
Cesta za znojemským vínem muže zacít ve
vinarském muzeu v Louckém kláštere, kde

lze ochutnat i nekteré vzorky.

"-

Jen málokterý z našich regionu je tak
pevne spjat s jednou potravinou. V tomto
prípade s nápojem. Nebot Znojemsko,
kam nás zavedou dnešní gastrotoulky, se
vyslovuje jedním dechem s dobrým
vínem.
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Gastrotoulky Ceskou republikou

- ZNOJEMSKO

Jídla jednoduchá, ale vydatná
• Rýžová polévka s kaldounem. Sytou polévku dobre doplní ze­

lenina s Iibovým masem a brambory. Pak ji mohou diabetici, a když
se zelenina nezahustí, i lidé s bezlepkovou a redukcní dietou. V šetrí­
cí diete lze ale použít jen kaldoun z kurecích drubku. Energetická
hodnota I porce: 1534 kJ, 22 g tuku, 205 mg cholesterolu.

• Zadelávaná slepice se škvarkovými plackami. V zime pridejte
zeleninový salát a pak delší procházku. U šetrící diety je nutno zapo­
menout na placky, cibuli jen vyvarit, vyndat a podávat s testovinami
(rýží). Pro diabetiky a redukcní dietu udeláme málo zahuštenou omác­
ku s testovinami (rýží) a doplníme zeleninovým salátem. Energetická
hodnota I porce: 4107 kJ, 69 g tuku, 169 mg cholesterolu.

• Brambory na kyselo. Jídlo pro ty, kdo nedrží dietu, ale nemely
by chybet ovoce ci zeleninový salát. K veceri pak zaradíme pokrm
bohatý na plnohodnotné bílkoviny - studenou mísu (sýr, zelenina,
šunka), filé na zelenine s brambory upecenými na cesneku.
Energetická hodnota I porce: 2004 kJ, 19 g tuku, 20 mg cholesterolu.

• Bramborky s medem. Jsou smažené, tedy nevhodné pro šetrí­
cí a redukcní diety - diabetici mohou ochutnat, medem pokapat jen
strídme a na cukr zapomenout. Místo sádla usmažit na oleji a pak
zbavit zbytecného tuku na papírové uterce. Energetická hodnota
1 porce: 3269 kJ, 116,5 g sacharidu, 32 g tuku.

Na Znojemsku se stále pece kreh­

ký dvojctihodný kolác s tvarohem
a merunkami.

ré chroupaly deti. Lák z kvaše­
ných hlávek se podával pri horec­
ce, svarený zas proti kašli. A když
byli v rodine všichni tit, uvarila se
z nej vydatná polévka.

Tajemství zalité lákem
Ani kyselé, ani sladké, ani slané

- jen lahodné. Takové jsou okurky,
jež se na Znojemsku pestují už od
16. století. Však také s kyselou
smetanou tvorily vítanou osvežují­
cí svacinu pri sklizni obilí.

A což teprve zavarené v nálevu.

i vdolky zvané pekácky. Krome
sladkých se ponejvíc pripravovaly
se škvarky nebo se zelím, jež se mí­
chaly rovnou do testa.

"Zelnáky jsou zajímavé už prí­
pravou a jejich chut, to je opravdu
neco. Mají i další prednost, neko­
mu stací jako hlavní chod, labuž­
níci je ale vychutnávají jako pi­
kantní prílohu k peceni," doplnuje
Raimund Truhlár, šéfkuchar hote­

lu Happy Star z Hnanic u Znojma.
Zelí se na Znojemsku využilo

beze zbytku - vcetne koštálu, kte-

leniny, ovoce až po speciální pe­
civo.

Zelové pekácky
Základ stravy tvoril na Znojem­

sku chléb, ale bežne se podávaly

Abychom ale nekrivdili ani
zdejší gastronomii, je nutné se
zmínit rovnež o dalších produk­
tech typických pro tento kraj,
nebot zdejší kuchyni výrazne
ovlivnily. Není jich málo, od ze-
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Hotel Happy Star, výchozí bod pro cykloturistiku v NP Podyjí, nabízí
cenove zvýhodnené balícky, svatby v hotelové zahrade, zážitkovou ga­
stronomii i servis pro firmy. Více na www.hotelhappystar.cz a www.zno­
vin.cz. Výherci získají víkendový pobyt pro 2 osoby za 5490 Kc, odpoví­
li správne na naši otázku:

Která svetoznámá víníce se nachází poblíž hotelu Happy Star
a firmy ZnovÍn Znojmo se sídlem v Šatove?

Odpovedi zasílejte e-mailem do 23. 2. 2010 na adresu: vyhraj@pra­
vo.cz a pripojte jméno i adresu, abychom mohli zaslat ceny vylosovaným
výhercum. Do predmetu zprávy uvedte heslo HOTEL HAPPY STAR.
Seznam výhercu bude uverejnen v magazínu STYL v úterý 9.3.2009.

Pikantní zelnáky

se dají konzumovat

samostatne i jako príloha k pecenému masu.

Tri otázky pro Jaroslava Opatrila,
a. s. Znovín Znojmo
Ke Znojemsku patrí odedávna dobré víno. Jak se lišilo to drí­
vejší od dnešní produkce?

Vinohrady byly puvodne vysazovány s cílem maximální výtežnosti.
Velká úroda ale nedovolila hroznum správne vyzrát a vše se napravova­
lo pridaným repným cukrem. Vína byla tehdy sladkokyselá. kvuli delší
maceraci pred lisováním tríslovitá, hrubá a vyváženost alkoholu, kyselin
i cukru zustávala vecí náhody. U dnešních vín tvorí podstatu predevším
kvalitní hrozen, jehož zpracování je úplnou vedou. Jsou proto jiskrná,
odrudovc cistá, vyvážená a stabilní.

Používalo se víno také k varení?
Na zacátku 19. století mela Morava 30 000 ha vinohradu. I když to

bylo o tretinu víc než dnes, víno se zde na varení témer neužívalo.
Skladba jídel byla velmi strohá a takovému ochucení nedávala prostor.
V bohatších vrstvách obyvatel se pilo víno jako doprovodný nápoj k jíd­
lu nebo samostatne k povznesení mysli.

z ceho se drív vlastne pilo?
Pocátky pití vína se pojí s kravským rohem ci s lasturou. Pak prišly ná­

doby hlinené, z kameniny, sklenené cíše se objevují kolem r. 1000 pr. n. 1.
Od té doby prošlo vinné sklo velkým vývojem. Od kovových i krištálo­
vých poháru až po ruzné tvary dnešních tenkostenných, pruzracných skle­
nek na stopce urcených na degustované víno.

Jak tvrdí znalci, cím víc má okurka

nevzhledných dubek s cernými

~ špickami ostnu, tím líp. Méne mek­
~ ne a zachová si krupavost. Druhým
g tajemstvím znojemských okurek je
tj i lák, do nehož se nakládají. Vetšina
~ zdejších rodin dodnes peclive streží
E
'§ recept, dedený po generacích.
c.

~ Ovoce cervených lícek
~ Dobrá puda i mikroklima a kva­
~ lita tradicních odrud svedcí další­

~ mu z produktu Znojemska. Sladké
~ plody ze zdejších merunkových

sadu jsou štavnaté a lehkou navi­
nulostí i výrazným aroma chutove
bezkonkurencní.

Malý kulinárský
slovnícek

• Pekácky - kynuté vdolky se
zelím, škvarky ci povidly.

• Kondrfále, ždance - bram­
borové škubánky.

• Štygrmárky - sušené hruš­
ky.

• Šperky - výslužka ze zabi­
jacky.

• Vajecina - smažená vejce
se slaninou.

Navíc zdejší sadari odedávna
tvrdí, že se v nejlepší kondici cítí
práve pri jejich sklizni. Obsahují
totiž tolik prospešných látek, že
se oprávnene nazývají ovocem
zdraví.

"Náš kraj se jako jeden z mála
v CR vyhnul prumyslovým exha­
lacím, jak svedcí analýzy cistoty
ovzduší a pudy. Proto v hotelové
kuchyni hojne využíváme zdejší
produkty. Merunky tvorí plnohod­
notnou soucást hlavních jídel, tre­
ba velmi oblíbené limetkové kruty
v merunkové omácce," uzavírá

šéfkuchar hotelu Happy Star.
EVA MULLEROVÁ
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