Cesta za znojemskym vinem mize zacit ve
vinafském muzeu v Louckém klastere, kde
Ize ochutnat i nékteré vzorky.

Jen maloktery z naSich regionu je tak
pevneé spjat s jednou potravinou. V tomto
pripadeé s napojem. Nebot Znojemsko,
kam nas zavedou dnedni gastrotoulky, se
vyslovuje jednim dechem s dobrym _
vinem. SO

Gastrotoulky Ceskou repu ) ‘
_ ZNOJEMSKO

Abychom ale nekfivdili ani

leniny, ovoce aZ po specidlni pe-

i vdolky zvané pekacky. Kromé

ré chroupaly déu. Lik z kvaSe-

zdej8i gastronomii, je nutné se Civo. sladkych se ponejvic pfipravovaly nych hlavek se poddval pfi horec-
zminit rovnéz o dalSich produk- < S se Skvarky nebo se zelim, jeZ se mi-  ce, svafeny zas proti kadli. A kdyz
tech typickych pro tento kraj, Zelove PekaCkV chaly rovnou do tésta. byli v rodiné v8ichni fit, uvafila se

nebotf zdejdi kuchyni vyrazné
ovlivnily. Neni jich madlo, od ze-

Ziklad stravy tvofil na Znojem-
sku chléb, ale bézné se poddvaly

Jidla jednoduchd, ale vydatnd

B RyZova polévka s kaldounem. Sytou polévku dobfe doplni ze-
lenina s libovym masem a brambory. Pak ji mohou diabetici, a kdyZ
se zelenina nezahusti, i lidé s bezlepkovou a redukéni dietou. V Setii-
ci dieté lze ale pouZit jen kaldoun z kufecich driibki. Energetickd
hodnota 1 porce: 1534 kJ, 22 g tuku, 205 mg cholesterolu.

M Zadélavana slepice se Skvarkovymi plackami. V zimé pfidejte
zeleninovy saldt a pak del3f prochdzku. U Setfici diety je nutno zapo-
menout na placky, cibuli jen vyvafit, vyndat a poddvat s téstovinami
(ryzi). Pro diabetiky a redukéni dietu udéldme mdlo zahusténou omdé-
ku s téstovinami (ryZi) a doplnime zeleninovym saldtem. Energeticka
hodnota 1 porce: 4107 kJ, 69 g tuku, 169 mg cholesterolu.

M Brambory na kyselo. Jidlo pro ty, kdo nedrZi dietu, ale nemély
by chybét ovoce €i zeleninovy salit. K vecefi pak zafadime pokrm
bohaty na plnohodnotné bilkoviny — studenou misu (syr, zelenina,
Sunka), filé na zeleniné s brambory upeenymi na Cesneku.
Energeticka hodnota 1 porce: 2004 kJ, 19 g tuku, 20 mg cholesterolu.

M Bramborky s medem. Jsou smaZené, tedy nevhodné pro Setfi-
ci a redukéni diety — diabetici mohou ochutnat, medem pokapat jen
stifdmé a na cukr zapomenout. Misto sidla usmazit na oleji a pak
zbavit zbytetného tuku na papirové utérce. Energetickd hodnota
I porce: 3269 kJ, 116,5 g sacharidi, 32 g tuku.
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LZeliidky jsou zajimavé uz pii-
pravou a jejich chut, to je opravdu
néco. Maji i dalSi pfednost, néko-
mu staci jako hlavni chod, labuz-
nici je ale vychutndvaji jako pi-
kantni pfilohu k peceni,” dopliuje
Raimund Truhléf, $éfkuchaf hote-
lu Happy Star z Hnanic u Znojma.

Zeli se na Znojemsku vyuZilo
beze zbytku — vCetné kostilh, kte-

z néj vydatnd polévka.

Tajemstvi zalité lakem

Ani kyselé, ani sladké, ani slané
— jen lahodné. Takové jsou okurky,
jez se na Znojemsku péstuji uz od
16. stoleti. Vsak také s kyselou
smetanou tvofily vitanou osvézuji-
ci svacinu pfi sklizni obili.

A coZ teprve zavafené v nilevu.

Na Znojemsku se stale peééﬁkh _
ky dvojctihodny kolac s tvarohem
a merunikami.




Pikantni zelfaky
se daji konzumovat
samostatné i jako piiloha k pe¢enému masu.

Tri otazky pro Jaroslava Opatrila,
a. s. Znovin Znojmo

Ke Znojemsku patii odedavna dobré vino. Jak se liSilo to dfi-
véjsi od dnesni produkce?

Vinohrady byly pivodné vysazovdny s cilem maximadlni vytéZnosti.
Velkd tiroda ale nedovolila hrozniim sprdvné vyzrét a vie se napravova-
lo pfidanym fepnym cukrem. Vina byla tehdy sladkokyseld, kvili del3i
maceraci pfed lisovanim tifslovitd, hrubd a vyviZenost alkoholu, kyselin
i cukru zastdvala véci ndhody. U dnesnich vin tvofi podstatu predevsim
kvalitni hrozen, jehoZ zpracovéni je tplnou védou. Jsou proto jiskrnd,
odriidové ¢istd, vyvazend a stabilni.

Pouzivalo se vino také k vareni?

Na zaditku 19. stoleti méla Morava 30 000 ha vinohradi. I kdyz to
bylo o tretinu vic neZ dnes, vino se zde na vafeni téméf neuzivalo.
Skladba jidel byla velmi strohd a takovému ochuceni neddvala prostor.
V bohatsich vrstvich obyvatel se pilo vino jako doprovodny népoj k jid-
lu nebo samostatné k povzneseni mysli.

Z éeho se dfiv vlastné pilo?

Poéitky piti vina se poji s kravskym rohem &i s lasturou. Pak piisly na
doby hlinéné, z kameniny, sklenéné &iSe se objevuji kolem r. 1000 pi. n. 1.
Od té doby proslo vinné sklo velkym vyvojem. Od kovovych 1 kfistilo-
vych pohari aZ po rlizné tvary dneSnich tenkosténnych, priizratnych skle-
nek na stopee ur¢enych na degustované vino.

Foto FrantiSek Petrak (1), profimedia. cz (2) a archiv

Jak tvrdi znalci, ¢im vic md okurka
nevzhlednych dubek s Cernymi
§pickami ostnil, tim lip. Méné mék-
ne a zachova si kifupavost. Druhym
tajemstvim znojemskych okurek je
i 1dk, do néhoZ se nakladaji. VEtSina
zdejSich rodin dodnes peclivé stfezi
recept, dédény po generacich.

Ovoce cervenych licek

Dobr4 piida i mikroklima a kva-
lita tradiénich odrid svédci dalsi-
mu z produktil Znojemska. Sladké
plody ze zdejdich merunkovych
sadil jsou $favnaté a lehkou navi-
nulosti i vyraznym aroma chufové
bezkonkuren¢ni.

Maly kuliné¥sky
slovnicek

B Pekicky — kynuté vdolky se
zelim, Skvarky ¢i povidly.
M Kondrfile, Zdance — bram-

borové §kubdnky.

B Stygrmdrky — sufené hrus-
ky.

M Sperky — vysluzka ze zabi-
jacky.

B Vajelina — smaZend vejce
se slaninou.

Navic zdejsi sadafi odeddvna
tvrdi, Ze se v nejlepsi kondici citi
pravé pfi jejich sklizni. Obsahuji
totiz tolik prospésnych latek, Ze
se opriavnéné nazyvaji ovocem
zdravi.

Nas$ kraj se jako jeden z mala
v CR vyhnul priimyslovym exha-
lacim, jak sv&d&i analyzy Cistoty
ovzdu$i a pady. Proto v hotelové
kuchyni hojné vyuZivime zdejsi
produkty. Meruiiky tvoii plnohod-
notnou souédst hlavnich jidel, tfe-
ba velmi oblibené limetkové krity
v merufikové omdcce,” uzavird
§éfkuchar hotelu Happy Star.

EVA MULLEROVA

gt

SoutéZ s hotelem Happy Star v Hnanicich
uZnojmao2 v_iltendnvé_nnhm
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Hotel Happy Star.. V)’fcuzi bod pro cy]{iotuﬁstiku v NP Podyji, nabizi

cenové zvyhodnéné balitky, svatby v hotelové zahradé, zdZitkovou ga- B

stronomii i servis pro firmy. Vice na www.hotelhappystar.cz a www.zno-
vin.cz. Vyherci ziskaji vikendovy pobyt pro 2 osoby za 5490 K¢, odpovi-
li spravné na nai otdzku:

Kterd svétozndma4 vinice se nachdzi pobliz hotelu Happy Star
a firmy Znovin Znojmo se sidlem v Satové?

Odpovédi zasilejte e-mailem do 23. 2. 2010 na adresu: vyhraj@pra-
v0.¢Z a piipojte jméno i adresu, abychom mohli zaslat ceny vylosovanym
vyherciim. Do pfedmétu zpravy uvedte heslo HOTEL HAPPY STAR.
Seznam vyhercil bude uvefejnén v magazinu STYL v ttery 9. 3. 2009.







