpracovava-
ni vypéstovanych surovin (zelenina,lus-
t&niny...), vyoravani atd. Cast vypéstkd
byla pouzita na vykrm domécich pra-
sat, pro slepice, kraliky a jinou zvifeci
drobotinu, ktera béhala po dvore. Podle
urody vypadal i jidelniCek, nize uvadim
seznam nejCastéji jmenovanych jidel od
nasich kucharek.

Polévky:

e CesnecCka ® kminova e fazulnica

e ovarovica ® hrachovka

Omacky:

e cibulova e oharkova e salatova

e kfenova e erteplova

Pokrmy z masa:

e domaci uzené
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e paprika¢ z vynesené slepice

e varené veprové maso

Slavnostni jidla:

e veprova pecinka e vafena husa

e pecena - krmena kachna
LuSténiny:

e Sumajstr e lusténinové kase

Sladka jidla:

e belesky s povidly a makem pecené na
Sporheltu

e péry ¢ gulivary nadivané karlatkami
® bozi milosti ® erteplové Sisky

e korytka e presnaky e pukance

U nas ve vesnici nesmeély chybét za-
hradky pred domy a humna za domy,
kde lidé vysazovali ovocné stromy
a kefe, oresaky, zeleninu a bylinky, kte-
ré pouzivali na kazdodenni vareni. Stra-
va byla vyrazné chudsi nez nyni, maso
se konzumovalo jen ve velmi omezené
mite. Hlavni jidla tvofily lusténiny a jid-
la z mouky. Mozné& v tom bylo to kouzlo,
ze stafeCkové umirali s havranimi vliasy
a dlouhymi - pevnymi copy se mohly
pochlubit i letité stafenky. A tfeba ten
recept na krasu je ukryt zrovna v jidel-
nicku nasich babicek.

Pripravila: M. Damborské



Prusanky

JIME NAPRIC STOLETIMI

aneb prastaré i nové recepty, zvyky spo-
jené s jidlem a slavni kuchafi v obci
BéleSe, péry, presnaky, Sumajstr, Sulan-
ky s makem, zabijackové speciality, va-
no¢ni peceni... To vSechno mné vysko-
¢ilo v hlave, kdyz jsem si pfeCetla téma
zimnich ZvonU. Presto jsem se nakonec
rozhodla, ze budu psat o UspésSném
kuchafi v obci. V Pru§ankach ho totiz
opravdu mame!

Prusanecky rodak Tomas Javirek se po
ukon&eni stfedni hotelové Skoly vydal
za dalSimi zivotnimi a pracovnimi zku-
Senostmi do svéta. Jako kuchar proces-
toval Némecko, Rakousko, Irsko, Nor-
sko, az se pred deseti lety usadil ve Slo-
vinsku, kde zacal pracovat ve znamych
lublanskych restauracich jako S$éfku-
char. A musel byt opravdu dobry, proto-
Ze ho jedna z tamnich televiznich stanic
pfizvala v roce 2015 do televizni kuchar-
ské reality show ,Gostilna is¢e Sefa“
(Restaurace hleda séfkuchare), obdoby
nam znamé soutéze MasterChef. V te-
levizni show vystoupilo celkem Sestnact
soutézicich, vSichni profesionalni ku-
chafi a $éfové v restauracich a hotelech.
Podle pfrisnych pravidel soutéze se
v8ichni hned od zahéjeni soutéze mu-
seli vzdat jakéhokoliv kontaktu se svymi
blizkymi a celym okolnim sveétem. Byli
bez telefonu, internetu, televize, radia,
knih a neméli ani papir a pero. Nic je
nesmélo rozptylovat, vSichni se museli
soustfedit jen na vareni, kuchyni, restau-
raci. Soutézici byli neustale pod bdé&lym
okem kamer jak v domé, tak predevsim
v restauraci. To vSe trvalo patnact tyd-
nd. Kazdy tyden dostali novy Ukol. Uko-
ly se tykaly pfipravy rznych jidel ze
svétové a domaci kuchyng, zékladd pri-
pravy a technik vareni, rozpoznavani

surovin (ryb, masa, kofeni, zeleniny), or-
ganizace celé kuchyné, pfipravy vlast-

Tomas a Danijela

Tomas ve své restauraci

nich kreaci, menu s vice chody. VSech-
ny pfipravované pokrmy musely splno-
vat nejvySSi gastronomické pozadav-
ky a po celou dobu soutéze byli vSich-
ni sledovani, kontrolovani a hodnoce-
ni znamymi slovinskymi Séfkuchafi.

Vecere v oblacich

Restaurace, ve které soutéz probihala,
byla kazdy den oteviena pro vefejnost,
takze ke v§em zadanym Ukoldm muse-
li soutézici jesté spolupracovat na per-
fektnim chodu restaurace. Tydenni Uko-
ly v8ak neplnili jenom v restauraci, ale
na rlznych zajimavych mistech, napfi-
klad v lese, kdy soutézici museli pfipra-
vit tfichodové menu. K dispozici méli
spoustu kvalitnich ¢erstvych surovin

(maso, ryby, zeleninu, ovoce) ale ne-
méli zadné kucharské pomdcky (napf.
hrnce, panve, varecky, noze, talife), je-
nom ohnisté, sekyru a plechovy kotlik.
Nebo museli pfipravit ,,Dinner in the
Sky*“ (vecefi v oblacich) pro dvacet hos-
td, kdy vafili a obsluhovali na platfor-
me visici asi padesat metrl nad zemi.
Také vafili tfichodové menu v jedoucim
vlaku, kde se kazdy chod musel ser-
virovat mezi jednotlivymi zastavkami.
SoutéZe se aktivné zucastnila i Toma-
Sova maminka Veronika, méla za ukol
uvarit jeho nejoblibené€jsi jidlo z dét-
stvi. Hadejte, co uvaftila? Rizek, raj-
skou omacku a knedle, ze kterych byli
vSichni tak nadS$eni, Ze si opsali re-
cept a jeSté druhy den chodili vyzvi-
dat, jestli zbyly. TakZe je zbytecné psat,
Ze toto kolo Veronika vyhréla. Nasled-
né bylo TomaSovym ukolem ,upgrado-
vat* toto jidlo, tedy povySit jeho uro-
ven na gurmanskou delikatesu. Ne-
vim, jak to udélal, ale prosté to celé vy-
hral! O jeho vitézstvi v soutézi nakonec
rozhodovali divaci, ktefi vybrali Toma-
Se za nejlepsiho Sefkuchare roku 2015.
Od konce soutéze letos ubéhly tfi roky.
Po spousté pracovnich nabidek se To-

mas se svou partnerkou, cukrarkou Da-
nijelou, ktera se v roce 2014 zucastni-
la mistrovstvi Evropy ve vyrobé pra-
vé italské zmrzliny v Berliné a ziska-
la druhé misto, rozhodli otevfit viastni
mensi restauraci nedaleko Skoke Loki.
Tak at se jim dafri!

Tomas a Veronika Javirkovi,
Jana Kamenska



Stary Poddvorov

JIME NAPRIC STOLETIMI
Zamyslim-li se nad timto tématem, nej-
dfive se mi vybavi tradi¢ni peceni ho-
dovych kolaca. Jesté dnes vidim ob-
raz z détstvi, kdy hospodynky v patek,
v mésici listopadu, kdy se v obci konaly
Martinské hody, pfinasely nebo na ka-
rach privazely plechy s kolaci do pekar-
ny pana Nesvadby, ktery roztopil pec,
aby jim napekl hodové kolace. Kazda
hospodynka si doma zadélala tésto,
udélala kolace a jen upéct si je pfines-
la do pece. Kdybychom studovali jejich
recepty, urcité bychom mohli vydat ce-
lou kucharku.

Pekar Karel Nesvadba pfi peceni chleba

Pekal pan Karel Nesvadba se pfistého-
val do obce se svou zenou Vileminou
v roce 1926 z Domanina. Zakoupil si
pekarnu od pekare Josefa Medka. Pe-
karna byla stara a nevyhovuijici, proto si
vystavél novou moderngjsi v Nové uli-

Stara pekarna v roce 1927

Zvony Podluzi

Karel Nesvadba pekl chiéb az do konce €0. let

ci. Po Il. svétové valce pekarstvi rozsifil
a zakoupil si také mensi nakladni auto.
Pekl chléb a dodaval ho do obchodu az
do konce 60. let. JeSté dnes citim na ja-
zyku chut jeho preclikd a chlebovych
bochankd.

Kdyz v roce 1966 byl otevien novy kul-
turni dam, ktery byl vybaven kuchyni, na
zédost obcant byly zakoupeny elektric-
ké pece, hnétac a plechy a v obci bylo
obnoveno peceni kolact. Dlouha léta
pekarku této tradicni pochutiny Podlu-
Zi vykonavala pani Anna Stétkova. Zati-
zeni vyuzivali nejen obcané nasi obce,
ale svatebni kolace sem pfijizdéli péct
i z okolnich obci. Kolage pani Stétkové
byly vyhlasené. Kdyz zestarla a tuto Cin-
nost prestala vykonavat, jeji funkci pre-
vzala pani Marie Hajkova. Dnes se jiz
v kuchyni pod kulturnim domem kola-
C¢e pecou jen velmi sporadicky, vzdyt
v cukrarnach v Cejkovioioh, Dolnich Bo-
janovicich ¢i Rohatci si je mlzeme za-
koupit za sluSnou cenu.

Kdyz se dale budu zamyslet nad tra-
dicnim jidlem nasi obce, nemohu ne-
vzpomenout na smazeni ,Bozich milos-
ti“. Nedavno se mi dostala do rukou Do-
maci kucharka Magdaleny Dobromily
Rettigove, kde uvadi recept na tuto, jak
sama pise, velikonoCni pochoutku. Jeji

Nova pekarna v roce 1941

www.poddvorov.cz

recept je velmi svérazny.

Cit: ,Vezmi mouky na val, rozdrob v ni
kus masla, udélej vprostred dulek, vraz
tam dva Zloutky, jedno celé vejce, tfi IZi-
ce dobré smetany, tfi [Zice vina, trochu
CUKru, trochu soli, dobre to tésto vypra-
cuj tak jako na nudle, pak je rozvalej
a kruzatkem bud' v Ctverhranicky nebo
tfihranicky pokrajej, v rozpékaném mas-
le smaZ, posyp cukrem a dej na stdl. "
V nasi obci se ,Bozi milosti“ dodnes pfi-
pravuji na Fasank. UrcCité bychom opét
nasli nepreberné mnozstvi rdznych re-
ceptl: s vinem, pivem, rumem &i s tva-
rohem.

Ja bych ale vzpomenula jesté jednu
prilezitost v zivoté obcanl nasi obce,
kdy bylo nutno ,Bozi milosti“ nasmazit.
VZzdy, kdyz hospodyrika nesla do ,kuta*.
Kam to nesla? Sla navstivit maminku,
které se narodilo dité. Této vyznamné
udalosti se smeély ucastnit jen zeny.

Pan Josef Simek nese do ,kuta“ pani hos-
podské

Dlouho vzpominali obyvatelé obce na
veselou pfihodu, ktera zacCala sazkou
v hospod&. Pan Josef Simek se zava-
zal, Ze kdyz se pani hospodské narodi
syn, donese ji do ,kata“. Svij slib splinil
a i tradici dodrzel. PfevleCeny za Zenu
si vesele vykraCoval vesnici za hudby
z obecniho rozhlasu s ,pletenici” milos-
tf na zadech.

Pripravila Miroslava Hajdovéa
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Tvrdonice

Tvrdonska domaci kuchyné
Celkovy charakter stravy nejen ve Tvr-
donicich bezesporu udavalo blizké
spojeni se zemeédélstvim, s dostupnosti
surovin a prlbé&hem roku.

Ve v8edni dny se vafivalo ponejvice
z mouky a brambor: erteplové Zgan-
ce — néco jako Skubanky, SlizKy, bélese,
knofle (knedliky), gulivary napt. tfesrno-
vé, Svestkové nebo hroznové. Z bram-
bor se varila Sustka (bramborovéa kase),
uokSe (placky pecené na plotng), kySa
(uvarené brambory zasmazené a osole-
né), varené brambory s okurkovou nebo
koprovou omackou.

Maso se podéavalo k obédu pouze v ne-
deéli, jen v zamoznéjSich rodinach také
ve Ctvrtek. Jedlo se s knedlikem a ze-
lim, rajskou, koprovou, kifenovou, cibu-
lovou, houbovou, Cesnekovou omac-
kou, nebo s bramborem. DuleZitou sou-
casti jidelnicku byly ve Tvrdonicich také
ryby, v zimé zauzené.

Mastilo se sadlem, maslem a fepkovym
olejem. Castym jidlem byly v nasich ro-
dinach lusténiny a zelenina. Zvlasté ob-
libeny byl Sulimajz — kroupy smichané
s fazoli masténé oSkavarkama.

Snidala a vecerfela se ponejvice kmino-
va nebo Cesnekova polévka nebo kava
¢i mléko s chlebem. Stejna jidla si no-
sili délnici odchéazejici za praci z dédi-
ny s sebou.

VEtSi hostiny, které si dopravali bohati
i chudobnéjsi, byly o hodech a o svat-
bach. Zvykem bylo nosit matce do kuta
varfenou slepici s polévkou. O fasanku
se smazily koblihy, boZi milosti a SiSky.
O Vanocich se jedla fazulnica a pukan-
ce. Ke stolu sedali u nas vsichni spo-
le¢né - rodina hospodare i s Celedi. Po-
krmy se nabiraly ze spole¢né misy do
hlinénych nebo smaltovanych misek.
O svétcich se jedlo z pestfe malova-
nych talird.

Kucharky na svatbé A. Lokajové a L. Valy

oo JOS. BLAZEK |

Pekar Josef Blazek pred svou pekarnou

Zakladnim pokrmem byl chleba, ktery
se t€Sil velké ucté a byl nazyvam bozim
darem. Pfi zadélavani zehnala hospo-
dyné kopisti dno dize, pfed nakrojenim
mnozi dodnes délame na bochniku tfi
kfizky. Chleba si pékavaly hospodyné
nejdfive doma, uz v mezivaleCném ob-
dobi si ale zvykly nachystat ho do oSa-
tek a odnést péct do pekarny napriklad
ke Klencom, nebo Blazkom. Obé pekar-

Jara Spacir a Antonin Klenec

ny fungovaly i po valce, u Klencu se jes-
té v sedmdeséatych letech chystalo tfe-
ba na svatby. V. mnoha rodinach se ale
na tuto velkou udalost peklo doma. Byly
party kucharek, které se zvaly do domd
a kde tfeba 10 dni pfed svatbou chysta-
ly svatebni pohosténi za vydatné pomo-
ci zen z rodiny Zenicha nebo nevésty.
Jednu z nejznaméjsich ve Tvrdonicich

méela pani Marie NeSporova (Polaska),
Anna Langova (Lokajka), vyhlaSenym

Kucharska parta Anny Langové (Lokajky)

cukrafem a kuchafem byl i Jan KoZnar,
ktery ved| také kurzy studené kuchyné
pro tvrdonské Zeny. K dalSim zadanym
cukrarkam v Sirokém okoli patfily napfi-
klad pani Marie Gergelova, Marie Spa-
cirovd nebo Anna Hasilova. Posledné
jmenovana méla i svoje formy na ,kuse*
- dorty. Byl to tfeba motyl, v&jif a dalsi.
Dllezitou soucasti a obradnim jidlem
byly o svatbach brany, tj. kola¢ s vyzdo-
bou ve tvaru bran na vlaceni pole.

K nejoblibenéjSimu svatebnimu cuk-
rovi patfily zézvorky, snihové, ofecho-
va Stanglicky a zvlasté oblibené byly
Marysky. Recept na né je nasledujici:
umichejte hmotu z 50 dkg cukru, 4 dkg
masla, 6 Izic rumu, 6 dkg kakaa, 4 dkg
omletych ofechl a Zloutkd. Tvorte z ni
rukou placicky, které nalepujte na ko-
leCka upecena z 50 dkg hladké mouky,
1 vanilkového cukru, pulky prasku do
peciva, Stavy z jednoho citronu, 10 dkg
cukru, 3 Zloutkl a 28 dkg masla.
Pripravila: Eva Tuckova

Kurz studené kuchyné vedeny Janem Koz-
narem - 70. léta 20. stoleti



JIME NAPRIC STOLETIMI

Diky kronikari p. Josefu Miklinovi /1920
— 1995/ mame zachyceno, jak se u nas
v Tynci a v blizkém okoli jedlo.

Ve vSedni dny se vafila jidla pfedevsim
z mouky, brambor, lusténin a zeleniny,
maso bylo jen v nedéli. Po zabijackach
byla jidla mastna Cast&jsi. Bohatsi stdl
s nékolika jidly si rodiny dopfavaly pou-
ze pfi zvlastnich prilezitostech. Zaklad-
nim pokrmem ve vSech doméacnostech
byl chléb. V prvnich povéalecnych letech
se chleba doma pekl v samostatnych
pecich, az okolo roku 1930 se bochni-
ky pekly u pekare. Jejich ulozeni vénova-
ly hospodyné velkou péci. Chléb se jedl
ke kazdému jidlu, vétSinou suchy. Jen
zfidka byl namazan ,putrem“ — maslem
nebo sadlem. Snidané sestavala veét-
Sinou z kminové Ci Cesnekové polévky
s chlebem. Teprve okolo roku 1930 se
i U nas ujalo vareni bilé kavy z melty, ci-
korky a mléka. Zrnkovéa kava i kupova-
ny ¢aj byly pfepychem. K vecefi se pak
ohrély zbytky od obéda, pfipadné se
uvarila stejnd polévka jako ke snidani,
Casto se jedly pe€ené brambory s mlé-
kem. Nedélni obé&d obsahoval hovézi
nebo slepiCi polévku, déle varené nebo
pecené maso s knedlikem a omackou
nebo s bramborovou kasi. Napt. ze sle-
pice se spotfebovala krev, hlava, dokon-
ce i oprand streva, ktera se vafila omota-
na kolem paratd. Teprve v pozdgjsich le-
tech se misto omacek zacalo jist zeli. Po-
krmy se podavaly na stdl v misach, kaz-
dy stravnik si sém nabiral podle libosti
na talit. Jedlo se IZicemi, vidlicka a ndz
se pouzivaly jen tehdy, kdyz to bylo ne-
zbytné. Jidlo se zapijelo vodou, jen v ro-
dinach s vlastnim vinohradem vinem,
nékdy s vodou. Skladba pokrm( byla
méng pestra a kromé dodnes obvyklych
jidel obsahovala rovnéz typicky slovac-
kd a dnes nékomu maélo znama jidla,

Nékolik ukazek uméni nasich kucharek...

Dort do tomboly na ples

napr.: béleSe — na sadle smazené placky
z kynutého tésta, jako dnes znamy lan-
gos, ale pomazané povidly, presiaky —
placky z vafenych brambor a mouky pe-
¢ené na plotné bez tuku a pomazané po-
vidly, sypané méakem, gulivary — ovocné
kynuté knedliky pInéné ovocem, sypané
tvarohem, makem, pirohy — vafené tas-
ticky s povidlovou naplni posypané tva-
rohem nebo makem, pukance — pecCené
malé Honzovy buchticky, nékdy plnéné
povidly, polité horkym mlékem a posy-
pané makem, Slizky — doma délané S§i-
roké fezance (nudle), které se davaly do
polévky, posypané tvarohem ¢Ci makem,
byvaly i hlavnim jidlem, Zgance — bram-
borové Skubanky, z uvarenych nakraje-
nych brambor se slije ¢ast vody a jesté
do vrelych se vmicha hladka mouka, pri-
kryje poklickou, zapafena hmota se vy-
krajuje |zici, omasti, opéka, posype ma-
kem a cukrem..., pe€enky — brambory ve
slupce, pecené v troubé a osolené, jedly
se k vecefi s mlékem, Sulimajzr — varené

kroupy (pozdgji i ryZe) s fazoli a Skvarky,
luSténiny — fazole nebo hrach nahusto se
smetanou Ci nakyselo.

Pri slavnostnich pfilezitostech se do do-
macnosti zvaly osvédcené kucharky,
které chystaly i peCené cukrovi. Pfi pe-
Ceni ,bufetu- zakuskd, které se v ba-
licku prodavaly na plese, se sesly zeny
a pod vedenim jedné odbornice spo-
le€né pfipravili laskominy, na které se
doma téSily déti. Dorty na ples i jiné
akce Sikovné kuchafinky chystaji sta-
le a jejich umélecka dila zdobi mnohé
slavnostni chvile. Recepty na vSechno
se najdou na internetu. Pfidame jeden
ze starého sesitku:

,Cviboch zemakovy — 1 kg zemakl
strouhanych (zfejmé varenych), 0,5 kg
cukru, 8 Zloutkd, 8 IZic krupice a z 8 bil-
kd snih. Zeméky se Zloutkami a cukrem
dobfe promichat, pak pomalu dat snih,
aby se nesrazil, trochu spésné soli.“ Ba-
bi¢ka si tento recept zapsala, asi ji u né-
koho toto piSkotové tésto zaujalo.

Kucharky z Tynce umi vyborné i sladké

Nejen internet jako inspirace pfi vareni,
ale i catering rlznych firem v okoli se
stale vice vyuziva pfi rliznych oslavach,
uSetfi mnoho starosti, pfinasi modernf
jidla, ale zaroven se ztraci napéti, jest-
li uCastnici oslav dobfe ohodnoti jidlo
uvafené prave touhle mistni odbornici.
Pripravila: Véroslava Hesova




Mikroregion Weinviertler Dreilandereck

Stava z 18 000 kilogram? jablek

Akce ,Jable¢néa Stava z regionu Weinviertler Dreildndereck”
se letos konala jiz potfeti. Diky prvotfidni Urodé ovoce se ten-
tokrat zpracovalo obzvlasté hodné jablek. Z iniciativy Mikro-
regionu Weinviertler Dreil&ndereck bylo na konci zafi pfevza-
to rekordni mnoZstvi 18 500 kg jablek. Tento napor pfi pre-
birani jablek a vydavani 12 200 lahvi pfirodni jablecné sta-
vy byl zvladnut bez problémé diky ovocnarské Skolce Schrei-
ber a mnoha dobrovolnym pomocnikém. Celkem se podile-
lo 118 domacnosti, jedna matefska Skola a jedna skola z 58
rliznych obci Wein-
viertelu. Bez této akce
pro zuZzitkovani jablek
by jich velka cast ur-
¢ité opadala a shnila.
Diky této akci se spe-
cialné u zucastnénych |
déti zlepSuje povédo-
mi o tom, Ze to dobré
a zdravé lezi tak blizko
a zaslouZi si tomu od-
povidajici uznani.

Ucastnici akce Jabledné Stava z regionu

Regionalni vyletni den po Dreilanderecku

Vyborné nélada a nadherné vyletni poCasi panovalo pfi Vy-
letnim dnu po Dreilanderecku u prilezitosti statniho svatku.
V Herrnbaumgartenu a mikroregionu Weinviertler Dreilande-
reck se tak mohli radovat z témér 400 startujicich pfi Ponoz-
kovém vyletnim dnu. Vrcholem bylo ,Hing Hangig“ (hazeni
ponozek na $ndru) u ,Line of Fame* (u Sndry slavy) a nasled-
na minuta k ucténi ztracenych ponozek v ulici Schindergasse.
Na konci sedm kilometr dlouhého vyletu, pIného parkl a la-
hodnych vin, se 8lo do podzemi ve sklepnim labyrintu. Pro
déti byla usporadana sbératelska hra v pfirodé. Kdo nasel
pét poZadovanych predmétd, dostal malou odménu.

Vanocni koncert na 4. adventni nedéli
Obecni kapela Ottenthal Vas zve na Vano&ni koncert v nedéli
283. prosince ve 14 hodin do farniho kostela v Ottenthalu.
,Stille Nacht! Heilige Nacht!“ (Ticha noc, svata noc) - pisen, kte-
ra se rozeznéla poprvé pred 200 lety, dojima svét. Toto jubileum
pojala mistni kapela jako pfilezitost, aby pisen, ktera ztélesnuje
hudebniho ducha Svateho svatku a dnes zazniva po celém sve-
. e 1 té ve vice nez 300
jazycich a dialek-
tech, uvedla jako
vrchol svého Va-
nocniho koncer-
tu. Adventni me-
lodie a texty na-
ladi ucastniky na
Stédry vecer. Na
zavér zvou hu-
| debnici na malé
b obgerstveni na
navsi pred kos-
telem.

Vanocni koncert se kona 4. adventni nedéli

Saft aus 18 000 Kilogramm Apfel

Die Aktion ,Weinviertler Dreilandereck Apfelsaft® fand
heuer bereits zum dritten Mal statt. Begunstigt durch den
erstklassigen Obstertrag gelangten diesmal besonders
viele Apfel zur Verarbeitung. Auf Initiative der Kleinregion
Weinviertler Dreilandereck wurden Ende September
rekordverdéchtige 18 500 kg Apfel tibernommen. Dank der
Obstbaumschule Schreiber und etlichen freiwilligen Helfern
konnte dieser Ansturm bei der Ubernahme der Apfel und
der Ausgabe 12 200 Flaschen naturtriben Apfelsaftes
problemlos abgewickelt werden. Insgesamt beteiligten
sich 118 Haushalte, ein Kindergarten und eine Schule aus
58 verschiedenen Orten des Weinviertels. Ohne diese
Verwertungsaktion ware ein GroBteil der Apfel bestimmt
verfallen und verrottet. Mit dieser Aktion wird speziell bei
den teilnehmenden Kindern das Bewusstsein gescharft,
dass das Gutes und Gesundes so naheliegend ist und auch
dementsprechende Wertschatzung verdient.

Dreildandereck Regionswandertag

Beste Stimmung und herrliches Wanderwetter herrschte
beim Dreilandereck Wandertag zum Nationalfeiertag
Herrnbaumgarten und die Kleinregion  Weinviertler
Dreilandereck durften sich Uber annahernd 400 Starter beim
Einzelsockenwandertag freuen. Das Highlight war das Socken
,High Hanging"“ bei der ,Line of Fame" und die anschlieBende
GedenkminutefirdenverlorenenSockeninderSchindergasse.
Im Anschluss an die sieben Kilometer lange Wanderung, auf
der mit Wurstel und kostlichen Weinen aufgewartet Wurde
ging es zum i ; ;
Unterirdischen
Weinwandertag &
in den Labyrinth-
keller. Fur die Kin-
der gab es ein
Natursammel-
spiel.  Wer funf
geforderte Gegen-
stande gefunden
hatte, erhielt eine
kleine Belohnung. Einzelsockenwandertag

Weihnachtskonzert am 4. Adventsonntag

Die Dorfmusik Ottenthal 1&dt zum Weihnachtskonzert am
Sonntag 23. Dezember um 14 Uhr in die Pfarrkirche Ottenthal.
»otille Nacht! Heilige Nacht!“ — Ein Lied das vor 200 Jahren
zum ersten Mal erklang, bewegt die Welt. Dieses Jubildum
hat die Dorfmusik zum Anlass genommen, das Lied, das
den musikalischen Geist des Heiligen Festes verkérpert und
heute weltweit in Uber 300 Sprachen und Dialekten erklingt,
in den Mittelpunkt des Weihnachtskonzertes zu stellen.
Adventliche Klange und Texte stimmen auf den Heiligen
Abend ein. Im Anschluss daran laden Musikerinnen und
Musiker zu warmenden Getranken und kleinen Imbissen am
Kirchenplatz.

Weinviertler Dreildndereck, A - 2170 Poysdorf

Brinner StraBBe 28, office@wde.at, www.wde.at



Kalendar akci na Podluzi

Datum

Obec

Nazev akce

Datum

Obec

Nazev akce

1.1,

Novy Poddvorov

Novoroéni ohfiostroj

Stary Poddvorov

Vovoro¢ni setkani s ohriostrojem

15.12. Kostice Vanoc¢ni zpivani 22 Kostice Ples sportovcl
16.12. Ladna Adventninedéle s ... Prusanky Spolegensky ples SRPDS
MikulSice Vano&ni koncert Tvrdonice Ples SRPDS
Stary Poddvorov Vanoéni besidka 3.2. MikulGice vystava ,Dlouhé zimni vecery"
19.12. Hrusky Ohriostroj HruSecké stavebni s.r.o. 8.2. Novy Poddvorov | Obecni ples
23.12. Ladna Adventninedélé s ... 9.2. Hrusky Krojovy ples
24.12. Pruganky Vanoc¢ni koledovani na navsi Tvrdonice Maskarni ples, Délnicky ddm
Tynec Vano¢ni troubeni z kostelnf véze Mikul¢ice Krojovy ples
26.12. Hrusky Stépanskéa ochutnavka mladych vin 10.2. Prusanky Détsky karneval
Prusanky St&pansky turnaj v ping pongu 16.2. Dolni Bojanovice | Orelsky ples
Tvrdonice Svéceni vina Ladna V.Obecni ples
Lanzhot Stépanskéa zébava, Zehnani koni Moravsky Zizkov | Country bal
28.12. Josefov Silvestrovsky turnaj ve $nopsu Josefov Ples obce Josefov, naruby
29.12. Josefov Silvestrovsky turnaj ve stolnim tenise 22.2. Tynec Degustace vin
Josefov Mistrovstvi Josefova ve stolnim Stiga hokeji 23.2. Dolnf Bojanovice | Spolegensky ples SRPDS
Mikul¢ice Kost mladych vin Hrusky Farni ples M. N. Ves (pro Hrusky a Tynec)
30.12. Josefov Silvestrovsky turnaj ve stolnim tenise Kostice Maskarni karneval pro déti
Tvrdonice Divei vinek Prusanky Cundrbal - Kapela starych ast
31.12. Josefov Silvestrovsky ohfiostroj Mikulgice Ples hasi¢t a myslivct
Luzice Ukonc&eni plavecké sezény a rozlou€eni se starym rokem Luzice Ples Skoly
Tvrdonice Silvestrovsky ohriostroj Tvrdonice Kost vin
24.2. Stary Poddvorov | Détsky karneval

Zvony Podluzi

www.podluzi.cz

2.1. Pruganky Tradi¢ni ohriostroj 2.3. Ladna Lanstorfsky fasank a obecni zabijacka
5.1. Kostice Krojovy ples Luzice Fasankova obchulizka, fagankova zabava
Novy Poddvorov Trikralova sbirka Tynec Mistni vystava vin
Tvrdonice Trikralova sbirka 3.3. Moravsky Zizkov | Fagank
6.1. Mikul€ice vystava ,Dlouhé zimni vecery" Luzice Détsky karneval
Josefov Trikralova sbirka Tvrdonice Fasank DNS Pomnénka, Délnicky dim
1.1 Hrusky Vinarsky ples Dolni Bojanovice | Détsky krojovy ples
121. Dolni Bojanovice Krojovy ples 8.3. Mikulcice Spolegensky vecer k MDZ
Luzice Krojovy ples 9.3. Moravsky Zizkov | Degustace vin
Tvrdonice Ples obce Tvrdonice Détsky maskarni ples
LanZzhot Krojovy ples 10.3. Kostice Degustace vin
13.1. Mikul¢ice vystava ,Dlouhé zimni vecery" Tvrdonice Oslava MDZ
19.1. Dolni Bojanovice Ples vinaft a pratel obce 16.3. Kostice Kost vin
Prusanky Krojovany ples Ladna IV.setkani harmonikart
Stary Poddvorov Ples rodict Moravsky Zizkov | Vystava vin
Tvrdonice Krojovy ples, Sokolovna 23.3. Dolni Bojanovice | Mistni vystava vin
Josefov Ples SDH Josefov, pyzamovy LuZice Josefovska zabava
Tynec Détsky karneval Mikulgice Country bal
Mikul¢ice Kost ovocnych palenek a kysaného zeli 24.3. Stary Poddvorov | VIII. roénik prehlidky Zpévacci Podluzi
20.1. Ladna Détsky karneval 30.3. Hrusky Kost vin a syr
Mikul¢ice vystava ,Dlouhé zimni vecery" 31.8. Mikul&ice L,VAzi8, vazim, vazime" - vystava
26.1. Hrusky Ples Drtichy 6.4. Tvrdonice Vynageni smrtky, Jarni vytvarna dilna, vystava
Prusanky Diskoples kuzelkari Mikulgice \Vazi&, vazim, vazime' - vystava
Tvrdonice Hasicsky bal, délnicky dim Mikul&ice 45. roénik silni&niho bshu a Velkomoravsky kogt vin
Tynec Hasicsky ples Dolni Bojanovice | Prehlidka détskych folklornich soubord
Mikul¢ice reprezentaéni ples obce 74 Tvrdonice Jarni vystava
Lanzhot Ples mésta Mikulgice "Wazis, vazim, vazime' vystava
27.1. Mikul€ice vystava ,Dlouhé zimni vecery" Josefov Smrtnica
12.4. Luzice Pietni akt k 74. vyro¢i osvobozeni obce RA
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Kalendar akci na PodluZi

Datum Obec Nazev akce Datum Obec Nazev akce
26.4. Cyklovylet ,Otvirani jara na Podluzi a Hodoninsku*
13.4. Pruganky Kost vin ve Vinnych sklepech U Jefioura 27.4. Hrusky Paleni carod&jnic
Tvrdonice Jarni vystava, Zavody JUDO mladata Kostice Zpivéni - 10. viroti sboru Kosticanky
Mikulgice Miadeznicky turnaj ve stolnim tenise 28.4. Tvrdonice Paleni éarod&jnic
14.4. Tvrdonice Jarni vystava Mikul¢ice ,Vazi§, vazim, vazime" - vystava
Mikulgice Vazis, vazim, vazime' - vystava 294. Ladna Paleni carodéjnic
Mikul¢ice Mladeznicky turnaj ve stolnim tenise 304. Dolnf Bojanovice | Péleni éarodéjnic
18.4. Josefov Hrkagovani Moravsky Zizkov | Péaleni Sarodéjnic
10.4. Josefov Hrkadovan( Luzice Péaleni ¢arodéjnic
20.4. Josefov Hrka&ovan( Ladna Péaleni ¢arodéjnic
Kostice Rybafské zavody pro dospélé, Stérkovna MikulCice Palent Carodgjnic
21.4. Kostice Rybarské zavody pro mladez, Stérkovna _
Prusanky Velikono&ni zabava 4.5, Tvrdonice Soutéz v poZzarnim Utoku, mladf hasici
Luzice Velikono&nf kost vina Tvrdonice Vitani jara, rybarské zavody pro dospélé
Mikul¢ice L,VAzi§, vazim, vazime" - vystava Josefov Majovy volejbalovy turnaj
Lanzhot Velikono¢ni zabava 5.5. Kostice Kvétnové posezeni na Kopance - rybarenf
21-28.4. Dolni Bojanovice | Velikono&ni vystava Tvrdonice Rybéarské zavody pro déti
22.4. Mikul¢ice L,Vazi§, vazim, vazime" - vystava Mikulgice L,VAzi8, vazim, vazime" - vystava
26.4. Kostice Péaleni ¢arodéjnic 75. Kostice Den matek

Pi'ehled vyrobcu krojl a soucasti kroji na PodluZi

Druh vyrobku

Dolni Bojanovice

Jméno

Kontakt

Siti a vys§ivani Eervenic, korduli diveich i chlapeckych, Sateckd, rozka, kabani, kosil

Markéta Malanikova

tel. 728 572 846

Sitf krojovych kosil, rukaved, koilek pod rukévce, kasanic, sukni, slovackych atd

Helena Pazderkova

tel. 732 455 795

Malovani masli

Blahova Anna

Vladislava Lekava

Siti chlapeckych kabani, malovani, vysivani platénych kosil, klobougk(l a todek

tel. 724 764 561

Cizmy

Martin Tomastik

martinjanulik@seznam.cz

Sitf rozk(l a $4teckd

Kostice

Siti a vygivani Servenic a modFic

Stépéanka Pavkova

tel. 602 517 980

Zderfika Rabusicova, Nova 109 tel. 725 544 905

LanZhot
Cizmy Marek Turedek 731479 760
Fiauky Jarmila Hrnéifova 728 045 832
Cervené vygivani na kogili Bronislava BartoSova 606 846 596
Dana Létalova 776 143 468
Vysivacky Marie Holobradkova 728 283 737
Marie Kofinkova 721832187
Hana Tuckova 721381438
Lajbl Alena Skrobagkova 704782 787
Malovani masli Marie Svirgova 728 037 908
Silvie Markovic¢ova 721 036 234
Bozena Ruzickova 605 511 695
Michaela Juroskova 721538 367
Dagmar Juroskova 721538 368
Pérko na gula¢ a masle, erveny Satek Ludmila Ciprysova 702 655 820
Siti sukni Jitka Galova 775651 126

Luzice

Muzacké Saty, sukné, jupky, kasanice, krejzliky, tfaslavice, lajbl, kabané atd.

Moravsky Zizkov
Sitf krojd

Vladka Magdolenova tel. 605 751 996

Véra Vasickova

tel. 721 459 112

Zvony Podluzi www.podluzi.cz
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Mistni akCni skupina pracuje pro region

Velké mnoZstvi aktivit pro rozvoj regionu
realizuje Mistni ak&ni skupina Dolni Mo-
rava (MAS) a stava se tak vyznamnym
prvkem v rozvoji Uzemi Podluzi a Hodo-
ninska. MAS dlouhodobé sleduje problé-
my a slaba mista tohoto regionu a svymi
aktivitami nasledné pfispiva ke zlepSeni
situace, osvété a také ke zlepSeni vza-
jemné komunikace v8ech akterl v Gze-
mi. MAS v uplynulém obdobi vyhlasila
a zadministrovala 7 dotaCnich vyzev.
Dvé vyzvy byly ureny pro zemédelce
a podnikatele v ramci Programu rozvo-
je venkova (PRV). Dotaci ziskalo celkem
15 Zadateld.

Déle byly vyhlaSeny dvé vyzvy z ope-
racniho programu Zaméstnanost na
pfiméstské tabory a na podporu soci-
alniho podnikani. Dva projekty podané
do téchto programd dotaci ziskaly. Na
podzim tohoto roku také byly ukonCe-
ny dvé vyzvy z Integrovaného regional-
niho opera¢niho programu (IROP). Byl
podpofen projekt na podporu socialni-
ho podnikani a projekt na vybudovani
komunitniho centra.

Doposud tak pfes nasi MAS byly pod-
poreny projekty za celkem 24,65 mil.
K¢E.
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UZ ted planujeme vyzvy na rok 2019.
Pfedbézny harmonogram vyzev je uve-
den v nasledujici tabulce, podrobngjsi
informace jsou uvedeny na www stran-
kach MAS Dolni Morava:
www.mas-dolnimorava.cz

Dal8i vyznamnou aktivitou MAS v leto$-

Cislo a nazev vyzvy Aktivita Vyhlaseni Celkova
vyzvy alokace
6. IROP Stanice 1ZS 06/2019 | 2 375 000
5. IROP - Rozvoj socialnich 11/2018 | 7 000 000
sluzeb
7. IROP - Komunitni centra Il 06/2019 | 10 810 000
8. IROP - Doprava Bezpecnost dopravy 04/2019 | 4 948 000
3. OPZ - Zaméstnanost Aktivity pro feSeni probléml neza- | 02/2019 | 3 000 000
meéstnanosti a socialniho vylouceni
4. OPZ - Prorodinnéa opatfeni | Prorodinna opatreni, podpora 02/2019 4844 125
péce o déti zaméestnanych rodicd
(pfiméstské tabory)
MAS Dolni Morava - 3. PRV 01/2019 | 15 000 000
Podpora zemédélského a
nezemedeélského podnikani
MAS Dolni Morava - 4. PRV 04/2019 | 11 463 133
Podpora zemédélského a
nezemeédelského podnikani
1. OPZP - USES 01/2019 4832 500
2. OPZP — Protierozni 01/2019 4 375 000
opatfeni
3. OPZP - Vefejna zelefi 01/2019 | 4 000 000

nim roce je prevzeti provozu Regional-
niho centra v Hodoniné. Centrum tak
opét nabizi oblibené prohlidky z rad-
niéni véZze a také poskytuje informace
0 nabidce atraktivit a moznosti vyuzi-
ti volného €asu v Hodoniné a v obcich
Podluzi a Hodoninska. Turisté i cyklotu-
risté informacni sluZzby na hodoninském
nameésti velmi vitaji. Napfiklad se dozvi,
kam vyrazit na vylet i kde se kona né-
jakéa zajimava akce. V nabidce regional-
niho centra je téZ prodej drobnych tu-
ristickych pfedmétd a regionalnich pro-
duktl. Do budoucna je v planu zpro-
voznéni ,slovacké izby*“ s ukazkou re-
gionélnich krojd, dobovym vybavenim
a prezentaci vinarl. Soucasti stale ex-
pozice bude postupné prezentace
vS8ech obci Podluzi a Hodoninska.
Podporovat region se snazime také pro-
stfednictvi ptjéovny kroj ve Starém
Poddvorové. Celé léto bylo v Satnich
skfinich pdjcovny téméF prazdno, ne-
bot kroje se pljcovaly doslova z ruky do
ruky. Pocatecni nejistota je pry¢ a nyni
uz vime, Ze o pujcovani krojd je rostou-
ci zajem, a ze zridit pdjéovnu byl krok
dobrym smérem. | diky finanénimu pfi-
spévku Regionu Podluzi mizeme puj-
¢ovany sortiment postupné rozsifovat,
abychom byli schopni pokryt nartstaji-
ci poptavku.

(Dokonceni na str. 22)
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Nebranime se také jakymkoliv podporu-
jicim prispévkdm z fad obci, podnika-

tel &i lidi, kterym folklor na PodluZi neni

cizi.

Velkou udalosti a zkuSenosti pro MAS
byla 10. Narodni konference Venkov,
kteréa se uskutecnila 19. - 21.9.2018 ve
Stréznici a které jsme se UcCastnili jako
spoluorganizatori. Tfidenni konferen-
ci pro 350 ucastnikd predchazely pul-
rocni pfipravy jak organizacni, tak pro-
gramové. Ugastnici konference se moh-
li zGCastnit také tematickych worksho-
pl nebo zajet na zajimavou exkurzi do
vS8ech c&asti jihomoravského Slovacka.
Jedna z exkurzi vedla i do naSeho Uze-
mi, konkrétn& do Luzic, Mikulgic a Cej-
kovic. Ugastnici, ktefi byli skutedné ze
vSech koutl republiky si velmi pochva-
lovali pohostinnost a pfijemnou atmo-
sféru nejen na exkurzich, ale po celou
dobu konference. Tak snad jsme je na-
lakali na dalSi nav&tévu Moravy.

A kde jste se s nami mohli potkat? Jak
se uz stalo tradici, MAS prezentuje vi-
nafe z naseho regionu pfi Svatovarinec-
kych a Svatomartinskych slavnostech na
namésti v Hodoning. V Hodoning jsme jiz
,zavedenou znackou®, které nabizi kva-
litu vin naSich vinard. S pracovniky mist-
ni akeni skupiny jste se také mohli setkat
pfi besedach s ob¢any v ramci projek-

tu Podluzi planuje spolecné. Tato setkani

se realizuji v obcich, které si zpracova-
vajf svlj Program rozvoje obce. Ob&ané
tak mohli napriklad vyplnit dotaznik nebo
se zUCastnit setkani, kde své pripominky
¢i doporuceni mohli sdélit naprimo. Be-
sedy jsou velkym zdrojem namétt a také
obcany inspiruji k podileni se na aktivi-
téch své obce.

Tésime se na Vas v Regionalnim centru
v Hodoniné.

MAS Dolni Morava meéni nazev!

MysSlenka zmény nazvu byla projedna-
vana v organech MAS uz v roce 2015.
Mezi hlavni divody zmény nazvu pat-
fi stale rostouci popularita rekrea¢niho
stfediska v Jesenikach, které nese stej-
ny nazev Dolni Morava. Tyto nazvy jsou
C¢asto zaménovany a zarazeni nasi MAS
v ramci Ceské republiky tak z tohoto
d@vodu neni zcela jednoznacné.

Na zékladé prazkumu z roku 2015 byl

jako nejvhodnéjsi z navrzenych tipt vy-
bran nazev Mistni akéni skupina Jizni
Slovacko. Tento nazev jednoznacéné ur-
Cuje Uzemi MAS, zadnou ¢ast Uzemi ne-
upfednostriuje a zapada i do konceptu
rozdéleni oblasti v ramci jednotlivych tu-
ristickych destinaci v Jihomoravském
kraji v ramci destinaéni oblasti Slovacko.
V piistim vydani Zvont Podluzi uz tedy
jako MAS Jizni Slovacko.

Svatomartinské slavnosti mame zdarné za sebou

LetoSni IX. roénik Svatomartinskych
slavnosti mame zdarné za sebou. Ne-
déle 11.11.2018 se nesla v duchu Sva-
tomartinskych a mladych vin a také po-
chutin, které k tomuto dni patfi. Slav-
nostné jsme si spole¢né pfipili v 11 ho-
din a 11 minut. Pfipitek pronesl novy
starosta mésta Hodonin Libor Stfecha.
K poslechu, a v pozdgjsich hodinach
i k tanci, hrala HruSecka cimbéalova mu-
zika, ktera navodila tu spravnou atmo-
sféru. Den 11. listopadu je také Den va-
leénych veterand. Navstévnici mohli
pfi této prilezitosti pfispét koupi vi¢iho
maku na pomoc veteranim po Urazech,
v zivotni krizi a podobné.

TéSime se za rok na shledanou!

Chcete se zviditelnit v celém Regionu Podluzi?
Inzerujte v ¢asopisu ZVONY PODLUZI
Vice neZz 8000 vytisk{
do vSech domacnosti ve 14 obcich!

Pristupné ceny
a podminky pro vSechny.

BlizSi informace na tel.:

777 328 062

ELEKTRO SMETANA
 VELKOOBCHOD « MALOOBCHOD

« Velky vybér elektroinstala¢niho
materialu, kabelu a svitidel

« Elektromaterial pro domacnost
(Usporné zarovky, LED, vypinace, baterie, prodluzky)

Sy

nebo e-mailu: info@podluzi.cz

Husova 25, 690 02 BRECLAV, tel.: +420 774 879 468
obchod@elektro-smetana.cz « www.elektro-smetana.cz
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. g o Masarykovo ndm. 115/27,
Turistick4 asociace Slovicko, z. s. (TAS) 69501 Hodouis,
tel.: +420 775 004 523

PODNIKATE V CESTOVNIM RUCHU

a pusobite na PodluZi, Hodoninsku, Kyjovsku, StraZnicku,
Veselsku ¢i Horfidcku?

Dejte o sobé védét a zafad'te se do spole¢né databaze
subjektd v cestovnim ruchu na Slovacku!

\f souéasné dobé probihd na Gzemi Slovicka rozsahla pasportizace (tvorba
databaze) turistickych «cili a aktivit, poskytovateli ubytovacich,
stravovacich a dal3ich sluZeb v cestovnim ruchu.

Informace o vas se tak dostanou do nejriznéjsich forem propagace naseho

regionu (webowvé stranky, rezervaéni systém, socidlni sité, tisténé
propagacni materidly).

Elektronicky formulaf : https://goo.gl/forms/3Uvuksa07DracSEF3




Atletickeé prebory v LanZhoté

Béh Boba Zhanala v Hruskach
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