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All the Colours, Tastes and Aromas
of Moravia and Silesia

Are you attracted by ancient folk customs and good food?
Then you simply must visit Moravia and Silesial Centuries
old traditions are kept here, and holidays are celebrated like
nowhere else. Here you can find distinctive open air muse-
ums with charming old houses, colourful embroidered cos-
tumes, brass and cymbalom music and a thousand festivi-
ties — some you may know of, as well as the truly original
ones you will not find anywhere else. The following pages
bring you tips on the best folklore and gastronomic events
— arranged according to the four regions, and of course
with necessary contact information. And since Moravia and
Silesia are places with an amazing cuisine, we are bringing
you proven recipes for local specialities and other interest-
ing facts about gastronomy and regional foodstuffs. You
just need to open the door and let Moravia and Silesia into
your kitchen!

. . . .
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Alle Farben, Geschmacke und Diifte

Mahrens und Schlesiens

Fiihlen Sie sich von uralten Volksbrauchen und gutem Essen ange-
zogen? Dann auf nach Mahren und nach Schlesien! Hier werden
jahrhundertealte Traditionen gepflegt, und Feiertage werden hier
eingehalten wie nirgendwo sonst. Sie finden hier unverwech-
selbare Museumsdorfer mit reizvollen alten Hausern, bunte und
reich bestickte Trachten, Blas- und Hackbrettmusik sowie Feste
verschiedenster Art — solche, die Sie vielleicht kennen, aber auch
ganz originelle, die Sie nirgendwo anders finden. Tipps fiir die
besten Folklore- und gastronomischen Veranstaltungen finden
Sie auf den folgenden Seiten — dibersichtlich gegliedert nach den
vier mahrischen Kreisen und selbstverstandlich erganzt um die
notwendigen Kontakte. Und da zu Mahren und Schlesien auch eine
ausgezeichnete Kiiche gehért, bringen wir lhnen auch bewahrte
Rezepte und regionale Spezialitdten sowie weitere interessante
Informationen aus den Bereichen Gastronomie und Regionale
Lebensmittel. Einfach nur so, falls Sie Bedarf verspiiren, die Tiir zu
dffnen und Mahren und Schlesien bis in Ihre Kiiche vorzulassen!
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Regional Specialities
and Traditional Craft Products

While wandering around Moravia and Silesia,
you can admire various craft products and try
regional gastronomic specialities — for example
beer,“povidla“plum jam, honey, sauerkraut, fish,
cheese, dairy products, processed meat prod-
ucts, fruitjuices or herbal liqueurs. Some of them
will be offered to you in restaurants, but you can
also find them in shops, at craft fairs or farming
product fairs, which take place regularly in the
larger cities. Finding them is easy: Sale points
or packaging of the products are labelled with
some of the marks you can find on this page.

Folklore Festival &
Folklore Assemblies

Folk traditions are a part of everyday life for the
people of Moravia and Silesia. Harvest festivals,
smaller or bigger folklore festivals and ethno-
graphic festivities are organised in almost all
villages and cities. You can therefore arrive in any
part of the year and join local people in celebra-
tions of the Masopust carnival, Easter, harvest,
wine harvest, or Advent.

Regionale Spezialitaten und
traditionelle Handwerksprodukte

Beim Reisen durch Mahren und Schlesien konnen Sie
vielerlei Handwerksprodukte bewundern und regionale
gastronomische Spezialitdten probieren — beispiels-
weise Bier, Pflaumenmus, Honig, Sauerkraut, Fisch,
Milchprodukte, Gerduchertes, Obstsafte oder Krauter-
likore. Einige davon bekommen Sie in Restaurants, Sie
finden sie aber auch in Geschaften, auf Handwerks-
Jahrmarkten oder auf Bauernmarkten, die regelmaRig
in allen groBeren Stadten stattfinden. Zu finden sind
sie ganz einfach: In den Verkaufsstellen oder auf den
Verpackungen dieser Produkte ist in der Regel eine der
Marken aufgedruckt, die Sie auf diesen Seiten erblicken.

Folklorefeste &
Folkloregruppen

Volkstraditionen gehdren zum Alltag der Bewohner
Mahrens und Schlesiens. In fast allen Stadten und
Gemeinden finden regelmaBige Feiern, kleinere und
auch groBere Festivals und Volksliedfeste statt. Sie
konnen daher zu jeder Zeit des Jahres hierherkom-
men und gemeinsam mit den Anwohnern zum Bei-
spiel Fasching, Ostern, Erntedankfest, Weinlese oder
den Advent feiern.
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The fame of East Moravian gastronomic specialities has spread far into
the world. On restaurant menus, their uniqueness is often highlighted by
the words “original Wallachian” or “original Moravian Slovakian’, whether
they concern cabbage soup or the famous frgdly, large round cakes spread
with sweet cheese, poppy seeds, plum jam or a spread made of cooked
dried pears. In East Moravia, you have the opportunity to taste all these
original meals. You can meet there the traditions and original crafts all year
round, literally at each step. You just need to visit one of the many folklore
festivals, dive into the enchanting atmosphere of St. Nicholas fairs, camival
bustle, feasts, wine or gastronomic festivals.

= page 6

South Moravian Region

Anyone who has ever enjoyed a relaxed evening in a wine cellar with
wine, klobdsa sausages, smoked pork and pork feast goodies can confirm
that South Moravia finds its way to your heart through your stomach.
Moreover, several folklore regions meet here, such as Podhorédcko, Mora-
vian Slovakia, Brnénsko and Podluzi, all characterised by a wide variety of
folk traditions and folklore events. So accept an invitation to a Feast (hody)
and a Wine Festival, enjoy St. Martin's Wine with roast duck, or visit the
open-air museum in Strdznice. Try various types of asparagus in Ivancice,
the famous gherkins in Znojmo — and you can bake God's Graves, Christ-
mas cookies with a lovely name, or delicate Wedding Cookies yourself
using our recipe!

= page 16
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Gastronomische Spezialitaten aus Ostmahren sind weltbekannt. Auf Speisekar-
ten wird deren Einzigartigkeit oft mit den Worten ,echt walachisch” oder ,echt
mahrisch-slowakisch” hervorgehoben, ganz gleich, ob es sich um Kyselice (Sauer-
krautsuppe) oder die beriihmten frgdly handelt, groBen runden, mit Quark, Mohn,
Pflaumenmus oder Mus aus erst getrockneten und dann gekochten Birnen. Dies alles
konnen Sie in Ostmahren,,im Original” probieren. Auf Traditionen und urspriingliche
Handwerke treffen Sie hier sprichwdrtlich auf Schritt und Tritt. Es gentigt, eine der
vielen Folklorefeste zu besuchen, sich von der Atmosphére des Nikolaus-Jahrmarkts,
vom Faschingstrubel, dem Festschmaus, der Weinlese oder von gastronomischen
Festivals mitreien zu lassen.

= Seite 6

Kreis Siidmahren

Dass die Liebe zu Siidmahren durch den Magen geht, bestatigt Ihnen jeder, der
schon mal einen netten Abend im Weinkeller mit Wein, Wurst, Rauchfleisch und
Schlachtplatte verlebt hat. AuBerdem treffen hier mehrere Folklore-Gebiete zusam-
men, beispielsweise Podhordcko (Unter-Bergland), Slovécko (Mahrische Slowakei),
Brnénsko (Region Briinn) und Podluzi (Unterlausitz), allesamt mit einer reichen
Palette an Volkstraditionen und Folkloreveranstaltungen. Lassen Sie sich daher
einladen zu Festgelage und Weinlese, zu Sankt-Martins-Wein mit gebackener Gans
oder ins Stréznicer Freilichtmuseum. In Ivancice kinnen Sie Spargel in verschiedenen
Zubereitungen probieren, in Znaim dann die beriihmten eingelegten Gurken — und
Adventsgeback mit dem schonen Namen Bozf milosti (Gottes Erbarmen) oder Sie
konnen sich nach unserem Rezept zarte Hochzeitskuchen selbst backen!

= Seite 16



North Moravia is home to people of many nations and the local cuisine as
well as folk traditions has for centuries been a mixture of German, Slovak
and Polish customs. And so we have prepared for you a special Moravian
Silesia menu of beetroot roll, a soup called Kozf brada (“Goatee”), baked
wild boar meat and regional delicacy called Kiscok. Other juicy specialities
are to be tasted at many folklore and gastronomic events, whether you
chose Gorolski Swieto in Jablunkov or a medieval feast at the Silesian-
Ostrava castle in Ostrava. And don't forget Stramberk ears, sweet bakery
products from spiced honey dough associated with a special legend!

= page 26

Olomouc Region

In the Olomouc Region, the fertile lowlands of Hand meet the steep
Jeseniky Mts. slopes, and the recipes from both regions seem to be just as
diverse. The first two recipes introduce you to the hearty mountain cuisine,
using old recipes and a non-traditional vegetable, the other two use one of
the most famous Moravian delicacies: Olomoucké tvar(izky, a cheese the
uniqueness of which has been confirmed by inclusion amongst European
products with a protected geographical mark. And we can, of course, offer
also an abundance of folklore and gastronomic, harvest and beer festivals.
We will also invite you to visit two open air museums, to fish in ponds or
to enjoy magical Christmas fairs.

= page 36

In Nordmdhren leben Menschen verschiedener Nationalitdten und in die hiesigen
Kiichen und Volksbrauche mischen sich seit Jahrhunderten deutsche, slowakische
und polnische Bréuche. Wir haben daher fiir Sie ein spezielles mahrisch-schlesisches
Menii vorbereitet, angefangen von Blatterteigroulade, gefiillt mit der beliebten
Roten Beete, {iber eine Kozi brada (Ziegenbart) genannte Suppe, bis hin zu Wild-
schweinbraten und der landkreistypischen Leckerei Kiscok. Weitere saftige Speziali-
taten probieren Sie auf einer Reihe von Folklore- und gastronomischen Festen, egal,
ob Sie sich fiir Gorolski S'W\'gto in Jablunkov oder das mittelalterliche hodokvas (Gela-
ge) auf der Schlesisch-Ostrauer Burg in Ostrava entscheiden. Nicht zu vergessen sind
die Stramberské usi (Stramberger Ohren), siiBem Gebéck aus gewiirztem Honigteig,
das mit einer eigentiimlichen Legende behaftet ist!

= Seite 26

Region Olomouc

In der Region Olomouc geht die fruchtbare Niederung Hand (Hanna) in die steilen
Hange von Jeseniky (Altvatergebirge) iber und ahnlich verschieden ist auch das An-
gebot an Rezepten aus beiden Regionen. Die ersten zwei stellen lhnen die echte Kii-
che der Bergregion vor, die sich auf alte Rezepte und ungewdhnliches Gemilse stiitzt.
Die beiden weiteren Rezepte verwenden eine der groBten méhrischen Leckerbissen:
Olomoucké tvartizky (Olmiitzer Quargel), deren Einzigartigkeit durch Aufnahme in
die Reihe von europdischen Produkten mit geschiitzter geografischer Bezeichnung
belegt ist. Dazu bieten wir hnen natiirlich eine Fillle von Folklore-, Gastronomie-,
Erntedank- und Bierfesten. Auch laden wir Sie in zwei Freilichtmuseen, zum Teich-
abfischen und zu herrlichen Weihnachtsmarkten ein!

= Seite 36



This odd name originated in Moravian Slovakia and
describes delicious brawn made from pig’s trotters. Al-
legedly everyone who has ever tried drkotina likes it;
and it is best served drizzled with lemon juice or vin-
egar, sprinkled with raw onion and complemented by
fresh bread, perhaps with shredded horseradish too.

Ingredients: 1 pig knee, 4 pig’s trotters, 4 parsley roos, 3 on-
jons, 2 carrots, 1 stick of celery, 6 cucumbers, 2 ths. vinegar,
5 garlic cloves, bay leaf, allspice, juniper, marjoram, salt

Boil knee and trotters in salty water until soft. Remove meat,
add two tablespoons of salt, spice, vegetable, and cook for two
more hours. Strain the stock, cut meat into larger pieces, add
chopped vegetable and cucumbers and season with vinegar.
Afterwards, divide the mixture into small bowls or place it in
a container washed with cold water, and smooth the surface.
Pour the stock on the mixture and leave to cool, preferably
overnight.

Hinter dem seltsamen, aus der Mahrischen Slowakei stammenden,
Namen verbirgt sich eine delikate Presswurst aus SchweinefiiBen. Dr-
kotina schmeckt angeblich jedem; und ist am besten, wenn Sie sie vor
dem Servieren mit Zitrone oder Essig betraufeln, sie mit frischer Zwiebel
bestreuen, frisches Brot und, gegebenenfalls, geriebenen Meerrettich
dazugeben.

Zutaten: 1 Eisbein, 4 FiiBe, 4 Petersilienwurzeln, 3 Zwiebeln, 2 Mohren, 1 Sellerie,
6 Gurken, 2 EL Essig, 5 Zehen Knoblauch, Lorbeerblatt, Piment, Wacholder, Majoran,
Salz

Eisbein und Fiie kochen wir in Salzwasser gar. AnschlieBend trennen wir das
Fleisch von den Knochen, geben zwei EL Salz, Gewiirze und Gemiise dazu und
kochen alles fiir weitere zwei Stunden. Die Briihe sieben wir durch, schneiden das
Fleisch in Wirfel, geben das geschnittene Gemiise und die Gurken dazu und schme-
cken mit Essig ab. Dann verteilen wir die Mischung in kleine Schiisseln oder geben
sie in ein anderes, mit kaltem Wasser ausgespiiltes, Gefa und glatten die Oberflé-
che. Die Masse tibergieRen wir mit Briihe und lassen sie abkiihlen, am besten bis
zum ndchsten Tag.



The most beautiful folk event with a somewhat mysterious name
—thatis the Ride of the Kings, since 2001 listed in the UNESCO Rep-
resentative List of the Intangible Cultural Heritage of Humanity.

Formerly a popular Pentecost ceremony with a unique atmosphere, it is
probably based on a 15" century event, when Hungary's king Matthias,
defeated by George of Podébrady, escaped from Hungary disquised as
a woman. To not give his secret away by speaking, he put a rose in his
mouth. Today, the king is represented by a 10 to 12-year-old boy; he rides
on a white horse, dressed in an old time woman'’s folk costume, his face
covered with ribbons and keeping a rose in his mouth as proof of silence.
Heis accompanied by a suite of young men on decorated horses, and a folk
costumed parade marches behind them.

Probably the most famous is the Ride of the Kings in VIcnov, where it takes
place each year on the last Sunday in May. Every other year, the celebra-
tion takes place in Kunovice, and it is also a part of the Doliidcko Song and
Dance Festival in Hiuk. The tradition is also kept in several villages of Hand
and in South Moravia.

Schdnstes Volksfest mit etwas geheimem Ursprung — das st der, 2011 in
die UNESCO-Liste des immateriellen Weltkulturerbes aufgenommene,
Konigsritt.

Die einstmals weitverbreitete Pfingstfeier mit ihrer einzigartigen Atmosphre geht
wahrscheinlich auf eine Begebenheit aus dem 15. Jahrhundert zuriick, als der un-
qarische Konig Matyds nach der Bezwingung durch Georg von Podiebrad in Frauen-
kleidern nach Ungam floh. Um sich nicht durch seine Sprache zu verraten, legte er
sich eine Rose in den Mund. Heute wird der Konig von einem 10-12jahrigen Jungen
dargestellt; er reitet in altmodischer Frauentracht auf einem weiBen Pferd, das Ge-
sicht mit Bandern verdeckt und im Mund eine Rose zum Beweis seiner Verschwie-
genheit. Er wird von Gruppe Junggesellen auf geschmiickten Pferden begleitet und
von einem Trachtenumzug gefolgt.

Wahrscheinlich am bekanntesten ist der Kdnigsritt in Vicnov, wo er jedes Jahr am
|etzten Maisonntag stattfindet. Jedes zweite Jahr findet er in Kunovice statt und ist
meist auch Bestandteil des Doliidcké Gesangs- und Tanzfests in Hluk. Der Brauch ist
auch in einigen Gemeinden Hannas sowie in Stidmahren verbreitet.

BB 2 vicnov (N 49°0.59380; € 17°34.90972), Kunovice (N 49°2.69928, £ 17°28.20635") [ May |Mai- [ wwwjzdakcalu.cz, wwwimesto-kunovice.cz

Silence is a medicine, but Hluk (“noise” in
Czech) is a cure. At least so they say in Hluk. It
concerns also the festival which has for almost seven-
ty years been organised in July every third year. There
are performances of singing and dance ensembles,
displays of folk costumes and photographs, wine
tasting or folk balls with cymbalom music. The festi-
val alsoincorporates the Moravian Slovakia Festival of
Brass Music, which is organised once every two years.

B3 K0 10k (46°59.28720N, 17°31.60073'F)
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Ruhe heilt, aber Hluk (Ldrm) macht angeblich
gesund — so sagt man zumindest in Hluk. Dies
gilt auch fiir das Festival, das schon seit fast siebzig Jahren
alle drei Jahre im Juli stattfindet. Es treten Gesangs- und
Tanzgruppen auf, es gibt Ausstellungen von Trachten und
Fotografien, Weinverkostungen oder eine Volksgaudi mit g
Plauderrunde bei Hackbrettmusik. Ins Programm - der
Feierlichkeiten wird meist auch das jahrlich stattfindende
Blasmusik-Festival Mahrische Slowakei eingearbeitet




Cabbage and potatoes used to be regulars on the table and they
were prepared in many regional varieties. This goes for soups as
well. The one we today call “zelfiacka” or elsewhere “zelnica” is
called “kyselice” or kyselica” in Wallachia. Besides the basic in-
gredients, klobasa sausage and sour cream are usually added.

Ingredients: sauerkraut, klobdsa sausage without paprika, double
cream, allspice, bay leaf, whole pepper, salt, granulated sugar, garlic,
marjoram, sour cream, fine wheat flour, onion, smoked bacon, smoked
shoulder, cooked smoked meat stock, vinegar

Cut the bacon into small pieces, fry in a pan, add chopped onion. When
translucent add klobdsa cut into pieces and roast briefly to release aroma
and taste. Sprinkle with flour and roast briefly. Pour in cold smoked meat
stock, add cut sauerkraut, allspice, bay leaf, pepper, salt and boil. Once
the sauerkraut is semi soft, add pressed garlic, marjoram, cooked potatoes
cut to pieces, cut boiled smoked shoulder and cream. Season with sugar,
vinegar and salt and cook for little longer. Serve the soup with a teaspoon
of cream on the top. Itis best served with bread.

oit, Sauerkraut und Kartoffeln standen friiher mit eiserner RegelmaRig-
keit auf den Tischen und wurden in vielen regionalen Varianten zuberei-
tet. Dies gilt auch fiir Suppen. Die in der Walachei als Kyselice oder Ky-
selica bekannte Suppe wird mancherorts auch Zeliiacka und anderswo
wieder Zelnica genannt. Aus den Grundzutaten wird sie auch mit Wurst
und saurer Sahne gereicht.

Zutaten: Sauerkraut, Wurst ohne Paprika, gekochte Kartoffeln, Sahne 33%, Piment,
Lorbeerblatt, Pfefferkomer, Salz, Kristallzucker, Knoblauch, Majoran, Saure Sahne,
glattes Mehl, Zwiebel, Raucherspeck, durchwachsener Speck, geraucherte und ge-
kochte Schulter, gerducherte Briihe, Essig

Den Speck schneiden wir in kleine Wiirfel, lassen ihn in einem Topf aus und geben
die geschnittene Zwiebel dazu. Wenn sie glasig wird, geben wir zu Speck und
Zwiebeln die geschnittene Wurst hinzu und braten sie kurz an, damit sich Duft und
Geschmack entfalten. Wir stauben Mehl dariiber und rosten alles kurz an. Dariiber
gieBen wir die kalte geraucherte Briihe, das geschnittene Sauerkraut, Piment, Lor-
beerblatt, Pfeffer, Salz und bringen alles zum Kochen. Sobald das Sauerkraut halb-
wegs weich ist, geben wir gepressten Knoblauch, Majoran, gekochte und in kleine
Wiirfel geschnittene Kartoffeln, die in Wiirfel geschnittene gekochte Schulter und
Sahne dazu. Wir schmecken mit Zucker, gegebenenfalls mit Essig und Salz, ab und
kachen alles noch einmal kurz auf. Die fertige Suppe servieren mit einem Loffel sau-
rer Sahne. Am besten passt dazu Brot.



Roznov museum, found in 1925, is one of the most visited and
biggest open air museums in Europe. When you visit the museum,
you get to know Wallachia as it was a hundred or more years ago.

The heart of the museum is the Wooden Townlet, hosting folklore and
craft programmes with demonstrations of traditional crafts and folk cus-
toms every weekend during the main season. You can also look forward to
events for children, dancing and singing performances or tasting of Wal-
lachian specialities. Gastronomic competitions take place here — such as
a masopust carnival competition for the best Wallachian klobdsa sausage
and best Wallachian brawn or St. Venceslas feast when a special festive
menu s served in the museum restaurants.

Another part of the open air museum is a large Wallachian Village remind-
ing us of a very old village on the slope of the Beskydy Mts., and the Water
Mill Valley. Here you can find still working technical buildings, mostly pow-
ered by water, such as a flourmill, a saw-mill and a trip hammer.

Das im Jahre 1925 gegriindete Roznover Freilichtmuseum gehort zu den
meistbesuchten und groBten in Europa. Bei seiner Besichtigung lernen
Sie die Walachei so kennen, wie sie vor hundert und mehr Jahren aussah.

Herz des Freilichtmuseums ist ein holzernes Stadtchen, in dem es wahrend der
Hauptsaison jedes Wochenende Folklore- und Handwerksprogramme mit De-
monstrationen traditioneller Handwerke und Volksbrauche gibt. Auch kénnen Sie
sich auf Veranstaltungen fiir Kinder, auf Tanz- und Gesangsauffiihrungen oder auf
Verkostungen Walachischer Spezialitdten freuen. Es finden hier auch gastronomische
Turniere statt — beispielsweise ein Faschingswettstreit um die beste walachische
Klobasa und die beste walachische Presswurst oder der St.-Wenzels-Festschmaus,
bei dem in den Museumsrestaurants ein Festtagsmenii gereicht wird.

Ein weiterer Teil des Freilichtmuseums ist ein weitrdumiges walachisches Dorf, das an
ein echtes altes Dorf an den Hangen der Beskiden und im Miynska dolina (Miihlen-
tal) erinnert. Hier sehen Sie bis heute funktionierende technische Bauwerke vor allem
mit Wasserantrieb, beispielsweise eine Mihle, eine Sagemiihle oder einen Hammer.

n ﬂ RoZnov pod Radhostém (49°27.73460'N, 18°8.92748'E) mal\ year | ganzjahrig WWW.VMp.CZ

Pustevny

Wooden buildings called Pustevenka, Libusin, Maménka and
Zvonice were bilt at the end of the 19" century based on a design by the
architect Dusan Jurkovic. You can get to Pustevny by car or bus, or take
a chairlift from Trojanovice. From there you can follow one of the most
popular mountain trails in Beskydy to the famous statue of the pagan god
Radegast, and onward to the chapel of Sts. Cyril and Methodius on Radhost.
(49°29.38095'N, 18°15.90450°F)

Pustevny

Das Walachische Museum kiimmert sich schon fast seit zwanzig Jahren um eine
Gruppe einzigartiger Bauten in Pustevny. Die, Pustevenka, Libusin, Maménka und
Zvonice genannten, Holzgebdude entstanden Ende des 19. Jahrhunderts nach Pla-
nen des Architekten Dusan Jurkovic. Hinauf nach Pustevny gelangen Sie mit dem
Auto oder mit der Seilbahn aus Trojanovice. Von hier aus kdnnen Sie dann einer der
beliebtesten touristischen Bergtrassen der Beskiden zur bekannten Statue des Hei-
dengottes Radegast und weiter bis zur Pilgerkapelle der Heiligen Kyrill und Method
auf dem Radhost folgen. (49°29.38095'N, 18°15.90450°F)




There are meals that, much like fashion, follow the latest
trends. And then there are gastronomic evergreens — and one
of them is the traditional roast duck served with home-made
dumplings and cabbage.

Ingredients: 1 whole duck, without giblets (app. 1.8 kg), salt, whole
caraway, onion, a medium-sized apple, water for basting

Wash the duck and dry it with a paper towel, cut the reaming feathers
off the wings, salt the duck from all directions and rub salt inside as well.
Then place one whole peeled onion and apple inside the duck and rub
in caraway from both sides. Chop the remaining onion roughly. Place the
chopped onion on the bottom of a roasting pan and put the duck on the
onion, breast up. Pour in about 3 dc of water, cover the pan with tight lid
and place into a preheated oven set on 120°C. Bake for 5 hours without
opening the oven or removing the lid. When the time is up, remove the lid
and bake at 200°C for 10 to 15 minutes to make crispy skin.

Taste a Regional Speciality: Slivovitz

The Zlin Region is also characteristic for another Moravian gas-
tronomy phenomenon — slivovitz (slivovice). It even has its own muse-
um, founded several years ago. The display dedicated to the history of the
home production of fruit spirits within Moravian-Slovakian boundaries
is set in Vicnov. A modern distillery and other interesting displays can
be seen in the visitors centre Distillery Land in Vizovice. You can even try
some of the spirits during the tour!

Es gibt Gerichte, die, dhnlich wie Mode, aktuellen Trends unterworfen
sind. Daneben gibt es gastronomische Stammgerichte — und eine davon
ist klassische gebackene Ente, serviert mit hausgemachten Knddeln und
Sauerkraut.

Zutaten: 1 ganze Ente ohne Innereien (ca. 1,8 kg), Salz, ganzer Kimmel, Zwiebeln,
ein mittelgroBer Apfel, Wasser zum BegieRen

Die Ente waschen wir und trocknen sie mit einem Tuch, schneiden den Gefiederan-
satz von den Fliigeln ab, salzen sie von allen Seiten und reiben sie auch innen mit Salz
ein. Dann fiillen wir sie mit einer ganzen gepellten Zwiebel, einem Apfel und bestreu-
en sie von beiden Seiten mit Kimmel. Die tbrigen Zwiebeln schneiden wir in grobe
Stiicke. Auf den Boden der Backform geben wir die geschnittenen Zwiebeln, auf die
Zwiebeln legen wir die vorbereitete Ente mit der Brust nach oben. Wir fiillen die Back-
form mit etwa 3 dl Wasser auf, decken sie mit einem qut schlieBenden Deckel ab und
schieben sie in den auf 120 °C vorgeheizten Backofen. Wir backen die Ente, ohne in
den Ofen zu schauen oder den Deckel abzunehmen, fiir 5 Stunden. Dann nehmen wir
den Deckel ab und backen bei 200 °Cfiir 10 bis 15 Minuten, bis die Haut knusprig ist.

Probieren Sie eine regionale Spezialitat:

Slivovice (Pflaumenschnaps)

Im Bezirk ZIin treffen Sie auf ein weiteres Phanomen der mahrischen Gastronomie
— Slivovice. Schon seit mehreren Jahren hat er sogar ein eigenes Museum. Die
Ausstellung, die sich der heimischen Herstellung von Obstdestillaten im mahrisch-
slowakischen Grenzgebiet widmet, befindet sich in Vicnov. Eine moderne Obst-
brennerei und weitere interessante Dinge konnen Sie auch im Besucherzentrum
Distillery Land in Vizovice sehen. Bei der Besichtigung kdnnen Sie einige der
Weinbrdnde auch kosten!

n Museum of Folk Spirits | Volksbrennerei-Museum ﬂ VIcnov (49°0.33702'N, 17°34.95383'F) mseasonal | saisonal www.slovackemuzeum,cz
B Navstévnické centrum Distillery Land | Besucherzentrum Distillery Land ﬂ\ﬁzovice (49°12.91455'N, 17°50.30958'F)

IEI all year | ganzjahrig www.vychodni-morava.z



Masopust carnival celebrations start on
Friday and last until Tuesday’s midnight.
That’s when a double bass is buried, so
that the proper fasting before Easter can
start on Ash Wednesday. Local and foreign
folklore ensembles perform over the weekend,
the event also includes a pig-killing feast, tast-
ing various goodies and spirits, demonstrations
of folk crafts and a cymbalom music session.
The celebrations culminate ina carnival parade,
when people in carnival masks walk through
the city and dancers demonstrate an ancient
sword dance.

Die Faschingsfeier in Strani beginnt am Freitag
und endet am Dienstag um Mitternacht. Dann
wird ein Kontrabass begraben, damit am Ascher-
mittwoch die ordentliche Fastenzeit vor den
Osterfeiertagen beginnen kann. Am Wochenende
treten heimische und auslandische Folkloregruppen auf.
Zum reichhaltigen Programm gehdren auch ein Schlacht-
fest, die Verkostung verschiedenster Leckereien und
Weinbrande, Volkskunst-Demonstrationen und ein Bei-
sammensein bei Hackbrettmusik. Hohepunkt der Feiern
ist ein Faschingsumzug, bei dem Maskentrager durch die
Gemeinde ziehen und Tanzer einen uralten Schwerttanz
auffiihren.

n ﬂ Stranf (48°54.12947°N, 17°42.40272'F) EI February/March | Februar/Marz WWW.Strani.cz

This Wine Festival documenting the di-
versity of the traditional folk culture of
Moravian Slovakia takes place in the city
of Uherské Hradisteé. The festival is organised
jointly by several microregions and nearly a hun-
dred towns and villages from the area participate
in the programme. Viarious parts of the city host
dozens of folklore ensembles, cymbalom and
brass bands, and visitors taste wine, partially fer-
mented wine and regional specialities. You can
visit many historic sights — churches, museums,
town houses and folk buildings.

Schauplatz des Weinfestes, das die Vielfalt tradi-
tioneller Volkskultur in der Mahrischen Slowakei
dokumentiert, ist die Stadt Uherské Hradisté. Die
Schau wird gemeinsam von mehreren Mikroregionen
veranstaltet und es beteiligen sich fast hundert Stadte
und Gemeinden aus der Umgebung daran. In verschie-
denen Stadtteilen treten Dutzende Folkloregruppen,
Hackbrettmusiken und Blaskapellen auf. Es werden Wein,
Federweiler und regionale Spezialitaten zum Kosten
gereicht. Besuchen kdnnen Sie auch eine Reihe histo-
rischer Denkmaler — Kirchen, Museen, Stadthauser und
Volksbauten.

B K80 e Hradtics (49°4.106231N, 17°27.63517°6)

IEI September www.slavnostivinauh.cz

Trnkobrani (from “trnka”, a local name
for plums, and “brani”, harvest) is a cel-
ebration of the most important East
Moravian fruit — plums, and original
Wallachian slivovitz. The multi-genre open
air festival takes place in the premises of the
local distillery. Concerts of famous singers and
bands on several stages are accompanied by
theatre shows and a traditional plum dumpling
eating competition, demonstrations of folk
dances and crafts or a plum culinary comer. At
the same time as the Plum Festival, there s also
a Folklore and Brass Music Festival taking place.

Trnkobrani entstand als Feier der bedeutendsten
Friichte Ostmahrens — der Pflaumen, im ort-
lichen Dialekt auch Trnky genannt, und des ech-
ten Walachischen Slivovice. Das Open-Air-Festival
verschiedener Musikgenres findet auf dem Geldnde der
drtlichen Likrbrennerei statt. Konzerte bekannter Sanger
und Gruppen auf mehreren Biihnen werden von Thea-
tervorstellungen, einem traditionellen Pflaumenknddel-
Wettessen, Volkstanz- und Volkskunstdemonstrationen
und eine kulinarische Pflaumenecke erganzt. Gleichzeitig
mit dem Trnkobranf findet auch ein Folklore- und Blas-
musikfestival statt.

B0 K viovice (4971291455, £ 17°5030958). I Awust B wwnwovizovicketmiobranicz




Housewives used to apologise for burnt, deformed or not-so-
perfect cakes saying: “They are just frgaly”. Today it is entirely
different, and the same name describes an extraordinary deli-
cacy — large round cakes with sweet cheese, poppy seeds, pear
or plum jam.

Much like Olomouc tvartizky or Stramberk ears, Wallachian
frgaly are products with a protected geographical mark, and
you can try them for example during a tour in Roznov pod
Radhostém Open Air Museum.

Ingredients: 1 kg fine wheat flour, 200 g fat, 4 egg yolks, 150 g sugar,
20 yeast, Y2 I milk, 2 tsp. salt, 1 tbs. rum, lemon zest

Sweet cheese filling: ¥ kg cottage cheese (tvaroh), 1egg yolk, sugar to
taste, raisins, vanilla sugar, rum, lemon zest

Poppy seed filling: 1kg poppy seeds, 1% I milk, a piece of butter, lemon
zest, salt, raisins, rum

Pear filling: 1 kg dried pears, butter, rum, star anise, cinnamon, salt
Streusel: fine wheat flour, icing sugar, melted butter

Divide the raised dough into three or four loaves and let them rise again
— preferably each on its own baking sheet. Roll them and baste the edges
with beaten egg. Place fillings on the cakes and decorate with almonds,

nuts or raisins as you wish. Sprinkle with streusel. Once baked, drizzle the
cakes with melted butter and rum.

Angebrannte, unformige, geschrumpfte und misslungene Kuchen
nannten Hausfrauen einst entschuldigend Frgaly. Heute ist natiirlich
alles anders, und hinter der gleichen Bezeichnung verbirgt sich ein au-
Bergewdhnlicher Leckerbissen — groe runde Kuchen mit Quark, Mohn,
Birnen- oder Pflaumenmus.

Ahnlich wie Olmiitzer Quargel oder Stramberger Ohren gehdren auch
Walachische Frgaly zu den Produkten mit geschiitzter geografischer
Herkunftshezeichnung. Probieren kdnnen Sie sie beispielsweise bei Be-
sichtigung des Freilichtmuseums in Roznov pod Radhostém.

Zutaten: 1kqg halbgrobes Mehl, 200 g Fett, 4 Eigelb, 150 g Zucker, 20 g Hefe,
1/21 Milch, 2TL Salz, 1TL Rum, Zitronenschale

Quarkbelag: 1/4kg Quark, 1 Eigelb, Zucker nach Bedarf, Rosinen, Vanillezucker,
Rum, Zitronenschale

Mohnbelag: 1kg Mohn, 1% I Milch, ein Stiick Butter, Zitronenschale, Salz, Rosinen,
Rum

Birnenbelag: 1 kg getrocknete Birmnen, Butter, Rum, Sternanis, Zimt, Salz
Streusel: halbgrobes Mehl, Puderzucker, zerlassene Butter

Den Hefeteig teilen wir in drei bis vier Portionen, die wir nochmals gehen lassen
— am besten jede auf einem separaten Blech. Danach rollen wir den Teig aus und
bestreichen die Rander mit geschlagenem Ei. Auf die Kuchen tragen wir den Belag
auf und nach Fantasie dekorieren wir sie mit Mandeln, Niissen oder Rosinen und
bestreuen sie mit Streuseln. Gebackene Frgdly betréufeln Sie mit einem Gemisch aus
zerlassener Butter und Rum.



In the beginning of October each year,
the Léskové valley hosts the biggest gas-
tronomic event of the region. During the
festival you can visit selected restaurants and
pubs and try regional Wallachian specialities,
such as kyselica soup, halusky dumplings, frgély
cakes or slivovitz. As a part of the Gastrofestival,
there is also a craft fair with demonstrations of
Wallachian crafts, wine tasting, cymbalom ses-
sions, a traditional competition for the best frgdl
and even a frgdl ‘factory; where you can learn
how to make the famous huge cakes yourself.

Jedes Jahr Anfang Oktober findet im Tal Léskové
die groBte Gastronomieschau des Bezirkes Zlin
statt. Wahrend des Festivals konnen Sie ausgewahlte
Restaurants und Kneipen besuchen und walachische
Spezialitdten probieren, beispielsweise Kyselice, Halusky
(slowakische Nockerl), Frély oder Slivovice. Teil des Gas-
trofestivals sind auch ein Jahrmarkt mit Demonstrationen
walachischer Handwerke, Weinverkostungen, Abende
bei Hackbrettmusik, ein traditioneller Wettstreit um den
besten Frgdl und sogar eine Frgdl-Manufaktur, in der
Sie lernen, die beriichtigt riesigen walachischen Kuchen
herzustellen.

BN K0 vk karlovice (49°21.63817'N, 18°17.013200
IEI October | Oktober www.karlovskygastrofestival.cz

Groups of hairy devils and masks you
won't see anywhere else — that’s the
main attraction of St. Nicholas rounds
typical for South Wallachia. The event
excites the entire city and its surroundings. The
square is full of horned devils with grim reapers,
angels and St. Nicholases, you can see demon-
strations of traditional and artistic crafts, and dis-
plays of various artwaork, for example from the
competition for the most beautiful St. Nicholas
gingerbread or the most beautiful local apple. Al
this accompanied by music, songs, dances and
the attractive aroma of local specialities.

Eine Gruppe haariger Teufel und zusammen mit
ihnen Masken, die Sie anderswo nicht zu sehen
bekommen — das ist die Hauptattraktion, wenn
der Nikolaus in fiir die Stidwalachei typischer Wei-
se seine Runde macht. Dieses Ereignis Idsst die ganze
Stadt und die breite Umgebung aufleben. Der Marktplatz
fiillt sich mit gehdmten Teufeln, Sensenmdnnern, En-
geln und Nikoldusen. Sie sehen Demonstrationen von
Traditions- und Kunsthandwerken sowie Ausstellungen
verschiedenster Kreationen, beispielsweise aus dem Wett-
bewerb um den gelungensten Nikolaus-Lebkuchen oder
den schonsten Apfel des Bezirkes. Dies alles wird von Mu-
sik, Liedern und dem Duft lokaler Spezialitaten untermalt.

m ﬂ\/a\aéské Klobouky (49°8.43817'N, 18°0.45600°F) IEI December | Dezember www,jarmek.(z

Every year, the castle and township of Bu-
chlovice hosts a garlic festival — an event
with lot of fun activities for entire family,
as well as various refreshments. Traditional
crafts are demonstrated during the festival, you
@n buy quality garlic from numerous reliable
growers and attend many fun competitions —
such as a championship in long-distance spitting
of garlic, or braiding the most beautiful garlic
braid. You can taste garlic in many variations, from
qarlic cakes to garlic ice cream, garlic buttermilk
and garlic in chocolate.

Das Schloss und das Stadtchen Buchlovice richtet
jedes Jahr ein Knoblauchfestival aus — eine Ver-
anstaltung mit viel Unterhaltung fiir die ganze
Familie und mit reicher Auswahl an Erfrischungen.
Auf dem Festival werden traditionelle Handwerke vorge-
stellt, Sie konnen hochwertigen Knoblauch von Dutzenden
zuverldssigen Bauern kaufen und an einer Reihe von un-
terhaltsamen Wettbewerben teilnehmen — beispielsweise
einer  Knoblauchweitspuck-Meisterschaft oder einem
Wettstreit um den schonsten geflochtenen Knoblauchzopf.
Sie kdnnen Knoblauch auf verschiedenste Art probieren,
angefangen von Knoblauchkuchen tiber Knoblaucheis und
Knoblauch-Sauermilch bis hin zu Knoblauch in Schokolade.

ER) KB uchiovice (49°5.03840'N, 17°20.22772°)
IEI July [ Juli www.festivalcesnekubuchlovice.cz




Every summer, the traditional folklore festival
introduces both professional and amateur
ensembles from Moravian-Slovakia, together
with foreign quests, especially from associ-
ated countries. The festival also features an
arts and crafts fair as well as fireworks and
a folk ball.

Beim traditionellen Folklorefestival treten jedes Jahr
Profi- und Amateurgruppen aus dem mahrisch-slowa-
kischen Grenzgebiet zusammen mit Gdsten aus dem
Ausland, besonders aus Partnerldndern, auf. Bestandteil
des Festivals sind auch Kunsthandwerksjahrmarkt, Feuer-
werk und Festbankett.

m ﬂ Stary Hrozenkov (48°57.95235'N, 17°51.78053'F) mJu\y [ Juli wwwistaryhrozenkov.cz

As a part of the “dozinky", harvest festival asso-
ciated with a folk ball, there is usually a parade,
craft fair, agriculture technique exposition and
many performances of dancing and singing
folklore ensembles. In the Archbishop’s Cha-
teau’s courtyard, you can taste and buy various
delicacies awarded in the Regional Foodstuff
competition.

Teil des Erntedankfestes, eines Festes zu Ehren der Em-
te, verbunden mit einem Festbankett, ist meist auch ein
Erntedank-Umzug, ein Jahrmarkt, eine Ausstellung von
Landwirtschaftstechnik sowie eine Reihe von Auftritten
von Folklore-Tanz- und Singegruppen. Auf dem Hof des
erzbischflichen Schlosses konnen Sie verschiedenste, im
Wettbewerb RegiondInf potravina (Regionale Lebensmit-
tel) ausgezeichnete, Leckereien probieren.

m ﬂ Kroméiiz (49°18.01320'N, 17°23.59260°) IEI August www.dk-kromeriz.cz

This international folklore festival takes place in
the community area of the former castle park.
The natural amphitheatre stage introduces tradi-
tions, customs, songs and dances from the Czech
Republic and from abroad, and the event is ac-
companied by craftsman days with a fair, flower
exhibition, sermon and ceremonial parades.

Das internationale Folklorefestival findet im, fiir kulturelle
Veranstaltungen bestimmten, Areal des ehemaligen
Schlossparks statt. Auf dem Podium des Natur-Amphi-
theaters werden Traditionen, Brduche, Lieder und Tanze
aus der Tschechischen Republik und dem Ausland vor-
gestellt. Die Veranstaltung wird von Handwerkstagen mit
Jahrmarkt, Blumenausstellungen, Gottesdiensten und
Festtagsumziigen erganzt.

B KA citst (451736210, 17°55.42795'8) TN August B wwwliptal 2

Art Day is an annual meeting of artists such as
woodcarvers, sculptors, painters, potters and
other designers, who create and exhibit their
works right in the city centre. The accompany-
ing programme features various music groups,
children can enjoy artistic workshops and you
can taste regional and Wallachian specialities.

Kumstovani (kumst = Kunst) ist ein jahrliches Treffen von
Kiinstlern aus den Reihen von Holzschnitzern, Bildhauemn,
Malern, Topfern und weiteren, die ihre Werke direkt im
Stadtzentrum schaffen und ausstellen. Im Rahmen des
Begleitprogramms stellen sich verschiedene Musikgrup-
pierungen vor, Kinder betdtigen sich in Kunstworkshops,
hier und da konnen Sie auch fiir den Bezirk und die Wa-
lachei typische Spezialitdten kosten.

m ﬂ Valasské Klobouky (49°8.43817°N, 18°0.45600F) IﬂJune \ Juni www,kumstovani,cz



Thanks to this festival that introduces historical
and contemporary Luhacovice cuisine, you can
sample selected specialities of spa hotel houses
in one day. The programme also includes exhi-
bitions and historic cookbooks, wine tasting,
commented cooking shows and creative work-
shops for children.

Dank des Festivals, das Geschichte und Gegenwart der
Luhacovicer Kiiche vorstellt, kinnen Sie wahrend eines
einzigen Tages ausgewadhlte Spezialitdten der Kurhotels
probieren. Zum Programm gehdren auch Ausstellungen
historischer Kochbiicher, Weinverkostungen, kommen-
tierte Koch-Workshops und eine Kunstwerkstatten fiir
Kinder.

13 K (uacovice (49°6.41460N, 17°45.731408) I August
http://resort-luhacovice.cz/event/food-festival-luhacovice

A tour through the Archaeological Outdoor
Museum in Modrd takes you a thousand years
back. Viewing and peeping into the com-
mon life of our ancestors is complemented by
educational programmes, experiential metal
smelting, demonstrations of archaeological ex-
plorations and gastronomic programmes, such
as August Days of Honey and Mead.

Die Besichtigung des archdologischen Freilichtmuseums
in Modrd versetzt Sie um tausend Jahre in der Zeit zuriick.
Vorfiihrungen und Einblicke ins Alltagsleben unserer Vor-
fahren wird von Lehrprogrammen begleitet, man kann ver-
suchen, Metalle zu schmelzen oder zeitgendssische Kera-
mik herzustellen, es gibt Demonstrationen archdologischer
Untersuchungen sowie gastronomische Programme, bei-
spielsweise die Honig- und Met-Tage im August.

m ﬂ Modrd (49°6.18515'N, 17°24.42977°F) mseasonal | saisonal B voww archeoskanzen.cz

During the three-day-long celebrations, the
square at Bystfice pod Hostynem comes alive
with dancing and singing of more than ten for-
eign and local folklore ensembles. Cymbalom
bands and children’s ensembles perform here
as well, as you can enjoy folk costume parades
through the city, a craft fair, a dance workshop
and an evening ball.

m ﬂ Bystfice pod Hostynem (49°23.98758N,

Wahrend des dreitdgigen Festes werden die Leute auf
dem Marktplatz mit Tanz und Gesang von mehr als einem
Dutzend in- und auslandischen Folkloregruppen in Stim-
mung gebracht. Es gibt auBerdem Hackbrettmusik und
Kindergruppen, Sie erleben auch einen Trachtenumzug
durch die Stad, eine Volks-Jahrmarkt, einen Tanzwork-
shop und einen Tanzabend.

17°40.25703'F) IEIJuIy|JuI| .wwwmubphcz

This gourmet event revolves around a compe-
tition where registered cooks compete for the
challenge crown and the title of Vsetin Goulash
King. Coronation and handing of the imaginary
sceptre is preceded by a rock music ball and
goulash from the winners of the previous year's
competition, and the event is rounded off by
many concerts and a children’s programme.

Das Programm der Gourmet-Veranstaltung dreht sich um ei-
nen Wetthewerb, bei dem vorab angemeldete Kdche um eine
\Wanderkrone und den Titel des Visetiner Gulaschkénigs kamp-
fen. Der Kinungszeremonie und Ubergabe des imagindren
Zepters geht eine Tanzveranstaltung mit Live-Rockmusik und
Gulasch der in den Vorjahren ausgezeichneten Kdche voraus.
AuBerdem wird die Veranstaltung von einer Reihe Konzerten
und einem Kinderprogramm erganzt.

mﬂVsetm (49°20.16785'N, 17°59.34142'F) mAugust www.gu\asfest—vsetin,com
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soup | Suppe

Cabbage Soup and Pagdce Biscuits

Enjoy classic cabbage soup with proper home-made
ingredients, including Moravian smoked meat. Try to
stick to the recipe, including the break before second
round of cooking! It is essential for the taste and smell
to unfold without needlessly long stirring. You can
serve Pagace biscuits as a side dish — it is a delicious
and fast main dish, which can also serve as first aid
when there is nothing to eat in the house.

Ingredients: 1 tbs. butter, 1 tbs. lard, 1 smaller onion, soft
wheat flour as needed, 50 g Moravian smoked meat, 250 g
sauerkraut, drained, 250 ml water, 50 ml single cream, pinch of
caraway, 2 cloves of garlic, a pinch of salt (not always, depends
on taste), some sugar (depends on how sour the sauerkraut is)

Prepare onion roux from butter, lard, onion, smoked meat and
flour. In the meantime, let the sauerkraut stew for half an hour
in another pot. Season to taste with salt, caraway and sugar.
Pour in the cream, crushed garlic and stir in the roux mixture.
Stir the soup thoroughly and leave it to rest under the lid for
half an hour without cooking — this allows all the tastes and
aromas to merge beautifully. Only then let the soup boil slowly
for about 5 minutes while stirring it.

Pagace Biscuits

Prepare the batter by mixing soft wheat flour, milk or water and
salt. The batter should be a little thicker than pancakes batter.
Fry small flat cakes in oil on the pan. You can smear them with
butter or sprinkle them with sugar later.

Zelnacka (Sauerkrautsuppe)
und Pagace (Pogatschen)

Probieren Sie Zelnacka in klassischer Zubereitung, mit guten hei-
mischen Zutaten, einschlieBlich mahrischem Rauchfleisch. Und versu-
chen Sie, genau die Vorgehensweise, einschlieBlich der Pause vor dem
zweiten Kochen, einzuhalten! Gerade dies lasst den Geschmack und den
Duft entfalten, ohne iiberfliissiges und langwieriges Riihren. Als Beila-
ge konnen Sie Pagace verwenden — ein ausgezeichnetes und schnelles
eigenstandiges Gericht, das zugleich als schnelle Losung dient, wenn
mal nichts zu essen im Haus ist.

Zutaten: 1 EL Butter, 1 EL Schmalz, 1 kleinere Zwiebel, feines Mehl nach Bedarf,
50 g mahrisches Rauchfleisch, 250 g abgetropftes Sauerkraut, 250 ml Wasser,
50ml Sahne zum Kochen, etwas Kiimmel, 2 Knoblauchzehen, eine Prise Salz (nur
manchmal, nach Geschmack), etwas Zucker (je nach Saure des Sauerkrauts)

Wir bereiten eine Zwiebel-Einbrenne aus Butter, Schmalz, Zwiebel, Rauchfleisch und
Mehl. Zwischendurch lassen wir in einem anderen Topf das Sauerkraut in Wasser
diinsten. Danach schmecken wir mit Salz, Kimmel und Zucker ab. Dann gieBen wir
Sahne dariber, geben den geriebenen Knoblauch hinzu und mischen die Einbrenne
unter. Die Suppe riihren wir gut durch und lassen sie ohne Kochen etwa eine halbe
Stunde abgedeckt ruhen — so kdnnen sich alle Aromen und Diifte voll entfalten.
Erst dann lassen wir die Zeliacka noch einmal unter standigem Riihren fiir etwa
5 Minuten leicht aufkochen.

Pagace

Aus feinem Mehl, Milch oder Wasser und Salz mischen wir einen Teig, etwas dicker
als fiir Eierkuchen. In einer Pfanne mit 01 braten wir kleine Fladen, die wir anschlie-
Bend mit Butter bestreichen oder mit Zucker bestreuen kdnnen.




International Folklore
Festival in Straznice

During the biggest folklore festival in Moravian
Slovakia the chateau garden amphitheatres,
the chateau display of folk musical instruments,
as well as the open-air museum premises come
alive. The festival lets you admire the beauty of
folk songs and dances, as well as amazing folk
costumes in the parade, and you can sing along
and dance with traditional folk bands.

Internationales Folklore-Festival
in Straznice

Anlasslich der groBten Folkloreschau in  Slovdcko
(mahrische Slowakei) fiillen sich das Amphitheater im
Schlosspark, die Instrumente-Ausstellung im Schloss und
das Areal des Freilichtmuseums mit Leben. Wahrend des
Festivals konnen Sie die Schonheit von Volksliedern und
~tanzen sowie wunderschonen Trachten im Festumzug
bewundern und zu Volksmusik singen und tanzen.

20 K suvsinice (485446837, 17°18.793126) ML une | uni B wwwnuk

Moravian Slovakia Verbuiik —
A Dance with UNESCO Recognition

A folk dance for men accompanied by singing
has been listed in the UNESCO Representa-
tive List of the Intangible Cultural Heritage
of Humanity since 2005. The Verburik can be
danced by a solo dancer, but more commonly,
several men join in a dance together. The best
Moravian Slovakia Verburk dancer competition
finale s a part of StréZnice festival.

Straznice Museum of the
Villages of South-East Moravia

When visiting this open air museum, you will
learn about the lifestyle of Moravian Slovakia in
past centuries. You will also discover traditional
crafts and original varieties of fruit trees and
agricultural crops; there is also a viticulture area
with a small vineyard. Events themed around
important holidays and individual seasons of
the year are completed by children programmes.

Slovécky verbuiik —
Tanz mit UNESCO-Zeichen

Der von Gesang begleitete Ménner-Folkloretanz gehort
seit dem Jahre 2005 zum UNESCO-immateriellen Welt-
kulturerbe. Verburik kann ein Solist tanzen, héufiger
tanzen jedoch mehrere Manner gleichzeitig. Das Finale
des Wettbewerbs um den besten Verburik-Tanzer der
Mahrischen Slowakei ist Teil des Stréznicer Festivals.

Freilichtmuseum Straznice —
Museumsdorf Stidmahren

Beim Besuch des Freilichtmuseums lernen Sie den Lebensstil
der Mahrischen Slowakei der letzten Jahrhunderte kennen.
Sie machen sich auch mit traditionellen Handwerken, ur-
spriinglichen  Obstbaumsorten und  landwirtschaftlichen
Friichten vertraut. Es gibt hier aulSerdem einen Weinberg mit
einem kleinen Weingarten. Auf bedeutende Feiertage und
einzelne Jahreszeiten ausgerichtete Veranstaltungen werden
mit Programmen fiir Kinder ergénzt.

21 ﬂStréin'\ce (48°54.25968'N, 17°18.74208'F)
IEI all year | ganzjahrig http://skanzen.nulk.cz

Ride of the Kings

A unique folk custom, enlisted in the UNESCO
Representative List of the Intangible Cultural
Heritage of Humanity in 2011, is only pre-
served in several villages of Moravian Slovakia
and Hand. In South Moravia, you can enjoy
Ride of the Kings occasionally in Skoronice and
reqularly in Kyjov, where it represents a part of
the ethnographic festival Moravian Slovakia
Year (Slovdcky rok) organized every four years.

Jizda kralii (Konigsritt)

Einzigartiger Volksbrauch, im Jahre 2011 ins immaterielle
UNESCO-Weltkulturerbe aufgenommen, wird nur in eini-
gen Gemeinden in der Mahrischen Slowakei und Hanna
gepflegt. Im Kreis Sidmahren konnen Sie den Konigsritt
ab und an in Skoronice und regelméBig in Kyjov genie-
{3en, wo er einmal alle vier Jahre Bestandteil des Volks-
liedfestivals Slovacky rok (Slowakisches Jahr) ist.

22 0 kjov (45°0.59363N, 177.43507%) D August 2015, 2019 B8 wwwslovackyrok.z
23 B sioronice (48°58.83170N, 17°9.16728°%) [ wwwskoronice. 2
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Sumajstr with Home-Made Crackling
and God’s Graces

Sumajstr is a truly traditional every-day dish for ordinary folk:
easy to prepare, nutritious and easily digestible. And so sim-
ple to make that you will have time to prepare God's Graces.
In Moravia, this typical ceremonial bakery product used to be
brought to new mothers — not only because it was festive, but
itis also light and easily digestible for new mums.

Ingredients: 400 g hulled grain (No. 10), 200 g red beans, 150 g crack-
ling, pickled onions, lard, salt, pepper

Cook the beans and grain separately in salt water. Once cooked, mix them
together, grease with oil, add crackling. Season with salt and pepper. Serve
with bread and Znojmo gherkins.

God's Graces
Ingredients: 250 g soft wheat flour, 2 eqq yolks, 1 ths. powdered sugar,
200 g frying oil, some milk, a pinch of baking powder and salt

Mix together flour and yolks, a pinch of salt, baking powder and sugar.
Work the dough until it is smooth and does not stick, covering it with
flour as needed. Leave it to rest in a cold place for about an hour. Roll the
dough on a rolling board until it's thin, use a cutter to cut small squares or
triangles and fry them in heated oil. Let the oil drip off, cover the cakes in
sugar and serve.

St. Martin’s wines

are the first wines of the year, glasses of which you can, accord-
ing to tradition, raise a toast with on St. Martin’s day, November 11, at
11 o'clock. Events connected with the opening of the first wine are or-
ganised in many places throughout Moravia.
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Sumajstr mit hausgemachten Skvarky (Grieben)
und boZzi milosti (Gottes Erbarmen)

Sumajstr ist ein wirklich traditionelles Alltagsgericht der einfachen
Leute: einfach in der Zubereitung, nahrhaft und gut verdaulich. Und so
einfach, sodass Ihnen Zeit bleibt fiir die Zubereitung von Bozi milosti.
Das typische Zeremoniengeback wurde jungen Miittern in Mahren di-
rekt nach der Entbindung gereicht — es war namlich nicht nur Feiertags-
gebéck, sondern es war fiir die frisch gebackenen Miitter auch leicht und
gut verdaulich.

Zutaten: 400 g Graupen, (Nr. 10), 200 g rote Bohnen, 150 g Schmalzgrieben, ein-
gelegte Gurken, Schmalz, Salz, Pfeffer

Bohnen und Graupen kochen wir separat in Salzwasser. Fertig gekocht geben wir
beides zusammen, geben Schmalz und Grieben dazu und schmecken mit Salz und
Pfeffer ab. Wir servieren alles mit Brot und eingelegten Znaimer Gurken.

Bozi milosti

Zutaten: 250 g glattes Mehl, 2 Eigelb, 1 EL Puderzucker, 200 g Fett zum Braten,
etwas Milch, eine Prise Backpulver und Salz

Wir vermischen Mehl und Eigelb, eine Prise Salz, Backpulver und Zucker. Nach Bedarf
geben wir Mehl dazu und kneten den Teig, bis er glatt ist und nicht mehr klebt. Wir
lassen ihn etwa eine Stunde im Kiihlen ruhen. Danach rollen wir auf einer Unterlage
einen diinnen Fladen, schneiden mit einem Teigmesser Vierecke oder Dreiecke aus
und braten sie in heiBem Fett. AnschlieBend lassen wir sie abtropfen, bestreuen sie
mit Zucker und servieren.

St.-Martins-Wein

St.-Martins-Weine sind die ersten Weine eines Jahrgangs, mit denen Sie traditi-
onsgemalS am Martinstag am 11. November um 11 Uhr anstoBen knnen. Die mit
dem Offnen des ersten Weins verbundene Veranstaltung findet an einer Reihe von
Orten in ganz Mahren statt.



Znojmo Wine Festival
and Palava Wine Festival

Two biggest wine festivals in South Moravia
take place on the second September weekend.
You can expect good wine, partially fermented
wine, culinary treats and three vibrant days
packed with events — concerts by various
music bands, brass bands and cymbalom
bands, competitions, games and attractions
for children.

Znaimer Weinlese
und Palava Weinlese

Iwei der groBten Weinlesen in Stidmahren finden am
Zweiten Septemberwochenende statt. Es wartet guter
Wein auf Sie, Sturmwein, kulinarische Leckerbissen und
drei Tage Feiern mit buntem Programm — Konzerte mit
Gruppen verschiedener Musikrichtungen, Blas- und
Hackbrettmusik, Wettbewerbe, Spiele und Attraktionen
fiir Kinder.

24 ﬂZnojmo (48°51.32993'N, 16°2.92787°F) IEISeptember wwvv.znojemskevinobram.cz
25 ﬂr\/ﬁkulov (48°48.40897'N, 16°38.31393'F) mSeptember www,palavske—vinobrani,cz

Days of Open Cellars

There is no better way to get to know wine than
taking a trip to vineyards, narrow cellar streets
and wine cellars, which local wine growers
used to open exclusively for their friends. Take
a calendar of events and pick one of the Days
of Open Cellars, and you can visit as many as
ten or more wine cellars in the selected wine-
making village, tasting as much as you like.

Tage der offenen Kellereien

Zum Kennenlernen von Wein gibt es nichts Besseres als
einen Ausflug zu den Weingiitern, in die Kellergange
und Weinkeller, zu denen die ortlichen Winzer friiher nur
quten Bekannten Einlass gewahrten. Aus dem Veranstal-
tungskalender wahlen Sie sich irgendeinen Tag der offe-
nen Kellereien aus und im gewahlten Weingebiet kinnen
Sie dann letztlich Dutzende Weinkeller besuchen und
nach Gutdiinken verschiedene Weine kosten.

ﬂ various places | Verschiedene Orte WWW.vinazmoravy.cz, Www.jizni-morava.cz

Pize

This picturesque area of wine cellars at the
edge of Petrov village should be a destination
to visit for everyone who sets off on a journey to
Moravian wine. These wine cellars with white
lime paint and blue base walls, sometimes
decorated with Moravian Slovak ornaments,
were in 1983 declared the first Village Protected
Areain the Czech Republic.

Plze

Das reizvolle Areal mit Weinkellern am Rand der Gemein-
de Petrov sollte jeder besuchen, der sich auf eine Tour zum
mahrischen Wein begibt. Die mit weil8 angeputzten und
mit blauen Stiitzmauern versehenen Weinkeller wurden
im Jahre 1983 zur ersten Denkmalzone der Tschechischen
Republik iberhaupt erklart.

26 ﬂPetrov (48°52.68580'N, 17°16.31662F) Iﬂallyear\ganzja'hr'\g www.obe(fpetrov.(z

Cellar Streets

South Moravia is inseparably connected with
wine — and wine means wine cellars. Some-
times they stand alone under vineyards, some-
times create special and beautiful cellar streets
or even cellar settlements with hundreds of
buildings. The unique genius loci and local
folk hospitality attract thousands of visitors.
Become one of them!

Kellergange

Zu Siidmahren gehdrt immer auch der Wein — und zum
Wein wiederum gehdren Weinkeller. Einige befinden sich
separat unter den Weingarten, woanders bilden sie son-
derbare und schone Kellergange und sogar ganze Keller-
siedlungen mit Hunderten von Bauten. Der einzigartige
Genius Loci und die Gastfreundlichkeit der drtlichen Be-
volkerung locken Tausende Besucher an. SchlieRen auch
Sie sich an!

ﬂ various places | Verschiedene Orte IEI all year| ganzjahrig www.sklepni-ulicky.cz




main course | Hauptgericht

Baked Pork with Cabbage
and Wedding Cookies

Since you are in South Moravia, the home of wine, try to com-
plement the baked pork with Dornfelder wine and add wed-
ding cookies as a sweet finish.

Ingredients: 600 g pork shoulder, garlic, 3 onions, pepper, salt, vinegar,
500 g sauerkraut, oil, 1 potato, caraway seeds

(ut the pork shoulder into bigger chunks, mix it with garlic slices and
caraway seeds and leave to rest for two hours in a cold place. Place the
chopped onion and prepared meat into a tin. Roast quickly, pour a cup
of water into the tin and let the meat bake for about an hour, basting it
reqularly.

Potato dumplings and sauerkraut are a perfect side dish. Sauté the onion
untiltranslucent and add drained and chopped sauerkraut. Peal the potato
and shred it finely, thicken the sauerkraut and stew it for a while. Add
vinegar and salt to taste.

Wedding Cookies
Ingredients: 250 g soft wheat flour, 250 g fine wheat flour, 1 dcl milk,
1tbs. sugar, 150 g butter, 150 g lard, 1 yeast, 2 eqgs, the zest of 1lemon

Mix everything together, add flour as needed; the batter must not be
sticky. Leave it for 15 minutes to rest. In the meantime, prepare cottage
cheese, poppy seed or walnut fillings, as well as the streusel. In another
bowl, beat two eggs with some milk.

Use the batter to make small balls (app. 2 cm diameter), stretch them to
make them flat and put the fillings in. Dip each cookie in egq beaten with
milk, cover it with the streusel, put it on the tray and use your finger to
make a small hole for the plum jam. Bake for about for 30 minutes. One
batch makes around 110 cookies — and remember, in South Moravia we
consider that the smaller they are the better!
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Moravsky vrabec (Mahrischer Spatz) mit Kraut
und Hochzeitskuchen

Da Sie sich in Siidmahren befinden, wo der Wein zu Hause ist, probieren
Sie zum Moravsky vrabec Wein der Sorte Dornfelder und als siien Ho-
hepunkt Hochzeitskuchen.

Zutaten: 600 g Schweineschulter, Knoblauch, 3 Zwiebeln, Pfeffer, Salz, Essig,
500 g Sauerkraut, 01, 1 Kartoffel, Kimmel

Die Schweineschulter schneiden wir in groBere Stiicke, mischen diese mit dem in
Scheiben geschnittenen Knoblauch und Kiimmel und lassen alles zwei Stunden in
kiihler Umgebung ziehen. In eine Backform geben wir die gehackte Zwiebel und
das vorbereitete Fleisch. Die Mischung braten wir scharf an, ldschen sie mit einer
Tasse Waser ab, schieben sie in den Ofen und lassen sie fiir etwa eine Stunde backen,
wobei wir das Fleisch ab und zu mit Bratensaft tibergie(3en.

|deale Beilage sind Kartoffelknddel und gediinstetes Kraut. In einer Pfanne braten
wir eine Zwiebel an, bis sie glasig ist und geben dann abgegossenes und kleinge-
schnittenes Sauerkraut hinzu. Die Kartoffeln schalen wir und reiben sie auf einer fei-
nen Reibe, dicken das Sauerkraut an und lassen es noch etwas diinsten. Zum Schluss
schmecken wir mit Essig und Salz ab.

Hochzeitskuchen
Zutaten: 250 g glattes Mehl, 250 g halbgrobes Mehl, 1 dcl Milch, 1 EL Zucker,
150 g Butter, 150 g Schmalz, 1 Stiick Hefe, 2 Eier, Schale einer Zitrone

Wir mischen alles zusammen und geben nach Bedarf Mehl dazu; der Teig darf nicht
kleben. Wir lassen ihn 15 Minuten ruhen und bereiten inzwischen die Quark-, Mohn-
oder Nussfiillung sowie die Streusel/den Belag vor. In einer weiteren Schilssel riihren
wir zwei Eier mit etwas Milch auf.

Aus dem Teig formen wir dann kleine Kugeln (Durchmesser etwa 2 cm), ziehen sie
2u kleinen Fladen auseinander und geben den Belag darauf. Jeden Kuchen tauchen
wir in die Eier-Milch-Mischung, panieren ihn mit Streuseln, legen ihn auf ein Blech
und machen mit dem Finger eine kleine Vertiefung fiir das Pflaumenmus. Wir backen
die Kuchen etwa 30 Minuten. Aus einer Portion Teig lassen sich etwa 110 Kuchen ba-
cken —und denken Sie daran, in Stidmahren gilt: Je Kleiner die Kuchen, desto besser!



Asparagus Festival in lvancice

Asparagus made its first appearance on Czech and Moravian
plates at the end of the 18th century. The South-Moravian
town of Ivancice was a renowned area for asparagus growing,
and so the city organizes an Asparagus Festival in the second
half of May each year.

While approximately 200 kg of asparagus was sold and consumed during
the first festival in 1994, now around 4 tonnes are brought to lvancice
each year. The Asparaqus Festival is growing in popularity. You can taste
and admire asparagus in many forms — sweet and savoury, on displays,
at the booths at Palackého square and in restaurants that prepare special
asparagus menus. Moreover, about 10 winemakers present their prod-
ucts at the City Hall courtyard, a union of asparagus and wine is even
presented and you can buy fresh asparagus sprouts for your own kitchen
experiments.

The eventis accompanied by a fair of regional foodstuffs, farm specialities
and crafts, packed with entertainment and a musical programme and
many attractions and competitions are prepared for children.

Spargelfest in Ivancice

Spargel tauchte auf bohmischen und maéhrischen Tischen erstmals
Ende des 18.Jahrhunderts auf. Ein bekanntes Anbaugebiet war das
siidméhrische Ivancice — und eben deshalb findet hier jedes Jahr in der
zweiten Maihalfte ein Spargelfest statt.

Wahrend auf dem ersten Fest im Jahre 1994 etwa 200 kg Spargel verzehrt und
verkauft wurden, werden gegenwartig jedes Jahr ungefahr 4 Tonnen angeliefert.
Das Spargelfest wird namlich immer beliebter. Spargel konnen Sie hier in vielerlei
Form kosten und bewundern — salzhaltig und siif, auf der Ausstellung, am Stand
auf dem Palacky-Platz und in den Restaurants, die Festival-Spargelments vorberei-
ten. AuBerdem stellen sich auf dem Rathaushof ca. zehn Winzer vor, es gibt sogar
eine Verlobung von Spargel und Wein. Zum Experimentieren in der eigenen Kiiche
konnen Sie frische Spargelspitzen kaufen.

Begleitet wird die Veranstaltung von einem Jahrmarkt mit regionalen Lebensmit-
teln, Spezialitdten vom Bauern, Handwerksprodukten sowie einem reichen Unter-
haltungs- und Musikprogramm. Fiir Kinder gibt’s Attraktionen und verschiedenste
Wettbewerbe.

27 K2 vancice (4976.08668N, 16°22.65108F) I May | Mai BB hrep:/sslavnostichrestu.cz

Ivancice Asparagus

Do you know that lvancice asparagus used to be more famous
around the world than Czech beer? After several decades, the city is about
torenew its cultivation, even though on a smaller scale. Green asparagus,
which is not quite as delicate when it comes to growing conditions, but
also the much more demanding white asparagus, will be grown in a
display garden. The white asparagus will be grown in the old-fashioned
style, covered by clay lids.

Ivancicer Spargel

Wussten Sie, dass Ivancicer Spargel friiher einmal bekannter war als traditionelles
Pilsner Bier? Nach einigen Jahrzehnten plant die Stadt seinen erneuten Anbau,
wenn auch nicht im groen Umfang. In einem Schaugarten wird Griinspargel an-
gebaut, der weniger schwierig zu ziichten ist, aber auch der wesentlich anfalligere
weiBe Spargel ist zu sehen. Der wird auf althergebrachte Weise angebaut, also
unter angehdufelter Erde.
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dessert | Dessert

Belese

Belese, often called also beliSky or bélesky, are traditional and
tasty flat cakes from yeast dough. They are amazing smeared
with lard, topped with plum jam or sprinkled with poppy seeds
and sugar. Housewives usually baked them on Wednesdays or
Fridays, the days when meat was not on the menu. They were
also tasty as they were however — for example with bean soup.

Ingredients: 3 eqq yolks, 1 eqg, 2 ths. butter, T tbs. sugar, 560 g soft
wheat flour, 30 g yeast, ¥2 I milk, lemon zest, 1 tbs. Czech rum, 1 vanilla
sugar, pinch of salt, oil or another frying fat

Prepare leavening using milk, sugar and yeast. Place the flour in a bowl;
add eqgs, yolks, melted butter, rest of the milk, lemon zest, rum, vanilla
sugar and pinch of salt. Make a thin batter and leave it to rise. Once it has
risen, put the tablespoons of the dough on a tray you have dusted with
flour, and shape the dough accordingly. Roast slowly on a dry hotplate
orin oil and leave the cookies to dry on a paper towel. Smear the cookies
with oil mixed with home-made lard before serving, and spread plum jam
on one side, sprinkling it with ground poppy seeds and sugar. They can
also be served plain instead of bread as a side dish with soup.

Taste Moravia

The project maps the gastronomic history of South Moravia and
supports the use of traditional ingredients. Apart from tasting local speci-
alities, itis also focused on gathering recipes and publishing small cook-
books. Both cookbooks that have been published — Mini cookbook of
Moravian recipes | and Il — can be viewed directly on the website, where
you can also find invitations to South Moravian gastronomic events and
other interesting facts.
http://ochutnejtemoravu.eu

22

Belese

Belese, auch Belisky oder Bélesky genannt, sind traditionelle und lecke-
re Fladen aus Hefeteig. Sie schmecken hervorragend mit Schmalz oder
Pflaumenmus bestrichen oder mit Mohn und Zucker bestreut. Haus-
frauen buken sie fiir gewdhnlich mittwochs oder freitags, also an den
fleischfreien Tagen. Lecker waren sie aber auch trocken — beispielsweise
zu Bohnensuppe.

Zutaten: 3 Eigelb, 1 Ei, 2 EL Butter, 1 EL Zucker, 560 g feines Mehl, 30 g Hefe,
Y | Milch, geriebene Zitronenschale, 1 EL Rum, 1 Vanillezucker, Prise Salz, 0l oder
anderes Fett zum Braten

Aus Milch, Zucker und Hefe machen wir einen Sauerteig. In eine Schiissel geben wir
Mehl, fiigen Eier, Eigelb, zerlassene Butter, die restliche Milch, Zitronenschale, Rum,
Vanillezucker und eine Prise Salz hinzu. Daraus bereiten wir einen fliissigeren Teig
und lassen ihn aufgehen. Nach dem Aufgehen geben wir den Teig mit einem groRen
Loffel auf ein mit Mehl bestreutes Brett, wo wir ihn zu BeliSky formen. Diese rosten
wir dann langsam auf der trockenen Herdplatte, gegebenenfalls in Fett, und lassen
sie anschlieRend auf einer Serviette abtropfen. Vor dem Servieren bestreichen wir
die Belese mit einem Gemisch aus Ol und hausgemachtem Schmalz und eine Seite
bestreichen wir mit Pflaumenmus und bestreuen sie mit gemahlenem Mohn und
Zucker. Sie konnen aber auch trocken, anstelle von Brat, zur Suppe gereicht werden.

Probieren Sie Mahren!

Das Projekt verfolgt die gastronomische Geschichte Stidmahrens und fordert die
Verwendung traditioneller Zutaten. AuBer der Verkostung regionaler Spezialitdten
gehdren dazu auch die Sammlung von Rezepten und die Herausgabe von Mini-
kochbiichern. Beide bereits erschienenen Kochbiicher — Minikochbuch Mahrischer
Rezepte | und Il — konnen Sie sich direkt auf den Webseiten anschauen, dort finden
Sie auch Einladungen zu gastronomischen Veranstaltungen in Siidmdhren und
weitere interessante Informationen.

http://ochutnejtemoravu.eu



Moravian Smoked Meat Days
at Vevefi Castle
Imagine the odour of meat from the smoke house, porkfest
goodies from pots and Masopust carnival sweets, all that in set
in the romantic setting of a medieval castle and accompanied
by cymbalom music. A fairy tale? Not at all. Just an invitation to
the Moravian Smoked Meat Days, which take place every year

at the beginning of February in Veveii castle above the waters
of the Brno reservoir.

The festival is designed especially for those who love food and smoked
meat in all its forms. Aside from sausage makers, who will compete for
the title of the Best Moravian Smoked Meat, it is mostly tasting that is on
the agenda. The smoked meat from the competition s served, together
with classic pork feast goodies: soup, jitmice and jelita sausages and head
cheese. Fresh bread is baked in a bread oven and you can try cooked meat
with apple horseradish, smoked meat with plum sauce, klobdsa sausages
or white pudding with cabbage. You can also expect a gastronomic show
and workshops for butchers, a festival restaurant with seasonal menu and
tenths of smoked meat products from renowned Moravian companies.
And since it is a time of carnivals (masopust - meat fast), typical sweets
such as doughnuts and God's graces make their appearance as well. Keep
the cold away with mulled wine, mead, punch, grog, coffee and other
beverages; children can entertain themselves in games and competitions.
The basic entrance fee also includes tasting of the competing smoked
meat and pig feast soup, while the VIP ticket allows free parking right in
front of the castle and also offers a special deal on the menu.

Tage des mahrischen Rauchfleischs
auf der Burg Vevefi

Stellen Sie sich den Duft von Rauchfleisch aus der Raucherkammer vor,
Schlachtspezialitéten aus dem Kessel und SiiBigkeiten zum Fasching,
und das alles in romantischer mittelalterlicher Burgkulisse mit Hack-
brettmusikbegleitung. Ein Marchen? Keinesfalls. Nur eine Einladung
zum Mahrischen Rauchfleischfest, das jedes Jahr Anfang Februar auf der
Burg Veveii oberhalb des Briinner Stausees stattfindet.

Auf ihre Kosten kommen bei dem Fest vor allem Liebhaber von Speisen und Gerau-
chertem in allen Varianten. Neben einem Wettstreit mehrerer Réuchermeister um
das beste mahrische Rauchfleisch stehen hauptsdchlich Verkostungen auf dem Pro-
gramm. AuBer dem Wettbewerbs-Gerauchertem werden beispielsweise klassische
mahrische Schlachter-Leckereien serviert: Suppe, Leberwurst, Blutwurst und Press-
wurst. Im Brotbackofen wird frisches Brot gebacken, Sie kdnnen auch Kochfleisch
mit Apfel-Meerrettich kosten, Gerauchertes mit PflaumensoBe, Wiirste oder Brét mit
Sauerkraut. Sie erwartet ebenfalls eine Gastronomie-Show und Workshops mit ort-
lichen Fleischern, ein Festival-Restaurant mit Saison-Menii und Dutzenden Sorten
von Rauchfleisch von renommierten méhrischen Firmen. Und da Faschingszeit ist,
werden auch typische SiiRigkeiten wie Pfannkuchen und Bozi milosti nicht verges-
sen. Beim Vertreiben der Kalte helfen Ihnen Glithwein, Met, Punsch, Grog, Kaffee und
weitere Getranke, Kinder amiisieren sich bei Spielen und Wettbewerben.

Im normalen Eintrittspreis inbegriffen ist die Verkostung des Wettbewerbs-Rauch-
fleischs und der Schlachtersuppe, V.I.P-Eintrittskarten ermdglichen kostenloses Par-
ken direkt unterhalb der Burg und bieten ein besonders giinstiges Menti an.

28 ﬂ Hrad Veveff (49°15.40757'N, 16°27.66570E), Valtice (48°44.48555'N, 16°45.38227'F)
IEI February and March | Februar und Mérz WWWmOTaVSkQUZEnG,(Z

Our tip!
Cannot make it to Vevefi? No problem, the same event is taking
place a month later in Valtice!

Unser Tipp!
Schaffen Sie das Fest auf der Burg Veveff nicht? Macht nichts, die Veranstaltung
wird noch einen Monat spater in Valtice wiederholt!
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Podluzi in Songs and Dances in Tvrdonice

This Ethnographic festival is focused on the
region of Podluzi. The programme is comple-
mented by ensembles from other areas of the
(zech Republic, and there are several foreign
quests each year as well.

Podluzi in Lied und Tanz in Tvrdonice

Das Volksliedfest konzentriert sich auf die Region Podluzi
(Unterlausitz). Zum Programm gehdren Auftritte von
Gruppen aus anderen Gebieten der Tschechischen Repu-
blik, jedes Jahr treten auch mehrere auslandische Géste
auf.

29 ﬂTvrdoni(e (48°45.61990'N, 16°59.62870'F) mJune|Juni Www.tvrdoni(e.(z

Spilberk Food Festival in Brno

The festival takes place in the courtyards and
terraces of the castle and welcomes all those
who love good food. Extraordinary gastronomic
menus are prepared by chefs from well-known
restaurants from throughout of the region.

30 ﬂ Brno (N49°11.66713;, E 16°35.97563")

Moravian Slovakia Year in Kyjov

This ethnographic festival features, aside from
many bands and ensembles, introductions of
the cities and villages of the Moravian Slovakia
region of Kyjov. Folk customs and traditions,
such as the Ride of the Kings or erection of
amaypole are presented.

Spilberk Food Festival in Briinn

Das auf dem Hafen und Terrassen der Burg stattfindende
Festival ist allen Liebhabern guten Essens bestimmt. Das
ungewdhnliche gastronomische Meni stellen Chefkéche
aus bedeutenden Restaurants des ganzen Kreises zusam-
men.

IEI June | Juni www.spilberkfoodfestival.cz
Mahrisches Slowakei Jahr in Kyjov

Beim Volksliedfest stellen sich aulSer einer Reihe von Kapellen
und Gruppen auch Gemeinden aus der Kyjover Region in der
Mahrische Slowakei mit ihren Volkstrachten und Brauchen,
beispielsweise dem Kanigsritt oder dem Aufstellen des Mai-
baumes, vor.

31 K00 0059363, 177.435078) I wgust 2015, 2019 B wwwisovacyrok

Ice Wine Festival in Lednice

The Open Air Festival is a part of the interna-
tional competition IceWine du Monde. Wine
and regional specialities will be there to tempt
you to taste them, and you can also enjoy con-
certs, competitions and a craft fair.

Eiswein-Festival in Lednice

Teil des internationalen Wettbewerbs IceWine du Monde
ist ein Open-Air-Festival. Zum Kosten verlocken Wein und
regionale Spezialitdten, genieSen Sie Konzerte, Wettbe-
werbe und Handwerksmarkte.

32 ﬂtednice (48°48.06950'N, 16°48.31583°F) IEIAugust Www,icewine—du—monde,com

Apricot Festival in Miroslav

Because of its location, as well as the fertile
soil, the area is destined to grow grapes and
apricots. The festival is lots of fun and promotes
fruit dumplings, apricot brandy and other apri-
cot products.

Aprikosenernte in Miroslav

Die Lage des Stadtchens und der ertragreiche Boden
lassen die Gegend zum Anbau von Weinreben und
Aprikosen pradestiniert erscheinen. Das Fest mit reich-
haltiger und quter Unterhaltung propagiert Obstknddel,
Merunikovice (Obstbrand) und weitere Produkte aus
Aprikosen.

33 ﬂM'\rosIav (48°56.79508'N, 16°18.72662'F) mJuIy|JuIi Www.meslo—miroslav.(z

Folklore Festival ,Country
Without a Shade” in Krumvit

The festival introduces folklore ensembles from
the Handcké Slovacko area, male and female
choirs and cymbalom bands as well as brass
bands. The event also features wine tasting and
a verburik dance competition.

34 ﬂ Krumwif (48°59.42798'N, 16°54.77280°F)

Folklorefestival Kraj beze stinu
(Landkreis ohne Schatten) in Krumvit

Beim Festival stellen sich Folkloregruppen aus dem Ge-
biet Handcké Slovacko (Hanakische Slowakei), Ménner-
und Frauensingegruppen sowie Hackbrett- und Blaska-
pellen vor. Die Veranstaltung wird von Weinverkostungen
und einem Wettbewerb im Tanz Verburik begleitet.

mJune 2015, 2017 | Juni 2015, 2017 http://kraj-beze-stinu.webnode.z



Hornacko Folk Festival in Velka nad Velickou Hornacké Feierlichkeiten in Velka nad Velickou

A folklore show featuring ensembles, cymbalom bands and solo singers ~ Folkloreschau, bei der Gruppen, Hackbrettmusiker und Solisten aus ganz Horfdcka
from throughout the Horidcko region, customs and rituals shows, a cos-  (Oberlausitz) auftreten, erganzt durch Vorfiihrungen alter Brauche, einem Trachten-
tumes parade, a craft fair and displays. umzug, einem Handwerks-Jahrmarkt und Ausstellungen.

35 ek na velickou (48°52.83042, 17309006%) [ty i B8 hrepysobecvelkacz

Misttin International Folklore Festival Internationales Folklorefestival Mistfin

A country songs evening makes an unconventional start to the festival, ~ Das Festival beginnt entgegen der Tradition mit einer Country-Veranstaltung, die fol-
while the following three days are, however, dedicated to folklore and  genden dreiTage gehdren aber der Folklore und den Auftritten von Gruppen und Blas-
ensembles and brass bands from the Czech Republic or abroad. You can ~ kapellen aus dem In- und Ausland. Sie konnen sich auch auf einen Volks-Jahrmarkt
also look forward to a traditional craft fair. freuen.

36 ﬂSvatoboﬁcefM\'sm’n (48°58.11425'N, 17°5.03155°E) mJulyZOW, 2021 | Juli 2017, 2021 www.mffm\'smn.cz,www,slovackyrok.cz

Ethnographic Festival of Kyjov Doliidcko in Milotice Volksliedfestival Kyjovské Doliidcko in Milotice

This festival with a packed programme takes place in the city, at the  Das programmreiche Festival findet in der Gemeinde, auf dem Schloss sowie im
castle and in the Sidleny area of wine cellars. Performances by many ~ Weinkellerei-Gelande Sidleny statt. Die Aufiritte einer Reihe von Gruppen werden von
ensembles are accompanied by craft displays, expositions, custom pa-  Handwerksvorfiihrungen, Ausstellungen, Trachtenumziigen und Weinverkostungen
rades and wine tasting. begleitet.

37 ﬂMHotice (N 48°57.57212' E 17°8.26985") IEIAugust www.festivalmi\otice.cz

Apricot festival in Velké Pavlovice Aprikosenernte in Velké Pavlovice

The gastronomic display in the town, which has since long time ago been A der Gastronomieschau in der Stadt, in der seit jeher Aprikosen qut gedeihen, pro-
famous for its apricots, lets you try apricots baked, cooked, fried, solidand  bieren Sie diese gebacken, gekocht, gebraten, fest und auch flissig, si8 und salzig,
liquid, sweet and savoury, and there is also apricot wine. auch Aprikosenwein fehlt nicht.

38 B veike Paviovice (N 48°53.77402, 16°49.15348) Dy | Juti BB wwwvelke-paviovice.c

Tomato Festival in Beclav Tomatenfest in Breclav

This gastronomic event with an accompanying programme is dedicated  Die gastronomische Veranstaltung mit begleitendem Kulturprogramm ist einer, fiir ganz
t0 a crop typical for the entire region. You will get to know tomatoes in  die ganze Breclaver Region typischen, Frucht gewidmet. Tomaten lernen Sie in verschie-
various culinary shapes and forms. densten kulinarischen Zubereitungsformen und Arten kennen.

39 K srectav (4874551983, 16°52.90177°%) D August [ hetp:/sbreclavrg
Almond Tree and Wine Festival in Hustopece Mandelbdume und Weinfest in Hustopece

This event with a day-long accompanying programme will let you enjoy  Auf der Veranstaltung mit ganztagigem Kulturprogramm erleben Sie einen Hand-
a craft fair, try almond specialities, and you can take awalk in an almond-  werksmarkt, Sie kosten Mandelspezialitdten, kdnnen eine Tour zu den Mandelplan-
tree orchard and enter a competition for the best almond dessert. tagen machen und um das beste Mandel-Dessert wetteifern.

40 ﬂ Hustopece (48°56.42058'N, 16°44.21788'E) IEIMarch | Marz www.hustopece,cz
Goose Festival in Boskovice Gansefest in Boskovice

The festival is a reminder of the former fame of Boskovice geese. Apart  Das Fest erinnert an die einstmalige Bekanntheit der Boskovicer Ganse. AuRer Gansespezia-
from geese specialities, roast goose and the local restaurant’s menu, you litaten, Fleischspezialitaten und dem Menii der hiesigen Restaurants knnen Sie sich auf ei-
can look forward to a craft fair, displays, concerts and events for children.  nen Handwerksmarkt, auf Ausstellungen, Konzerte und Veranstaltungen fiir Kinder freuen.

Ly ﬂBoskov'\ce (49°29.11067'N, 16°39.66687'EF) mOctober\Oktober www.husi—slavnosﬂ.cz

Service Tree Festival in Tvarozna Lhota Vogelbeerfest in Tvarozna Lhota

The celebration of the service tree, the oldest and the most productive fruit  Die Feier des Vogelbeerbaums, des dltesten und ertragreichsten Obstbaums Europas
tree in Europe, offers lectures, discussions and displays, as well as products  bietetVortrdge, Gesprachsrunden und Ausstellungen, aber auch daraus hergestellte Pro-
made from the service tree, a craft fair, spirits tasting and pork feast goodies.  dukte, einen Handwerksmarkt, Verkostungen von Weinbrand und Schlachtspezialitten.

42 Brvarom Lhota (4875275750, 17°21.413338) IMDprt B wwwitvarozma-hotaz
25



This recipe for a tender filled roll made its appearance
in the cookbook that brought to a close the first year
of the “What is the taste of Moravian Silesia?” project.
Its author, Helena Febrova, uses the hot roll as a side
dish with roasted meat, especially duck and goose,
but it tastes great cold as well, for example with wine
oras an appetiser.

Ingredients: 350 g puff pastry, 500 g beetroot, 1 onion,
3 ths. oil, 1 ths. granulated sugar, a pinch of salt, 2 apples,
2 dl red wine, a pinch of caraway, half tsp. lemon juice, 1eqg

Use the puff pastry to make two thin discs. Put the filling in the
centre of each disc and roll it. Place the roll on a pan covered
with parchment paper. Smear the roll with beaten egg and
bake it until golden (temperature app. 180-200°C). Place
a pot filled with water into the oven when baking.

Filling: Heat the oil, add sugar and leave to caramelise. Add
finely chopped onion and when it is translucent, add cleaned,
coarsely shredded beetroot. Season with salt and caraway and
add wine. Stew under a lid for 5 minutes. Now add peeled and
sliced apples. Stew until the wine evaporates completely, stir-
ring it from time to time. Season with lemon juice as needed.

Das Rezept fiir die zarte gefiillte Roulade tauchte auf den Seiten eines
Kochbuchs auf, das den Hohepunkt des ersten Jahrgangs des Projekts
,Wie schmeckt Mahrisch-Schlesien” darstellte. Seine Autorin Helena
Febrova verwendet die Roulade als Beilage zu gebratenem Fleisch, be-
sonders zu Ente und Gans, sie schmeckt aber auch kalt, etwa zu Wein
oder als Vorspeise.

Zutaten: 350 g Blitterteig, 500 g Rote Beete, 1 Zwiebel, 3 EL O1, 1 EL Zucker, Prise
Salz, 2 Apfel, 2 dI Rotwein, Prise Kimmel, 0,5TL Zitronensaft, 1 Fi

Den Bldtterteig rollen wir zu zwei Fladen aus. Aufjeden davon geben wir in der Mitte
die Fiillung und formen Rouladen daraus, die wir auf ein mit Backpapier ausgelegtes
Blech legen. Die Rouladen bestreichen wir mit geschlagenem Ei und backen sie im
Ofen goldbraun (Temperatur etwa 180—200°C). Beim Backen stellen wir ein Gefd®
mit Wasser in die Rohre.

Fiillung: Wir machen Ol heiB, geben Zucker dazu und lassen ihn langsam kara-
mellisieren. Wir geben die kleingeschnittene Zwiebel dazu und, wenn sie glasig
ist, die gereinigte und grob geriebene Rote Beete. Wir salzen, geben Kimmel dazu
und loschen alles mit Wein ab. Wir diinsten die Mischung fiir etwa 5 Minuten unter
einem Deckel. Dann fiigen wir einen geschalten und gewiirfelten Apfel hinzu. Unter
zeitweisem Rilhren diinsten wir alles solange, bis der Wein ganz verdampft ist. Nach
Bedarf schmecken wir mit Zitronensaft ab.



This sweet and savoury soup according to a recipe to be found
in the Moravian-Silesian Cookbook published in the second
year of the “What is the taste of Moravian Silesia?” project is
particularly common in the Ostrava region. You can, however,
encounter it in TéSin Silesia, where they call it “kazibroda”, or
in Beskydy, where, according to the cookbook’s author Alena
Vasutova, they call the soup “palibrada”.

Ingredients: 2.51 stock, 500 g cabbage head or kale, 150 ml single
cream, 100 g soft wheat flour, 300 g potatoes, 250 g salami (preferably
high quality, smoked, with fine texture and paprika free), 100 g bacon,
50 g butter, 30 g salt, 1 g caraway, 30 g vinegar, 2 g pepper

(lean the cabbage head or kale, wash it, remove the stalk and chop into
long triangles. Place the prepared leaves with potatoes cut into bigger
pieces, into the beef stock or boiling salty water and add caraway. When
the potatoes and cabbage are almost cooked, pour in the cream mixed
with flour. Season with pepper and vinegar and boil for couple of minutes.
In the meantime, fry bacon pieces, add chopped salami and fry together
until crispy. Then pour the mixture into the waiting soup. Finish by adding
fresh butter.

Gastronomic Festival “What is the Taste of
Moravian Silesia”
For the second year in a row, the local authorities of Moravian-Silesian
region have organised a gastronomic festival and culinary competition
called ‘What is the Taste of Moravian Silesia? The goal of the project is
to discover local specialities from the cuisine of our grandmothers and
great-grandmothers. Every year, cookbooks packed with regional recipes
are published as well — try to cook some of the delicious meals at home!

www.jaksmakuje.cz

Die siiBsaure Suppe laut einem, im mahrisch-schlesischen Kochbuch im
Rahmen des zweiten Jahrgangs des Projekts ,Wie schmeckt Mahrisch-
Schlesien” angefiihrten, Rezept wird inshesondere in der Region um
Ostrava gekocht. Sie konnen sie aber auch in Tésinské Slezsko unter dem
Namen kozibroda“ oder in den Beskiden antreffen, wo sie laut der Au-
torin Alena Vasutova, palibrada” genannt wird.

Zutaten: 2,51 Briihe, 500 g Weilkohl oder Wirsingkohl, 150 ml Sahne (12%),
100 g glattes Mehl, 300 g Kartoffeln, 250 g Salami (am besten gute geraucherte,
feinkdrnige Salami ohne Paprika), 100 g Speck, 50 g Butter, 30 g Salz, 1 g Kimmel,
30q Essig, 2 g Pfeffer

WeiBkohl oder Wirsingkohl saubern wir, waschen ihn, entfernen die Blattstiele und
schneiden ihn in verldngerte Dreiecke. Die so bearbeiteten Bldtter geben wir zusam-
men mit den in grofere Wiirfel geschnittenen Kartoffeln in Rinderbriihe oder in ko-
chendes Salzwasser und wiirzen mit Kimmel. Wenn die Kartoffeln und der Kohl fast
qarsind, gieRen wir gut durchgeriihrte Sahne zusammen mit Mehl in die Suppe. Wir
schmecken mit Pfeffer und Essig ab und lassen sie kurz aufkochen. Zwischendurch
lassen wir den gewlrfelten Speck aus, fiigen die gewilrfelte Salami hinzu, braten sie
zusammen mit dem Speck knusprig und schitten alles in die fertige Suppe. Zum
Schluss geben wir frische Butter dazu.

Gastrofestival ,Wie schmeckt Mahrisch-Schlesien”

Die Mahrisch-Schlesische Region veranstaltet jedes Jahr ein Gastrofestival bzw.
Wettbewerb unter dem Namen ,Wie schmeckt Mahrisch-Schlesien”. Ziel des Pro-
jekts ist es, lokale Spezialitaten aus GroBmutters und UrgroBmutters Kiiche wieder-
zuentdecken. Jedes Jahr erscheinen auBerdem Kochbiicher voll regionaler Rezepte
—versuchen Sie doch, eine der Leckereien selbst zu Hause zu kochen!

www.jaksmakuje.cz
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What does summertime Ostrava have to of-
fer? One example is a several-day-long festi-
val featuring ten or twelve Czech or foreign
folklore ensembles.

The opening concert traditionally takes place in the
Jandcek Conservatory and Gymnasium Ostrava,
while the four main afternoon concerts are held in
various Ostrava ity districts. On the fifth day, the
programme closes with a performance of children’s
folklore ensembles and a final festival concert at
the Silesian-Ostrava castle. An interesting and at
the same time traditional addition to the festival
are concert invites in a form of festival parades,
workshops with dancing lessons or a display of
photographs from past festivals in the foyer of the
New City Hall.

BB K0 strava (45°49.82547'N, 18°17.98987°E)
second or third week in August
www.folklorbezhranic.cz

Every summer, the last August weekend
in Frenstat pod Radho3tém is dedicated to
folklore, dance and music.

Itis a festival with a history going back as far as the
mid-20th century. The audience at this festival can
admire ensembles from the Czech Republic, Slova-
kia and Romania, as well as more exatic countries.
The city festival is accompanied by a craft fair with
demonstrations of folk crafts, there is a parade in
folk costumes marching through the city, you can
visit performances of children and adult folklore en-
sembles, dancing shows and a competition of child
singers. During the festival you can also taste many
local specialities and there are craft, dance and mu-
sic workshops ready, as well as a majorette show.

P B2 Frenstit pod Radhostem
(49°32.85285'N, 18°12.69587°F)
IEI August
www.ku\turafrenstat.cz

Frenstat Festival
Frenstat-Fest

Gorolé (Highlanders), people of the area
where the Czech Republic, Poland and the
Slovak Republic meet, have for centuries
kept their unique customs and traditions.

You can admire these in a three-day-long folklore
festival taking place in a natural amphitheatre in
the Jablunkov city forest. The programme includes
performances of folk singers and bands, as well as
musicians playing on archaic and unique musical
instruments. Traditional festivity events include
a folk-dancing evening, musicians playing by the
fire, a Sunday ecumenical sermon or a parade of
costume groups and carnival floats. Of course you
can also taste various Highland delicacies.

m ﬂJaqunkov
(49°34.42303'N, 18°46.35845°F)
IEI beginning of August
http://gorolskiswieto.cz



Was hat Ostrava im Sommer zu bieten?
Beispielsweise ein mehrtagiges Festival,
bei dem etwa zehn bis zwolf heimische und
auslandische Folkloregruppen auftreten.

Das Er6ffnungskonzert findet traditionell im Saal
des Jandcek-Konservatoriums und Gymnasiums
in Ostrava statt, die vier groBten Nachmittagskon-
zerte finden in verschiedenen Ostrauer Stadtvier-
teln statt. Am fiinften Tag endet das Programm
mit einem Auftritt von Kinder-Folkloregruppen
sowie einem festlichen Abschlusskonzert auf der
Schlesisch-Ostrauer Burg. Interessante und zugleich
traditionelle Erganzung des Festivalgeschehens sind
Einladungen zu Konzerten in Form von Festumzii-
gen, Tanz-Workshops und Ausstellungen von Fotos
aus vergangenen Jahrgangen im Foyer des Neuen
Rathauses.

BB K0 ostrava (45°49.82547°N, 18°17.98987°F)
2weite oder dritte Augustwoche
www.folklorbezhranic.cz

Jeden Sommer gehort das letzte Augustwo-
chenende in Frenstat pod Radhostém der
Folklore, dem Tanz und der Musik.

Es findet hier ein Fest statt, dessen Geschichte bis
in die Mitte des 20. Jahrhunderts zuriickreicht. Bei
dem Folklorefestival treten Gruppen aus Tschechien,
der Slowakei, Rumanien, aber auch aus fernen und
exotischen Landern auf. Das Stadtfest wird von
einem Jahrmarkt begleitet, auf dem Handwerker
ihr Konnen zur Schau stellen, es gibt einen Trachte-
numzug durch die Stadt, Auftritte von Kinder- und
Erwachsenen-Folkloregruppen, Tanzauftritte und
einen Sangerwettstreit fiir Kinder. Wahrend der
Feierlichkeiten konnen Sie auch eine Reihe, fiir die
Region typischer, Spezialitdten probieren, aulSer-
dem gibt es Kunst-, Tanz- und Musikworkshops
oder Auftritte von Majoretten.

A Fenstit pod Radhostem
(49°32.85285'N, 18°12.69587°F)
IEI August

www.kulturafrenstat.cz

Die im Landerdreieck Tschechien, Polen,
Slowakei in der Umgebung von Jablunkov
lebenden Gorolen pflegen iiber Jahrhun-
derte hinweg ihre einzigartigen Brauche
und Traditionen.

Lernen Sie diese auf dem dreitdgigen Folklorefest
kennen, das im Natur-Amphitheater im Jablunkover
Stadtwald abgehalten wird. Das Programm umfasst
Auftritte von Volksliedsangern, Volksmusikgruppen
sowie Auftritte von Musikern, die auf archaischen
und einzigartigen Musikinstrumenten ~ spielen.
Traditioneller Bestandteil des Festes sind ein Volks-
vergniigen, abendliches gorisches Musizieren am
Lagerfeuer, eine Gkumenische Sonntagsmesse oder
ein Umzug von Trachtengruppen und allegorischen
Wagen. Auf dem Fest konnen Sie natiirlich auch
vielerlei gorolische Spezialitten probieren.

45] @ JEAEY
(49°34.42303'N, 18°46.35845°F)
IEIAnfang August
http://gorolskiswieto.cz
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Helena Zilova, author of the winning recipe in the second year
of the ‘What is the Taste of Moravian Silesia?” project, com-
ments briefly on this delicious meal: | come from the Jeseniky
mountains and my husband is a gamekeeper. What else is there
to say? Maybe just — enjoy your meal!

Ingredients: 1.5 kg leg of boar (preferably rump), 2 cups of double
cream or whipped cream, 1 tbs. salt, 5 bay leaves, 1.5 tsp. fresh ground
pepper, 8 pepper corns, 4 allspice corns, 3 ths. vegetable oil, 1 tbs. butter,
100 g bacon, 2 ths. vinegar, T onion, 1 carrot, a pinch of sugar, 1 tbs. fine
wheat flour, 4 cups of water, 2 slices vegetable fat

Lard the boar’s leg with bacon, season with salt and pepper and place
in a roasting pan with oil. Add bay leaves, whole pepper, allspice, spread
with onion and carrot chopped into pieces. Drizzle with vinegar, cover in
tinfoil and let it rest overnight in a cold place. Heat the oven to 220 de-
grees, baste the meat with water and place in the oven. When well baked,
turn the meat over, baste again as needed and continue baking. When the
meat s ready, let it to cool a little and use a sharp knife to carve nice slices.
Season with salt again, baste, put butter on and bake until soft, now cov-
ered with tinfoil. Transfer meatinto a separate pot and keep it warm under
alid. In another pot, prepare white roux on vegetable fat and using a fine
strainer, strain the meat juice from the tin to the roux. Remove seasoning
and press the remaining vegetable over a sieve. Add cream while stirring
and add water for desired thickness. Season with sugar, vinegar, salt as
needed until the sauce s ready. Serve with bread dumplings and cold beer.

Helena Zilova, Autorin des Siegerrezepts im zweiten Jahrgang des Pro-
jekts, Wie schmeckt Mahrisch-Schlesien” kommentiert diesen Leckerbis-
sen kurz: Ich komme aus der Region Jeseniky und mein Mann ist Forster.
Mehr brauche ich nicht zu sagen. Lassen Sie sich’s einfach schmecken!

Zutaten: 1,5 kg Wildschweinkeule (am besten Nuss), 2 Becher Sahne zum Schla-
gen (33%) oder Schlagsahne, 1 EL Salz, 5 Lorbeerblétter, 1,5 TL frisch gemahlenen
Pfeffer, 8 Pfefferkorner, 4 Pimentkdmer, 3 EL Pflanzendl, 1 EL Butter, 100 g Speck,
2 EL Essig, 1 Zwiebel, 1 Mdhre, Prise Zucker, 1 EL glattes Mehl, 4 Tassen Wasser,
2 Scheiben Pflanzenfett

Die Wildschweinkeule spicken wir mit Speck, salzen und pfeffern sie und legen sie
in eine Backform mit O1. Wir geben Lorbeerblitter, Pfefferkirmer, Pimentkdrner hinzu
und schiltten die in Wiirfel geschnittene Mdhre und Zwiebel dariiber. Dann betrdu-
feln wir alles mit Essig und lassen es abgedeckt mit Alufolie bis zum néchsten Tag
ruhen. Den Ofen heizen wir auf 220 Grad vor, das Fleisch tibergieen wir mit Wasser
und schieben es in den Ofen. Wenn es durchgebacken ist, drehen wir es um, begie-
Ben es wieder mit Bratensaft und backen weiter. Nach dem Backen lassen wir das
Fleisch etwas abkiihlen und schneiden es mit einem scharfen Messer in ansehnliche
Scheiben. Wir salzen alles emeut, begieBen mit Bratenfonds, legen Butterstiicke da-
rauf, decken Alufolie dartiber und backen weiter, bis das Fleisch weich ist. Das Fleisch
geben wir separat in einen Topf mit Deckel, um es warmzuhalten. In einem anderen
Topf bereiten wir mit Pflanzenfett eine helle Einbrenne zu, die wir durch ein feinma-
schiges Sieb mit Bratenfonds aus der Backform auffiillen. Wir nehmen die Gewiirze
heraus und piirieren das verbleibende Gemiise. Unter stetigem Riihren geben wir
Sahne dazu bzw. zum Erreichen der gewiinschten Konsistenz etwas Wasser. Wir
schmecken kontinuierlich mit Zucker, Essig und Salz ab, bis die Sauce perfekt ist. Wir
servieren sie mit Semmelknddeln und gekiihltem Bier.



One of the regional specialities introduced in the cookbook
of Moravian Silesia in 2013 was kis¢ok — a special cake made
from buttermilk. Helena Febrova is an author of this recipe,
which you may remember from your mother’s, grandmother’s
and great-grandmother’s cuisines, but which never made it to
a cookbook.

Ingredients: 3 cups of buttermilk, 3 cups rough wheat flour, 2 cups icing
sugar, 1.8 dl oil, 3 ths. cocoa powder, 2 eggs, 2 tsp. baking soda

Simply mix the ingredients and pour the batter into a tin you have smeared
with fat and dusted with flour. You can add nuts or raisins soaked in rum.
Bake at 180°C. When the cake is ready, you can put cocoa icing on (80 g
butter, app. 200 g icing sugar, 3 tbs. rum and 2 tbs. cocoa powder). Mix
everything in a bowl and prepare smooth icing that you then put on the
cake spoon by spoon. When the icing spreads on the cake, smooth it with
aknife and let the kiScok cool.

Taste a Regional Morsel: Stramberk Ears

Much like Wallachian frgdl or Olomouc tvartizky cheese, Stram-
berk ears are also a protected geographical mark. It is a sweet bakery
product made from spiced honey dough, rolled into the shape of a hu-
man ear. This has been the first culinary product since 2007 awarded
a protected geographical mark by the European Union. To this day,
Stramberk ears are a reminder of bygone attacks by Tartars, who would
cut off the ears of defeated Christians, as they considered them a valu-
able trophy. Be aware, the original ears can, of course, be found only in
Stramberk.

www.stramberk.cz

Unter den regionalen Spezialitdten im Kochbuch der Mahrisch-Schlesi-
chen Region hat im Jahre 2013 auch Kiscok seinen Platz gefunden — ein
besonderer Kuchen mit Sauermilch. Autorin des Rezepts, die Sie viel-
leicht aus der Kiiche der Miitter, GroBmiitter und UrgroBmiitter kennen
und die sich bisher nicht an Kochbiichern beteiligte, ist Helena Febrova.

Zutaten: 3 Tassen Sauermilch, 3 Tassen grobes Mehl, 2 Tassen Puderzucker,
1,801, 3 EL Kakao, 2 Fier, 2TL Speisesalz

Die Zutaten mischen wir einfach zusammen und gieBen den Teig auf ein gefettetes
und mit Mehl bestreutes Blech. Wir konnen auch noch Niisse oder in Rum getauchte
Rosinen dazugeben. Wir backen bei 180 °C. Nach dem Backen kann man den noch
heiBen Kuchen mit Kakaoguss bestreichen (80 g Butter, etwa 200 g Puderzucker,
3 EL Rum und 2 EL Kakao). Alles verriihren wir in einer Schiissel zu einer feinen Mas-
se und tragen sie nach und nach auf die Oberflache auf. Wenn der Guss sich verteilt
hat, glatten wir ihn mit einem Messer und lassen den Kuchen abkdihlen.

Probieren Sie eine regionale Spezialitit: Stramberské usi
(Stramberger Ohren)

Annlich wie der Valassky frgal (runder Kuchen aus Hefeteig) oder die Olomoucké
tvarlizky (Olmiitzer Quargeln — wiirziger Kase) gehéren auch die Stramberské usi zu
den Produkten mit geografisch geschiitzter Herkunftsbezeichnung. Es handelt sich
um sties Gebdck aus gewiirztem Honigteig, das in die Form eines menschlichen
Ohrs gedreht wird. Seit dem Jahre 2007 sind sie das erste tschechische Lebensmit-
tel, dem die Europaische Union den Schutz der geografischen Herkunftsbezeich-
nung zuerkannt hat. Die Stramberské usi erinnern an damalige Attacken der Tataren,
die die abgeschnittenen Ohren der besiegten Christen als wertvolle Trophden be-
trachteten. Aber aufgepasst, die echten Ohren bekommen Sie nur in Stramberk.

www.jaksmakuje.cz




The festival is organised each year in a
beautiful region of Moravian-Silesian
Beskydy in memory of the local patriot
Vincenc Socha, collector of folk songs
and dances. The festival is traditionally
opened with a meeting at his memorial, fol-
lowed by performances of many folklore
ensembles. The evening closes with fireworks
and dancing with cymbalom bands and many
delicacies are prepared as well: cakes and pas-
tries, cabbage soup, roast meat, game goulash
or flat potato cakes.

Das alljahrlich in der wunderschdonen Region der
Mahrisch-schlesischen Beskiden stattfindende
Festival erinnert an den ortlichen Patrioten und
Heimatfreund Vincenc Socha, einem Sammler
von Volksliedern und -tanzen. Das Fest wird traditio-
nell mit einem Treffen an seiner Gedenktafel erdffnet, ge-
folgt von Auftritten einer Reihe von Folkloregruppen. Den
Abend schlielt ein Feuerwerk und ein Volksvergniigen
mit Hackbrettmusik ab. Bereit stehen auch jede Menge
Delikatessen: Kuchen und Naschwerk, Sauerkrautsuppe,
Fleisch vom Grill, Jagergulasch oder Kartoffelpuffer.

B K2 (0t pod Ondejnikern (49°35.85412/N, 18°17.75532°F)

EI August @ www.obec-lhotka.eu

A costumed ball connected with perfor-
mances of international folk bands and
folklore ensembles figuratively starts
the ball season every year. Bal Gorolski
(the Highlander’s ball) is one of the biggest and
most important folklore events in the Czech
Republic, taking place in winter and indoors.
Many ensembles from various European
countries attend the festival each year and the
merry gathering carries on until the morning of
the following day.

Das mit Auftritten internationaler Bands und
Folkloregruppen verbundene Trachtenfest be-
ginnt jedes Jahr symbolisch die Ballsaison. Der
Gorolski-Ball gehdrt zu den groten und bedeutendsten,
im Winter und unter einem Dach stattfindenden, Folklo-
reveranstaltungen in der Tschechischen Republik. An der
Veranstaltung nimmt jedes Jahr eine Reihe von Gruppen
aus vielen europdischen Landern teil und sie zieht sich oft
bis zum folgenden Morgen hin.

22 K2 tosty u Jablunkova (49°31.58208'N, 18%5.23510°F)
IEIJanuary | Januar http://balgorolski.eu

This folklore ensembles show accompa-
nied by performances of brass and coun-
try bands as well as cymbalom bands
takes place in stylish ethnographic
premises in Dolni Lomna. Programmes on
several stages are completed by demonstra-
tions of traditional crafts, a costumed parade,
a dancing workshop and a disco, an open-air
sermon, as well as lon -distance walk on the
Ménes trail. Stylish wooden cottages also host
a varied offer of local specialities.

Die von Auftritten von Blas- und Country-Kapel-
len sowie von Hackbrettmusik begleitete Schau
von Folkloregruppen findet im stilvollen Volkslie-
dareal in Dolni Lomna statt. Das auf mehreren Biih-
nen laufende Programm wird durch Demonstrationen
traditioneller Handwerke, Trachtenumzug, Tanzworkshop
und Diskothek, Feldmesse und einen langen Marsch ent-
lang dem Mdnes-Weg erganzt. In stilvollen Holzhdusern
gibt es zudem ein reichhaltiges Angebot an drtlichen
Spezialitdten.

I8 2 0ot Lomns (49°32.85822'N, 18°42.56455°F)

Iﬂ September www.slezskedny.wz.cz




The beauty of folk songs, dances and
music is presented each year at the folk-
lore festival in Frydek-Mistek. The main
stage on Freedom Square hosts performances
of local and foreign dancers, singers and musi-
cians of all age groups. During the six days, the
festival also moves to villages around Frydek-
Mistek, such as Repisté, Baska, Hukvaldy or
Stard Ves nad Ondfejnici. The programme also
includes a festive folk costumes parade, an
evening ball with folk music and a grand clos-
ing concert.

Die Schonheit von Volksliedern, Tanz und Musik
stellt jedes Jahr auch das Folklorefestival in Fry-
dek-Mistek vor. Auf der Hauptbiihne auf dem nameésti
Svobody (Platz der Freiheit) wechseln sich heimische
und ausldndische Tanzer, Sanger und Musikanten aller
Altersgruppen beim Auftreten ab. Wahrend der sechs
Festivaltage kommen auch mehrere Gemeinden aus der
Umgebung Frydek-Mistek zu Besuch, z.B. Repisté, Baska,
Hukvaldy oder Stard Ves nad Ondrejnici. Auf dem Pro-
gramm stehen auBerdem ein Trachtenumzug, ein Tanz-
abend mit Volksmusik und ein Abschluss-Galakonzert.

mﬂFrydek—Ml'stek (49°40.52098'N, 18°20.46992'F) mJune\Juni www.ostravicka,cz

Every year, Bozena Némcova Park in
Karvind-Fry$tat becomes a place to ad-
mire the richness and variety of Romany
culture. The main idea behind the festival is to
bond together people of all ethnicities living in
the city, its surroundings as well as the entire
Moravian-Silesian region. Approximately ten
ensembles and solo performers in various gen-
res from the Czech Republic, Slovakia and Po-
land perform reqularly at the festival which also
includes workshops with fashionable themes.

Zum Ort, an dem Sie den Reichtum und die Viel-
falt der Rom-Kultur entdecken kdonnen, wird
jedes Jahr in den Sommermonaten der BoZena-
Némcové-Park in Karvina-Frystat. Hauptidee des
Festes ist die Anndherung von Menschen aller in der
Stadt, ihrer Umgebung und in der gesamten Mahrisch-
Schlesischen Region vertretenen, Volksgruppen. Beim
Festival treten regelmaBig an die zehn Gruppen und
Solisten vielfaltiger Genres aus Tschechien, der Slowakei
und Polen auf. Zum Programm gehdren auch Workshops
zu aktuellen Themen.

BB KA arvins (49°51.14815N, 1832.32378)
IEIJune [ Juni www.romcentrum.karvina.mfo

Folk festivities with a very long tradition
include “odpust’, the saints’ days of the
patrons of the local churches. The end of
summer in the Hlucin area has thus for more
than a hundred years been connected with
Kravare odpust, the biggest fair in Moravia.
(elebrations of St. Batholomew, patron saint of
Kravare parish church, have two layers — spirit-
ual and secular. The spiritual one includes a cer-
emonial sermon connected with a procession,
while the secular one is represented by a fun
fair, concerts, craft fair and abundant refresh-
ments. The weekend packed with festivities is
closed by traditional fireworks.

Zu den traditionsreichen Volksfesten gehort auch
odpusty (Vergebung), der Feiertag der Patrone der
hiesigen Kirchen. Das Ende des Sommers wird so in der
Region Hlucinsko schon seit mehrals hundert Jahren von der
Kravarsky odpust begleitet, der griiBten Kirmes in Mahren.
Die Feierlichkeiten zur Ehrung des Heiligen Bartholomeus,
dem Patron der Kravarer Pfarrkirche, hat zwei Ebenen — eine
geistliche und eine weltliche. Die erste besteht aus einer mit
einem Umzug verbundenen Feiertagsmesse, die zweite
aus Kirmesattraktionen, Konzerten, Jahrmarkt und vielen
Erfrischungen. Das Wochenende voller Feierlichkeiten wird
traditionell mit einem Feuerwerk abgeschlossen.

B B kavare (49°55.95647N, 18%0.248628) [B] August BB wwwikravare.cz
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Are you a food lover? Then you cannot
miss this gastronomic event organised
by managers of the successful Prague
Food Festival project. The festival takes
place simultaneously at several places in the
(zech Republic. From mid-January to mid-Feb-
ruary you can visit the best Ostrava restaurants
and try luxury delicacies and exciting menus at
a reduced price. Be careful, the exact day and
time of the festival dinner in the restaurant you
selected must be booked in advance!

Gehdren Sie zu den Liebhabern guten Essens?
Dann lassen Sie sich nicht die gastronomische Ver-
anstaltung entgehen, die die Organisatoren des
erfolgreichen Projekts Prague Food Festival ver-
anstalten. Das Festival findet an mehreren Orten Tsche-
chiens gleichzeitiq statt. Ab Mitte Januar bis Mitte Februar
konnen Sie die besten Restaurants in Ostrava besuchen
und luxuridse Delikatessen und interessant zusammenge-
stellte Meniis zu Vorzugspreisen probieren. Aufgepasst, die
Verkostungen im Rahmen des Festivals in dem von Ihnen
gewahlten Restaurant miissen fiir einen genauen Tag und
eine genaue Zeit vorab reserviert werden!

m ﬂ QOstrava (49°50.47797'N, 18°17.41448'E) www.grandrestaurantfestival.cz
from mid-January to mid-February | ab Mitte Januar bis Mitte Februar

Ostrava city district Lhotka still keeps an
ancient spring tradition springing from
a 30 Years’ War legend. The legend has it
that the Swedish king got lost between Odra
river tributaries and local young men were try-
ing to catch him. The most important part of
the programme is a horse race, with the winner
of the race and his partner being appointed
king and queen. You will also like the costume
parade, sword fighting demonstrations, musi-
cal performances and the evening folk ball.

Im Ostrauer Stadtteil Lhotka wird ein altherge-
brachter Friihlingsbrauch gepflegt, der auf eine
Sage aus der Zeit des DreiBigjahrigen Kriegs zu-
riickgeht. Damals verirrte sich angeblich der schwedische
Konig zwischen toten Flussarmen der Oder, wo ihn letztlich
ortsansassige Jugendliche fingen. Hauptprogrammpunkt
ist ein Pferderennen, wobei der Sieger und dessen Partnerin
vom Konig und der Konigin ausgezeichnet werden. Auch
werden Ihnen der Trachtenumzug, der Auftritt der Fechter,
die Musikbegleitung sowie das abendliche Tanzvergniigen
gefallen.

m ﬂ Ostrava-Lhotka (49°51.38823'N, 18°13.76062'F) mlune [ Juni https://Ihotka.ostrava.cz

Every year, the Silesian-Ostrava Castle
hosts many cultural events with fairs,
craft demonstrations and a rich cultural
programme. While the camival brings the
traditional bustle of masks, songs, folk cus-
toms, demonstrations of folk traditions and the
castle pork feast, the castle medieval feast will
take you deep into the past. This event dedi-
cated to the food and drinks of times long past
will let you see historical costumes and taste
medieval cuisine.

Auf der Schlesisch-Ostrauer Burg finden jedes
Jahr eine ganze Reihe von Veranstaltungen mit
Jahrmarkten, Handwerksvorfiihrungen und reich-
haltigem Kulturprogramm statt. Wahrend Sie beim
Fasching den Klassischen Reigen aus Masken, Liedern,
Volksbrduchen, Beispielen von Volksbrauchen und einem
Schlachtfest auf der Burg genie@en, fiihrt Sie das Hradni ho-
dokvas (Burggelage) tiefin die Vergangenheit zurick. Bei der
aufs Essen und Trinken vergangener Zeiten ausgerichteten
Veranstaltung sehen Sie zeitgendssische Kostiime und pro-
bieren verschiedenste Gerichte der mittelalterlichen Kiiche.

m ﬂ Silesian-Ostrava castle in Ostrava | Schlesisch-Ostrauer Burg in Ostrava (49°49.82547'N, 18°17.98987°F)
Iﬂ March and October | Mérz und Oktober www.cema-louka.cz




Since a cake comes with various fillings, the
Trebovice Cake is not an event dedicated solely
to folklore. A rich music and dance programme
in the pleasant surroundings of Trebovice Park
in the city district Ostrava-Trebovice includes
also folk, country, bluegrass and other music
genres.

Da ein Kuchen verschiedenste Fiillungen enthalten kann,
ist der Trebovicky kold¢ nicht nur einseitig auf Folklore
ausgerichtet. Zum bunten Musik- und Tanzprogramm in
angenehmer Umgebung des Parks im Stadtteil Ostrava-
Trebovice gehdrt auch Folk, Country, Bluegrass und wei-
tere Musikrichtungen.

B K& 0strava-Tiebovice (49°50.20488'N, 18°11.74652°F)
IEI September www.trebovickykolac.com

Beerlovers will be pleased with the festival that
takes place on Masaryk Square in the centre of
Novy Jicin. Tasting the beers of twenty small
breweries from the Moravian-Silesian region,
Poland and Slovakia is accompanied by a
packed supporting and music programme as
well as competitions for adults and children,
and of course gastronomic specialities.

Bierfreunde werden sich Giber ein Festival freuen, das im
Zentrum Novy Jicin auf dem Masaryk-Platz stattfindet.
Die Verkostung von Bier aus zwanzig Minibrauereien
der Mahrisch-Schlesischen Region, aus Polen und der
Slowakei wird von einem reichen Programm, Musik und
Wettbewerben fiir Erwachsene und Kinder begleitet.
Auch gastronomische Spezialititen diirfen dabei nicht
fehlen.

B3 K 0wy sicin (49735.69258, 180.636336) [N une | Juni B wwwicnj.cz

The culture festival, which always takes place
in the centre of Hlucin in the middle of July,
includes folklore and brass music, practical
demonstrations of folk crafts and performances
of various ensembles. Children can enjoy many
attractions and you can also taste traditional
regional foods, such as cheese products, des-
serts and beer.

Zum Kulturfestival, das jeweils im Juli im Zentrum Hlucin
stattfindet, gehort Folk- und Blasmusik, anschauliche
Beispiele traditioneller Volkshandwerke und Auftritte ver-
schiedenster Gruppen. Fiir Kinder gibt es eine Reihe von
Attraktionen, Sie kdnnen auch traditionelle Speisen pro-
bieren, beispielsweise Kaseprodukte, Desserts oder Bier.

B KD bccin (49°54.87568N, 18%9.20683'5) Moy | uti B wwwhlucin.cz

Hlugin region hosts many folk festivals, many
of which have a long historic tradition. One
of them, Kolaja Folklore Festival, takes place
in November of each year at the Hat commu-
nity centre. You can look forward to folk songs,
dances, talk shows and amazing Hiucin cakes.

In Hlucinsko gibt es eine Reihe von Volksfesten, von
denen viele eine lange und historische Tradition haben.
Dazu gehdrt auch das Folklorefestival Kolaja, das jedes
Jahr im November im Kulturhaus in Hat stattfindet. Auch
kdnnen Sie sich auf Volkslieder, Tanze, humorvolle Ge-
schichten und ausgezeichnete Hlucinskér Kuchen freuen.

B bt 49056 81108, 18°1430260F) [ November [ wwew hiucinskoeu
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The Jeseniky region is returning to its typical gastronomy
built on tradition and history. Beetroot soup contains eve-
rything you might expect from the hearty cuisine of the
mountains: a non-traditional seasonal vegetable and an
extraordinary taste. Plus it is healthy and popular among
both adults and children!

Ingredients: 1 onion, 600 g beetroot, oil, 1 tsp. fennel, 1 tsp. ani-
seed, dried thyme, beef stock, salt, 2 dcl sour cream, parsley, chives,
0.251single cream, butter

Chop the onion and fry it in oil in a pan, add fennel and aniseed,
a twig of thyme and beetroot, peeled and cut into bigger pieces.
Fry together, dust with flour and pour the beef stock into the pan,
season with salt and boil until soft. Mix the soup, season with salt,
ground pepper, add cream and butter to make the soup smoath, boil
and press through a sieve. Decorate the soup with a tablespoon of
cream and herbs before serving.

Taste the Jeseniky Mountains —

Gastronomic Initiative

To make it possible for you to not only visit, but also to taste the
Jeseniky Mountains, the Jeseniky — Tourism Association pre-
pared an interesting project supported by the Olomouc Region. It
introduces you to the colourful and strong flavours of the highest
Moravian mountains, as well as a varied selection of meals and
drinks. See www.navstivtejeseniky.cz for a list of local producers
and foodstuff suppliers, as well as restaurants and pubs where you
will be offered traditional Jeseniky meals. They are, indeed, prepared
according to original recipes using ingredients from local farmers and
producers.

www.navstivtejeseniky.cz

Jeseniky kehrt zu seiner einstmals typischen, auf Tradition und Ge-
schichte gegriindeten, Gastronomie zuriick. Rote-Beete-Suppe hat al-
les, was Sie von der Berg-Kiiche erwarten: ungewdhnliches saisonales
Gemiise, dazu einen luxuriosen und auBergewdhnlichen Geschmack.
Zudem ist sie gesund und schmeckt Erwachsenen und Kindern!

Zutaten: 1 Zwiebel, 600 g Rote Beete, O, 1TL Fenchel, 1 TL Anis, getrock-
neter Thymian, Rinderbriihe, Salz, 2 dI saure Sahne, Petersilie, Schnittlauch,
0,25 | Sahne 13%, Butter

Die Zwiebel schneiden wir in kleine Wirfel und bréunen sie in einem Topf mit
0 leicht an, geben Fenchel- und Anissamen, einen Thymianzweig und die ge-
schalte und grobgewilrfelte Rote Beete dazu. Wir braten alles an, stauben Mehl
dariiber gieBen mit Rinderbriihe auf, salzen leicht und kochen, bis alles gar ist.
Dann mixen wir die Suppe durch, schmecken mit Salz und gemahlenem Pfeffer
ab, geben Sahne und Butter zur Verfeinerung dazu, kochen alles kurz auf und
passieren sie durch ein Sieb. Vor dem Servieren dekorieren wir die Suppe mit
einem Loffel saurer Sahne und Krautern.

Gastronomische Initiative

+Probieren Sie Jeseniky”

Um Jeseniky nicht nur zu besuchen, sondern auch zu kosten, hat der Tou-
rismusverband Jeseniky mit finanzieller Unterstiitzung der Region
Olomouc ein interessantes Projekt vorbereitet. Dank dessen kdnnen Sie den
vielfdltigen und kraftigen Geschmack der hdchsten mahrischen Berge und
verschiedenste Varianten von Gerichten und Getranken kennenlernen. Unter
www.navstivtejeseniky.cz finden Sie ein Verzeichnis lokaler Produzenten
und Lieferanten von Lebensmitteln, aber auch Restaurants und Kneipen, in
denen Ihnen traditionelle Gerichte aus Jeseniky serviert werden. Sie werden
natiirlich nach Originalrezepten und aus Zutaten von ortlichen Bauern und
Herstellern zubereitet.

www.navstivtejeseniky.cz

0

Ochutnejte Jeseniky



In the medieval mining open air mu-
seum on the Olesnice River at the Zlaté
Hory you can see gold ore mills from the
14" century, the time of the greatest
glory of gold mining in Jeseniky. On a ro-
mantic spot called the Valley of Lost Galleries
a replica of a medieval mining town is being
built, with a trail dedicated to the life and work
of miners in the middle ages. The gold ore mill
and gold ore crusher were built exactly accord-
ing to historical drawings, and using original
techniques.

Das mittelalterliche Berghaumuseum am Fluss
Olesnice bei Zlaté Hory ladt zur Besichtigung von
Repliken zeitgendssischer Golderzmiihlen aus
dem 14. Jahrhundert ein, aus der Bliitezeit des
Goldbergbaus in Jeseniky. An einem romantischen,
Tal der verlorenen Stollen genannten, Ort entsteht die
Replik einer mittelalterlichen Goldgraberstadt mit einem
Lehrpfad, der uns das Leben und die Arbeit der mittel-
alterlichen Bergleute naherbringen soll. Golderzmiihle
und Mahlanlage zur Zerkleinerung des Golderzes wurden
genau nach zeitgendssischen Zeichnungen und mit ur-
spriinglicher Technik angefertigt.

B K z1até Hory (501507787, 17°22.01210%) WD seasonal | sasonal B wwwzlatehory.cz

This festival of good food, drinks and
fun for the entire family dedicated to or-
ganic foodstuffs has become an integral
part of social life in Jeseniky. Each year is
dedicated to one crop, for example spelt wheat
or buckwheat. You can look forward to a tradi-
tional organic food fair, the introduction of new
organic cook books and a wide selection of
meat, vegetarian and gluten free food. Children
can enjoy environmental activities, creative
workshops, theatre and other fun attractions.

Das den Bio-Lebensmitteln gewidmete Festival
guten Essens, Trinkens und Unterhaltung fiir die
ganze Familie ist zu einem untrennbaren Bestand-
teil des gesellschaftlichen Geschehens in Jeseniky
geworden. Jeder Jahrgang ist einem anderen Produkt ge-
widmet, zum Beispiel Dinkel oder Buchweizen. Sie knnen
sich sowohl auf einen traditionellen Bio-Jahrmarkt als auch
auf die Vorstellung neuer Bio-Kochbiicher und ein breites
Angebot an Fleisch-, vegetarischen und glutenfreien Ge-
richten freuen. Auf Kinder warten ein Programm mit oko-
logischer Thematik, Kunstworkshops, Theatervorstellungen
und andere amiisante Veranstaltungen.

2 I steré Mesto pod Snénikem (50°9.71650'N, 16°56.80517°F)

IilJu\y [ Juli www.bioslavnosti.cz

Pekarov, a small village in the Jeseniky foot-
hills, hosts an annual fair celebrating the
Assumption of the Virgin Mary. The tradition
was started when the old chapel, as well as
the cultural heritage of Desnd valley, were re-
newed, but it also reminds us of the old organ
and barrel organ factory. For this reason the fair
is connected with barrel organs, and you can
meet “wandering barrel organ players” almost
everywhere. A pilgrimage from Velké Losiny to
Pekafov, a craft fair and an international barrel
organ players meeting are also on the agenda.

In Pekarov, einem Kleinen Dorf am FuBe des Altvaterge-
birges, findet anldsslich des Feiertags Maria-Himmelfahrt
jedes Jahr eine Kirmes statt. Die Tradition entstand wegen
des Wiederaufbaus einer alten Kapelle und des kultu-
rellen Erbes des Desnd-Tals, erinnert aber auch an die
einstmalige Drehleier- und Orgelmanufaktur. Die Kirmes
ist daher untrennbar mit Spinnradern und Drehleiern
verbunden und fast berall kinnen Sie auf ,herumzie-
hende Leierkastenspieler” treffen. Programmbestandteil
ist meist eine Wallfahrt zu FuB von Velké Losiny nach
Pekarov, ein Handwerks-Jahrmarkt und ein internationa-
les Leierkastenspieler-Treffen.

[0 K2 pekaron (507452830, 17°1.28278'8) M) August BB hp/iveesovka.cz




While savoury dumplings are typical of several European cui-
sines, sweet dumplings filled with fruit can be considered a
Czech national treasure. Did you know that the recipe called
“Sisky” (cones) with yeast, glazed with honey, sweet syrup or
sprinkled with sugar, can be found in a 1535 cookbook?

Ingredients: 400 g sifted flour, 400 g non-fat cottage cheese (“tvaroh”),
100 g butter, 100 g sugar, 1 and % cup of milk, 45 g fresh baking yeast,
2 eqq yolks, V2 tsp. salt

Filling: 1 large apple cut in small pieces, 125 g raisins, 80 g chopped
walnuts, 50 g sugar — mix everything together, 2 ths. cinnamon sugar,
50 g butter

Sift the flour into a bowl, make a hole and pour in the yeast mixed in
warm milk. Add sugar, eqg yolks, pieces of butter and cottage cheese
pressed through a sieve. Cover the bowl and let it rest in a warm place,
until the dough rises. When risen, knead the dough to make it dry and
pliable. Cover the dough again and let it rest for % of an hour. Afterwards,
use the dough to roll about 1and % cm thick disc, and cut circles of ap-
proximately 7 cm diameter. Put the filling on one half of the discs, smear
the edges with water or egg white, and press the remaining free discs on
firmly. Leave the dumplings to rest for 30 more minutes under a kitchen
towel. Cook in salty water in a wide pan under a lid, at medium tempera-
ture, for approximately 15 minutes. Sprinkle the boiled dumplings with
cinnamon sugar and pour melted butter onto them.

Wahrend herzhafte Knodel auch fiir andere europaischen Kiichen typisch
sind, konnen wir gefiillte Obstknodel quasi als tschechischen Volksschatz
betrachten. Hétten Sie gedacht, dass das Rezept fiir die aus Hefeteig
gemachten, mit Honig, siiBem Sirup iibergossenen oder mit Zucker be-
streuten, sogenannten ,Sisky” (Zapfen) schon in einem Kochbuch aus
dem Jahre 1535 zu finden ist?

Zutaten: 400 g gesiebtes Mehl, 400 g Magerquark, 100 g Butter, 100 g Zucker,
1% Tassen Milch, 45 g frische Hefe, 2 Eigelb, 2 TL Salz

Fiillung: 1 grofer, in kleine Wiirfel geschnittener, Apfel, 125 g Rosinen, 80 g gehack-
te Nisse, 50 g Zucker — alles zusammenmischen, 2 EL Zimt und Zucker, 50 g Butter

Das Mehl sieben wir in eine Schissel, machen eine Vertiefung, in die wir die Hefe
geben, gieBen lauwarme Milch dazu und vermischen alles. Drumherum geben wir
Zucker, Eigelb, Butterflocken und passierten Quark. Dann decken wir die Schiissel ab
und lassen sie im Warmen stehen, bis der Hefeteigansatz aufgegangen ist. Nach dem
Aufgehen mischen wir alles zu einem trockenen geschmeidigen Teig. Den decken wir
erneut ab und lassen ihn eine % Stunde ruhen. Dann rollen wir den Teig zu einem
etwa 1% cm dicken Fladen aus und schneiden Kreise mit einem Durchmesser von
etwa 7 cm aus. Auf die Halfte der Fladen geben wir die Fiillung, die Rénder bestrei-
chen wir mit Wasser oder Eiwei und driicken darauf die tibrigen Fladen. Die Knodel
lassen wir noch 30 Minuten unter einem Kiichentuch ruhen. Wir kochen sie in Salz-
wasserin einem breiten Topf mit Deckel bei mittlerer Temperatur fiir etwa 15 Minuten.
Die fertigen Knddel bestreuen wir vor dem Servieren mit Zimt und Zucker und tiber-
gieBen sie mit zerlassener Butter.



Velké Losiny, situated in the picturesque
valley of the Desnd River is one of the
most visited destinations in Jeseniky.
Next to the renaissance chéteau, attention is
drawn to an original factory producing hand-
made paper, which has been in operation since
the end of the 16th century. During the tour
you can visit the museum of paper, and also
see several working stations operating in the
original premises. The paper mill grounds also
include a gift shop and stylish restaurant offer-
ing regional gastronomic specialities.

Das im malerischen Desnd-Flusstal gelegene
Velké Losiny ist einer der meistbesuchten Orte in
Jeseniky. Neben dem Renaissance-Schloss erweckt auch
die urspriingliche, seit Ende des 16. Jahrhunderts unun-
terbrochen funktionierende, Papier-Manufaktur Aufmerk-
samkeit. Im Rahmen der Besichtigung besuchen Sie das
Papiermuseum und schauen sich mehrere Arbeitsplatze
des Herstellungsprozesses in den urspriinglichen Raum-
lichkeiten an. Im Areal der Papiermanufaktur finden Sie
auch einen Souvenirladen sowie ein stilvolles Restaurant,
das regionale kulinarische Spezialitaten anbietet.

23 B velks Losiny (50°1.78233N, 17°2.31570)
IEI all year | ganzjahrig & WWW.Muzeumpapiru.cz

Golden days, in remembrance of the
founding of the city, established in the
13" century on a gold-panning site, are
celebrated every summer in Zlaté Hory.
Concerts of famous singers and bands are com-
pleted with a traditional craft fair, fireworks, ex-
hibitions, sports tournaments or minerals swap
meets. You can look forward to competitions in
gold panning at the Valley of Lost Galleries, an
attractive performance of the Gold Mountains
Guards, a festive parade marching through the
city and reconstruction of a battle from the era
of the Austro-Prussian wars.

Jedes Jahr im Sommer finden in Zlaté Hory Gol-
dene Tage Stadt — eine Feier, die an die Griin-
dung der Stadt erinnert, die im 13. Jahrhundert
auf Goldlagerstatten entstand. Konzerte bekannter
Sanger und Gruppen werden von einem Volkshand-
werksmarkt, einem Feuerwerk, Ausstellungen, Sport-
wettkdmpfen und einer Mineral-Tauschbérse begleitet.
Auch kdnnen Sie sich auf einen Wettstreit im Goldwa-
schen im Tal der verlorenen Stollen, einen sehenswerten
Auftritt der Zlatohorsker Garde, einen Festumzug durch
die Stadt und die Rekonstruktion einer Schlacht aus der
Zeit der preuisch-osterreichischen Kriege freuen.

21 B 210t Hory (50178233, 17°2.31570°F)
IilJuIy and August | Juli und August www.zlatehory.cz

Sumperk, a picturesque city in the
foothills of the Jeseniky Mountains, is
a green city full of beautiful parks and
nice tidy streets and alleys. Dozens of
folklore ensembles meet here every summer.
Several stages host folk song, music, dance,
games, customs and traditions from around
the world. The festival is completed by many
supporting events, such as tasting of local
specialities, fireworks or competitions for the
tastiest goulash cooked in a camping pot, and
entertainments and attractions for children.

Sumperk, eine malerische Stadt am FuBe des
Altvatergebirges, ist ein Ort voller Griin, herr-
lichen Parks und angenehm gepflegten StraBen
und Gassen. Jedes Jahr im Sommer treffen sich hier
Dutzende Folkloregruppen. Auf mehreren Biihnen stellen
sie Volkslieder, Musik, Tanze, Spiele, Brauche und Gepflo-
genheiten aus der ganzen Welt vor. Das Festival bietet
ein reichhaltiges Begleitprogramm, beispielsweise die
Verkostung lokaler Spezialitaten, ein Feuerwerk oder ein
Wettstreit um das beste Kesselgulasch. Auch ein Unter-
haltungsprogramm und Attraktionen fiir Kinder fehlen
nicht.

m ﬂ Sumperk (49°57.91200'N, 16°58.72500°F) IilAugust www festivalsumperk.cz




The diet of the Hana region’s citizens was based on mash
made of corn or peas, and soup, mostly the local version
of cabbage soup, or symica, a soup made from Olomouc’s
tvartizky cheese. It is simple and literally anyone can make it.

Ingredients: milk, water, salt, caraway, 3—4 pieces of Olomoucké
tvartizky cheese, 1 tbs butter, 250 g cottage cheese (tvaroh)

Put in a pot the same amount of milk and water, add salt and caraway
and let it boil. Add cut tvarizky cheese and butter into the boiling water,
and remove the pot from the flame. In the meantime, crumble cottage
cheese in a bowl, pour the soup on it and let it rest. You can serve the
soup with bread or potatoes.

Taste Hana — Gastronomic Initiative

To taste Hand means to enjoy the original gastronomy, which
is based on the regional tradition and local ingredients. Local foodstuffs
producers, farmers, and above all restaurants are one by one joining
this project, which has been prepared by Stfedni Morava — Tourism
Association and is supported by the Olomouc Region. Places where
meals with traditional recipes of the original Hand citizens are made
using ingredients from local producers and manufacturers can be found
at www.strednimorava-tourism.cz/ochutnejte-hanou. Tasting
Hand therefore means enjoying a hearty cuisine for which you will keep
returning to Central Moravia!
www.central-moravia.cz
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Die Grundlage des Speiseplans der Hanaker bildeten Brei aus Getreide
oder Erbsen und Suppen, vor allem die hanakische Variante von Kohlsup-
pe oder syrnica, einer Suppe aus Olmiitzer Quargeln. Das Rezept dafiir ist
einfach und sie zu kochen schafft sicher jeder.

Zutaten: Milch, Wasser, Salz, Kimmel, 3-4 Olmiitzer Quargeln, 1 EL Butter, 250 g
Quark

In einen Topf geben wir Milch und Wasser zu gleichen Teilen, dazu Salz und Kiimmel
und bringen alles zum Kochen. In die kochende Suppe geben wir die geschnittenen
Quargeln und Butter und nehmen den Topf vom Feuer. Zwischendurch zerbrdckeln wir
Quarkiin einer Schissel, die wir danach mit der Suppe aufgieen und eine Weile ruhen
lassen. Gereicht werden kann die Suppe mit Brot oder Kartoffeln.

Gastronomische Initiative ,Probieren Sie Hanna“

Hanna probieren heilt, urspriingliche, auf regionale Tradition und Zutaten mit
lokalem Ursprung gegriindete, Gastronomie zu genieBen. Am Projekt, das mit
finanzieller Unterstiitzung seitens der Region Olomouc vom Mittelmahrens-
Tourismusverband vorbereitet wurde, beteiligen sich nach und nach orts-
ansdssige Lebensmittelhersteller, Landwirte und vor allem Restaurants. Unter
www.strednimorava-tourism.cz/ochutnejte-hanou finden Sie Orte, an
denen das ganze Jahr (iber Gerichte nach traditionellen Rezepten der urspriinglichen
Bewohner Hannas aus Zutaten lokaler Produzenten und Hersteller zubereitet wer-
den. Probieren Sie Hanna bedeutet deshalb, eine qute Kiiche zu genieBen, wegen
der Sie wieder nach Mittelmahren kommen werden!

www.central-moravia.cz

Gz@ Ochutnejte

anou



A traditional Hana farm with a residen-
tial and a farming part, four large barns
and gardens with old fruit trees — that's
just a sample of the ethnographic open
air museum in Prikazy near Olomouc.
Throughout the year, it hosts craft fairs, concerts,
exhibitions and events where you can try work
formerly common in the countryside. One of the
courses teaches you how to brew beer at home.

Ein Hanakischer Hof mit Wohn- und Wirtschaftsteil,
vier grofe Scheunen und Garten mit alten Obsthéau-
men — das ist eine kleine Visitenkarte einer Gruppe
von Gebauden in Volksarchitektur in Pfikazy bei Olo-
mouc. Das Jahr Giber finden hier Handwerks-Jahrmarkte, Kon-
zerte, Ausstellungen und Veranstaltungen statt, bei denen Sie
frither dbliche landliche Arbeiten ausprobieren kdnnen. Dazu
gehort auch ein Kurs zum Brauen von hausgemachtem Bier.

m ﬂ Prikazy (49°38.69518N, 17°8.35192°F) Iilseasona\ \ saisonal @ www.hanackeskanzen.cz

In Hand and Jeseniky you can try beers
from both large and small breweries as
well as micro-breweries. Here are some
excellent opportunities:

Beerfest Olomouc — the biggest beer fes-
tival in Moravia with many famous and less
well-known beers as well as a packed sup-
porting programme.

In Hanna und auch im Altvatergebirge konnen Sie Bier
aus groBen Brauereien und auch aus so einigen Mini-
brauereien kosten. Eine ausgezeichnete Gelegenheit
dazu bieten Bierfestivals:

Beerfest Olomouc — groRtes Bierfest in Mahren, bei dem Sie
sich, auler auf jede Menge Bier mehr oder weniger bekannter
Marken, auch auf ein reichhaltiges Begleitprogramm freuen
konnen.

23 K otomouc (49°35.54940, 17915.501608) Il ay | Mai [ wwww.pivnifestival.cz

Prerov Beer & Goulash Festival — tasting
dozens of beers from large, small and family
breweries, a farming fair and supporting musi-
cal programme.

Prerover Bierfest & Gulaschfest — Verkostung Dutzender
Biersorten aus groBen, kleinen und Familienbrauereien, Bau-
ernmarkt und musikalisches Begleitprogramm.

m ﬂ Prerov (49°27.87432'N, 17°27.03953'F) IEI May | Mai Www.vystavisteprerov.(z

Zubrfest — a beer festival in the premises
of the Zubr brewery in Prerov. Concerts, beer
tasting and tours of the brewery, as well as a
programme full of fun and competitions.

Zubrfest — Bierfest auf dem Gelande der Brauerei Zubr in
Prerov. Konzerte, Bierverkostungen, Brauereibesichtigungen
und ein Programm voller Unterhaltung und Wettbewerbe.

m ﬂ Prerov (49°27.01788'N, 17°26.85967°) IEIJune [ Juni Www.zubrfest.(z

Fun in the Jeseniky Region — a summer
music event in Jesenik city is also dedicated
to beer from Bohemia, Moravia and Slovakia.
There are beer competitions and programmes
for children.

Jesenicko amiisiert sich — Die sommerliche Musik-
Show in Jesenik ist zugleich Feiertag des Biers in Boh-
men, Mahren und der Slowakei. Die Veranstaltung wird
von Bierwettbewerben und Kinderprogramm begleitet.

21 B veseni (50013 96248N, 17°12:35050°F) I mwgust B wwwemizies. 2

Litovel Opener — a festival in the premises
of the Litovel brewery, connected with a family
cycling race, tours of the brewery as well as an
exhibition about beer brewing and a support-
ing programme.

Flaschendffner Litovel — Fest auf dem Gelande der Brauerei
Litovel, verbunden mit Familien-Radrennen, Brauereibesichti-
qungen, Braukunstausstellung und Kulturprogramm.

EL K= titovel (4941 67840, 17°4.58785'%) Il August ) wwwlitovel.cz

Holba Brewery Festival — nearly twenty
bands will perform at this festival, and you
can taste many various beers, from lager to
specials.

Holba Bierfest — bei der Veranstaltung treten knapp zwanzig
Gruppen auf und Sie konnen verschiedene Biersorten probieren,
von 10-Grédern bis zu Spezialbieren.

m ﬂ Hanusovice (50°4.10838'N, 16°55.66305°F) Iﬂ September www.pivovarskeslavnosti.cz




Soup might be good food, but the people of Hana always
cared about their sauces too. Dark beer was the base of the
black sauce; white sauce was made from cream seasoned with
horseradish or mushrooms. Cream is also used in the follow-
ing recipe, which appeared on the pages of the Regional Cook-
book of Hana and Jeseniky in 2013.

Ingredients: 150 g cream, 1.5 g steak spice, 50 g oil, from sauce: 300
tvar(izky cheese, 300 g cream, 100 g soft wheat flour, 10 g ground cumin

Remove the membranes, spice the meat and roast on a pan slowly from
all sides. Prepare sauce by adding cheese, cut in pieces, into hot cream,
add ground cumin, soft flour and keep stirring until the cheese melts and
the sauce becomes thick. Pour the prepared sauce over the roast tender-
loin, which is pink in the cut. Serve with boiled potatoes.

Taste a Regional Morsel:

Olomouc Tvartizky Cheese

Much like Stramberg ears or Wallachian Frgal, Olomouc tvariizky are
among products with a protected geographic mark. It is a ripened
fat-free cheese with a characteristic taste and aroma, which used to
be home made in every farm in Hand. History of its industrial produc-
tion is presented in the Olomouc Tvariizek Museum in Lostice, with
a company shop as well. You can of course try Tvar(izky in various forms
inlocal restaurants, in the unique Tvartizky cake shop and every year
at Lostice Music and Tvariizky Festival.

m ﬂ Lostice

Suppe bildet zwar die Grundlage, aber die Hanaken legen auch groBen
Wert auf Saucen. Die Basis von schwarzer Sauce war Dunkelbier, weie
Sauce bestand aus Sahne, gewiirzt beispielsweise mit Meerrettich oder
Pilzen. Sahne findet auch in folgendem Rezept Anwendung, das auf den
Seiten des Regionalen Kochbuchs ,Hana und Jeseniky” aus dem Jahre
2013 erschien.

Zutaten: 150 g Sahne, 1,5 g Steakgewiirz, 50 g 0I, fiir die Sauce: 300 g Olmiitzer
Quargerl, 300 g Sahne, 100 g glattes Mehl, 10 g gemahlener Kreuzkimmel

Wir wiirzen die enthdutete Schweinelende und braten sie in einer Pfanne langsam
von allen Seiten an. Die Sauce bereiten wir so zu, dass wir die in Stiicke geschnit-
tenen Quargerl in die heiBe Sahne geben, gemahlenen Kimmel dazugeben, glattes
Mehl dariiber streuen und alles unter standigem Riihren kochen, bis sich die Quarger!
auflosen und die Sauce eindickt. Die gebratene Lende, die beim Schneiden noch rosa
ist, ibergieBen wir mit der vorbereiteten Sauce. Wir reichen sie mit Salzkartoffeln.

Probieren Sie eine regionale Spezialitét: Olmiitzer Quargerl
Ahnlich wie Stramberger Ohren oder Walachische Frgaly gehdren auch Olmiitzer
Quargerl zu den Produkten mit geografisch geschilitzter Herkunftsbezeichnung.
Es handelt sich um einen reifenden Magerkdse mit charakteristischem Aroma
und Duft, den die Leute friiher zu Hause auf jedem Hanaker Hof selbst herstellten.
Mit der Geschichte seiner industriellen Fertigung machen Sie sich im Olmiitzer
Quargel-Museum in Losice vertraut, wo zugleich auch eine Firmenverkaufsstelle
zur Verfiigung steht. Quargel kdnnen Sie natiirlich auch in verschiedensten Zuberei-
tungen in den drtlichen Restaurants, in der einzigartigen Tvarizkové cukrarna
(Quargel-Konditorei) und jedes Jahr auch beim Losticer Musik- und Quargel-
Festival probieren.

Lostice Festival of Music and TvarGizky | Losticer Musik- und Quargel-Festival (49°44.69652'N, 16°55.68795°F) mJune [ Juni www.mu-lostice.cz
Olomouc Tvartizky Museum | Olmiitzer Quargel-Museum (49°44.76760'N, 16°55.66912'F) Iﬂally&ﬂganz}éhrig wwwAtvaruzky.(z
Tvardzky cake shop | Quargel-Konditorei (49°44.72303'N, 16°55.76243'F) ma\lyear|ganzjéhrig E8 v tvaruzkovacukrama.cz



The city festival connected with a packed
supporting programme takes place on Horni
and Dolnf ndmésti squares. It traditionally
includes a parade of representatives of the city,
university and archdiocese with the remains of
the Olomouc patron saint, St. Pavlina, to the
church of St. Maurice, a historic fair, concerts
and a festival of traditional gastronomy.

Das Stadtfest mit seinem reichhaltigen Kulturprogramm
findet auf dem Oberen und Unteren Marktplatz statt.
Traditionelle Programmbestandteile sind ein Umzug von
Vertretern der Stadt, der Universitat und der Erzdiczese mit
den Gebeinen der Olmitzer Patronin, der Heiligen Pavlina,
zur St.Moritz-Kirche, ein historischer Jahrmarkt, Konzerte
und ein Festival traditioneller Gastronomie.

m ﬂO\omouc (49°35.64390'N, 17°15.06255°F) mJune [ Juni http://svatkymesta.olomouceu

A traditional ethnographic festivity, listed in the
UNESCO Representative List of the Intangible
Cultural Heritage of Humanity in 2011, is only
kept in several villages in Hand. The Olesnica
Hand Folklore Ensemble organises it every year
at the beginning of July in Doloplazy, in Kojetin
the parade in folk costumes with the Ride of the
Kings is part of the August Feast (hody).

Das traditionelle, seit 2011 in die UNESCO-Liste fiir immate-
rielles Kulturerbe aufgenommene, Volksliedfest lebt in meh-
reren Gemeinden Hannas fort. In der Gemeinde Doloplazy
wird es jedes Jahr von der Hanaker Folkloregruppe Olesnica
veranstaltet, in Kojetin ist der Trachtenumzug mit dem Ko-
nigsritt meist Bestandteil des Festivals im August.

23 BB ooioptazy (2923403067, 17°24.68845'8) Ity Juti B wwwdoloplazy.z
E K& ojetin (4521 10760, 17°1812403'8) I August: BB wwwkojetinz

The Hand Festival, the biggest Folklore holiday
in the city, celebrates the day of the Church of
the Exaltation of the Holy Cross. The weekend
programme in the city centre includes a tra-
ditional folk fair, composed programmes with
performances of Hand folklore ensembles,
cymbalom bands as well as bands playing
other music genres.

Das Hanna-Fest erinnert als grotes Folklorefest der Stadt
an den Feiertag der Kirche des Heiligen Kreuzes. Zum
Wochenendprogramm im Stadtzentrum gehdren ein tra-
ditioneller Volksjahrmarkt, komponierte Programme mit
Auftritten von Hanaker Folkloregruppen, Hackbrettmusik
und Gruppen anderer Musikrichtungen.

EA B prostsior (4928 33517N, 17%6.65507°€) [N September BB} www prostejovceu

Enjoy the pre-Christmas atmosphere in the
middle of the historic city listed among UNESCO
sights. Every year, Olomouc Christmas fairs, al-
ready famous abroad, give you the opportunity
to try dozens of types of Christmas punches and
mulled wines. Smaller Christmas fairs are or-
ganised in other cities of the region.

GenieBen Sie die vorweihnachtliche Atmosphdre inmit-
ten einer historischen, als UNESCO-Denkmal geltenden,
Stadt. Auf dem international renommierten Olmiitzer
Weihnachtsmarkt konnen Sie jedes Jahr Dutzende Sorten
Weihnachtspunsch und Glihwein probieren. Kleinere
Weihnachtsmarkte finden auch in anderen Stadten der
Region statt.

m ﬂ Olomouc (49°35.64390°N, 17°15.06255°F) IEI December | Dezember www.vanocnitrhy.eu




A varied three-day programme of the city feast
offers many different cultural genres: theatre,
music, dance as well as visual arts. People of
all ages, including children, can find their own
programme. The lookout tower of St. Jacob’s
church is opened as well.

Beim bunten dreitagigen Stadtfestprogramm wechseln
sich diverse Kulturgenres ab: Theater, Musik, Tanz und
bildende Kunst. Ihr Programm finden Vertreter aller Al-
terskategorien, einschlie@lich Kinder. Gedffnet zur Aus-
sicht ist auch der Turm der St. Jakobskirche.

m ﬂ Lipnfk nad Becvou (49°31.62500'N, 17°35.16917°E) m July [ Juli www.mesto-lipnik.cz

The feast, celebrated in folk costumes in Troubky
begins every year with a parade through the city.
Then it continues with a composed programme
in the sports ground in Z&hument. Several Hand
musical ensembles meet here, for example from
neighbouring villages and cities.

Das Trachtenfest in Troubky beginnt jedes Jahr mit einem
gemeinsamen Umzug durch die Gemeinde. Das Fest-
programm geht dann auf dem Sportplatz in Zéhumenf
weiter. Hier treffen sich mehrere Hanaker Gruppen, bei-
spielsweise aus umliegenden Gemeinden und Stadten.

mﬂTroubky (49°25.77025'N, 17°21.04453'E) IEIJu\yUuII http://hanaktroubky.webnode.cz

A city festival with music, dance and fun for
children takes place in the city centre, TG.M.
square, with performances of ensembles from
partner cities. The event includes a parade in
folk costumes as well as a medieval craft fair on
Horni ndmésti square.

21 B prerov (49°27.29695, 1726.95443%) WD ugust BB wwwprerovceu

A folklore festival with a tradition dating back
to 1989 is organised in the amphitheatre of
Bystfice chateau park, and on the Zdmecké
ndmésti square. You can see both local and for-
eign ensembles representing annual customs
and traditions of their respective regions.

Das Stadtfest mit Musik, Tanz und Unterhaltung fiir Kin-
der wird im Stadtzentrum auf dem T. G. Masaryk-Platz
gefeiert, wo Gruppen aus Partnerstadten auftreten. Die
Veranstaltung wird von einem Trachtenumzug sowie
einem mittelalterlichen Handwerks-Jahrmarkt auf dem
Oberen Marktplatz begleitet.

Das traditionelle, seit 1989 existierende, Folklorefestival
findet im Amphitheater im Bystficer Schlosspark und auf
dem Schlossplatz statt. Es treten heimische und auslan-
dische Gruppen auf, die Feiertags- und andere Brduche
ihrer Regionen vorfiihren.

m ﬂ Velkd Bystfice (49°35.61257'N, 17°21.43650°F) IEI September Www.muvh.cz

The gastronomy festival represents a part of
the Flora autumn exhibition of fruit, vegetables
and cultivated plants. Its programme includes
both culinary and baking competitions, tasting
the wholesome foodstuffs and meals of Hana,
Wallachian or Slovakian cuisine. An exhibition
of Moravian wines is very popular every year.

Das gastronomische Festival st normalerweise Bestandteil
der Herbstausstellung von Obst, Gemiise und Flora-Schul-
zlichtungen. Das Programm bietet Koch- und Konditoren-
Wettstreits, Verkostungen gesunder Lebensmittel und
Gerichte aus hanakischer, walachischer und slowakischer
Kiiche. GroBen Erfolg verbucht die alljahrliche méhrische
Weinschau.

m ﬂ Olomouc (49°35.30602'N, 17°14.73005°F) IEI October | Oktober www.flora-ol.cz

>



Anyone who likes beautiful folk songs, thymes and
dances should not miss performances of children’s
folk ensembles. The one taking place in Tovacov is
called “Tovacovské fértések” and “0 hanac-
kyho kohéta”, where children compete in sing-
ing folk songs, and it takes place in Prostéjov.

Wer schane Volkslider, Reime und Tanze mag, sollte sich
auf den Weg zum Kinder-Folklorefest machen. Es finden
Treffen statt, die in Tovacov , Tovacovske fértdsek” und
in Prostéjov ,0 hanackyho kohéta” heilen und bei
denen Kinder im Singen von Volksliedern wetteifern.

mﬂProstéjov (49°28.39360'N, 17°6.62275'E) Iil/\pril WWWAprostejovAeu
2 B ovacor (4972582245, 17°17.49127%) IMune Juni B8 wwnwtovecovz

A festival situated within the medieval ram-
parts at the Becva river introduces the public
and the folk culture of local Hand and other
Moravian regions. Children compete in singing,
visual arts and other skills.

Das Festival vor der Kulisse mittelalterlicher Stadtmauern
am Fluss Becva stellt der Offentlichkeit die Volkskultur des
heimischen Hanna und weiterer Gebiete Mahrens vor.
Kinder wetteifern hier in Gesang, bildender Kunst und
weiteren Fertigkeiten.

mﬂPferov (49°27.38023'N, 17°27.10597°F) IilJune|Juni wwvv,hanaprerov.cz

Goulash cooked in a camping pot, game meat
specialities and various grilled goodies are to be
tasted in the harvest festivals of the Olomouc
Region. They also include concerts, exhibitions of
pets and farming animals, as well as agricultural
techniques, and tasting foods awarded with
a Regional Foodstuff of Olomouc Region mark.

Kesselgulasch, Wildspezialitéten und vielerlei Gegrilltes
konnen Sie auf dem Erntedankfest der Region Olomouc-
probieren. Zur Veranstaltung gehdren Konzerte, Ausstel-
lungen von Haustieren, Nutzvieh und Landtechnik sowie
Verkostungen von Lebensmitteln, die mit der Marke Regi-
onales Lebensmittel der Region Olomouc ausgezeichnet
waurden.

ﬂvariousp\aces|Wanderveransta\tung mAugust www.kr-olomoucky.cz

The end of the harvest is celebrated by a tra-
ditional festival with folk music in Pivin. It
includes a march to the fields and demonstra-
tions of harvesting the way it looked a hundred
years ago, the binding of straw bunches and
loading the wisps on a carriage and transport-
ing them to a historic threshing machine.

Das Ende der Emte — das Erntedankfest — wird in Pivin
traditionell mit Volksmusik gefeiert. Teil des Festes ist
ein Umzug auf dem Feld und eine Demonstration des
Mahens, wie es vor etwa einhundert Jahren ablief — ma-
nuelles Mahen und Biindeln zu Garben, Verladung der
Biindel auf ein Fahrzeug und ihr Transport ins Dorf zur
historischen Dreschmaschine.

m ﬂ Pivin (49°23.08117'N, 17°11.08955°F) III August & WWW.pivin.cz

Ifyoulike fish, you should not miss the harvesting
of Hradecky pond in Tovacov. During the autumn
weekend, you can observe fishermen at work,
listen to concerts, visit many stands and try vari-
ous fish specialities.

Falls Sie Fischspezialitéten mdgen, sollten Sie nicht beim
Abfischen des Hradecky-Teichs in Tovacov fehlen. Wah-
rend des Herbstwochenendes konnen Sie die Arbeit der
Fischer beobachten, Konzerten lauschen und eine Viel-
zahl von Standen mit verschiedensten Fisch-Leckereien
probieren.

m ﬂTovaﬁov (49°26.10902'N, 17°17.70450°F) m October | Oktober Www.tovacov.cz
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Informacni centrum, Muzeum Bojkovska | & +420 739 202 813 | @ infocentrum@bojkovice.cz | & www.bojkovice.cz

Informacni centrum Brumov-Bylnice | & +420 577 330 138, +420 731 083 442 | @ infocentrum@brumov-bylnice.cz
| ® www.brumov-bylnice.cz

Turistické informacni centrum Buchlovice | & +420 572 595 996 | @ tic@buchlovice.cz | & www.ticbuchlovice.cz

Méstské informacni centrum Bystfice pod Hostynem | & +420 573 501 901 | @ info@mubph.cz | @ www.bystriceph.cz

ICM Hluk | & +420 608 049 983 | @ icmhluk@seznam.cz | & www.mestohluk.cz

Méstské informacni centrum HoleSov | @ +420 573 395 344 | @ mic@mks-holesov.cz | & mic.holesov.info, www:holesov.nfo
Informacni centrum Hornf Lide¢ |  +420737 701 047 | @ betlem@hornilidec.cz | @ www.betlemhornilidec.cz

Informacni centrum Karolinka | € +420739 322 851 | @ ic@mukarolinka.cz | @ www.karolinka.cz

Turistické informacni centrum Kromériz | Q +420 573 321 408 | @ infocentrum@mesto-kromeriz.cz \ @ www.kromeriz.eu
Méstské informacni centrum Kunovice | +420 572 549 999 | @ mic@mesto-kunovice.cz | @ www.mesto-kunovice.cz
Méstské turisticke a informacni centrum Luhacovice | & +420 577 133 980 | @ luhainfol@mdkelektra.luhacovice.cz |

@ www.luhacovice.cz

Informacni centrum Napajedla | @ +420 577 944 247 | @ infocentrum@napajedia.cz | @ www.ic.napajedia.cz

Informacni centrum Novy Hrozenkov | & -+420 571 451 806 | @ icnovyhrozenkov@seznam.cz | & www.novyhrozenkov.cz
Turistické informacni centrum Otrokovice | Q +420571 118103 | @ infocentrum@beseda.otrokovice.cz | @ www.besedaotrokovice.cz
Informacnf centrum Pulcin | & +420 736 234 022, +420 571 458 237 | @ infocentrumpulcin@seznam.cz | & www.pulcin.cz

Turistické informacni centrum Roznov pod Radhostém | & +420 571 652 444 | @ ic@roznov.cz | & www.roznov.cz

Méstské informacni centrum Slavicin | @ +420 577 342 251 | @ kultura@mesto-slavicin.cz | @ www.mesto-slavicin.cz
Informacni centrum Zvonice Solafi | & +420 571644 027 | @ zvonice.info@seznam.cz | @ www.zvonice.eu

Méstska knihovna a Informacni centrum | & +420 572 541009 | @ info@staremesto.uh.cz | @ www.stminfo.uh.cz
Informacni stredisko pro rozvoj Moravskyich Kopanic | & +420 572 696 323 | @ iskopanice@razdva.cz | @ www.iskopanice.cz
Infocentrum Stréni-Kvétna | & +420 572 695 240 | @ mic@strani.cz | @ www.strani.cz

Kultuni a informacnf stiedisko Tlumacov | @ +420 577 929 023 | @ vedoucikis@tlumacov.cz | @ www.tlumacov.cz/kis
Méstské informacni centrum Uhersky Brod | & +420 572 805 125 | @ mic@ub.cz | @ www.ub.z

Méstské informacni centrum Uherské Hradisté | & +420 572 525 525 | @ mic@uherske-hradiste.cz | @ www.uherske-hradiste.z,
wwwislovacko.z

Infocentrum Uhersky Ostroh | & -+420 572 503 960 | @ infocentrum@uhostroh.cz | @ www.uhostroh.cz/napiste/informacni-centrum
Informacni centrum Valasska Bystfice | & +420 571759 716 | @ icvalbystrice@seznam.cz | @ www.valasskabystrice.cz

Méstské informacni centrum Valasské Klobouky | @ 4420 577 311 150 | @ infocentrum@kvs-vk.cz | & www.valasskeklobouky.cz
Infocentrum Velehrad | +420571 110 538, | @ info@velehradinfo.cz | @ www.velehradinfo.cz

Informacn centrum Velké Karlovice | +420 571444 039 | @ icentrum@velkekarlovice.cz | @ www.velkekarlovice.cz

Informacn centrum Vizovice | @ +420 577 599 110 | @ infocentrum@vizovice.eu | @ www.vizovice.eu

Turistickeé informacni centrum Vicnov | & +420 572 675 130 | @ ksk@vlcnov.cz | @ www.ksk.vicnov.cz

Turistické informacni centrum Vsetin | & +420 575 755 14, +420 575755 111 | @ ic.vsetin@mvk.cz | @ http://www.ic-vsetin.cz
Méstské informacni a turistické stredisko ZIin | & +420 577 630 222 | @ is@zlin.eu | @ www.zlin.cu

>
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Informacni kanceldf Blanka | € +420 516 410 470 | @ www.blansko.cz/blanka
Ustfedni informacni sluzba Skalni Miyn | € +420 516 413 575, +420 516 410 024 | @ www.cavemk.cz

Méstské informacni stiedisko Boskovice, Informacni centrum Boskovicko | & +420 516 488 677 | @ www.regionboskovicko.cz, www.boskovice.cz

Turistické informacni centrum Brno | +420 542 427 150 | @ www.ticorno.cz

Turistické informacni centrum Jizni Morava | +420 542 427 170 | @ www.ccrim.cz

Turistické a informacni centrum Zidovské obce Brno | & +420 544 526 737 | @ www.jewishbrmo.eu

Turistické informacni centrum Breclav | +420 519326 900, +420 731428 235 | @ www.breclav.eu

TIC Informacni misto Dyje | & +420777 363 200 | & www.lodnidoprava.com

Informacni a kulturni stredisko Bucovice | +420 571324 429 | @ www.bucovice.cz

TIC Cejkovice | < +420 725 574 235 | @ www.infocentrum-cejkovice.cz

Kulturni a informacni centrum Dolni Kounice | & +420 546 420 005 | @ www.dolnikounice.cz

Preshranicni informacni centrum Hevlin |  +420 515 221726 | @ www.hevlin.cz

Turistické informacni centum mésta Hodonina | & +420 518 351437 | @ www.hodonin.eu

Turistické informacni centrum Hrusovany nad Jevisovkou | +420 515 229 897 | @ www.hrusovansko.cz

Turistické informacni centrum Hustopece | & +420 519 412 909 | & www.hustopece.cz/pro-turisty

Kulturn a informacni centrum Ivancice | € +420 546 451870 | @ www.kic.vancice.cz

Informacni centrum Jedovnice |  +420 516 442 284 | @ www.jedovnice.cz

Informacni centrum Jevisovice | & +420 515 231225 | @ www.jevisovice.cz

Méstské informacni centrum Kunstt | & +420 516 410 576 | @ www.kunstat-mesto.cz

Informacni centrum mésta Kyjova | & +420 518 323 484 | @ www.ickyjov.cz

Turistické informacni centrum Lednice | & +420 519 340 986, +420 733 531 874 | @ www.lednice.cz

MKS —Turistické informacni centrum Letovice | & +420 516 476 790, +420 739 396 538 | @ www.mks-letovice.cz
Turistické informacni centrum Lule¢ | & +420 517 353 272, +420 723 064 877 | @ www.drahanska-vichovina.cz
Turistické informacni centrum Mikulcice | € +420731 159 010 | @ www.infomikulcice.cz

Turistické informacni centrum Mikulov | & +420 519 510855, +420 724 987 900 | @ www.mikulov.cz

Méstské kulturni a nformacnf centrum mésta Miroslav | & +420 515 333 538 | @ www.mesto-miroslav.cz

Informacni centrum Moravsky Krumlov | +420 515 321 064, +420 725 579 923 | @ www.meksmk.cz, www.mkrumlov.cz
Turistické informacnf centrum Mikroregionu Pernstejn | +420 511 119 173 | @ www.pernstejnsko.cz/turisticke-centrum
Informacni centrum OleSnice | & +420 516 410 400 | @ www.olesnice.cz

Kulturni informacni stredisko Oslavany | € -+420 546 423 283, +420 604 108 641 | @ www.oslavany-mesto.z

Turistické informacni centrum Ostrov u Macochy | & +420 516 444 239 | @ www.ostrovumacochy.cz

Turistické informacni centrum Pasohlavky |  +420 519427 624 | @ www.pasohlavky.cz

Turistické informacni centrum Radejov | & +420 725 975 974 | @ www.radejov.cz

Informacni a vzdélavaci centrum mésta Rajec-Jestiebi | @ +420 516 432191 | @ www.rajecjestrebi.cz

Kulturni informacni centrum Rosice | & -+420 546 492 196 | @ kic rosice.cz

Informacni centrum Zamek Slavkov — Austerlitz | € +420 513 034 156 | @ www.slavkov.cz, www.zamek-slavkov.cz
Informacni centrum Sloup | & +420 516 435 237 | @ http://www.sloup.info

Informacni centrum Suchy | +420 516 468 020 | @ www.obecsuchy.cz Velké Opatovice

Turistické informacni centrum Stréznicko | +420722 804 151 | @ www.straznice-mesto.cz

Turistické informacni centrum Tisnov | +420 541 235 822 | @ www.regiontisnovsko.cz

Turistické informacni centrum Valtice | +420 519 352 978 | @ www.valtice.eu

Muzeum a informacni centrum Vedrovice | € +420 515 294 656 | @ www.muzeumvedrovice.cz

Turistické informacni centrum Velké Bilovice | € +420 776 573 880 | @ www.velkebilovice.cz

Informacni centrum Velké Opatovice |  +420 516 477 303 | @ http://www.velkeopatovice.cz, www.sluzby-velkeopatovice.cz
Turistické informacni centrum Velké Pavlovice | & +420 519428 149, +420 777 736 413 | @ www.velke-pavlovice.cz
Turistické informacni centrum Veselice | € +420 725 116 593, +420 516 435 414 | @ www.rozhledna-veselice.cz/tic-veselice
Informacni centrum Batova kanlu | +420 518 325 330| @ www.batacanal.cz

Vizdélvaci a informacni stiedisko Bilé Karpaty, o.p.s. | € +420 518 322 545 | @ www.bilekarpaty.cz/vis

TICVeselska | € 4420518 321 881 | @ www.tic-veseli.cz

Turistické informacni centrum Vetrnik | & +420 517 330 610, +420 517 333 874, +420 732 548 877 | @ www.vetrnik-obce.cz
Informacni centrum mésta Vracova | +420 518 628 066 | @ www.mestovracov.z

Turistické informacni centrum Vranov nad Dyji | @ +420 515 296 285 | @ www.vranov-region.cz, WWWw.ouvianov.cz
Turistické informacni centrum Vyskov | & +420 517 301310, 312, 313 | @ www.vyskov-mesto.cz/tic.asp

Turistické informacni centrum Zajeci |  +420 725 936 624 | @ http:/ /vinarstvinosreti.z

Turistické informacni centrum Znojmo | & +420 515 222 552 | @ http://tic.znojmocity.cz

TIC Cyklo Klub Kucera Znojmo | & ++420 608 736 135 | @ www.cykloklubkucera.cz

Regiondlni turistické informacni centrum Zidlochovice | & +420 547 426 024 | @ www.zidlochovicko.cz, www.zidlochovice.cz
Informatni centrum Zdanice | @ +420 518 633 412 | @ www.infocentrumzdanice.c
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Informacni centrum Albrechticky | & +420 556 272 414 | @ infocentrum@albrechticky.cz | @ www.albrechticky.cz

Informacni centrum Regionu Poodf | & +420 556 720 490 | @ region@regionpoodri.cz | @& www.regionpoodri.cz

Turistické informacni centrum Bild | @ +420 725 222 111 | @ ic@sunoutdoor.z | & www.ichila.cz

Turistické informacni centrum Bilovec | & +420 556 412 266 | @ centrum@bilovec.cz; muzeum@bilovec.cz | & wwwicbilovec.z
Informacni centrum Méstského fadu Bohumin | +420 536092 111 | @ info@mubo.cz | @ www.mesto-bohumin.cz

Informacnf centrum Bohusov | +420 554 642 121| @ infocentrum@bohusov.cz, oubohusov@bohusov.eu | @ tic.bohusov.eu

Méstské informacni centrum Bruntdl | & +420 554 706 525 | @ mic@mubruntal.cz, | & www.mubruntal.cz/navstevnik

Informacni centrum — Muzeum v Bruntdle | @ +420 554 709 151 | @ muzeumbruntal@iol.cz | & www.mubr.cz

Informacni centrum meésta Brusperk | +420 558 666 271 | @ infobrusperk@iol.cz | @ www.infobrusperk.cz

Méstské kulturn a informacni stiedisko Muzeum Bidlice | & +420 556 305 334 | @ mkis@budisovnb.cz | @ www.budisov.eu

Informacni centrum Bystice-Bystrzyca | & +420 558 995 127 | @ ic@bystrice.cz | @ www.ic bystrice.cz

Knihovna a informacni centrum Celadnd | & +420 558 684 400 | @ ic@celadna.cz | @ www.info-celadna.cz

Muzeum Téinska | & +420 558 711 866 | @ ric@muzeumct.cz | @ wwwi.tesinsko-info.cz

Informacni centrum Dive Hrad | € +420 554 650 014 | @ infocentrum@divcihrad.cz | @ www.diveihrad.cz

TIC Frenstat pod Radhostém | & +420 556 836 916 | @ ic@mufrenstat.z | & wwwfrenstatinfo.cz

Beskydské informacni centrum — Mistek | & +420 558 646 888 | @ info@beskydy-info.cz | @ www.beskydy.com

Beskydské informacnf centrum Frydlant nad Ostravici | & +420 558 676 909 | @ info@beskydy-info.cz | & www.beskydy.com

Méstské informacni centrum Fulnek | @ +420 556 713 713 | @ mic@fulnek.z | @ www.ic-fulnek.cz

Mistni knihovna Haj ve Slezsku | € +420 553 662 553 | @ knihovna@hajveslezsku.cz | @ www.hajveslezsku.cz/ knihovna-a-infocentrum-1
Méstské informacni centrum Havifov | & +420 596 815 843 | @ info@havirov-info.cz | @ www.havirov-info.cz

Informacn centrum Hlucin |  +420 595 041617 | @ infohlucin@centrum.cz | & info.hlucin.com

Informacnf centrum a méstskd knihovna Horni Benesov | +420 554 773 099 | @ knihovnahb@mybox.cz | @ knihovnahornibenesov.wz.cz
Méstskd knihovna a informacnf centrum Hradec nad Moravici | & +420 553 783 940 | @ ic@muhradec.cz | @ www.muhradec.cz/infocentrum
Informacni centrum Hukvaldy | @ +420 775 886 844 | @ infocentrum@ihukvaldy.cz | @ www.hukvaldy.eu

Jablunkovské informacni centrum | & -+420 558 340 607 | @ info@jablunkov.cz | & www.jablunkovsko.cz

Informacni centrum Jesenik nad Odrou | & +420 558 846 9378 | @ sekretariat@jeseniknadodrou.cz | @ jeseniknadodrou.cz

IMPULS, s. r. 0. Informaci stredisko Karlova Studanka | & +420 554 772 004 | @ info@jeseniky-praded.cz | @ www.jeseniky-praded.cz
Méstské informacni centrum pii Regionalni knihovné Karvind | € +420 596 311 541 | @ miccd@rkka.cz | @ www.rkka.cz

Turistické informacni centrum Klimkovice | & +420 730 514 850 | @ ic-klimkovice@erli.cz | @ www.mesto-klimkovice.z

Informacn centrum Koprivnice | € +420 556 821600, +420 774 668 001 | @ ic@koprivnice.cz | & www.koprivnice.cz, www.lasska-brana.cz
Informacni centrum Kravare | +420 553 777 955 | @ infocentrum@kravare.cz | @ http://infocentrum.kravare.cz

Turistické informacni centrum Kmov | & +420 554 614 612 | @ infocentrum.kmov@seznam.cz | & www.infokrnov.cz

Informacni centrum Kunin | & +420 556 749 420 | @ ic@kunin.cz | & www.zamek kunin.cz

GOTIC — Gorolské turistické informacni centrum | & +420 558 341 586, +420 603 825 226 | @ info@qotic.cz | & www.gotic.cz

Informacni centrum Novy Jicin | +420 556 711 888 | @ icentrum@novy-jicin.cz | @ www.icnj.cz

Méstské informacni centrum Odry | & +420 556 768 162-3 | @ infocentrum@odry.z | @ www.odry.cz/icasp

Méstské informacni centrum Opava | & +420 553 756 143 | @ informacni.centrum@opava-City.cz | & www.infocentrum.opava.cz
Méstské informacni centrum Orlova | € +420 596 511 306 | @ mic@knihovna-orlova.cz | @ www.knihovna-orlova.cz

Ostravsky informacni servis, s. r. 0. — Karolina | € +420 727 813 656 | @ karolina@ostravainfo.cz | @ www.ostravainfo.cz

Ostravsky informacni servis, s. r. 0. — GONG | +420 606 035 559 | @ gong@ostravainfo.cz | @ www.ostravainfo.cz

Ostravsky informacni servis, s. r. 0. — Elektra | @ +420 596 123 913 | @ mic@ostravainfo.cz | @ www.ostravainfo.cz

Ostravsky informacni servis, s. . 0. — Privoz — vestibul Hlavniho nadrazi | & +420 596 136 218 | @ cd@ostravainfo.cz | @ www.ostravainfo.cz
Ostravsky informacni servis, s.ro. — yhlidkova véz Nové radnice | € +420 599 443 096 | @ vez@ostravainfo.cz | @ www.ostravainfo.cz
Ostravsky informacni servis, 5.r.0. — Mosnov — Letisté L. Janacka | & +420 558 272 419 | @ letiste@ostravainfo.cz | @ www.ostravainfo.cz
Ostravsky informacni servis, s. . 0. — dopravni termindl u nadrazi (D (Svinov) | +420597 310 174 | @ svinov@ostravainfo.z | @ www.ostravainfo.cz
Turistické informacni centrum Ostravice | & +420 558 682 115 | @ knihovnaostravice@seznam.cz | @ www.infocentrumostravice.cz

RICCO — koupalisté Pribor | @ +420777 100 007 | @ ricco@ricco.cz | @ www.ricco.cz

Méstské informacni centrum Piibor | & +420 556 455 442 | @ mic@pribor-mesto.z | & www.pribor-mesto.cz

Informacni centrum Pstruzf | @ +420 552 321 091, +420 734 373 393 | @ infopstruzi@seznam.z | @ www.pstruzi.cz

IC pfi méstském muzeu Rymafov | & +420 554 212 381 | @ info@rymarov.cz | @& www.inforymarov.cz

Kulturni a informacni centrum Snézenka Sedinice | & +420 556 712 638 | @ kic@snezenka.cz | @ www.snezenka.cz

Informacni centrum SobéSovice | & +420 558 404 555 | @ knihovnasobesky@seznam.cz | @ www.sobesovice.cz

Méstské informacni centrum Stramberk | & +420 558 840 617, +420 736 670 494 | @ mic@stramberk.cz | @ www.stramberk.cz
Informacnf centrum Studénka | +420 556 414 387 | @ infocentrum@mesto-studenka.cz | & www.ic.mesto-studenka.cz/cs

Méstské informacni centrum Trinec |  -+420 558 998 200, +420 774 340 334 | @ mic@knih-trinec.cz | & www.info-trinec.cz
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ion Jeseniky
Obecnf knihovna a Informacnf centrum | & +420 584 452 834 | @ mic@bela.cz | & www.bela.cz
MIS — Kulturni ddim Bludov | @ +420 583 238 177 | @ kulturni.dum@bludov.z | @ www.bludov.cz

Infocentrum Rychlebskych stezek | & +420 739 710 494 | @ pavel.hornik@rychlebskestezky.cz, eva.tydli@rychlebskestezky.cz |
& www.rychlebskestezky.cz

Méstské informacni centrum | & +420 583 285 615 | @ ic@ichanusovice.cz | @ www.ichanusovice.cz

Ekologické centrum Rychleby | & +420 583 035 342 | @ info@ekocentrum-rychleby.cz | @ www.ekocentrum-rychleby.cz

Méstské informacni centrum | @ +420 584 440 688 | @ mksjavornik@jes.z | @ www javornicko.cz

Informacni centrum Jesenicka | @ +420 584 498 155, +420 584459514 | @ ic@jesenicko.eu | @ www.jesenik.org

Lazeriské informacn centrum — Priessnitzovy [écebné dzné | & +420 584 491 470 | @ infocentrum@priessnitz.cz | @ www.priessnitz.cz
Informacni centrum | & +420 585 283 282 | @ info@k3-sport.cz | @ htp://kouty.cz/

Informacni centrum | & +420 584 421 209 | @ muzeum@ic-lipova.z | @ www.ic-lipova.cz

Mistni knihovna a informacni stredisko |  +420 584 429 381 | @ knihovna@mikulovice.cz | @ www.mikulovice.cz

Turisticke informacni centrum | & +420 583212211 | @ ic@kkcrapotin.cz | @ www.kkerapotin.cz

Turistickeé informacni centrum | & +420 583 239 134 | @ tic staremesto@tiscali.cz | @ wwwistaremesto.nfo

Turistické informacni centrum | -+420 583 440 109 | @ info@stity.cz | @ wwwstity.cz

Regionalnf a méstské informacni centrum | & +420 583 214 000 | @ icsumperk@seznam.cz | & www.infosumperk.cz
Informacnf centrum a knihovna | @ +420 583 248 248 | @ infolosiny@losiny.z | @ www.losiny.cz

Informacni centrum | & +420 588 517 237 | @ infocentrum@vidnava.cz | @ www.vidnava.cz

Infocentrum Zabieh | @ +420 583 411 653 | @ info@ic.zabreh.cz | @ http://tourism.zabreh.cz/

Méstské informacni centrum | +420 584 425 397 | @ mic@zlatehory.cz | @ www.zlatehory.cz

Méstska knihovna | & +420 584 437 151 | @ mkzulova@jes.cz | @ www.knihovnazulova.webk.cz

ia | Region Mittelmahren

Venkovské turistické informacni centrum | @ +420723 910 281 | @ icdrevohostice@seznam.cz

Turisticko informacni centrum a ekologickd poradna Slunakov | +420 585 154 711 | @ info@slunakov.cz | @ www.slunakov.cz
Méstské informacni centrum | +420 581607 479 | @ mic@meu.hranet.cz | @ www.mic hranet.cz

Vizdéldvaci a informacni centrum | @ +420 581202 202 | @ info@meks.kojetin.cz | @ www.kojetin.cz/meks/vic.php

Méstské kulturni stredisko | & +420 582 397 250 | @ icko.konice@seznam.cz | @ www.mekskonice.cz

Turistické informacni centrum | @ +420 581773 763 | @ tic@mek-lipniknb.z | @ www.mesto-lipnik.cz

Turistickeé informacni centrum | & +420 585 342 300 | @ info@bavi.cz | @ wwwitovel.eu; www.bavi.cz

Informacni centrum Mohelnice | @ +420 583 452 111 | @ info@regionmohelnicko.cz | @ www.ic.regionmohelnicko.cz

Mestské kulturnf a turistické informacni centrum | & +420 554 773 147, +420 554 254 546 | @ info@morberoun.cz | @ www.morberoun.cz
Turistickeé informacni centrum | & +420 585 952 184 | @ zamek@namestnahane.cz | @ www.namestnahane.cz

Turistické informacni centrum | -+420 582 386 440 | @ knihovna.nemcice@seznam.cz

Informacni centrum Olomouc | & +420 585 513 385, +420 585 513 392 | @ tourism.olomouc.eu | & infocentrum@olomouc.eu
Tourist centrum s.ro. | & +420 585 222 138, 420 585 231 460 | @ sekretariat@tourist-centrum.cz | & www.tourist-centrum.cz
Informacni centrum mladeze | & +420 739 452 451 | @ icm@ddmolomouc.cz | @ http://icm.ddmolomouc.cz/

Informacnf centrum na zdmku Plumlov | & +420 588 882 662 | @ zamek.plumlov@seznam.cz | @ www.plumlovsko.cz/tic.asp
Informacni sluzba Méstského diadu v Prost&jové | & 4420 582 329722, +420 800 900 001 | @informace@prostejov.eu | @ www.prostejov.eu
Regiondlnf informacnf centrum | & +420 582329723 | @ informace@prostejov.eu | & www.prostejov.eu

Méstské informacni centrum | @ +420 581 205 131 | @ mic@kis-prerov.cz | @ www.mu-prerov.cz

Turistické centrum Slatinice | & +420 585 944 599 | @ info@tc-slatinice.cz

Méstské informacni centrum | @ +420 585 086 200 | @ mic@mkzsternberk.cz | @ www.sterberk.eu

Méstské informacni centrum | +420 585 054 880 | @ mic@unicov.cz | & www.unicov.z

Kulturni a informacnf centrum | & +420 734 236 506 | @ zbankova@muvb.cz | @ www.velkabystrice.cz
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