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Wszystkie kolory, zapachy oraz smaki 
Morawy i Śląska

Vi piacciono gli antichi costumi popolari e il buon cibo? Allora 

dovete visitare la Moravia e la Slesia! Qui si rispettano e si cele-

brano con attenzione le tradizioni e le feste centenarie come in 

nessun altro luogo. Qui scoprirete i caratteristici musei a cielo 

aperto con le aff ascinanti case antiche, i costumi folcloristici 

colorati e riccamente ricamati, la musica a fi ato e del cimbalo 

e le feste in migliaia di maniere – così come le conoscete, ma 

anche in modi del tutto originali che non troverete altrove. 

In queste pagine troverete i consigli dove visitare i migliori 

eventi folcloristici e gastronomici – suddivisi in maniera chiara 

secondo le quattro regioni morave e naturalmente con i ne-

cessari contatti. E dato che la Moravia e la Slesia sono anche 

terre dall‘ottima cucina, vi presentiamo anche le migliori ricet-

te delle specialità regionali e altre curiosità dal mondo della 

gastronomia e dei cibi regionali. Tutto questo affi  nché possiate 

aprire le porte e lasciare che la Moravia e la Slesia entrino nella 

vostra cucina!

Pociągają Cię dawne tradycje ludowe i dobre jedzenie? W ta-

kim razie musisz wybrać się właśnie na Morawy i Śląsk! Tutaj 

dbamy o wiekowe tradycje, a święta są obchodzone z czcią 

jak nigdzie indziej. Odkryjesz tu skanseny z wiekowymi, uro-

czymi domami, kolorowe i bogato haftowane stroje, muzykę 

instrumentów dętych i cymbałowych oraz festyny na tysiące 

sposobów – takie, które możesz znać, ale też zupełnie uni-

kalne, których nie znajdziesz nigdzie na świecie. Informacje 

o najlepszych imprezach ludowych i kulinarnych znajdziesz 

na nastę pnych stronach – w przejrzysty sposó b podzielone 

na cztery morawskie regiony i uzupełnione o niezbę dne dane 

kontaktowe. A ponieważ z Morawami i Śląskiem nieodłącznie 

wiąże się doskonała kuchnia, przedstawiamy również spraw-

dzone przepisy na lokalne specjały i inne ciekawostki związa-

ne z gastronomią i lokalnymi potrawami. Wystarczy otworzyć 

drzwi i pozwolić, by Morawy i Śląsk zawitały do Twojej kuchni!

Lista piktogramów znajduje się na stronie 47. | Troverete l’elenco dei pittogrammi a pagina 47. 

Tutti i colori, i sapori e i profumi 
della Moravia e della Slesia
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Regionalne specjały 
i tradycyjne rękodzieło

Specialità regionali e prodotti 
artigianali tradizionali

Viaggiando in Moravia e in Slesia potrete assaggiare 
e ammirare i variegati prodotti artigianali e assag-
giare le specialità della gastronomia regionale – ad 
esempio la birra, i povidla (la composta di prugne), 
il miele, i cavoli in salamoia, il pesce, i formaggi, 
i latticini, i salumi, i succhi di frutta o i liquori a base 
di erbe. Alcune di queste vi verranno off erte nei ri-
storanti, ma le potete incontrare anche nei negozi, 
nei mercatini dell’artigianato oppure in quelli agri-
coli che si tengono regolarmente in tutte le città più 
grandi. Li potete trovare facilmente: nei punti vendi-
ta oppure sulla confezione di questi prodotti di solito 
c’è il marchio che troverete su queste pagine.

Le tradizioni popolari fanno parte della vita di tutti 
i giorni degli abitanti della Moravia e della Slesia. In 
quasi tutte le città e paesi si tengono regolarmente 
le sagre, i festival folcloristici piccoli ma anche grandi 
e le feste storiche. Per questo potete venire in qual-
siasi momento dell’anno e insieme alla gente del 
posto potete festeggiare per esempio il carnevale, il 
raccolto, la vendemmia oppure l’avvento.

Festyny ludowe 
i zespoły ludowe

Podczas podróży po Morawach i Śląsku można po-
dziwiać różnego rodzaju rękodzieło i skosztować 
regionalnych specjałów gastronomicznych – na 
przykład piwo, powidła, miód, kapustę kiszoną, 
ryby, sery, nabiał, wędzonkę, soki owocowe czy 
likiery ziołowe. Niektóre z nich są oferowane przez 
najlepsze restauracje,można je też spotkać w skle-
pach, na jarmarkach rzemiosła czy na targach 
rolnych, które regularnie odbywają się we wszyst-
kich większych miastach. Znajdziesz je bez trudu: 
W punktach sprzedaży lub na opakowaniach ta-
kich produktów umieszczone jest jedno lub kilka 
oznakowań, które znajdziesz na tej stronie.

Tradycje ludowe to czę ś ć  codziennego ż ycia 
mieszkań có w Moraw i Ś lą ska. Prawie we wszyst-
kich miastach i wsiach regularnie odbywają się 
różnego rodzaju obchody, mniejsze i większe fe-
styny folklorystyczne oraz festiwale etnografi czne. 
Można więc tu przyjechać o dowolnej porze roku 
i razem z miejscowymi świętować odpusty, Wiel-
kanoc, dożynki, winobranie czy adwent.

Feste folcloristiche 
& gruppi folcloristici
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Regione di Zlín

Regione Moravia-sud

Województwo Zlinskie

Województwo Południowomorawskie

Che l’amore per la Moravia meridionale passi per lo stomaco ve lo può 
confermare chiunque abbia trascorso una serata rilassante in una cantinetta 
con il vino, le salsicce, la carne aff umicata e le leccornie della macellazione 
del maiale. In più qui si incontrano varie zone folcloristiche, Podhorácko, 
Slovácko, Brněnsko e Podluží per citarne alcune, insieme ad una ricca gam-
ma di tradizioni popolari ed eventi folcloristici. Lasciatevi allora invitare alle 
feste e alla vendemmia, a bere il vino di San Martino insieme all’anatra al 
forno oppure nel museo a cielo aperto di Strážnice. A Ivančice potete assapo-
rare le variegate versioni dell’asparago, nello Znojemsko invece i famosi ce-
trioli in salamoia – e i dolci dell’avvento dal bel nome di grazie di Dio oppure 
potete cuocervi da soli le fragili crostatine nuziali secondo la nostra ricetta!
� pagina 16

La fama delle specialità gastronomiche della Moravia orientale si è diff usa in 
tutto il mondo. Di solito la loro originalità viene sottolineata nei menù con 
le parole „originale della Valacchia“ oppure „originale dello Slovácko“, che 
si tratti della kyselica, la zuppa di crauti, oppure i rinomati frgály, le grandi 
crostate tonde ricoperte di ricotta, semi di papavero, composta di prugna 
oppure di pere secche. Nella Moravia orientale potete assaggiare tutto que-
sto in „versione originale“. Qui potete incontrare le tradizioni e l’artigianato 
tradizionale tutto l’anno letteralmente ad ogni passo. È suffi  ciente visitare 
una delle feste folcloristiche, lasciarsi conquistare dall’atmosfera dei mer-
catini di San Nicola, dei balli di carnevale, dei baccanali, della vendemmia 
o dei festival gastronomici.
� pagina 6

Sława specjałó w kucharskich ze Wschodnich Moraw rozprzestrzeniła się  
na cały ś wiat. W kartach najlepszych restauracji ich wyjątkowość często 
podkreślają słowa „prawdziwa wołoska“ czy „prawdziwa słowacka“, bez 
względu na to, czy chodzi o kapuśniak zwany Kyselica czy słynne Frgaly 
czyli duże, okrągłe ciastka nadziewane twarogiem, makiem, powidłami 
lub pastą z gotowanych, suszonych gruszek. Wszystkich tych potraw 
„w oryginale“ można spróbować we wschodnich Morawach. Tradycję 
i ludowe rzemiosło można spotkać tu przez cały rok dosłownie na każ-
dym kroku. Wystarczy odwiedzić któryś z festiwali ludowych i nasycić 
się atmosferą lokalnych jarmarków, odpustowych straganów, festynów, 
winobrania czy festiwali kulinarnych.
� strona6

W Południowych Morawach przez żołądek łatwo trafi ć do serca – to po-
twierdzi każdy, kto spędził przyjemny wieczór w winnej piwnicy na spo-
tkaniu z winem, kiełbaskami, wędzonką i innymi smakołykami. W dodatku 
jest tu wiele obszarów folklorystycznych, np. regiony Podhorácko, Slovácko, 
Brněnsko i Podluží, każdy z bogatą tradycją ludową i wieloma imprezami 
folklorystycznymi. Pozwólcie, że zaprosimy Was na uczty i winobranie, na 
wino świętego Marcina i pieczoną gęś, albo do skansenu Strážnice. W Iwan-
czycach można spróbować różnych potraw ze szparagów, a w regionie Zno-
jemsko  słynnych ogórków konserwowych – natomiast adwentowe cukierki 
o słodkiej nazwie „Boża łaska“ czy kruche ciasta według naszego przepisu 
możecie upiec we własnej kuchni!
� strona 16
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Regione della Moravia-Slesia

Regione di Olomouc

Okręg Morawsko-Śląski

Kraj Ołomuniecki

Nella Moravia settentrionale vivono persone di varie nazionalità e negli 
usi e costumi culinari e popolari del posto si mescolano le abitudini te-
desche, slovacche e polacche. Per questo abbiamo preparato per Voi un 
menu speciale moravo-slesiano dagli involtini di pasta sfoglia, ripieni 
con l’amata bietola, passando per la minestra chiamata Mento di capra 
fi no all’arrosto di cinghiale e la specialità regionale kiščok. Assaggerete 
le specialità gustose in una serie di feste folcloristiche e gastronomiche, 
sia che scegliate Gorolski Święto a Jablunkov oppure i bagordi medievali 
nel castello Moravo-Slesiano di Ostrava. E non dimenticate le orecchie di 
Štramberk, il pane dolce fatto con la pasta speziata al miele, circondato da 
una leggenda speciale!
� pagina 26

Nella regione di Olomouc le fertili pianure di Haná si intrecciano con i ripidi 
pendii dei Monti dei Frassini e allo stesso modo variegata è anche l’off erta 
delle ricette di entrambe le regioni. I primi vi presenteranno la vera cucina 
montana che sfrutta antiche ricette e verdure non tradizionali, gli altri poi 
ricorrono ad una delle più grandi bontà morave: il Formaggio di Olomouc 
la cui eccezionalità è stata confermata dall’iscrizione tra i prodotti europei 
con denominazione geografi ca protetta. Oltre a questo naturalmente vi of-
friamo una grande quantità di feste folcloristiche e gastronomiche, feste del 
raccolto e festival della birra. Vi inviteremo anche nei musei a cielo aperto, 
a pescare nei laghi e agli splendidi mercatini natalizi!
� pagina 36

W północnych Morawach żyją ludzie różnych narodowości, a w lokalnych 
kuchniach i zwyczajach ludowych od wieków przeplatają się wpływy niemiec-
kie, słowackie i polskie. Dlatego też pokusiliśmy się o przygotowanie prawdzi-
wego morawsko-śląskiego menu, począwszy od rolady z ciasta francuskiego 
wypełnionej buraczkami, przez zupę o swojskiej nazwie „Kozia broda“, aż po 
pieczonego dzika i regionalny przysmak czyli Kiszczok. Aby rozsmakować się 
w tych i wielu innych lokalnych specjałach, zapraszamy na liczne festiwale 
folklorystyczne i gastronomiczne, np. Gorolski Święto w Jabłonkowie czy 
średniowieczną ucztę na zamku w Ostrawie. Nie zapomnijcie też o  Sztram-
berskich uszkach czyli słodkich miodowych ciasteczkach, które doczekały się 
nawet własnej legendy! 
� strona  26

W Kraju Ołomunieckim żyzne niziny Hany przeplatają się ze stromymi zbocza-
mi Jesioników. Równie różnorodne są przepisy z obu tych regionów. Pierwsze 
dwa to dania tradycyjnej kuchni górskiej, bazujące na starych recepturach oraz 
nietypowych warzywach. Dwa kolejne wykorzystują jeden z największych 
morawskich przysmaków: Ołomunieckie twarożki, których wyjątkowość po-
twierdza przynależność do grupy produktów podlegających ochronie oznacze-
nia geografi cznego.
Oprócz tego przedstawiamy również wiele imprez ludowych i kulinarnych, ob-
chodów dożynkowych i festiwali piwa. Zapraszamy też do dwóch skansenów, 
nad staw na połów ryb oraz na wyjątkowe jarmarki bożonarodzeniowe!
� strona 36
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Drkotina Drkotina

Dietro il nome particolare, originario dello Slovácko, si nasconde 
una gustosa soppressata di piedi di porco. Pare che la drkotina 
piaccia a tutti; ed è ancora più buona se, prima di servirla, ag-
giungete un poco di limone o aceto, ricoprite con cipolla cruda 
e aggiungete pane fresco, eventualmente del rafano grattugiato.

Ingredienti: 1 stinco di maiale, 4 piedi di maiale, 4 prezzemoli, 3 ci-
polle, 2 carote, 1 sedano, 6 cetrioli, 2 cucchiai di aceto, 5 spicchi d’aglio, 
alloro, pimento, ginepro, maggiorana, sale 

Mettiamo lo stinco e i piedi a cuocere in acqua salata fi nché non diventa-
no morbidi. Giriamo la carne, aggiungiamo due cucchiai di sale, le spezie, 
la verdura e cuociamo per altre due ore. Dopo scoliamo il brodo, tagliamo 
la carne a dadi, aggiungiamo le verdure tagliate e i cetrioli e assaporiamo 
con l’aceto. Dopo dividiamo l’intinto in delle vaschette oppure versiamo 
nella pentola, sciacquata con acqua fredda, e pareggiamo la superfi cie. 
Sul tutto versiamo il brodo e lasciamo raff reddare, meglio se un giorno 
intero.
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Za tą unikalną nazwą, pochodzącą z regionu Słowacka, kryją 
się łagodne w smaku nóżki wieprzowe w galarecie. Drkotina 
posmakuje każdemu, a stanie się prawdziwym rarytasem, 
jeśli przed podaniem skropisz ją cytryną lub octem, posy-
piesz surową cebulą i podasz ze świeżym chlebem lub tartym 
chrzanem.

Składniki: 1 golonka, 4 nóżki, 4 pietruszki, 3 cebule, 2 marchwie, 
1 seler, 6 ogórek, 2 łyżki octu, 5 ząbków czosnku, liść laurowy, ziele 
angielskie, jałowiec, majeranek, sól

Golonkę i nóżki gotować w osolonej wodzie do miękkości. Następnie 
mięso obrać, dodać dwie łyżki soli, przyprawy, warzywa i gotować 
jeszcze przez dwie godziny. Odcedzić wywar, pokroić mięso na kostkę, 
dodać pokrojone warzywa i ogórki, doprawić octem. Taką mieszaninę 
rozdzielić do miseczek lub ułożyć w naczyniu, wypłukać zimną wodą 
i wyrównać powierzchnię. Zalać bulionem i odstawić do wystudzenia, 
najlepiej przez noc.

przystawka | antipasto
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Dolniacki festiwal 
pieśni i tańca w Hluku

Festa Dolňácko delle 
canzoni e delle danze a Hluk

La festa popolare più bella dall’origine alquanto misteriosa – 
questa è la Cavalcata dei re iscritta dal 2011 nella lista del 
patrimonio culturale immateriale dell’UNESCO.

La cerimonia pentecostale, un tempo diff usa, dall’atmosfera irripetibile ha ori-
gine probabilmente in un evento del XV secolo quando il re ungherese Mattia, 
dopo essere stato battuto da Giorgio di Poděbrady, scappò in Ungheria trave-
stito in abiti femminili. Per non farsi tradire dalla propria lingua, si mise in boc-
ca una rosa. Oggi il re è rappresentata da un ragazzino di 10–12 anni; cavalca 
su un cavallo bianco vestito con antichi abiti femminili, con il viso coperto da 
nastri e una rosa in bocca come prova del silenzio. Viene accompagnato da un 
gruppo di giovani su cavalli decorati seguiti da una processione in costume.
Probabilmente la Cavalcata dei re più conosciuta è quella di Vlčnov che si 
tiene ogni anno l’ultima domenica di maggio. Ogni secondo anno si tiene 
a Kunovice, dove fa parte anche della Festa Dolňácko delle canzoni e del-
le danze a Hluk. Questa tradizione è diff usa anche in vari paesi a Haná 
e nella Moravia meridionale.

Jeden z najpiękniejszych zwyczajów ludowych o nieco tajemniczym 
pochodzeniu – oto jazda królów, która w 2011 roku została wpisana 
na listę dziedzictwa kulturowego UNESCO.

Niegdyś bardzo popularny zwyczaj zielonoświątkowy o wyjątkowej atmosferze 
ma swoje źródło w wydarzeniach z XV. wieku, kiedy król węgierski Maciej, po 
porażce w bitwie z Jerzym z Podiebradów, uciekł na Węgry przebrany w damską 
odzież. Aby nie zdradzić się swoją mową, w ustach trzymał różę. W dzisiejszych 
czasach królem jest 10-12-letni chłopiec, który przebrany w kobiecą suknię 
z tamtych czasów jedzie na białym koniu, z twarzą zakrytą wstążkami i z różą 
w ustach na dowód milczenia. Prowadzi go orszak młodych mężczyzn na przy-
strojonych koniach, a za nimi podążą korowód w kostiumach ludowych.
Z pewnością najbardziej znana Jazda Królów odbywa się co roku, w ostatnią 
niedzielę maja w miejscowości Vlčnov. Co drugi rok odbywa się w miejscowości 
Kunovice i bywa też częścią Festiwalu Dolniackich Pieśni i Tańca w miejscowości 
Hluk. Ten zwyczaj pozostaje wciąż żywy również w kilku gminach w regionie 
Hana i w Południowych Morawach.

Cisza leczy, ale hałas uzdrawia – tak przynaj-
mniej mówi się w czeskiej miejscowości Hluk 
(„hluk“ w języku czeskim oznacza hałas). Doty-
czy to również festiwalu, organizowanego raz na trzy 
lata w lipcu od prawie siedemdziesięciu lat. W progra-
mie zawsze są występy chórów i zespołów tanecznych, 
wystawa strojów ludowych i fotografi i, degustacja win 
czy ludowa zabawa z biesiadą przy muzyce cymbałów. 
W programie jest też miejsce na Słowacki festiwal mu-
zyki dętej, który odbywa się co roku.

1   Vlčnov (N 49°0.59380‘, E 17°34.90972‘), Kunovice (N 49°2.69928‘, E 17°28.20635‘)  maj | maggio   www.jizdakralu.cz, www.mesto-kunovice.cz

Il silenzio cura, ma si dice che il rumore faccia 
guarire – almeno questo è quello che sosten-
gono a Hluk (hluk in ceco signifi ca rumore). 
Riguarda la festa che si tiene una volta ogni tre anni in 
luglio già da quasi settant’anni. Qui hanno luogo le esi-
bizioni dei gruppi di canto e di ballo, l’esposizione dei co-
stumi tradizionali e delle fotografi e, la degustazione dei 
vini oppure i balli popolari con la musica del cembalo. 
Spesso il programma comprende anche il Festival dello 
Slovácko della musica da fi ato che si tiene ogni anno.

2    Hluk (48°59.28720‘N, 17°31.60073‘E) 

  lipiec (2017, 2020) | luglio (2017, 2020)   www.mestohluk.cz

Jazda królów w regionie Słowacka La cavalcata dei re in Slovácko
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Un tempo i cavoli e le patate comparivano con regolarità ferrea 
e venivano preparati in numerose varianti regionali. Questo 
vale anche per le zuppe. Quella che viene chiamata zelňačka 
o in altri posti zelnice, in Valacchia è nota come kyselice o kyse-
lica. Oltre agli ingredienti di base vi si aggiunge la salsiccia e la 
panna acida.

Ingredienti: crauti, salsiccia senza peperoni, patate bollite, panna 33%, 
pimento, alloro, pepe intero, sale, zucchero, aglio, maggiorana, panna acida, 
farina bianca, pancetta aff umicata, pancetta, spalla di maiale aff umicata, 
brodo aff umicato, aceto

Tagliamo la pancetta in piccoli dadini e la rosoliamo in una pentola, ag-
giungiamo la cipolla tagliata. Quando diventa dorata la aggiungiamo alla 
pancetta e cuociamo brevemente la cipolla e la salsiccia tagliata in modo da 
liberare il profumo e il sapore. Versiamo la farina e rosoliamo brevemente. 
Versiamo il brodo freddo aff umicato, aggiungiamo i crauti precedentemente 
tagliati, il pimento, l’alloro, il pepe, il sale e portiamo ad ebollizione. Non 
appena i crauti diventano morbidi, aggiungiamo l’aglio schiacciato, la mag-
giorana, le patate bollite tagliate a dadini, la spalla cotta tagliata a dadini 
e la panna. Aggiungiamo lo zucchero, eventualmente l’aceto e il sale e la-
sciamo cuocere ancora un attimo. Serviamo la zuppa pronta con un ricciolo 
di panna acida. Ottima accompagnata con il pane.

Wołoska Kyselica

Kapusta i ziemniaki pojawiały się niegdyś na stołach z żelazną 
regularnością, przez co były przygotowywane w wielu regionalnych 
odmianach. Dotyczy to również zup. Kapuśniak, nazywany w Cze-
chach czasem zielniaczką czy zielnicą, w regionie Wołoszczyzny jest 
znany jako Kyselica. Oprócz podstawowych składników dodaje się 
do niego również kiełbasę i kwaśną śmietanę.

Składniki: kapusta kiszona, kiełbasa bez dodatku papryki, gotowane ziem-
niaki, śmietana 33%, ziele angielskie, liść laurowy, pieprz w ziarenkach, sól, 
cukier kryształ, czosnek, majeranek, kwaśna śmietana, mąka drobno mielona, 
cebula, boczek wędzony, słonina, wędzona łopatka gotowana, bulion na wę-
dzonce, ocet

Boczek pokroić na drobną kostkę i smażyć go do wytopienia tłuszczu. Dodać 
pokrojoną cebulę i zeszklić. Następnie dodać pokrojoną kiełbasę i krótką pod-
smażyć, aby uwolnić smak i aromat. Opruszyć mąką i krótko smażyć. Dolać 
chłodny bulion, dodać pokrojoną kapustę, ziele angielskie, liść laurowy, pieprz 
i sól. Doprowadzić do wrzenia. Kiedy kapusta będzie lekko miękka, dodać wy-
ciśnięty czosnek, majeranek, gotowane ziemniaki, pokrojone w kostkę, goto-
waną łopatkę, również pokrojoną w kostkę, oraz śmietanę. Doprawić do smaku 
cukrem lub octem i solą. Gotować jeszcze przez chwilę. Gotową zupę podawać 
z kroplą kwaśnej śmietany. Najlepiej pasuje do niej chleb.

zupa | zuppa

La zuppa di crauti della Valacchia
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Pustevny
Wołoskie muzeum już od prawie dwudziestu lat dba o zbiór unikal-

nych budynków na przełęczy Pustevny. Drewniane budynki o nazwie Puste-
venka, Libušín, Maměnka i Zvonice powstały pod koniec XIX. wieku według 
projektu architekta Dušana Jurkoviča. Na przełęcz można wjechać autobusem 
lub samochodem, a także kolejką linową z Trojanowic. Stąd można wybrać 
się jednym z najbardziej popularnych szlaków w Beskidach do słynnej rzeź-
by pogańskiego boga Radegasta i dalej do kaplicy św. Cyryla i Metodego 
w Radhoście. (49°29.38095‘N, 18°15.90450‘E)

Pustevny
Il Museo della Valacchia si prende cura già da vent’anni di un gruppo di costru-
zioni isolate a Pustevny. Le casupole di legno chiamate Pustevenka, Libušín, 
Maměnka e Zvonice furono costruite alla fi ne del XVIII secolo secondo i progetti 
dell’architetto Dušan Jurkovič. Potete arrivare a Pustevny in autobus oppure in 
auto, o anche con la funicolare da Trojanovice. Da qui poi potete prendere uno 
dei sentieri montani turistici più amati dei Monti Beschidi che vi condurrà alla ce-
lebre statua del dio pagano Radegast e poi proseguire oltre fi no alla cappella del 
pellegrino dei Ss. Cirillo e Metodio a Radhošť. (49°29.38095‘N, 18°15.90450‘E)

Wołoskie Muzeum Naturalne –  
skansen w Rożnowie pod Radhosztem

Il museo a cielo aperto di Rožnov, fondato nel 1925, è uno dei più 
visitati e più estesi d’Europa. Visitandolo scoprirete la Valacchia 
così come era cento e più anni fa.

Il cuore del museo a cielo aperto è la Città di legno dove durante l’alta sta-
gione ogni weekend si tiene un programma folcloristico e artigianale con 
dimostrazioni degli antichi mestieri e degli usi popolari. Potete godervi 
anche i programmi per i bambini, le esibizioni di ballo e di canto oppure as-
saggiare le specialità della Valacchia. Qui hanno luogo anche le gare gastro-
nomiche – ad esempio a carnevale la gara della migliore salsiccia valacca 
e della migliore soppressata valacca oppure la Festa di San Venceslao dove 
nelle osterie del museo si serve il menù festivo. 
Un’altra parte del museo aperto è il Villaggio valacco che ricorda i veri vecchi 
villaggi ai piedi dei Monti Beschidi, e la Valle del Mulino. Qui troverete le 
costruzioni tecniche, ancora oggi funzionanti, soprattutto ad alimentazioni 
idrica, ad esempio il mulino, la segheria e la ferriera.

Skansen rożnowski, założony w 1925 roku, należy do najbardziej 
popularnych i największych w Europie. Podczas zwiedzania można 
poznać Wołoszczyznę w stanie sprzed stu i więcej lat. 

Sercem skansenu jest Drewniane Miasteczko, gdzie w sezonie co weekend 
odbywają się imprezy folklorystyczne oraz pokazy rzemiosła tradycyjnego 
i zwyczajów ludowych. Odwiedzających ucieszą też programy dla dzieci, 
występy taneczne i wokalne czy degustacje wołoskich specjałów. Odbywają 
się tu również zawody kulinarne – na przykład odpustowy konkurs na najlep-
szą wołoską kiełbasę i najlepszy wołoski salceson, a także Świętowacławska 
uczta, podczas której w muzealnych gospodach podawane jest świąteczne 
menu. 
Inną częścią skansenu jest rozległa wioska wołoska, która przypomina praw-
dziwą starą wieś na zboczu Beskidów, a także Młyńska dolina. Tutaj można zo-
baczyć funkcjonujące konstrukcje techniczne zasilane wodą, przede wszystkim 
młyn, tartak i kuźnię.

3   Rožnov pod Radhoštěm (49°27.73460‘N, 18°8.92748‘E)  cały rok | tutto l’anno   www.vmp.cz

Il Museo nella natura della Valacchia 
– il museo a cielo aperto a Rožnov pod Radhoštěm
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Kaczka po morawsku

Ci sono piatti che, come la moda, sottostanno ai trend del momen-
to. Ma poi ci sono specialità gastronomiche sempre amate – una di 
queste è la classica anatra al forno servita con canederli casalinghi 
e crauti.

Ingredienti: 1 anatra intera senza interiora (circa 1,8 kg), sale, cumino 
intero, cipolla, una mela mediamente grande, acqua

Puliamo l’anatra e la asciughiamo con un tovagliolo di carta, tagliamo le 
piume dalle ali, saliamo da tutte le parti e la saliamo anche dentro. Dopo infi -
liamo dentro una cipolla intera sbucciata e una mela e spargiamo il cumino da 
entrambe le parti. Tagliamo l’altra cipolla. Sul fondo della pirofi la mettiamo 
la cipolla tagliata, sulla cipolla appoggiamo l’anatra pronta con il petto verso 
l’alto. Versiamo circa 3 dcl di acqua, copriamo la pirofi la con un coperchio ben 
aderente e mettiamo nel forno caldo impostato sui 120 °C. Cuociamo senza 
aprire il forno e levare il coperchio per 5 ore. Poi leviamo il coperchio e fi niamo 
la crosta al forno per 10-15 minuti a 200 °C.

Niektóre potrawy, podobnie jak moda, ulegają aktualnym tren-
dom. Obok nich istnieją jednak gastronomiczne punkty stałe – 
i jednym z nich jest klasyczna, pieczona kaczka, podawana z do-
mowym knedlikiem i kapustą.

Składniki: 1 cała kaczka bez podrobów (ok.i 1,8 kg), sól, cały kminek, cebu-
la, 1 jabłko średniej wielkości, woda do polewania.

Kaczkę umyć i osuszyć papierowym ręcznikiem. Odkroić piórka ze skrzydeł, 
osolić ze wszystkich stron i przetrzeć wnętrze solą. Włożyć do środka jedną 
całą obraną cebulę i jabłko, posypać kminkiem. Pozostałe cebule pokroić na 
grubą kostkę. Dno naczynia żaroodpornego wyłożyć pokrojoną cebulą, na 
niej ułożyć nadzianą kaczkę, piersiami do góry. Polać ok. 30 ml wody, zakryć 
szczelnie pokrywką i włożyć do nagrzanego piekarnika, nastawionego na 
120 °C. Piec bez zaglądania i ściągania pokrywki przez ok. 5 godzin. Następ-
nie zdjąć pokrywkę  i piec w temperaturze 200 °C przez 10–15 minut, aby 
ozłocić skórkę.

danie główne | piatto principale

Zasmakuj w regionalnym specjale: śliwowicy
W Województwie Zlinskim moż na się  zetkną ć  z jeszcze jednym 

fenomenem morawskiej kuchni – ze ś liwowicą . Od kilka lat istnieje nawet 
jej muzeum. Ekspozycja poświęcona historii czeskiej produkcji wódek owo-
cowych na pograniczu morawsko-słowackim, mieści się w miejscowości 
Vlčnov. Nowoczesną gorzelnię i inne atrakcje można zobaczyć również 
w  entrum Distillery Land miejscowości Vizovice. Podczas zwiedzania można 
nawet spróbować niektórych rodzajów wódki!

Assaggiate la specialità regionale: slivovice
Nella regione di Zlín incontrerete un altro fenomeno della gastronomia mo-
rava – la slivovice. Da alcuni anni ha addirittura il proprio museo. L’esposi-
zione dedicata alla storia della produzione casalinga dei distillati di frutta sul 
territorio moravo e slesiano ha sede a Vlčnov. Potete vedere una moderna 
distilleria e altre curiosità anche nel centro per i visitatori di Distillery Land 
a Vizovice. Durante la visita potrete addirittura assaggiare alcuni distillati!

4   Muzeum wódek ludowych | Museo dei distillati popolari   Vlčnov (49°0.33702‘N, 17°34.95383‘E)  sezonowe | stagionale  www.slovackemuzeum.cz

5  Centrum dla zwiedzających Distillery Land | Centro per i visitatori Distillery Land    Vizovice (49°12.91455‘N, 17°50.30958‘E)

  cały rok | tutto l’anno  www.vychodni-morava.cz

L‘anatra alla morava
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Tarninobranie w Vizovicach

Słowacki festiwal wina 
i otwartych zabytków 
w mieście Uherské Hradiště

Festiwal tradycji odpustowych 
„Fašank“ w Strani

6   Strání (48°54.12947‘N, 17°42.40272‘E)  luty/marzec | febbraio/marzo  www.strani.cz

La festa di carnevale a Strání ha inizio il vener-
dì e termina martedì a mezzanotte. In quel 
momento si seppellisce il contrabbasso (una 
tradizione popolare) affi  nché il Mercoledì delle 
Ceneri possa avere inizio il regolare digiuno 
prima delle feste di Pasqua. Nel weekend si esi-
biscono i gruppi folcloristici nazionali ed esteri, il ricco 
programma comprende anche la macellazione del ma-
iale, le degustazioni delle più svariate bontà e distillati, 
le dimostrazioni dell’artigianato popolare e gli incontri 
al suono della musica di cembalo. L’apice della festa è la 
processione di carnevale durante la quale sfi lano le ma-
schere che si esibiscono nell’antichissima danza dell’orso.

Festyn odpustowy w Strani zaczyna się 
w piątek i kończy we wtorek o północy. 
Wtedy chowana jest odpustowa koza, aby 
w środę popielcową rozpocząć prawdziwy 
post przed świętami wielkiej nocy. W week-
end występują krajowe i zagraniczne zespoły 
folkowe, a bogaty program obejmuje również 
tradycyjne świniobicie, degustację różnego ro-
dzaju smakołyków i napitków, pokazy ludowego 
rzemiosła oraz biesiadę przy muzyce cymbałów. 
Punktem kulminacyjnym obchodów jest pochód 
odpustowy, podczas którego maszkarony i tance-
rze wykonują prastary taniec z mieczami.

Raccolta delle prugne a Vizovice

8   Vizovice (N 49°12.91455‘, E 17°50.30958‘)  sierpień | agosto  www.vizovicketrnkobrani.cz

La raccolta delle prugne è nata come la festa 
del frutto più importante della Moravia orien-
tale – le prugne, nel dialetto locale chiamate 
trnky, e della vera slivovice valacca. Il festival 
open-air multi-genere si tiene nel complesso della 
distilleria locale. I concerti dei cantanti e dei gruppi 
famosi su vari palchi sono accompagnati dalle rappre-
sentazioni teatrali e dalle tradizionali gare di velocità 
nel mangiare i canederli di prugne, le dimostrazioni 
delle danze e dell’artigianato locali oppure l’angolo 
della gastronomia della prugna. Insieme alla raccolta 
delle prugne ha luogo anche il Festival folcloristico 
e della musica a fi ato.

Tarninobranie powstało jako święto jedne-
go z najważniejszych owoców wschodniej 
Morawy – śliwek, w lokalnym dialekcie 
nazywanych „trnky“, a także prawdziwej 
wołoskiej śliwowicy. Wielogatunkowy festiwal 
open-air odbywa się na terenie lokalnej gorzelni. 
Koncerty znanych piosenkarzy i zespołów na kilku 
scenach są uzupełnione o przedstawienia teatral-
ne i tradycyjne zawody w jedzeniu knedlików ze 
śliwkami, pokazy tańców ludowych i rzemiosła 
oraz śliwkowy kącik kulinarny. Jednocześnie z tar-
ninobraniem odbywa się również festyn folklory-
styczny i festiwal muzyki dętej.

La festa del vino di Slovácko 
e l‘apertura dei monumenti 
a Uherské Hradiště

7   Uherské Hradiště (49°4.10623‘N, 17°27.63517‘E)  wrzesień | settembre 

  www.slavnostivinauh.cz

La città di Uherské Hradiště si trasforma nel 
palco della festa del vino che documentano la 
ricchezza della cultura popolare tradizionale 
nello Slovácko. La rassegna è organizzata insieme 
da alcune microregioni e al programma partecipa 
quasi un centinaio di città e comuni dei dintorni. Nelle 
varie parti della città si presentano decine di gruppi 
folcloristici, gruppi di musica di cembalo e a fi ati, si 
assaggiano i vini, il mosto di vino e le specialità re-
gionali. Potete visitare anche una serie di monumenti 
storici – le chiese, i musei, i municipi e le costruzioni 
popolari.

Uherské Hradiště to miejsce, które doku-
mentuje różnorodność tradycyjnej kultu-
ry ludowej w tym regionie. Przegląd w tym 
samym czasie organizuje kilka mikroregionów, 
a w programie bierze udział prawie setka miast 
i wsi z okolicy. W różnych częściach miasta 
prezentują się dziesiątki zespołów ludowych, 
muzyków grających na cymbałach oraz orkiestr 
dętych. Organizowane są degustacje wina, bur-
czaku i regionalnych specjałów. Można również 
odwiedzić wiele zabytków – kościoły, muzea, 
kamienice i budynki tradycyjne.

Festival delle tradizioni 
di carnevale Fašank a Strání
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Frgály Frgaly

In passato le casalinghe si scusavano per le crostate bruciate, troppo 
tonde, rapprese e non riuscite dicendo che sono solo dei frgály. Oggi 
però è tutto diverso e dietro lo stesso nome si nasconde una straordi-
naria bontà – grandi crostate tonde con la ricotta, semi di papavero, 
composta di pere oppure di prugne.

Così come i Formaggi di Olomouc oppure le Orecchie di Štramberk an-
che i Frgály della Valacchia sono tra i prodotti protetti dalla denomi-
nazione geografi ca, li potete assaggiare ad esempio mentre visitate 
il museo a cielo aperto di Rožnov pod Radhoštěm.

Ingredienti: 1 kg di farina semigrezza, 20 dkg di grasso, 4 tuori d’uovo, 
15 dkg di zucchero, 20 g cubetti di lievito, 1/2 l di latte, 2 cucchiaini di sale, un 
cucchiaino di rum, buccia di limone

Ripieno di ricotta: 1/4 kg di ricotta, 1 tuorlo d’uovo, zucchero quanto 
basta, uvette, zucchero di vaniglia, rum, buccia di limone

Ripieno di semi di papavero: 1 kg di semi di papavero, 1 e 1/2 l di latte, 
un pezzo di burro, buccia di limone, sale, uvette, rum

Ripieno di pere: 1 kg di pere secche, burro, rum, anice stellato, cannella, 
sale

Pasta zuccherata in molliche: farina semi integrale, zucchero a velo, burro 
fuso

Dividiamo la pasta lievitata in tre o quattro pani che lasciamo lievitare nuova-
mente – meglio se ognuno da solo sulla teglia. Poi li stendiamo e spennellia-
mo i bordi con l’uovo sbattuto. Mettiamo sulle crostate il ripieno e decoriamo 
secondo fantasia con mandorle, noci oppure uvetta e cospargiamo con la pa-
sta zuccherata in mollica. Cospargiamo i frgály cotti con il burro fuso e il rum.

W dawnych czasach, kiedy czeskiej gospodyni wyszedł spalony, 
nierówny, niedopieczony, czy w inny sposób nieudany kołacz, mó-
wiła obraźliwie, że nie wyszedł, bo to taki „frgal“. Jednak dzisiaj 
pojęcie to kryje prawdziwy przysmak – wielkie, okrągłe placki 
z twarogiem, makiem, powidłami gruszkowymi lub śliwkowymi.

Podobnie jak Ołomunieckie twarożki czy Sztramberskie uszy, rów-
nież Wołoskie frgaly zostały objęte  ochroną geografi czną i można 
ich posmakować na przykład podczas zwiedzania skansenu w Roż-
nowie pod Radhosztem.

Składniki: 1 kg mąki średnio mielonej, 20 dkg tłuszczu, 4 żółtka, 15 dkg 
cukru, 20 g drożdży, 1/2 l mleka, 2 łyżeczki soli, łyżeczka rumu, skórka cy-
trynowa

Nadzienie twarogowe: 1/4 kg twarogu, 1 żółtko, cukier do smaku, ro-
dzynki, cukier waniliowy, rum, skórka cytrynowa

Nadzienie makowe: 1 kg maku, 1 i 1/2 l mleka, odrobina masła, skórka 
cytrynowa, sól, rodzynki, rum

Nadzienie gruszkowe: : 1 kg suszonych gruszek, masło, rum, anyż, cyna-
mon, sól

Kruszonka: mąka średnio mielona, cukier puder, rozpuszczone masło

Wyrośnięte ciasto podzielić na 3-4 bochenki i ponownie odstawić do wy-
rośnięcia – najlepiej każdy na oddzielnej blaszce. Następnie rozwałkować 
i brzegi posmarować roztrzepanym jajkiem. Na tak przygotowany placek 
nałożyć nadzienie i ozdobić migdałami, orzechami lub rodzynkami, a na 
koniec posypać kruszonką. Upieczone frgaly posmarować rozpuszczonym 
masłem z rumem.

deser | dessert

12



Festiwal czosnku 
w Buchlowicach

Wołoski jarmark mikołajkowy 
w Wołoskich Kloboukach

Karlowski Gastro-festiwal 
w Wielkich Karlowicach

Il Gastrofestival 
a Velké Karlovice

Il festival dell‘aglio 
a Buchlovice

9   Velké Karlovice (49°21.63817‘N, 18°17.01320‘E) 

  październik | ottobre   www.karlovskygastrofestival.cz

11   Buchlovice (49°5.03840‘N, 17°20.22772‘E) 

  lipiec | luglio  www.festivalcesnekubuchlovice.cz

Ogni anno all’inizio di ottobre nella valle di 
Léskové si tiene la più grande rassegna ga-
stronomica della regione di Zlín. Durante il fe-
stival potete conoscere i ristoranti e le osterie scelti 
e assaggiare le specialità regionali della Valacchia, 
ad esempio la kyselice, gli halušky, i frgály oppure 
la slivovice. Il Gastrofestival comprende anche il 
mercatino dell’artigianato con le dimostrazioni 
degli antichi mestieri valacchi, le degustazioni dei 
vini, la musica del cembalo, la tradizionale gara del 
miglior frgál e addirittura la manifattura con il frgál 
dove potete imparare a preparare le leggendarie 
enormi crostate della Valacchia.

Il castello e la cittadina di Buchlovice ospita 
ogni anno il festival dell’aglio – un evento 
pieno di divertimento per tutta la famiglia 
e dal ricco ristoro. Durante la festa vengono 
presentati i mestieri tradizionali, potete acquistare 
l’aglio di qualità di decine di coltivatori affi  dabili 
e partecipare ad una serie di gare divertenti – ad 
esempio il campionato locale nello sputo in lungo 
dell’aglio oppure nell’intreccio della più bella trec-
cia d’aglio. Potete assaggiare l’aglio in varie versio-
ni, dalle crostate d’aglio fi no al gelato all’aglio, la 
crema acida d’aglio fi no all’aglio nel cioccolato.

Co roku na począ tku paź dziernika w dolinie 
Lé skové  odbywa się najwię ksze wydarzenie 
gastronomiczne w Województwie Zliń skim. 
W trakcie festiwalu można zajrzeć do wybranych 
restauracji i gospód, by zasmakować w wołoskich 
specjałach, na przykład lokalnym kapuśniaku Ky-
selicy, kluseczkach hałuskach, placuszkach frgalach 
czy śliwowicy. Częścią gastro-festiwalu jest też jar-
mark z pokazami rzemiosła wołoskiego, degustacja 
wina, biesiada przy muzyce cymbałów i tradycyjny 
konkurs na najlepszy frgal. Ponadto swoje podwoje 
otworzy „manufaktura frgalowa”, gdzie można na-
uczyć się piec słynne olbrzymie wołoskie kołacze.

Il mercato dell‘artigianato valacco 
di San Nicola a Valašské Klobouky

10   Valašské Klobouky (49°8.43817‘N, 18°0.45600‘E)  grudzień | dicembre   www.jarmek.cz

I gruppi di diavoli pelosi e con le loro ma-
schere che non vedrete altrove – questa 
è l’attrazione principale dei giri di San 
Nicola tipici per la Valacchia meridionale. 
L’evento coinvolge tutta la città e i dintorni. La 
piazza si riempie di diavoli cornuti con le morti, 
di angeli e San Nicola, vedrete le dimostrazioni dei 
mestieri antichi e artistici e le esposizioni delle più 
svariate creazioni, ad esempio la gara per il migliore 
pan pepato di San Nicola oppure la più bella mela 
decorata. Il tutto accompagnato dalla musica, le 
canzoni, i balli e l’invitante profumo delle specialità 
del posto.

Grupy włochatych diabłów i związane 
z nimi maski, których nie zobaczycie ni-
gdzie indziej – oto, co przyciąga na festyn 
mikołajkowy, typowy dla południowej czę-
ści Wołoszczyzny. Imprezą żyje całe miasto 
i okolica. Rynek wypełniają rogate diabełki i ko-
stuchy, anioły i mikołaje. Można podziwiać pokazy 
rzemiosła tradycyjnego i artystycznego oraz wy-
stawy różnego rodzaju kreacji, na przykład podczas 
konkursu na najpiękniejszy piernik mikołajkowy 
lub najpiękniejsze regionalne jabłko. Fantastyczną 
atmosferę podkreśla dodatkowo muzyka, pieśni, 
taniec i piękny zapach lokalnych specjałów.

Pałac i miasteczko Buchlovice co roku są 
gospodarzem festiwalu czosnku – imprezy 
pełnej rozrywek dla całej rodziny i pysz-
nego jedzenia. Na festynie prezentowane jest 
tradycyjne rzemiosło, można kupić wysokiej jako-
ści czosnek od sprawdzonych plantatorów i wziąć 
udział w zabawnych konkursach – na przykład 
w zawodach w pluciu czosnkiem w dal czy wypla-
taniu najpiękniejszego warkocza z czosnku. Smak 
czosnku odkryjecie w wielu formach, począwszy 
od czosnkowych placków przez czosnkowe lody 
i czosnkowy zakwas aż po czosnek w czekoladzie.

13



Wołoskie kunsztowanie 
w Wołoskich Kloboukach

Kumštování è l’incontro annuale degli artisti tra 
cui gli intagliatori, gli scultori, i pittori, i cerami-
sti e gli altri artisti che creano ed espongono le 
proprie opere direttamente nel centro della città. 
Nel programma di accompagnamento si esibi-
scono vari gruppi musicali, i bambini si godono 
le offi  cine artistiche, assaggiate anche le specialità 
regionali e della Valacchia.

Międzynarodowy festiwal folklorystyczny umiej-
scowiony jest w kompleksie kulturalnym w daw-
nym parku pałacowym. Na scenie naturalnego am-
fi teatru prezentowane są tradycje, zwyczaje, pieśni 
i tańce z Republiki Czeskiej i zagranicy, a imprezie 
towarzyszą dni rzemiosła z jarmarkiem, wystawą 
kwiatów, nabożeństwem i paradą.

Liptalski festiwal

Częścią dożynek, imprezy sławiącej zbiory, 
oprócz zabawy ludowej jest też dożynkowa pa-
rada, jarmark, wystawa maszyn rolniczych i wie-
le występów tanecznych i wokalnych zespołów 
ludowych. Na dziedzińcu pałacu arcybiskupa 
można spróbować i kupić różnego rodzaju sma-
kołyki, które rywalizują w konkursie na Potrawę 
Regionalną.

Dożynki Województwa 
Zlinskiego w Kromieryżu

Festiwal kopanicki 
w Starym Hrozenkowie

La festa Kopaničářské 
a Starý Hrozenkov

Na tym tradycyjnym festiwalu ludowym co roku 
prezentują się najlepsze profesjonalne i amatorskie 
zespoły z pogranicza słowacko-morawskiego oraz 
goście z zagranicy, przede wszystkim ze Słowacji. 
Częścią festynu jest również jarmark z pokazem 
rzemiosła artystycznego, pokazy fajerwerków i za-
bawa ludowa.

Nell’ambito della tradizionale festa folcloristica 
ogni estate si esibiscono i gruppi professionali 
ed amatoriali della zona di frontiera tra Moravia 
e Slovacchia insieme agli ospiti dall’estero, so-
prattutto dai paesi gemellati. La festa comprende 
anche il mercatino dei mestieri artistici, i fuochi 
d’artifi cio e i balli popolari.

12   Starý Hrozenkov (48°57.95235‘N, 17°51.78053‘E)  lipiec | luglio  www.staryhrozenkov.cz

„Kunsztowanie“ to doroczne spotkanie artystów 
rzeźbiarzy, malarzy, garncarzy i innych twórców, 
którzy tworzą swoje dzieła bezpośrednio w centrum 
miasta. W programie towarzyszącym planowane są 
różnego rodzaju występy muzyczne, a dzieci będą 
mieć możliwość udziału w warsztatach twórczych. 
Na odwiedzających czekają też krajowe i wołoskie 
specjały kulinarne.

15    Valašské Klobouky (49°8.43817‘N, 18°0.45600‘E)  czerwiec | giugno  www.kumstovani.cz

Kumštování valacco 
a Valašské Klobouky

13   Kroměříž (49°18.01320‘N, 17°23.59260‘E)  sierpień | agosto   www.dk-kromeriz.cz

La festa del raccolto della 
regione di Zlín a Kroměříž

Le festa del raccolto insieme ai divertimenti 
popolari comprende la processione, il merca-
tino dell’artigianato, l’esposizione della tecni-
ca agricola e una serie di esibizioni di gruppi 
folcloristici di ballo e di canto. Nel cortile del 
castello dell’Arcivescovo potete assaggiare ed 
acquistare varie bontà, premiate nella gara Cibo 
regionale.

14   Liptál (49°17.36210‘N, 17°55.42795‘E)  sierpień | agosto   www.liptal.cz

La festa Liptálské

Il festival folcloristico internazionale si tiene nell’a-
rea culturale del vecchio parco del castello. Sul po-
dio dell’anfi teatro naturale vengono presentate le 
tradizioni, le abitudini, i canti e i balli della Repub-
blica Ceca e dell’estero, l’evento è accompagnato 
dai giorni dell’artigianato con il mercatino, la mo-
stra di fi ori, le messe e le processioni cerimoniali.
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Gulasz-fest we Vsetinie

Międzynarodowy festiwal folkloru 
Na rynku w Bystrzycy

Archeo-skansen w Modrej

Food Festival Luhaczowice

19   Vsetín (49°20.16785‘N, 17°59.34142‘E)  sierpień | agosto   www.gulasfest-vsetin.com

Il Gulášfest a Vsetín

Il programma dell’evento gastronomico ruota intor-
no alla gara dove i cuochi partecipanti lottano per 
conquistare la corona itinerante e il titolo di re dello 
spezzatino di Vsetín. L’incoronazione e la consegna 
dell’immaginario scettro è preceduto dal divertimen-
to rock e dagli spezzatini dei cuochi premiati durante 
le edizioni passate, l’evento è accompagnato da una 
serie di concerti e dal programma per i bambini.

W ramach festiwalu, który prezentuje historię 
i współczesność luhaczowickiej kuchni, w cią-
gu jednego dnia można spróbować specjałów 
z uzdrowiskowych hoteli. Program obejmuje rów-
nież wystawę historycznych książek kucharskich, 
degustacje win, pokazy gotowania oraz warsztaty 
twórcze dla dzieci.

Food Festival Luhačovice

Grazie al festival che rappresenta la storia e l’attua-
lità della cucina di Luhačovice, in un solo giorno 
potete assaggiare le specialità scelte degli alberghi 
termali. Il programma comprende anche le esposi-
zioni dei libri di ricette storici, le degustazioni dei 
vini, le dimostrazioni commentate di cucina e le 
offi  cine creative per i bambini.

16   Luhačovice (49°6.41460‘N, 17°45.73140‘E)  sierpień | agosto  

   http://resort-luhacovice.cz/event/food-festival-luhacovice

Spacer po skansenie archeologicznym w Modrej 
przeniesie Was do okresu sprzed tysiąca lat. Wy-
cieczkom z możliwością poznania codziennego 
życia naszych przodków towarzyszą programy 
edukacyjne, topienie metalu, produkcja ce-
ramiki, pokazy badań archeologicznych oraz 
programy kulinarne, na przykład sierpniowe 
Dni miodu.

17   Modrá (49°6.18515‘N, 17°24.42977‘E)  sezonowe | stagionale  www.archeoskanzen.cz

Museo archeologico 
all‘aperto a Modrá
La visita del museo archeologico all’aperto a Mo-
drá vi porterà indietro di mille anni. Le visite e le 
rappresentazioni della vita comune degli antenati 
sono accompagnate dai programmi didattici, dai 
tentativi di fondere i metalli, dalla produzione 
della ceramica d’epoca, dalle dimostrazioni della 
ricerca archeologica e dai programmi gastrono-
mici, ad esempio in agosto le Giornate del miele 
e dell’idromele.

W trakcie trzydniowej imprezy rynek w Bystrzycy 
pod Hostynem rozbrzmiewa śpiewem i tańcem 
ponad dziesięciu krajowych i zagranicznych ze-
społów ludowych. Zaprezentują się też muzycy 
grający na cymbałach oraz zespoły dziecięce, 
przez miasto przejdzie wesoły korowód w kostiu-
mach, odbędzie się jarmark ludowy, warsztaty 
taneczne i wieczorna zabawa z tańcami.

18   Bystřice pod Hostýnem (49°23.98758‘N, 17°40.25703‘E)  lipiec | luglio  www.mubph.cz

Festival internazionale del 
folclore Na rynku a Bystřice

Durante i tre giorni di festa più di una decina di 
gruppi folcloristici nazionali ed esteri fanno ballare 
e cantare la piazza a Bystřice pod Hostýnem. Si 
presentano anche i gruppi di musica da cemba-
lo e quelli di bambini, potrete godervi anche la 
processione con i costumi d’epoca per la città, il 
mercatino popolare, l’offi  cina di danza e il diver-
timento serale di ballo.

Program tej kulinarnej imprezy toczy się wokół 
konkursu wśród wcześniej zgłoszonych kucharzy 
o tytuł Vsetińskiego Króla Gulaszu. Koronacja 
i przekazanie wyimaginowanego berła poprzedza 
zabawa rockowa i degustacja gulaszów autorstwa 
kucharzy, którzy wygrali konkurs we wcześniej-
szych latach. Imprezę uzupełnia wiele koncertów 
i program dla dzieci.
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Assaporate la zuppa zelňačka nella versione classica, con gli 
onesti ingredienti casalinghi compreso il prosciutto aff umi-
cato moravo. E cercate di rispettare precisamente la ricetta 
compresa la pausa prima della seconda cottura! È proprio 
quella che esalta i sapori e i profumi senza mescolature inu-
tilmente lunghe. Come contorno potete usare i pagáče – un 
cibo eccellente e veloce che contemporaneamente serve 
anche come un aiuto veloce quando a casa non c’è nulla da 
mangiare.

Ingredienti: 1 cucchiaio di burro, 1 cucchiaio di strutto, 1 cipolla 
piccola, farina bianca quanto basta, 5 dkg di carne aff umicata morava, 
250 g di crauti scolati, 250 ml di acqua, 50 ml di panna per cucinare, un 
po’ di cumino, 2 spicchi d’aglio, un pizzico di sale (solo a volte, se serve), 
un po’ di zucchero (a seconda dell’acidità dei crauti) 

Prepariamo un letto di cipolla con burro, strutto, cipolla, prosciutto af-
fumicato e farina. Nel frattempo in un’altra pentola lasciamo cuocere 
mezz’ora i crauti con l’acqua. Poi aggiungiamo il sale, il cumino e lo zuc-
chero. Versiamo la panna, l’aglio spremuto e mescoliamo l’intito di ci-
polla. Mescoliamo bene la zuppa e senza cuocere lasciamo riposare circa 
mezz’ora sotto il coperchio – in questo modo si sposano alla perfezione 
tutti i sapori e i profumi. Soltanto dopo cuociamo ancora leggermente la 
zelňačka circa 5 minuti mescolando continuamente.

Pagáče
Con la farina bianca, il latte o l’acqua e il sale mescoliamo la pasta, un 
po’ più densa che per le omelette. Friggiamo le frittelle sull’olio in una 
padella che poi possiamo cospargere di burro oppure di zucchero.

Spróbuj kapuśniaczka w klasycznej formie, z najlepszych, do-
mowych składników, w tym morawskiej wędzonki. Pamiętaj, 
by dokładnie przestrzegać instrukcji, zwłaszcza przerwy przed 
drugim gotowaniem. To właśnie ona pozwala na wyklarowa-
nie się kompozycji smaku i zapachu bez zbyt długiego mie-
szania. Jako przystawkę możesz zrobić pagacze – doskonałą 
i szybką potrawę, która uratowała niejedną gospodynię przed 
pustą lodówką. 

Składniki: 1 łyżka masła, 1 łyżka smalcu, 1 mniejsza cebula, trochę 
mąki drobno mielonej, 50 g morawskiej wędzonki, 250 g odsączonej 
kiszonej kapusty, 250 ml wody, 50 ml śmietany do gotowania, kminek 
do smaku, 2 ząbki czosnku, szczypta soli (opcjonalnie), trochę cukru 
(w zależności od kwasowości kapusty).

Przygotować cebulową zasmażkę z masła, smalcu, cebuli, wędzonki 
i mąki. W międzyczasie w innym garnku wstawić kapustę z wodą 
i dusić przez ok. pół godziny. Następnie dodać sól, kminek i cukier. 
Wlać śmietanę, starty czosnek i mieszając, dodawać zasmażkę. Zupę 
porządnie wymieszać i pozostawić bez gotowania przez pół godziny 
pod przykryciem – w ten sposób składniki doskonale się przegryzą. 
Dopiero po tym czasie kapuśniaczki lekko przegotować, przez ok. 
5 minut, stale mieszając.

Pagacze
Z mąki drobno mielonej, mleka lub wody, oraz soli wyrobić ciasto, nieco 
gęstsze niż na naleśniki. Smażyć na patelni na niewielkiej ilości oleju 
niewielkie placuszki, które następnie posmarować masłem lub posypać 
cukrem.

Kapuśniaczki i pagacze La zuppa zelňačka e pagáče
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Jazda królów

Skansen Strážnice – Muzeum wsi 
Południowo-wschodnich Moraw

Słowacki werbuńk – 
taniec ze znakiem UNESCO

Międzynarodowy festiwal 
folklorystyczny w Strażnicy

W czasie największego festiwalu ludowego 
w regionie Słowacka ożywają amfiteatry 
w pałacowym parku, pałacowa ekspozycja 
narzędzi ludowych i lokalny skansen. Podczas 
festiwalu można podziwiać piękno ludowych 
pieśni i tańców, wspaniałe stroje w paradzie, 
a nawet wspólnie zaśpiewać i zatańczyć do 
muzyki ludowej.

Il festival folcloristico 
internazionale a Strážnice

Durante la più grande rassegna folcloristica 
dello Slovácko prendono vita gli anfiteatri nel 
parco del castello, l’esposizione del castello de-
gli attrezzi popolari e l’area del museo a cielo 
aperto. Durante il festival potete ammirare la 
bellezza delle canzoni e dei balli popolari, gli 
splendidi costumi tradizionali nella processione 
cerimoniale e cantare e ballare insieme al ritmo 
delle canzoni popolari.

20   Strážnice (48°54.46837‘N, 17°18.79312‘E)  czerwiec | giugno  www.nulk.cz

Ludowy taniec męski w akompaniamencie 
śpiewu od 2005 roku jest wpisany na listę 
dziedzictwa kulturowego UNESCO. Werbuńk 
może być tańczony przez solistę, jednak za-
zwyczaj tańczy go wielu mężczyzn jednocze-
śnie. Finał konkursu na najlepszego tancerza 
słowackiego werbuńku jest częścią festiwalu 
w Strażnicy.

Il verbuňk dello Slovácko – 
la danza con il marchio UNESCO

Dal 2005 la danza popolare maschile accompa-
gnata dal canto è iscritta nella lista del patrimonio 
culturale immateriale dell’UNESCO. Il verbuňk 
può essere ballato da un ballerino da solo, ma 
più spesso lo ballano più uomini contemporane-
amente. Il festival di Strážnice include anche la 
finale della gara del miglior ballerino del verbuňk 
dello Slovácko.

Odwiedzając skansen, poznasz spyl życia na 
Słowacji w minionych wiekach. Zdobędziesz 
wiedzę o tradycyjnych rzemiosłach, rodzi-
mych odmianach drzew owocowych i roślin 
uprawnych, jest tu również niewielka winnica. 
Imprezy odbywają się tu w ważniejsze święta 
i konkretne pory roku. Uzupełniają je programy 
dla dzieci.

21   Strážnice (48°54.25968‘N, 17°18.74208‘E) 

  cały rok | tutto l’anno  http://skanzen.nulk.cz

Il museo all‘aria aperta di Strážnice – 
Il museo del villaggio 
della Moravia sudorientale

Visitando il museo a cielo aperto conoscerete lo 
stile di vita dello Slovácko così come era nei secoli 
passati. Conoscere i mestieri tradizionali e le varietà 
locali degli alberi da frutto e delle piante agricole, 
qui c’è anche un’area vinicola con un piccolo vigneto. 
L’evento dedicato alle feste importanti e ai singoli 
periodi dell’anno è accompagnato dai programmi 
per i bambini.

Wyjątkowy zwyczaj ludowy, wpisany w 2011 
roku na listę dziedzictwa kulturowego UNESCO, 
jest przestrzegany jeszcze tylko w kilku gminach 
w regionie Słowacka i Hany. W Województwie 
Południowomorawskim Jazda Kró ló w odbywa 
się  od czasu do czasu w Skoronicach i regularnie 
w Kijowie, gdzie raz na cztery lata jest czę ś cią  
festiwalu etnografi cznego Słowacki rok.

La cavalcata dei re

22   Kyjov (49°0.59363‘N, 17°7.43507‘E) 

  sierpień 2015, 2019 | agosto 2015, 2019  www.slovackyrok.cz

23   Skoronice (48°58.88170‘N, 17°9.16728‘E)  www.skoronice.cz

La tradizionale festa folcloristica, iscritta dal 2011 
nella lista del patrimonio culturale immateriale 
UNESCO, viene rispettata anche in vari comuni 
nella zona di Haná e nello Slovácko. Nella Regione 
Moravia-sud meridionale potete godervi la Cavalca-
ta dei re occasionalmente anche a Skoronice e rego-
larmente a Kyjov dove una volta ogni quattro anni 
fa parte della festa folcloristica l’Anno di Slovácko.
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Szumajstr z domowymi skwarkami 
i Boża łaska

Šumajstr è un piatto davvero popolare per tutti i giorni: facile da pre-
parare, nutriente e ben digeribile. Ed è anche semplice, così vi rimarrà 
il tempo per preparare le grazie del Signore. In Moravia questo pane 
cerimoniale si portava alle partorienti subito dopo il parto – non solo 
era cerimoniale, ma era anche leggero e digeribile per le neo mamme. 

Ingredienti: 400 g di orzo perlato (n. 10), 200 g di fagioli rossi, 150 g di 
ciccioli, cetrioli in salamoia, strutto, sale, pepe

Cuociamo a parte i fagioli e l’orzo in acqua salata. Quando sono cotti li me-
scoliamo insieme nel grasso, aggiungiamo i ciccioli. Mettiamo sale e pepe. 
Serviamo con il pane e con i cetrioli in salamoia di Znojmo.

Le grazie del Signore 
Ingredienti: 250 g di farina bianca, 2 tuorli, 1 cucchiaio di zucchero a velo, 
200 g di grasso per friggere, un po’ di latte, una manciata di lievito per il pane 
e sale

Mescoliamo la farina con i tuorli d’uovo, un pizzico di sale e il lievito per il pane 
e lo zucchero. Versiamo la farina quanto basta e lavoriamo la pasta fi nché non 
diventa liscia e non si attacca. Lasciamo riposare un’ora al fresco. Poi su una 
spianatoia stendiamo la pasta, con un tagliapasta la tagliamo in quadretti op-
pure triangoli e friggiamo sul grasso caldo. Lasciamo asciugare, cospargiamo lo 
zucchero e serviamo.

Szumajstr to naprawdę tradycyjna potrawa ludowa na co 
dzień: łatwa w przygotowaniu, pożywna i łatwa do strawienia. 
A w dodatku prosta, dzięki czemu będziecie mieć więcej czasu na 
przygotowanie ciasteczek Boża łaska. Na Morawie, to typowe, 
uroczyste pieczywo dawano w prezencie świeżo upieczonym 
matkom – jest nie tylko uroczyste, ale też lekkostrawne dla mam 
karmiących swoje nowo narodzone maleństwa. 

Składniki: 400 g kaszy (nr 10), 200 g czerwonej fasoli, 150 g skwarków, 
ogórki konserwowe, smalec, sól, pieprz

Fasolę i kaszę ugotować w osobnych garnkach w posolonej wodzie. Następ-
nie wymieszać, dodać smalec i skwarki. Doprawić solą i pieprzem. Podawać 
z chlebem i ogórkami konserwowymi ze Znojemska.

Boża łaska
Składniki: 250 g mąki drobno mielonej, 2 żółtka, 1 łyżka cukru pudru, 200 g 
tłuszczu do smażenia, trochę mleka, szczypta proszku do pieczenia i soli

Utrzeć mąkę z żółtkami, szczyptą soli, proszkiem do pieczenia i cukrem. 
W razie potrzeby dodać mąkę i wyrabiać ciasto, aż będzie gładkie i nie bę-
dzie się kleić. Pozostać w chłodnym miejscu przez ok. godzinę. Następnie 
rozwałkować na cienki placek, pokroić na kwadraty lub trójkąty i smażyć na 
rozgrzanym tłuszczu. Pozostawić do odsączenia, posypać cukrem i podawać.

Wino Świętomarcińskie
Wina Świętomarcińskie to pierwsze wina w roku, które tradycyj-

nie można otworzyć na św. Marcina czyli 11. listopada o 11:00. Imprezy 
związane z otwarciem pierwszego wina odbywają się w wielu miejscach 
na całej Morawie.

Il vino di San Martino
I vini di San Martino sono i primi vini dell’anno con il quale secondo la tradi-
zione potete brindare a San Martino l’11 novembre alle ore 11. Gli eventi du-
rante i quali si aprono i primi vini si tengono in vari luoghi in tutta la Moravia.

Šumajstr con i ciccioli fatti in casa 
e con le grazie del Signore

przystawka | antipasto
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Piwnice winne Plże

Piwniczne uliczki

Dni otwartych piwnic

Znojemskie winobranie 
i Palawskie winobranie

Dwa największe winobrania na południu Moraw 
odbywają się w drugi weekend września. Na 
odwiedzających czeka wino, burczak, przysmaki 
kulinarne i trzy dni zabawy z bogatym progra-
mem towarzyszącym – koncertami różnego 
rodzaju zespołów muzycznych, orkiestr dętych 
i muzyki cymbałowej, konkursami, grami i atrak-
cjami dla dzieci.

La vendemmia di Znojmo 
e la vendemmia di Pálava
Le due più grandi vendemmie della Moravia 
meridionale si tengono nel secondo weekend 
di settembre. Vi attende il buon vino, il mosto di 
vino, le prelibatezze gastronomiche e tre giorni 
di allegria gioiosa dal ricco programma– i con-
certi dei gruppi di vari generi, la musica a fiato 
e del cembalo, le gare, i giochi e le attrazioni 
per i bambini.

24   Znojmo (48°51.32993‘N, 16°2.92787‘E)  wrzesień | settembre  www.znojemskevinobrani.cz

25   Mikulov (48°48.40897‘N, 16°38.31393‘E)  wrzesień | settembre  www.palavske-vinobrani.cz

Nie ma lepszego sposobu, by zdobyć wiedzę na 
temat wina, niż wyprawa do winnic, małych 
winiarni i piwnic z winem, do których lokalni 
winiarze wpuszczali tylko najlepszych zna-
jomych. W kalendarzu imprez wybierz jeden 
z Dni otwartych piwnic i wybierz się do gminy 
winiarskiej, aby zajrzeć do dziesiątek piwniczek 
z winem i delektować się smakiem lokalnego 
wina.

 różne miejsca | vari luoghi  www.vinazmoravy.cz, www.jizni-morava.cz

I giorni delle cantine aperte

Per conoscere il vino non c’è maniera migliore 
di fare una gita tra i vigneti, tra le viuzze con 
le piccole cantine del vino dove i viticoltori 
del posto fanno entrare soltanto i propri co-
noscenti. Dal calendario degli eventi selezio-
nate un qualche Giorno delle cantine aperte 
e nel paese del vino scelto potete visitare ad-
dirittura varie decine di cantine e degustare 
finché potete.

Kuszące zakamarki winnych piwniczek na obrzeżach 
gminy Petrov czyli tzw. Plże powinien odwiedzić 
każdy, kto uda się na wędrówkę w poszukiwa-
niu morawskiego wina. Piwnice winne z białym, 
wapiennym tynkiem i niebieską podmurówką, 
czasem zdobione w słowackim  stylu, w 1983 zo-
stały uznane za pierwszy wiejski rezerwat zabytków 
w Czechach.

26   Petrov (48°52.68580‘N, 17°16.31662‘E)  cały rok | tutto l’anno  www.obec-petrov.cz

Plže

Tutti quelli che vanno alla scoperta del vino mo-
ravo dovrebbero visitare l’incantevole area delle 
cantine del vino nella periferia del comune di 
Petrov. Le cantine con l’intonaco di calce bianca 
e il basamento blu, a volte decorate con i motivi 
dello Slovácko, furono nel 1983 il primo villaggio 
ad essere proclamato riserva culturale della Re-
pubblica Ceca.

Z południową Morawą nieodłącznie kojarzy się 
wino – a z winem kojarzą się winne piwnice. 
Czasem stoją samotnie pod winnicami, a czasem 
tworzą wyjątkowe, piękne uliczki piwniczne, 
a nawet całe piwniczne osady, gdzie można 
znaleźć nawet setki budynków. Unikalny genius 
loci i gościnność tutejszych mieszkańców przy-
ciąga tu tysiące gości każdego roku. Dołącz do 
nich i Ty!

 różne miejsca | vari luoghi  cały rok | tutto l’anno  www.sklepni-ulicky.cz

Le viuzze delle cantine

Il vino fa parte della Moravia meridionale – 
e le cantine fanno parte del vino. In alcuni 
posti si ergono solitarie sotto i vigneti, in altri 
creano delle particolari e bellissime viuzze tra 
le cantine, addirittura interi insediamenti di 
cantine con centinaia di costruzioni. Il genius 
loci unico e l’ospitalità della gente del posto 
attira qua migliaia di visitatori. Unitevi anche 
voi!
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Morawski wróbel z kapustą 
i ciastkami weselnymi

Dato che vi trovate nella Moravia meridionale, dove il vino è di casa, prova-
te ad accompagnare l’arrosto di maiale con del vino del vitigno Dornfelder 
e aggiungere come dessert le crostatine nuziali. 

Ingredienti: 600 g di spalla di maiale, aglio, 3 cipolle, pepe, sale, aceto, 500 g di 
crauti, olio, 1 patata, cumino

Tagliamo la spalla di maiale in pezzi più grossi, mescoliamo con le fettine d’aglio 
e il cumino e lasciamo riposare circa due ore al fresco. Nella pirofi la mettiamo la 
cipolla sminuzzata e la carne pronta. Rosoliamo velocemente la miscela, versiamo 
una tazza di acqua e mettiamo a cuocere per un’ora nel forno bagnando di tanto 
in tanto il tutto.

Il contorno ideale sono i canederli di patate e il cavolo lesso. Sulla padella rosoliamo 
la cipolla, lasciamo ingiallire e poi aggiungiamo i crauti tagliati. Sbucciamo la patata 
e la grattugiamo su una grattugia fi ne, raddensiamo i crauti e lessiamo ancora un 
po’. Poi aggiungiamo aceto e sale quanto basta.

Crostatine nuziali
Ingredienti: 250 g di farina bianca, 250 g di farina semi integrale, 1 dcl di latte, 
1 cucchiaio di zucchero, 150 g di burro, 150 g di strutto, 1 lievito, 2 uova, buccia 
di 1 limone

Mescoliamo tutto insieme e aggiungiamo la farina quanto basta; la pasta non deve 
essere appiccicosa. Lasciamo riposare 15 minuti e nel frattempo prepariamo il ripie-
no di ricotta, semi di papavero oppure noci e pasta zuccherata in mollica. In un’altra 
ciotola sbattiamo due uova con un po’ di latte. 

Con la pasta creiamo poi delle piccole palline (2 cm circa di diametro), le spianiamo 
in piccole frittelle e le riempiamo con il ripieno. Bagniamo ogni frittella nelle uova 
sbattute con il latte, paniamo la pasta zuccherata in mollica, appoggiamo sulla te-
glia e con il dito facciamo un piccolo foro per la composta di prugne.

Cuociamo per circa 30 minuti. Con una dose è possibile fare circa 110 crostatine – e ricor-
datevi, nella Moravia meridionale si dice che più piccole sono e più buone sono!

Południowe Morawy to dom dla wielu gatunków wina, 
a więc spróbujcie popić morawskiego wróbla winem Dorn-
felder, a na deser skosztować weselne ciasteczka. 

Składniki: 600 g łopatki wieprzowej, czosnek, 3 cebule, pieprz, sól, 
ocet, 500 g kiszonej kapusty, olej, 1 ziemniak, kminek

Łopatkę pokroić na większe kawałki, wymieszać z czosnkiem i kmin-
kiem i odstawić w chłodne miejsce na dwie godziny. Do naczynia 
żaroodpornego włożyć pokrojoną cebulę i przygotowane mięso. Całość 
szybko opiec, zalać szklanką wody i piec przez godzinę, często pole-
wając sosem. 

Idealnym dodatkiem jest knedlik ziemniaczany i duszona kapusta. Na 
patelni podsmażyć cebulę, poczekać aż się zeszkli, a następnie dodać 
pokrojoną kapustę. Ziemniak obrać i zetrzeć na drobnej tarce, zagęścić 
kapustę  i dusić przez chwilę. Na koniec dodać ocet i sól.

Ciasteczka weselne
Składniki: 250 g mąki drobno mielonej, 250 g mąki średnio mielo-
nej, 10 ml mleka, 1 łyżka cukru, 150 g masła, 150 g smalcu, 1 drożdże, 
2 jajka, skórka z 1 cytryny

Wszystkie składniki wymieszać i w razie potrzeby dodać mąkę; ciasto 
nie może się kleić. Odstawić na 15 minut i w tym czasie przygotować 
nadzienie serowe, makowe lub orzechowe oraz kruszonkę. W oddziel-
nej misce ubić dwa jajka z odrobiną mleka.

Z ciasta lepić małe kuleczki (o średnicy ok. 2 cm), spłaszczyć je na małe 
placuszki i napełnić nadzieniem. Każde ciasteczko zamoczyć w jajkach 
ubitych z mlekiem, obtoczyć w kruszonce i ułożyć na blasze do piecze-
nia. Palcem zrobić niewielkie wgłębienie na powidła. Piec ok. 30 minut. 
Z jednej porcji można zrobić nawet 110 ciasteczek – a w Południowych 
Morawach obowiązuje zasada, że im mniejsze, tym lepsze!

Arrosto di maiale alla morava 
con crauti e crostatine nuziali

danie główne | piatto principale
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Festiwal szparagów w Iwanczycach

L’asparago è apparso per la prima volta sulle tavole boeme e mo-
rave alla fi ne del XVIII secolo. Una zona celebre per la sua colti-
vazione era il paese di Ivančice nella Moravia meridionale – ed 
è proprio per questo che ogni anno a metà maggio qui si tiene la 
Festa dell’asparago.

Laddove durante la prima festa nel 1994 sono stati mangiati circa 200 kg di 
asparagi, attualmente se ne importano ogni anno a Ivančice circa 4 tonnella-
te. Infatti la Festa dell’asparago è sempre più famosa. Qui potete assaggiare 
ed ammirare l’asparago in varie forme – salato o dolce, nell’esposizione, nei 
chioschi in piazza Palackého e nei ristoranti che per la festa preparano i menù 
con l’asparago. Oltre a questo nel cortile del municipio si presentano circa 
una decina di viticoltori, addirittura si dimostra come accompagnare l’aspa-
rago con il vino, per sperimentare poi nella vostra cucina potete acquistare 
i germogli freschi di asparago.
L’evento è accompagnato da un mercatino di piatti regionali, specialità 
agricole e prodotti artigianali, il ricco e divertente programma musicale, per 
i bambini ci sono le attrazioni e le più varie gare.

Szparagi pojawiły się po raz pierwszy na czeskich stołach pod 
koniec XVIII. wieku. Z jego uprawy znane były między innymi po-
łudniowomorawskie Iwanczyce – i właśnie dlatego co roku w dru-
giej połowie maja odbywa się tu Festiwal szparagów. 

Podczas pierwszego festiwalu w 1994 roku zjedzono i sprzedano tu około 
200 kg szparagów. Obecnie co roku do Iwanczyc przywożone są nawet 
4 tony tego smakołyku! Z roku na rok festiwal szparagów staje się coraz 
bardziej popularny. Szparagi można tu spożywać i podziwiać w wielu 
postaciach – na słono i na słodko, na wystawie, na straganie na Placu Pa-
lackiego oraz w restauracjach, które szykują specjalne festiwalowe menu. 
Oprócz tego na dziedzińcu ratusza swoje wyroby prezentuje około dziesięć 
winnic, a nawet ma miejsce połączenie szparagów z winem. Odwiedzający 
mogą kupić świeże sadzonki szparagów, by rozpocząć eksperymenty we 
własnych kuchniach. 
Imprezie towarzyszy jarmark produktów regionalnych, płodów rolnych 
i rękodzieła, bogaty program rozrywkowy i muzyczny, a na dzieci czekają 
różnego rodzaju atrakcje i konkursy.

Szparagi z Iwanczyc
Czy wiesz, że kiedyś szparagi z Iwanczyc były bardziej znane na 

świecie niż tradycyjne pilzneńskie piwo? Po kilkudziesięciu latach miasto 
stara się powrócić do jego uprawy, nawet jeśli tylko na niewielką skalę. 
W ogrodzie demonstracyjnym uprawiane są szparagi zielone, których 
uprawa nie jest skomplikowana, ale też znacznie bardziej delikatne szparagi 
białe, które uprawiane są w tradycyjny sposób, pod glinianymi pokrywami.

L‘asparago di Ivančice 
Sapete che un tempo l’asparago di Ivančice nel mondo era più conosciuto 
della tradizionale birra di Pilsen? Dopo varie decine di anni la città si sta pre-
parando a rinnovarne la coltivazione, anche se non in grandi quantità. In un 
giardino didattico si coltiverà l’asparago verde che non è così esigente da 
coltivare, ma vedrete anche il ben più fragile asparago bianco. Quello verrà 
coltivato alla vecchia maniera, ovvero sotto dei coperchi di creta.

27   Ivančice (49°6.08668‘N, 16°22.65108‘E)  maj | maggio   http://slavnostichrestu.cz

La festa dell‘asparago a Ivančice
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Belesze

Beleše, chiamati anche belíšky oppure bélešky, sono dei dolci tra-
dizionali gustosi di pasta lievitata. Sono ottimi ricoperti di strutto, 
con la composta di prugne, oppure cosparsi con i semi di papavero 
e lo zucchero. Di solito le casalinghe li preparavano il mercoledì o il 
venerdì, ovvero nei giorni senza carne. Naturalmente erano ottimi 
anche secchi – magari con una zuppa di fagioli.

Ingredienti: 3 tuorli d’uovo, 1 uovo, 2 cucchiai di burro, 1 cucchiaio di zuc-
chero, 56 dkg di farina bianca, 3 dkg di lievito, ½ l di latte, una buccia di limone 
grattugiata, 1 cucchiaio di rum, 1 zucchero di vaniglia, un pizzico di sale, olio 
o altro grasso per friggere

Mescoliamo il latte, lo zucchero e il lievito. In una ciotola versiamo la farina, 
aggiungiamo le uova, i tuorli, il burro fuso, il resto del latte, la buccia di limone, 
il rum, lo zucchero di vaniglia e un po’ di sale. Ne facciamo una pasta più densa 
che lasciamo lievitare. Dopo la lievitazione con un cucchiaio grande mettiamo 
la pasta sulla spianatoia cosparsa di farina e gli diamo la forma dei belíšky. Poi 
friggiamo lentamente su una piastra secca, eventualmente nel grasso, e poi 
lasciamo asciugare su un tovagliolo. Prima di servirli spennelliamo i beleše con 
l’olio mescolato allo strutto casalingo e su un lato cospargiamo con la composta 
e i semi di papavero macinati con lo zucchero. Possono essere serviti anche 
secchi insieme alla zuppa al posto del pane.

Belesze, nazywane również beliszkami albo beleszkami, to tra-
dycyjne, bardzo smaczne placki z ciasta drożdżowego. Doskonale 
smakują posmarowane masłem, dżemem lub posypane makiem 
i cukrem. Gospodynie zazwyczaj piekły je w środy lub piątki, 
a więc w dni tradycyjnie bezmięsne. Równie dobrze smakują też 
na sucho – na przykład z zupą fasolową.

Składniki: 3 żółtka, 1 jajko, 2 łyżki masła, 1 łyżka cukru, 56 dkg mąki drob-
no mielonej, 30 g drożdży, 1/2 l mleka, starta skórka z 1 cytryny, 1 łyżka 
rumu, 1 cukier waniliowy, szczypta soli, olej lub inny tłuszcz do smażenia

Z mleka, cukru i drożdży zrobić zaczyn. Do miski wsypać mąkę, dodać jajko, 
żółtka, rozpuszczone masło, resztę mleka, skórkę z cytryny, rum, cukier wa-
niliowy i szczyptę soli. 
Zagnieść rzadkie ciasto i pozostawić do wyrośnięcia. Wyrośnięte ciasto 
nakładać dużą łyżką na stolnicę wysypaną mąką i nadać mu odpo-
wiedni kształt. Następnie powoli smażyć na patelni bez tłuszczu lub 
w głębokim tłuszczu i pozostawić na papierowym ręczniku do odsą-
czenia. Przed podaniem belesze natrzeć olejem wymieszanym z do-
mowym smalcem, a z jednej strony posmarować powidłami i posypać 
zmielonym makiem z cukrem. Można też podawać na sucho do zupy 
zamiast pieczywa.

Zasmakuj w Morawach! 
Projekt ma na celu stworzenie mapy historii kulinarnej Południo-

wych Moraw oraz promowanie stosowania tradycyjnych składników. Oprócz 
degustacji regionalnych specjałów obejmuje również gromadzenie przepi-
sów i wydawanie mini-książek kucharskich. Do tej pory wydano już dwie 
takie pozycje – Mini-książkę Kuchni Morawskiej  I i II – obie można przejrzeć 
bezpośrednio na stronie internetowej. Można tu również znaleźć zaproszenia 
na imprezy kulinarne w Południowych Morawach i inne ciekawostki.
http://ochutnejtemoravu.eu/

Assaggiate la Moravia!
Il progetto mappa la storia gastronomica della Moravia meridionale e suppor-
ta l’utilizzo delle materie prime tradizionali. Oltre agli assaggi delle specialità 
regionali comprende anche la raccolta delle ricette e la pubblicazione di pic-
coli libri di ricette. Potete sfogliare entrambi i libri già pubblicati – Il minilibro 
di ricette morave I e II – direttamente sulle pagine web, qui troverete anche 
gli inviti agli eventi gastronomici nella Moravia meridionale e altre curiosità.
http://ochutnejtemoravu.eu/

Beleše

deser | dessert
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Immaginatevi il profumo di carne che arriva dall’aff umicatoio, 
le specialità della macellazione del maiale dai paioli e i dolci di 
carnevale, il tutto sullo sfondo romantico di un castello medieva-
le accompagnato dalla musica del cembalo. Una favola? Macché! 
È solo l’invito alla Festa del prosciutto moravo aff umicato che si 
tiene ogni anno all’inizio di febbraio nel castello di Veveří sopra 
il lago di Brno.

Soprattutto gli amanti del cibo e della carne aff umicata in tutte le forme si 
godranno questa festa. Oltre al fatto che qui competono tra loro vari produt-
tori per il titolo di Miglior prosciutto aff umicato moravo, il programma prevede 
soprattutto le degustazioni. Oltre alla carne aff umicata vincitrice si servono le 
specialità della macellazione classica morava del maiale: la zuppa, la salsiccia, 
il sanguinaccio e la soppressata. In un forno da pane si cuoce il pane fresco, as-
saggiate anche la carne bollita con il rafano alle mele, la carne aff umicata con la 
salsa di prugne, le salsicce oppure gli insaccati con il cavolo. Vi attendono anche 
lo show gastronomico e i workshop con i macellai più bravi, il ristorante del 
festival con il menù di stagione e decine di tipi di carni aff umicate delle aziende 
morave più rinomate. E dato che è il periodo di carnevale, non ci si dimentica 
nemmeno dei dolci tipici come le ciambelle e le grazie del Signore. Dal freddo vi 
difenderanno il vin brulè, l’idromele, il ponce, il grog, il caff è e le altre bevande, 
i bambini si possono divertire giocando e gareggiando.
Il prezzo del biglietto di ingresso comprende un assaggio della carne aff umicata 
vincitrice e la zuppa della macellazione, il biglietto di ingresso V.I.P. consente 
di parcheggiare gratuitamente direttamente sotto il castello ed off re anche un 
menù speciale vantaggioso.

Wyobraź sobie zapach mięsa z wędzarni, wieprzowych specjałów 
z kotła i odpustowych słodyczy, a wszystko w romantycznym oto-
czeniu średniowiecznego zamku, w akompaniamencie muzyki 
cymbałów. Bajka? W żadnym razie. To zaproszenie na Święto mo-
rawskiej wędzonki, które co roku, na początku lutego odbywa się 
na zamku Veveří nad zaporą brneńską. 

Festiwal skierowany jest przede wszystkim do wielbicieli dobrego 
jedzenia i wędzonego mięsa we wszystkich postaciach. Oprócz rywa-
lizacji o tytuł najlepszej morawskiej wędzonki, w programie planowane 
są głównie degustacje. Oprócz konkursowych wędzonek serwowane są 
specjały z tradycyjnego morawskiego świnobicia: zupa, kiełbasa wątro-
bianka, kaszanka i salceson. W piecu chlebowym będzie się piekł świeży 
chleb, będzie można spróbować gotowanego mięsa z chrzanem jabłko-
wym, wędzonki z sosem śliwkowym, kiełbasy czy pieczonych kiełbasek 
z kapustą. Na odwiedzających czeka też kulinarne show i warsztaty 
z mistrzami masarskimi, restauracja festiwalowa ze specjalnie przy-
gotowanym menu oraz dziesiątki rodzajów wędzonek od najlepszych 
morawskich firm. A ponieważ to czas odpustu, nie zapomnimy też 
o typowych słodkościach, takich jak  pączki i ciasteczka Boża Łaska. 
W zimowe dni goście rozgrzeją się przy grzanym winie, miodzie pitnym, 
ponczu, grogu, kawie i innych napojach, a dzieci przyjemnie spędzą czas 
na zabawie i konkursach. 
W cenie biletu jest degustacja konkursowych wędzonek i zupa z wieprzowi-
ną, bilet VIP umożliwia bezpłatne parkowanie bezpośrednio pod zamkiem 
i oferuje specjalnie przygotowane menu w korzystnej cenie.

Nasza rada!
Nie dotrzesz na festiwal na zamku Veveří? Nic nie szkodzi, impreza odbę-

dzie się raz jeszcze o miesiąc później w Valticach!

Il nostro consiglio! 
Non avete tempo per la festa del castello di Veveří? Non importa, l’e-
vento si ripete un mese dopo a Valtice!

28   Hrad Veveří (49°15.40757‘N, 16°27.66570‘E), Valtice (48°44.48555‘N, 16°45.38227‘E)  styczeń i marzec | febbraio e marzo  www.moravskeuzene.cz

Święto morawskiej wędzonki 
na zamku Veveří

I giorni del prosciutto moravo aff umicato 
nel castello di Veveří
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La festa folcloristica si concentra sulla regione di 
Podluží. Il programma è arricchito dai gruppi di 
altre zone della Repubblica Ceca, ogni si presen-
tano anche vari ospiti stranieri.

29   Tvrdonice (48°45.61990‘N, 16°59.62870‘E)  czerwiec | giugno  www.tvrdonice.cz

Region Podluží w pieśni i tańcu 
w miejscowości Tvrdonice

Podluží nei canti e nei balli 
a Tvrdonice

Festyn etnografi czny koncentruje się na regionie 
Podluží. Program wzbogacają występy zespołów 
z innych części Republiki Czeskiej, a co roku pojawia 
się kilku gości z zagranicy.

Oltre ad una serie di gruppi durante la festa fol-
cloristica si presentano anche i comuni di Kyjov 
della regione di Slovácko che esibiscono i loro 
costumi e le loro abitudini tradizionali, come per 
esempio la cavalcata dei re oppure l’erezione del 
Palo di Maggio.

31   Kyjov (49°0.59363‘N, 17°7.43507‘E)  sierpień 2015, 2019 | agosto 2015, 2019  www.slovackyrok.cz

Rok słowacki w Kyjowie L‘anno di Slovácko a Kyjov
W czasie festiwalu ludowego oprócz wielu zespołów 
ludowych i zespołów muzycznych zaprezentują się 
gminy słowackiego regionu Kyjovsko, które przed-
stawią swoje stroje ludowe i zwyczaje, na przykład 
„jazdę królów” czy stawianie słupa majowego.

Nell’ambito del festival si presentano i gruppi fol-
cloristici della zona dello Slovácko di Haná, i gruppi 
di canto maschili e femminili e anche la musica da 
cembalo e a fi ato. L’evento è accompagnato dalle de-
gustazioni dei vini e dalle gare nel ballo del verbuňk.

34   Krumvíř (48°59.42798‘N, 16°54.77280‘E) 

  czerwiec 2015, 2017 | giugno 2015, 2017  http://kraj-beze-stinu.webnode.cz

Festiwal folklorystyczny Kraj 
bez cienia w miejscowości Krumvíř

Il festival del folclore 
Regione senza ombre a Krumvíř

Na festiwalu zaprezentują się zespoły ludowe z re-
gionu Hanackiego Słowacka, chóry męskie i żeńskie, 
a także muzycy grający na cymbałach i instrumen-
tach dętych. Imprezie towarzyszy degustacja wina 
oraz konkursy w tańcu werbuńk.

Il festival che si tiene nei cortili e sulle terrazze 
del castello è destinato a tutti gli amanti del 
buon cibo. Gli chef dei più importanti ristoranti 
di tutta la regione preparano menù gastronomici 
inusuali.

30   Brno (N 49°11.66713‘, E 16°35.97563‘)  czerwiec | giugno  www.spilberkfoodfestival.cz

Špilberk Food Festival w Brnie Špilberk Food Festival a Brno 
Festiwal umiejscowiony na dziedzińcach i tarasach 
zamku jest skierowany do wszystkich wielbicieli do-
brego jedzenia. Unikalne menu kulinarne przygotują 
szefowie kuchni z najlepszych restauracji w całym 
kraju. 

La gara internazionale IceWine du Monde com-
prende anche l’Open Air Festival. Il vino e le specia-
lità regionali invitano ad assaggiare il vino, godete-
vi i concerti, le gare e il mercatino dell’artigianato.

32   Lednice (48°48.06950‘N, 16°48.31583‘E)  sierpień | agosto   www.icewine-du-monde.com

Festiwal wina lodowego w Lednicy Festival del vino del ghiaccio a Lednice

Częścią międzynarodowego konkursu IceWine du 
Monde jest Open Air Festival. Oprócz degustacji wina 
i lokalnych specjałów, na odwiedzających czekają też 
koncerty, konkursy i jarmark rzemiosła. 

La posizione della cittadina e il terreno fertile 
hanno destinato la zona alla coltivazione della 
vite e delle albicocche. La festa piena di buon 
divertimento promuove i canederli di frutta, il li-
quore di albicocca e gli altri prodotti di albicocca.

33   Miroslav (48°56.79508‘N, 16°18.72662‘E)  lipiec | luglio   www.mesto-miroslav.cz

Morelobranie w Mirosławiu La raccolta delle albicocche a Miroslav

Położenie miasteczka i urodzajna gleba sprawiły, że 
region ten jest znany z uprawy winogron i moreli. Fe-
stiwal łączy doskonałą zabawę z promocją knedlików 
owocowych, wódki z moreli zwanej meruńkowice 
i innych wyrobów z moreli. 
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Festiwal regionu Horňácko w miejscowości Velka/Velička

Międzynarodowy festiwal folklorystyczny Mistřín

Festiwal etnografi czny regionu Kyjovské Dolňácko 
w miejscowości Milotice

Morelobranie w Wielkich Pawłowicach 

Festiwal pomidorów w Brzecławiu 

Festiwal migdałów i wina w Hustopeczach 

Festiwal gęsi w Boskowicach 

Festiwal Jarzęba w Twarożnej Ligocie  

La rassegna folcloristica con i gruppi di musica da cembalo e i solisti di tutta 
la zona di Horňácko è accompagnata dai programmi sugli usi del posto, la 
processione nei costumi d’epoca, il mercatino dell’artigianato e le esposizioni.

35   Velká nad Veličkou (48°52.83042‘N, 17°30.90068‘E)  lipiec | luglio  http://obecvelka.cz

La festa di Horňácko a Velká nad Veličkou

Il festival ha inizio in modo non tradizionale con divertimenti country, i suc-
cessivi tre giorni poi appartengono al folclore e alle esibizione dei gruppi di 
musica a fi ato nazionali ed esteri. Potete godervi anche il mercatino popolare.

36   Svatobořice-Mistřín (48°58.11425‘N, 17°5.03155‘E)  lipiec 2017, 2021| luglio 2017, 2021  www.mff mistrin.cz, www.slovackyrok.cz

Il festival folcloristico internazionale di Mistřín

Il festival dal ricco programma ha luogo nel comune, nel castello e nell’area 
delle cantine del vino di Šidleny. Le esibizioni dei gruppi sono accompagnati 
dalle dimostrazioni dei mestieri, le esposizioni, le processioni in costume 
e le degustazioni del vino.

37   Milotice (N 48°57.57212‘, E 17°8.26985‘)  sierpień | agosto   www.festivalmilotice.cz

Il festival del folclore del Dolňácko di Kyjov 
a Milotice

Nella rassegna gastronomica della città dove da sempre crescono bene le al-
bicocche potrete assaggiare le albicocche al forno, cotte, fritte, solide e liquide, 
dolci e salate, e non manca nemmeno il vino di albicocca.

38   Velké Pavlovice (N 48°53.77402‘, E 16°49.15348‘)  lipiec | luglio   www.velke-pavlovice.cz

La raccolta delle albicocche a Velké Pavlovice 

L’evento gastronomico con il programma culturale d’accompagnamento 
è dedicato al frutto tipico per tutta la zona di Břeclav. Conoscerete i pomodori 
nelle versioni e forme culinarie più variegate. 

39   Břeclav (48°45.51983‘N, 16°52.90177‘E)  sierpień | agosto   http://breclav.org

La festa del pomodoro a Břeclav 

40   Hustopeče (48°56.42058‘N, 16°44.21788‘E)  marzec | marzo  www.hustopece.cz

Durante l’evento con il programma culturale per tutto il giorno vi godrete il mer-
catino artigianale, assaggerete le specialità alla mandorla, potete anche passeg-
giare nel frutteto dei mandorli e concorrere per il miglior dessert di mandorle.

La festa dei mandorli e del vino a Hustopeče 

La festa ricorda la vecchia fama delle oche di Boskovice. Oltre alle specialità 
d’oca, gli arrosti e i menù dei ristoranti del posto potete godervi anche il mer-
catino dell’artigianato, le esposizioni, i concerti e le attrazioni per i bambini.

41   Boskovice (49°29.11067‘N, 16°39.66687‘E)  październik | ottobre    www.husi-slavnosti.cz

La festa dell‘oca a Boskovice 

La festa del sorbo, il più vecchio e più fertile albero da frutto d’Europa, off re incontri, 
seminari ed esposizioni ma anche prodotti di sorbo, il mercatino dell’artigianato, la 
degustazione dei distillati e delle specialità della macellazione del maiale.

42   Tvarožná Lhota (48°52.75750‘N, 17°21.41333‘E)  kwiecień | aprile  www.tvarozna-lhota.cz

La festa del sorbo a Tvarožná Lhota

Przegląd folklorystyczny, na którym pojawią się zespoły, muzycy grający na 
cymbałach i soliści z całego regionu. Całość uzupełnią pokazy lokalnych oby-
czajów, parada w strojach ludowych, jarmark rzemiosła i wystawy.

Festiwal zaczyna się nietradycyjnie, bo od zabawy w stylu country, jednak kolejne 
trzy dni upływają pod znakiem folkloru oraz występów zespołów ludowych i or-
kiestr dętych z Czech i zagranicy. Na odwiedzających czeka też jarmark ludowy.

Festiwal z bogatym programem artystycznym odbywa się we wsi, w pałacu 
i w kompleksie piwniczek winnych Šidleny. Występy wielu zespołów uzupeł-
niają pokazy rzemiosła, wystawy, pochód w strojach ludowych i degustacje 
win.

Podczas imprezy gastronomicznej w mieście, gdzie morele od dawna zajmują 
ważne miejsce, można posmakować moreli pieczonych, gotowanych, smażo-
nych, w formie stałej i płynnej, na słodko i na słono, a także wina morelowego. 

Impreza kulinarna z towarzyszącym programem kulturalnym jest poświęcona ro-
ślinie charakterystycznej dla całego regionu Brzecławia. Odwiedzający będą mieli 
okazję poznać pomidory w najróżniejszych formach i odsłonach. 

W trakcie imprezy z całodniowym programem kulturalnym można wpaść na 
jarmark rzemiosła, spróbować specjałów z migdałów, wybrać się na spacer do 
sadów migdałowych i wziąć udział w rywalizacji na najlepszy migdałowy deser. 

Festiwal upamiętnia dawną sławę boskowickich gęsi. Oprócz specjałów z gęsi, 
wypieków i menu lokalnych restauracji, na odwiedzających czeka również jar-
mark rzemiosła tradycyjnego, wystawy, koncerty i imprezy dla dzieci. 

Festiwal jarzębów, najstarszych i najbardziej płodnych drzew owocowych 
w Europie, obejmuje wykłady, biesiady i wystawy, ale też produkty z owoców 
jarzęba, jarmark rzemiosła, degustację wódki i specjały mięsne. 
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Strudel z ciasta francuskiego z burakami

La ricetta del fragile involtino ripieno è apparso sulle pagine 
del libro di ricette che ha chiuso la prima edizione del pro-
getto Com’è buona la Moravia-Slesia. La sua autrice, Helena 
Febrová, utilizza l’involtino caldo come contorno per la carne 
al forno, soprattutto l’anatra e l’oca, me è molto buono anche 
freddo, ad esempio insieme al vino oppure come antipasto.

Ingredienti: 350 g di pasta sfoglia, 500 g di barbabietola, 1 cipolla, 
3 cucchiai di olio, 1 cucchiaio di zucchero, un pizzico di sale, 2 mele, 2 dl di 
vino rosso, un pizzico di cumino, 0,5 cucchiaino di succo di limone, 1 uovo

Con la pasta sfoglia stendiamo due fogli di pasta. Su ognuno mettiamo nel 
mezzo il ripieno e facciamo l’involtino che poi metteremo nella teglia rico-
perto con la carta da forno. Cospargete l’involtino con l’uovo sbattuto e cuo-
ciamo nel forno caldo fi no alla doratura (temperatura di circa  180–200 °C). 
Durante la cottura mettiamo nel forno un pentolino con l’acqua.

Ripieno: Riscaldiamo l’olio, aggiungiamo lo zucchero e lo lasciamo 
caramellare leggermente. Mettiamo la cipolla tagliata fi nemente fi no 
all’indoratura, aggiungiamo la barbabietola pulita, e grattugiata grossa. 
Aggiungiamo il sale, il cumino e sul tutto versiamo il vino. Cuociamo 
sotto il coperchio per circa 5 minuti. Poi aggiungiamo le mele sbucciate 
e tagliate a dadini. Mescolando di tanto in tanto lessiamo fi no a quan-
do il vino non sarà evaporato del tutto. Aggiungiamo il succo di limone 
quanto basta.

Przepis na kruchy, nadziewany strudel pojawił się na łamach 
książki kucharskiej, która została wydana w pierwszym roku 
realizacji projektu „Jak smakuje Okręg Morawsko-Śląski”. 
Jego autorka, Helena Febrová, podaje strudel na ciepło, jako 
przystawkę do pieczonego mięsa, głównie kaczki i gęsi, ale 
danie jest równie dobre na zimno, do wina lub jako przeką-
ska. 

Składniki: 350 g ciasta francuskiego, 500 g buraków, 1 cebula, 3 łyżki 
oleju, 1 łyżka cukru, szczypta soli, 2 jabłka, 20 ml czerwonego wina, 
szczypta kminku, 0,5 łyżeczki soku z cytryny, 1 jajo 

Ciasto francuskie rozwinąć i podzielić na dwa płaty. Pośrodku każdego 
ułożyć nadzienie i zawinąć, a następnie przenieść na blachę przykrytą 
arkuszem papieru do pieczenia. Strudel należy posmarować roztrze-
panym jajkiem i piec na złoty kolor w nagrzanym piekarniku (tem-
peratura około 180-200 °C). Na czas pieczenia do piekarnika włożyć 
niewielkie naczynie z wodą.

Nadzienie: Rozgrzać olej, dodać cukier i poczekać, aż lekko się skar-
melizuje. Dodać drobno posiekaną cebulę, a kiedy się zeszkli, dodać 
oczyszczone, starte na dużych oczkach buraki. Posolić, dodać kminek 
i odrobinę wina. Dusić pod przykryciem przez około 5 minut. Następnie 
dodać obrane i pokrojone w kostkę jabłka. Dusić, mieszając od czasu 
do czasu, aż wino zostanie całkowicie odparowane. Można doprawić 
sokiem z cytryny do smaku.
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Involtino di pasta sfoglia con barbabietola
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Kozia broda

Questa zuppa agrodolce, riportata nel libro di ricette moravo-slesiane 
nell’ambito della seconda edizione di Com’è buona la Moravia-Slesia, 
viene cucinata soprattutto nella zona di Ostrava. Ma la potete incon-
trare anche nella Slesia di Těšín con il nome di „kozibroda“ oppure nei 
Monti Beschidi dove, secondo l’autrice Alena Vašutová, viene chiamata 
„palibrada“. 

Ingredienti: 2,5 l di brodo, 500 g di cavolo oppure di verza, 150 ml di panna 
(12%), 100 g di farina bianca, 300 g di patate, 250 g di salame (meglio se di qua-
lità, aff umicato, a granuli fi ni e senza paprica), 100 g di pancetta, 50 g di burro, 
30 g di sale, 1 g di cumino, 30 g di aceto, 2 g di pepe

Laviamo il cavolo oppure la verza, leviamo i gambi e tagliamo in triangoli allungati. 
Mettiamo questi listelli così tagliati insieme alle patate tagliate in grossi pezzi nella 
minestra di manzo oppure nell’acqua salata bollente e aggiungiamo il cumino. 
Quando le patate e il cavolo sono quasi cotti, nella minestra versiamo la panna ben 
mescolata con la farina. Aggiungiamo il pepe, l’aceto e cuociamo brevemente. Nel 
frattempo sciogliamo la pancetta tagliata a dadini, aggiungiamo il salame tagliato 
a dadini e insieme alla pancetta rosoliamo fi no alla doratura e versiamo nella mi-
nestra pronta. Alla fi ne aggiungiamo il burro fresco.

Zupa słodko-kwaśna, której przepis można znaleźć w książce 
kucharskiej przygotowanej w drugim roku trwania projektu 
„Jak smakuje Okręg Morawsko-Śląski“, jest popularna przede 
wszystkim w rejonie Ostrawy. Jednak można się z nią zetknąć 
również na Śląsku Cieszyńskim, gdzie znana jest pod nazwą 
„kozibroda1“, a także w Beskidach jako „palibroda“.

Składniki: 2,5 l bulionu, 500 g kapusty, 150 ml śmietany (12%), 100 g 
mąki, 300 g ziemniaków, 250 g kiełbasy (najlepiej dobrej jakości i bez 
papryki), 100 g boczku, 50 g masła, 30 g soli, 1 g kminku, 30 g octu, 
2 g pieprzu

Oczyścić kapustę, umyć i usunąć głąb, a następnie pokroić w podłużne 
trójkąty. Tak przygotowane liście i ziemniaki pokrojone w dużą kostkę zalać 
bulionem lub osoloną wrzącą wodą. Dodać kminek. Gdy ziemniaki i kapu-
sta są prawie ugotowane, dodać do zupy dokładnie wymieszaną śmietanę 
z mąką. Doprawić pieprzem, octem i gotować przez chwilę. W tym czasie 
stopić pokrojony boczek, dodać pokrojoną w kostkę kiełbasę i podsmażyć. 
Całość wlać do gotowej zupy. Na koniec dodać świeże masło.

Festiwal kulinarny 
„Jak smakuje Okręg Morawsko-Śląski“

Kraj Morawsko-Śląski co roku organizuje festiwal i konkurs kulinarny 
o nazwie „Jak smakuje Kraj Morawsko-Śląski“. Celem projektu jest 
ponowne odkrywanie lokalnych specjałów z babcinych kuchni. Co 
roku wydawane są też książki kucharskie pełne lokalnych przepisów – 
spróbujcie przygotować niektóre z prezentowanych smakołyków we 
własnym domu!
www.jaksmakuje.cz

Gastrofestival Com’è buona la Moravia-Slesia
Ogni anno la Regione della Moravia-Slesia organizza un festival gastronomico e 
una gara culinaria chiamata Com’è buona la Moravia-Slesia. L’obiettivo del pro-
getto è di scoprire nuovamente le specialità locali delle cucine delle nonne e delle 
bisnonne. Ogni anno vengono pubblicati anche i libri delle ricette regionali – pro-
vate a cucinarvi una delle bontà a casa!
www.jaksmakuje.cz

zupa | zuppa

1 Od tłum. „Kozia broda“ to również czeska nazwa Kozibrodu porolistnego, 

Salsefi i – dwuletniej rośliny z rodziny astrowatych, o jadalnym korzeniu i liściach

Il mento di capra
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Frensztacki festiwal we 
Frensztacie pod Radhoszczem

43   Ostrava (49°49.82547‘N, 18°17.98987‘E) 

  drugi lub trzeci tydzień sierpnia

  www.folklorbezhranic.cz

Folklor bez granic 
w Ostrawie

45   Jablunkov

 (49°34.42303‘N, 18°46.35845‘E)

  początek sierpnia 

  http://gorolskiswieto.cz

Co w lecie oferuje Ostrawa? Na przykład kil-
kudniowy festiwal, na którym prezentuje 
się dziesięć do dwunastu krajowych i za-
granicznych zespołów folklorystycznych. 

Koncert inauguracyjny tradycyjnie odbywa się 
w sali Gimnazjum i Konserwatorium Janáčka 
w Ostrawie, a cztery główne koncerty popołudnio-
we odbywają się w różnych częściach miasta. Pią-
tego dnia festiwal zamyka wystąpienie dziecięcych 
zespołów folklorystycznych oraz koncert fi nałowy 
na zamku w Ostrawie. Ciekawym i tradycyjnym 
uzupełnieniem programu festiwalu są zaproszenia 
na koncerty w formie parady, warsztaty z nauką 
tańca czy wystawa fotografi i z poprzednich edycji 
festiwalu w holu Nowego Ratusza.

Co roku stało się już tradycją, że ostatni 
sierpniowy weekend w mieście Frensz-
tat upływa pod znakiem folkloru, tańca 
i  muzyki.

Odbywa się tu festiwal, którego historia sięga po-
łowy XX. Wieku. Na festiwalu swoje umiejętności 
prezentują zespoły z Czech, Słowacji, Rumunii, 
ale też z odległych krajów egzotycznych. Miejski 
festiwal uzupełniony jest przez jarmark rzemiosła 
ludowego, paradę kostiumową, a także przegląd 
dziecięcych i dorosłych zespołów folklorystycz-
nych, występy taneczne i konkurs piosenki dziecię-
cej. W trakcje festiwalu można również spróbować 
wielu lokalnych specjałów, a na odwiedzających 
czekają warsztaty artystyczne, taneczne i muzycz-
ne oraz występy mażoretek.

Górale, żyjący w pobliżu granicy czesko-pol-
sko-słowackiej, w regionie Jabłonkowa, przez 
wieki zachowali swoje unikalne zwyczaje 
i tradycje.

Można je poznać w trakcie trzydniowego festiwalu 
folklorystycznego, który odbywa się w naturalnym 
amfi teatrze w Miejskim Lesie w Jabłonkowie. 
Program obejmuje przegląd piosenki ludowej, 
zespołów ludowych i występy muzyków, grają-
cych na archaicznych instrumentach muzycznych. 
Tradycyjnie częścią obchodów są ludowe festyny, 
wieczorne muzykowanie przy watrze, niedzielna 
msza ekumeniczna czy parada w kostiumach i ale-
gorycznych pojazdach. Podczas festiwalu można 
oczywiście skosztować wielu góralskich specjałów.

Gorolski Święto 
w Jabłonkowie

44   Frenštát pod Radhoštěm

 (49°32.85285‘N, 18°12.69587‘E)

  sierpień  www.kulturafrenstat.cz

Folklor bez granic | Il folclore senza frontiere
Frensztacki festiwal we Frensztacie
Le feste di Frenštát pod Radhoštěm
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Il folclore senza frontiere 
a Ostrava

Cosa off re in estate Ostrava? Ad esempio 
un festival di più giorni durante il quale si 
presentano circa dieci fi no a dodici gruppi 
folcloristici nazionali ed internazionali.

Il concerto di apertura si tiene tradizionalmente nel 
salone del Conservatorio di Janáček a del Liceo di 
Ostrava, i quattro concerti pomeridiani principali 
si tengono in vari quartieri di Ostrava. Il quinto 
giorno il programma termina con l’esibizione dei 
gruppi folcloristici dei bambini e con il concerto 
fi nale nel castello di Moravia-Slesia. Un accom-
pagnamento interessante e contemporaneamente 
tradizionale del festival di solito sono gli inviti ai 
concerti in forma di processioni del festival, offi  ci-
na con l’insegnamento delle danze oppure l’espo-
sizione delle edizioni passati nel foyer del Nuovo 
municipio.

43   Ostrava (49°49.82547‘N, 18°17.98987‘E)

  la seconda oppure terza settimana in agosto

  www.folklorbezhranic.cz

Gorolski Święto 
a Jablunkov

Gorolé, che si trova alla frontiera ceco-
polacco-slovacca nei dintorni di Jabkunkov, 
ha conservato per secoli le proprie abitudi-
ni e tradizioni.

Li conoscerete durante i tre giorni della festa fol-
cloristica che si tengono nell’anfi teatro naturale 
nel Bosco cittadino a Jablunkov. Il programma 
comprende le rassegne dei cantanti popolari, dei 
gruppi popolari e le esibizioni dei musicisti che 
suonano strumenti musicali arcaici e unici. La fe-
sta tradizionale popolare, le chiacchiere serali di 
Gorolé intorno al falò, la messa ecumenica della 
domenica oppure la processione dei gruppi nei 
costumi tradizionali e dei carri allegorici. Natural-
mente nella festa assaggerete anche un sacco di 
specialità di Gorolé.

45   Jablunkov 

 (49°34.42303‘N, 18°46.35845‘E) 

  inizio di agosto

  http://gorolskiswieto.cz

Le feste di Frenštát 
pod Radhoštěm

Ogni anno l’ultimo weekend di agosto 
a Frenštát pod Radhoštěm appartiene al 
folclore, la danza e la musica.

Qui ha luogo una festa la cui storia risale fi no alla 
metà del XX secolo. Durante il festival del folclore 
si presentano al pubblico i gruppi della Repubblica 
Ceca, della Slovacchia, della Romania, ma anche di 
paesi esotici lontani. La festa cittadini è accompa-
gnata dal mercatino artigianali con le dimostrazio-
ni dei mestieri popolari, la città viene attraversata 
da una processione in costume, si tiene la rassegna 
dei gruppi folcloristici dei bambini e degli adulti, le 
performance di ballo e anche la gara dei bambini 
cantanti. Durante la festa potete assaggiare anche 
una serie di specialità regionali, ci sono anche le 
botteghe artistiche, di ballo e musicali oppure le 
esibizioni delle majorette.

44   Frenštát pod Radhoštěm

 (49°32.85285‘N, 18°12.69587‘E)

  agosto  

  www.kulturafrenstat.cz

Gorolski Święto

29



Pieczeń z dzika pani leśniczowej

Helena Žilová, l’autrice della ricetta vincitrice del secondo anno 
del progetto Com’è buona la Moravia-Slesia, commenta breve-
mente questa bontà: Vengo dai Monti dei Frassini e mio marito 
è guardaboschi. Che aggiungere? Speriamo che vi piaccia! 

Ingredienti: 1,5 kg di coscia di cinghiale (meglio la noce), 2 bicchieri di 
panna da montare (33%) oppure panna montata, 1 cucchiaio di sale, 5 fo-
glie di alloro, 1,5 cucchiaini di pepe macinato fresco, 8 grani di pepe, 4 grani 
di pimento, 3 cucchiai di olio vegetale, 1 cucchiaio di burro, 100 g di pancet-
ta, 2 cucchiai di aceto, 1 cipolla, 1 carota, un pizzico di zucchero, 1 cucchiaio 
di farina bianca, 4 cucchiai di acqua, 2 fette di grasso vegetale

Avvolgiamo la coscia di cinghiale con la pancetta, aggiungiamo sale e pepe 
e mettiamo nella pirofi la con l’olio. Aggiungiamo le foglie di allora, il pepe 
intero, il pimento, cospargiamo con la cipolla e la carota tagliata a dadini. Ba-
gniamo con poco aceto e lasciamo marinare al fresco sotto la carta stagnola 
per un giorno. Portiamo il forno a 220 gradi, versiamo l’acqua sulla carne e 
inforniamo. Dopo un po’ giriamo, secondo il bisogno aggiungiamo l’acqua 
e continuiamo a cuocere. Dopo aver fi nito la cottura lasciamo la carne raf-
freddarsi un po’, e con un coltello tagliente tagliamo a fette. Saliamo il tutto 
di nuovo, versiamo l’acqua, il burro e cuociamo fi no alla doratura sotto la 
carta stagnola. Mettiamo la carne a parte in una pentola coperta e teniamo 
al caldo. In un’altra pentola rosoliamo sul grasso vegetale il soff ritto chiaro 
sulla quale scoliamo il sugo della carne dalla pirofi la. Scegliamo le spezie e 
passiamo al setaccio la verdura rimanente. Mescolando costantemente ag-
giungiamo la panna e dopo aver ottenuto la densità richiesta aggiungiamo 
l’acqua. Contemporaneamente aggiungiamo lo zucchero, l’aceto, il sale, fi no 
a quando il sugo è perfetto. Serviamo con canederli di pane e birra fresca.

Helena Žilová, autorka zwycięskiego przepisu w drugiej edycji 
projektu „Jak smakuje Okręg Morawsko-Śląski“ komentuje swoje 
dzieło w prosty sposób: Pochodzę z regionu Jesenik, a mój mąż jest 
leśniczym. Co więcej można dodać? Mam nadzieję, że będzie Wam 
smakować!

Składniki: 1,5 kg szynki z dzika (najlepiej polędwicy), 2 szklanki śmie-
tany kremówki (33%) lub bitej śmietany, 1 łyżka soli, 5 listków laurowych, 
1,5 łyżeczki świeżo zmielonego pieprzu, 8 ziarenek pieprzu, 4 ziarenka ziela 
angielskiego, 3 łyżki oleju roślinnego, 1 łyżka masła, 100 g boczku, 2 łyżki octu, 
1 cebula, 1 marchew, szczypta cukru, 1 łyżka mąki, 4 szklanki wody, 2 plastry 
tłuszczu roślinnego 

Udziec z dzika nadziać boczkiem, dodać sól i pieprz i odłożyć na blachę z ole-
jem. Dodać liście laurowe, pieprz, ziele angielskie, cebulę i pokrojoną w kostkę 
marchew. Skropić octem, przykryć folią aluminiową i pozostawić w chłod-
nym miejscu do następnego dnia. Rozgrzać piekarnik do 220 stopni, mięso 
podlać wodą i włożyć do piekarnika. Kiedy zbrązowieje, obrócić na drugą 
stronę, a w razie potrzeby ponownie podlać wodą i kontynuować pieczenie. 
Po upieczeniu pozostawić mięso do wystudzenia i ostrym nożem pociąć na 
zgrabne plastry. Całość ponownie doprawić solą i podlać wodą, a następnie 
obłożyć masłem i piec do miękkości przykrytą folią aluminiową. Umieścić 
mięso oddzielnie w naczyniu żaroodpornym z pokrywką i podgrzewać. W in-
nym naczyniu usmażyć na tłuszczu roślinnym zasmażkę, do której następnie 
przecedzić przez gęste sitko sos uzyskany z pieczonego udźca. Usunąć pozo-
stałe przyprawy i  przecisnąć warzywa przez sitko. Mieszając, dodać śmietanę. 
Dodawać wodę, aby uzyskać pożądaną gęstość. Doprawić do smaku cukrem, 
octem i solą. Podawać z knedlikiem i zimnym piwem.

danie główne | piatto principale

Il cinghiale arrosto della moglie del boscaiolo
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Tra le specialità regionali nel libro delle ricette moravo-slesiane del 
2013 ha avuto successo il kiščok – un dolce particolare di latte cagliato. 
Helena Febrová è l’autrice della ricetta che forse conoscete dalle cucine 
delle mamme, delle nonne e delle bisnonne, ma che prima non era 
mai arrivata in un libro di ricette.

Ingredienti: 3 tazze di latte cagliato, 3 tazze di farina semi integrale, 2 tazze di 
zucchero a velo, 1,8 dl di olio, 3 cucchiai di cacao, 2 uova, 2 cucchiaini di bicarbo-
nato di sodio

Mescoliamo semplicemente gli ingredienti e versiamo l’impasto su una teglia unta 
con il grasso cosparsa di farina. Possiamo aggiungere ancora le noci oppure l’uvetta 
nel rum. Cuociamo a 180 °C. Dopo la cottura è possibile cospargere la torta ancora 
calda con glassa di cacao (80 g di burro, circa 200 g di zucchero a velo, 3 cucchiai 
di rum e 2 cucchiai di cacao). Mescoliamo tutto in una ciotola fi no a farne una 
massa fi ne e poi ne mettiamo un po’ sulla superfi cie. Quando la glassa si scioglie, 
la spianiamo con il coltello e lasciamo il kiščok raff reddare.

Assaggiate la specialità regionale: 
Le orecchie di Štramberk
Così come il Frgál valacco o i Formaggi di Olomouc anche le Orecchie di 
Štramberk sono tra i prodotti dalla denominazione geografi ca protetta. Si tratta 
di una pasta dolce di pasta speziata di miele, a forma di orecchio umano. Dal 
2007 sono il primo prodotto alimentare ceco per il quale l’Unione Europea ha 
riconosciuto la tutela della denominazione geografi ca. Ancora oggi le Orecchie 
di Štramberk ricordano le remote invasioni dei Tartari che consideravano le orec-
chie dei cristiani sconfi tti come un trofeo prezioso. Fate attenzione, naturalmente 
potete trovare le vere orecchie solo a Štramberk. 

www.stramberk.cz

Wśród lokalnych specjałów w książce kucharskiej z Okręgu 
Morawsko-Śląskiego w 2013 roku pojawił się również kisz-
czok – wyjątkowe ciasto z maślanką. Autorką przepisu, 
który możecie znać z kuchni własnych matek, babek i praba-
bek, a który nigdy wcześniej nie został opublikowany, jest 
Helena Febrová.

Składniki: 3 szklanki maślanki, 3 szklanki mąki pszennej, 2 szklanki cu-
kru pudru, 18 ml oleju, 3 łyżki kakao, 2 jajka, 2 łyżeczki sody oczyszczonej

Składniki po prostu wymieszać i wylać ciasto na blachę wysmarowaną 
tłuszczem i opruszoną mąką. Można dodać orzechy lub rodzynki namo-
czone w rumie. Piec w temperaturze 180 °C. Po upieczeniu pokryć go-
rący deser polewą kakaową (80 g masła, ok. 200 g cukru pudru, 3 łyżki 
rumu i 2 łyżki kakao). Wszystkie składniki wymieszać w misce i stop-
niowo nakładać na wierzch ciasta. Wygładzić polewę nożem i odstawić 
kiszczok do wystygnięcia.

Kiszczok jak u babci

Spróbuj regionalnego specjału: 
Sztramberskie uszy

Podobnie jak wołoskie placki o nazwie Frgal, czy Ołomunieckie twa-
rożki, również Uszy Sztramberskie podlegają ochronie jako produkty 
regionalne. Jest to rodzaj słodkich ciastek z miodem i przyprawami 
korzennymi, zwiniętych na kształt ludzkiego ucha. Od 2007 roku są 
pierwszym czeskim produktem żywnościowym, który podlega ochro-
nie oznaczenia geografi cznego Unii Europejskiej. Uszy sztramberskie 
do dziś przypominają o niegdysiejszych najazdach Tatarów, którzy 
odcinali uszy zabitych chrześcijan jako trofeum wojenne. I pamiętajcie, 
że prawdziwe uszy znajdziecie tylko w Sztramberku.
www.stramberk.cz

deser | dessert 

Kiščok della nonna
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Dni Śląskie w Łomnie Dolnej

Bal Góralski 
w Mostach obok Jabłonkowa

Festiwal etnografi czny im. Vincenta 
Sochy w Lhotce pod Ondrzejnikiem

La festa folcloristica di Socha 
a Lhotka pod Ondřejníkem

Il festival che si tiene ogni anno nella 
splendida regione dei Monti Beschidi della 
Moravia-Slesia ricorda il patriota del luo-
go Vincenc Socha, collezionista di canzoni 
e danze popolari. La festa tradizionalmente ha 
inizio presso la sua lastra commemorativa, segue 
l’esibizione di una serie di gruppi folcloristici. La 
serata si chiude con i fuochi d’artifi cio e il diverti-
mento popolare con la musica di cembalo, anche 
un sacco di bontà vengono off erte: le crostate 
e i dolci, la zuppa zelňačka, la carne al forno, lo 
spezzatino del boscaiolo oppure le frittelle di 
patate.

46   Lhotka pod Ondřejníkem (49°35.85412‘N, 18°17.75532‘E)

  sierpień | agosto   www.obec-lhotka.eu

Bal Gorolski a Mosty 
u Jablunkova

Una festa con i costumi tradizionali legata 
alla rassegna internazionale dei gruppi 
popolari e folcloristici, ogni anno apre ide-
almente la stagione dei balli. Bal Gorolski 
è uno degli eventi folcloristici più grandi e impor-
tanti della Repubblica Ceca che si tiene in inverno 
e al coperto. Ogni anno una serie di gruppi di vari 
paesi europei prende parte alla rassegna, spesso il 
divertimento prosegue fi no alla mattina del giorno 
seguente.

47   Mosty u Jablunkova (49°31.58208‘N, 18°45.23510‘E) 

  styczeń | gennaio  http://balgorolski.eu

I giorni slesiani a Dolní Lomná

La rassegna dei gruppi folcloristici, ac-
compagnata dalle esibizioni dei gruppi 
di musica a fiato, di cembalo e country, 
ha luogo nell’area geografica in stile di 
Dolní Lomná. Il programma su vari palchi 
è accompagnato dalle rappresentazioni dei 
mestieri artigianali, la processione nei costumi 
popolari, lo workshop di danza e la discoteca, 
la messa nel campo e la processione a distanza 
lungo il Sentiero di Mánes. Inoltre nelle case di 
legno in stile è pronta una ricca offerta di spe-
cialità locali.

48   Dolní Lomná (49°32.85822‘N, 18°42.56455‘E) 

  wrzesień | settembre  www.slezskedny.wz.cz

Festiwal, który co roku odbywa się 
w pięknym regionie Beskidów Moraw-
sko-Śląskich, ma na celu upamiętnienie 
lokalnego patrioty Vincenta Sochy, ko-
lekcjonera pieśni i tańców ludowych. 
Festiwal tradycyjnie rozpoczyna spotkanie przy 
jego tablicy pamiątkowej. Następnie odbywają 
się występy zespołów folklorystycznych. Wieczór 
kończy się pokazem fajerwerków oraz zabawą 
ludową przy muzyce cymbałów, a na gości czeka 
też wiele smakołyków: ciasta i ciasteczka, kapu-
śniaczki, pieczone mięsa, gulasz myśliwski czy 
placki ziemniaczane.

Biesiada kostiumowa, połączona z mię-
dzynarodowym przeglądem zespołów 
ludowych i folklorystycznych, co roku z suk-
cesem rozpoczyna sezon balów i gali. Bal 
Góralski należy do największych i najważniejszych 
imprez folklorystycznych w Czechach, które odby-
wają się w zimie pod dachem. W przeglądzie co 
roku bierze udział wiele zespołów z wielu krajów 
Europy, a udana impreza często trwa aż do rana 
następnego dnia.

Przegląd zespołów folklorystycznych, któ-
remu towarzyszą występy orkiestr dętych 
i zespołów country oraz muzyki cymbało-
wej, odbywa się w stylowym kompleksie 
etnografi cznym w Łomnie Dolnej. Program 
prezentowany jest na kilku scenach i uzupełniają 
go pokazy tradycyjnego rzemiosła, parada w ko-
stiumach, warsztaty taneczne oraz dyskoteka, 
msza polowa i marsz trasą Manesa (Mánesova 
stezka). W stylowych domkach z drewna jest 
ponadto przygotowana bogata oferta lokalnych 
specjałów.
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Międzynarodowy festiwal 
folklorystyczny Frydek-Mistek

Festiwal muzyki romskiej 
w Karwinie

Krawarski odpust

49   Frýdek-Místek (49°40.52098‘N, 18°20.46992‘E)  czerwiec | giugno  www.ostravicka.cz

50   Karviná (49°51.14815‘N, 18°32.32378‘E) 

  czerwiec | giugno  www.romcentrum.karvina.info

51   Kravaře (49°55.95847‘N, 18°0.24862‘E)  sierpień | agosto   www.kravare.cz

Il festival folcloristico 
internazionale di Frýdek-Místek

Ogni anno il festival del folclore di Frýdek-
Místek rappresenta la bellezza dei canti 
e delle danze e della musica popolari. Sul 
palco principale in piazza Svobody si alternano le 
esibizioni dei ballerini, dei cantanti e dei musicisti 
nazionali ed internazionali di tutti i gruppi di età. 
Durante i sei giorni del festival visita anche alcu-
ni comuni intorno a Frýdek-Místek, ad esempio 
Řepiště, Baška, Hukvaldy oppure Stará Ves nad 
Ondřejnicí. Il programma comprende anche la 
processione cerimoniale nei costumi popolari, il 
divertimento serale con la musica popolare e il 
concerto di gala fi nale.

Il festival Rom di Karviná

Ogni anno nei mesi estivi il parco di 
Božena Němcová a Karviná-Fryštát di-
venta il luogo dove potete ammirare la 
ricchezza e la varietà della cultura Rom. 
L’idea principale della festa è quella di avvicinare 
le persone di tutti i gruppi etnici rappresentanti 
nella città, nei suoi dintorni e in tutta la Regione 
della Moravia-Slesia. Durante il festival si pre-
sentano all’incirca dieci gruppi e solisti di vari 
generi dalla Repubblica Ceca, la Slovacchia e la 
Polonia, il programma comprende anche lo wor-
kshop sul tema attuale.

L‘indulgenza di Kravař

Tra le feste popolari dall’antica tradizione ci 
sono anche le indulgenze, le feste dei santi 
patroni delle chiese del posto. Già da più di 
cento anni nella zona di Hlučín la fi ne dell’estate è ac-
compagnata dall’indulgenza di Kravař,e il più grande 
luna park della Moravia. La celebrazione della festa di 
San Bartolomeo, il patrono della chiesa parrocchiale 
di Kravaře, ha due livello – uno sacro e uno profano. 
Il primo comprende la messa cerimoniale connessa 
con la processione, il secondo le attrazioni del luna 
park, i concerti, il mercato dell’artigianato e il ricco 
rinfresco. I tradizionali fuochi d’artifi cio chiudono il 
weekend dell’indulgenza pieno di celebrazioni.

Piękno ludowych śpiewów, tańców i mu-
zyki prezentuje co roku także festiwal 
folkloru we Frydku-Mistku. Na scenie głów-
nej na Placu Wolności występują na przemian 
tancerze, śpiewacy oraz zespoły we wszystkich 
grupach wiekowych, z kraju i zagranicy. W cią-
gu sześciu dni festiwal zawita również do kilku 
miejscowości w pobliżu Frydka-Mistka, między 
innymi do wsi Rzepiszcze, Baszka, Hukvaldy 
czy do Starej Wsi nad Ondrzejnicą. Program 
uwzględnia też paradę w kostiumach, wie-
czorną zabawę przy muzyce ludowej oraz galę 
fi nałową.

Miejscem, gdzie można podziwiać bo-
gactwo i różnorodność kultury romskiej, 
co roku w czasie letnich miesięcy staje 
się park Bożeny Niemcowej w Karwi-
nie-Frysztacie. Głó wną  ideą  festiwalu jest 
zbliż anie ludzi wszystkich grup etnicznych, 
mieszkają cych w mieś cie i okolicach, a takż e 
w całym Okręgu Morawsko-Ślą skim. Na festi-
walu regularnie prezentuje się około dziesięciu 
zespołów i solistów w różnych gatunkach, 
z Czech, Słowacji i Polski. Program obejmuje też 
warsztaty tematyczne.

Do lokalnych festiwali z długą tradycją 
należą również odpusty, święta patronów 
lokalnych kościołów. Koniec lata w regionie 
Hluczyńska już od ponad stu lat znamionuje Od-
pust Krawarski, największy jarmark na Morawie. 
Obchody święta świętego Bartłomieja, patrona 
kościoła parafi alnego w Krawarzach, odbywają 
się na dwóch płaszczyznach - duchowej i świec-
kiej. Pierwsza obejmuje uroczystą mszę wraz 
z pochodem, natomiast druga – jarmark, kon-
certy, targ i liczne stoiska z lokalną żywnością. 
Weekend pełen odpustowych atrakcji tradycyjnie 
kończy się pokazem fajerwerków. 
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Festiwal ludowy Pogoń 
za królem w Ostrawie-Lhotce

Zapusty i uczta 
na zamku w Ostrawie

Il carnevale e il festino 
al castello moravo-slesiano
Nel castello moravo-slesiano si tiene ogni 
anno una serie di eventi culturali con il 
mercatino dell’artigianato, le dimostrazio-
ni dei mestieri e un ricco programma cul-
turale. Mentre a carnevale vi godete il classico 
carosello di maschere, canzoni, usanze popolari, 
dimostrazioni degli usi popolari e la macellazione 
del maiale al castello, il festino al castello vi por-
terà indietro nel tempo. Durante l’evento specia-
lizzato nel cibo e nelle bevande dei tempi lontani 
vedrete i costumi dell’epoca e assaggerete le più 
svariate pietanze della cucina medievale.

La festa popolare dell‘Inseguimento 
del re a Ostrava-Lhotka

Nel quartiere di Ostrava di Lhotka rispetta-
no l’antica usanza primaverile che ricorda 
una leggenda dell’epoca della guerra dei 
trent’anni. Allora tra i rami ciechi del fi ume Odra 
si era perso il re svedese e dei giovani del posto 
a cavallo lo catturarono. Il punto principale del 
programma sono le corse dei cavalli, il vincitore 
delle corse e la sua partner vengono decorati re 
e regina. Apprezzerete anche la processione nei 
costumi tradizionali, le esibizioni degli spadaccini, 
l’accompagnamento musicale e il divertimento 
serale popolare con le danze.

53   Ostrava-Lhotka (49°51.38823‘N, 18°13.76062‘E)  czerwiec | giugno  https://lhotka.ostrava.cz

52   Ostrava (49°50.47797‘N, 18°17.41448‘E)  www.grandrestaurantfestival.cz

  od połowy stycznia do połowy lutego | da metà di gennaio a metà febbraio

54   Castello moravo-slesiano di Ostrava | Zamek w Ostrawie (49°49.82547‘N, 18°17.98987‘E)

  marzec i październik | marzo e ottobre  www.cerna-louka.cz

Siete amanti della buona cucina? Allora 
non lasciatevi sfuggire l’evento gastrono-
mico organizzato dagli organizzatori del 
progetto di successo Prague Food Festival. 
Il festival si tiene in contemporanea in varie cit-
tà della Repubblica Ceca. Dalla metà di gennaio 
fi no alla metà di febbraio potete visitare i migliori 
ristoranti di Ostrava e assaggiare le prelibate pie-
tanze e i menu interessanti a prezzo vantaggioso. 
Attenzione, è necessario prenotare prima la de-
gustazione nel ristorante che avete scelto per un 
dato giorno e orario!

W dzielnicy Ostrawy, Lhotka, mieszkańcy 
nie zapominają o dawnym, wiosennym 
zwyczaju, upamiętniającym historię 
z czasów wojny trzydziestoletniej. Po-
dobno wśród meandrów rzeki Odry zabłądził 
szwedzki król i został schwytany przez miejsco-
wych chłopców na koniach. Głównym punktem 
programu są wyścigi konne, a zwycięzca i jego 
partnerka są dekorowani na króla i królową. 
Odwiedzającym spodoba się również parada 
w kostiumach, występy szermierzy, muzyka 
i wieczorne tańce.

Festiwal Grand Restaurant 

Jesteś miłośnikiem dobrego jedzenia? Nie 
przegap więc kulinarnego wydarzenia, przy-
gotowanego przez organizatorów niezwykle 
popularnego projektu Praga Food Festival. 
Festiwal odbywa się jednocześnie w kilku miastach 
w Czechach. Od połowy stycznia do połowy lutego 
można odwiedzić najlepsze restauracje w Ostrawie 
i spróbować wyjątkowych specjałów oraz zasmako-
wać w ciekawym menu w okazyjnej cenie. Uwaga! 
Wizytę w trakcie festiwalu w wybranej restauracji 
należy zarezerwować z wyprzedzeniem na konkret-
ną datę i godzinę! 

Na zamku w Ostrawie przez cały rok orga-
nizowanych jest wiele imprez kulturalnych 
z jarmarkami, pokazami rzemiosła i boga-
tym programem kulturalnym. W trakcie za-
pustów odwiedzających ucieszą klasyczne maski, 
pieśni i zwyczaje ludowe, pokazy tradycyjnego rze-
miosła i świniobicie na zamku. Natomiast podczas 
uczty wrócimy do zamierzchłej przeszłości. W trak-
cie imprezy poświęconej jedzeniu i piciu z dawnych 
czasów będzie można podziwiać kostiumy z epoki 
i spróbować najróżniejszych potraw kuchni średnio-
wiecznej.

Grand Restaurant Festival
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W regionie Hluczyńska odbywa się wiele im-
prez, które mają długą historię i tradycję. Należy 
do nich również festiwal folklorystyczny Kolaja, 
który odbywa się co roku w listopadzie w Domu 
Kultury w Hati. Odwiedzających ucieszą ludowe 
pieśni, tańce, zabawne historie i doskonałe hlu-
czyńskie ciasta.

Choć placek może mieć różne nadzienia, impreza 
kulturalna o nazwie „Placek Trzebowicki” została 
stworzona nie tylko z myślą o folklorze. Bogaty pro-
gram muzyczny i taneczny w przyjemnym otoczeniu 
Parku Trzebowickiego w dzielnicy Ostrawa-Trzebo-
wice uwzględnia również takie gatunki muzyczne 
jak folk, country, bluegrass i wiele innych.

Festiwal folklorystyczny 
„Kolaja“ w Hati

58   Hať (49°56.81198‘N, 18°14.30260‘E)  listopad | novembre   www.hlucinsko.eu

Festiwal kultury, który odbywa się co roku 
w lipcu w centrum Hluczyna, obejmuje wy-
stępy muzyki folklorystycznej i orkiestr dętych, 
pokazy ludowego rzemiosła i występy różnego 
rodzaju grup. Na dzieci czeka wiele atrakcji, 
a można też zasmakować w tradycyjnych po-
trawach regionalnych, takich jak sery, słodkie 
wypieki czy piwo.

Festiwal kultury Hluczyńska

57   Hlučín (49°54.87568‘N, 18°9.20683‘E)  lipiec | luglio  www.hlucin.cz

Trzebowicki placek 
w  Ostrawie-Trzebowicach

55   Ostrava-Třebovice (49°50.20488‘N, 18°11.74652‘E)

  wrzesień | settembre  www.trebovickykolac.com

Wielbicieli piwa ucieszy festiwal, który odbywa 
się w centrum Nowego Jiczyna na Placu Masa-
ryka. W planie jest degustacja piw z dwudziestu 
mini-browaró w z Okręgu Morawsko-Ślą skiego, 
Polski i Słowacji, a takż e bogaty program 
towarzyszą cy, muzyka i konkursy dla dzieci 
i dorosłych, a wszystko okraszone gastrono-
micznymi przysmakami.

Piwobranie czyli święto 
piwa w Nowym Jiczynie

56   Nový Jičín (49°35.69258‘N, 18°0.63633‘E)  czerwiec | giugno  www.icnj.cz

Il festival del folclore 
Kolaja a Hať

A Hlučínsko si tiene una serie di feste popolari di 
cui molte hanno una lunga tradizione storica. Tra 
questi c’è anche il festival del folclore Kolaja che 
si tiene ogni anno in novembre nella Casa della 
Cultura a Hať. Potete godervi le canzoni e le danze 
popolari, le storie umoristiche e le eccellenti cro-
state di Hlučín.

Il festival della cultura 
di Hlučínsko

Il festival della cultura che si tiene sempre in luglio 
nel centro di Hlučín off re la musica folcloristica 
e a fi ato, le dimostrazioni dei tradizionali me-
stieri popolari e le esibizioni dei gruppi più vari. 
Per i bambini c’è una serie di attrazioni, potete 
assaggiare anche i piatti regionali tradizionali, ad 
esempio i prodotti di formaggio, il latte cagliato 
oppure la birra.

La crostata di Třebovice 
a Ostrava-Třebovice

Dato che le crostate possono contenere vari ripie-
ni, la crostata di Třebovice non è indirizzata soltan-
to sul folclore. Il ricco programma musicale e di 
danza nella piacevole area del parco di Třebovice 
nel quartiere di Ostrava-Třebovice comprende 
anche il folk, il country, il bluegrass e altri generi 
musicali.

Gli amanti della birra apprezzeranno il festival che si 
tiene nel centro di Nový Jičín in piazza Masarykovo. 
Le degustazioni delle birre dei minibirrifi ci della Re-
gione della Moravia-Slesia, della Polonia e della Slo-
vacchia sono accompagnate da un ricco programma 
musicale di accompagnamento e dalle gare per gli 
adulti e i bambini, non possono mancare nemmeno 
le specialità gastronomiche.

La raccolta della birra 
a Nový Jičín
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I Monti dei Frassini tornano alla gastronomia tipica della zona 
che poggia sulla tradizione e la storia. La minestra di barbabie-
tola contiene tutto quello che potete attendervi da un’onesta 
cucina di montagna: verdura di stagione non tradizionale, un 
sapore lussuoso e speciale. Inoltre è sana e piace sia agli adulti 
che ai bambini!

Ingredienti: 1 cipolla, 600 g di barbabietola, olio, 1 cucchiaino di fi noc-
chio, 1 cucchiaino di anice, timo secco, brodo di manzo, sale, 2 dl di panna 
acida, prezzemolo, erba cipollina 0,25 di panna 13%, burro  

Tagliamo la cipolla a dadini e rosoliamo nell’olio in una pentola, aggiungia-
mo i semi di fi nocchio e di anice, un po’ di timo e la barbabietola sbucciata 
e tagliata a dadini grezzi. Rosoliamo insieme, spolveriamo con la farina 
e versiamo il brodo di manzo, saliamo un po’ e cuociamo fi no a che non 
diventa morbido. Successivamente frulliamo la minestra, aggiungiamo 
il sale, il pepe, la panna e il burro per addolcire, cuociamo e passiamo al 
setaccio. Prima di servire decoriamo la minestra con un cucchiaio di panna 
acida e di erbe aromatiche.

Region Jesioników zachęca do powrotu do typowej kuch-
ni, która stawia na tradycję i historię. Barszcz zawiera 
wszystko, czego można oczekiwać po górskiej kuchni: 
nietypowe warzywa sezonowe, luksusowy i unikalny 
smak. A w dodatku jest zdrowa i smakuje tak dorosłym, 
jak i dzieciom! 

Składniki: 1 cebula, 600 g buraków, olej, 1 łyżeczka nasion kopru 
włoskiego, 1 łyżeczka anyżu, suszony tymianek, bulion wołowy, sól, 
20 ml kwaśnej śmietany, natka pietruszki, szczypiorek, 0,25 l śmie-
tany 13%, masło

Cebulę pokroić w kostkę i podsmażyć na oleju, dodać nasiona kopru 
włoskiego i anyżu, gałązki tymianku i pokrojone na większe kawałki 
buraki. Smażyć wszystko razem, opruszyć mąką i zalać bulionem, 
osolić i gotować do miękkości. Następnie zupę zmiksować, dopra-
wić solą, mielonym pieprzem, dodać śmietanę i masło, zagotować 
i przecisnąć przez sitko. Przed podaniem zupę odzobić łyżką kwaśnej 
śmietany i ziołami.

Zupa krem z buraków

L’iniziativa gastronomica Assaggiate 
i Monti dei Frassini 
Affi  nche possiate non solo visitare ma anche assaggiare la zona dei Monti 
dei Frassini, l’organizzazione Jeseníky – Associazione turistica ha 
organizzato un progetto interessante con il supporto fi nanziario della 
regione di Olomouc. Grazie ad esso potete conoscere i sapori forti e va-
riegati delle più alte montagne morave e le variazioni più diverse dei cibi 
e delle bevande. Su  www. navstivtejeseniky.cz troverete l’elenco dei 
produttori e dei fornitori locali di alimenti, e anche dei ristoranti e delle 
osterie dove vi off riranno i piatti tradizionali dei Monti dei Frassini. Natu-
ralmente sono preparati secondo le ricette originali e con le materie prime 
degli agricoltori e dei produttori della zona.

www.navstivtejeseniky.cz

Inicjatywa kulinarna Skosztuj Jesioników 
Chcielibyśmy, aby turyści mogli nie tylko odwiedzić, ale 

też skosztować Jesioników. Dlatego też organizacja „Jeseníky – 
Sdružení cestovního ruchu“ przy wsparciu fi nansowym Kraju 
Ołomunieckiego przygotowała interesujący projekt. Dzięki niemu 
można poznać kolorowe i unikalne smaki najwyższych gór mo-
rawskich oraz najróżniejsze odmiany potraw i napojów. Na stronie 
www.navstivtejeseniky.cz znajduje się lista lokalnych produ-
centów i dostawców żywności, a także restauracji oraz gospód, 
które oferują tradycyjne, jesionickie potrawy. Są one oczywiście 
przygotowywane według oryginalnych receptur ze składników od 
lokalnych rolników i producentów.

www.navstivtejeseniky.cz
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Minestra cremosa di barbabietola
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Piekarzowski odpust

61   Pekařov (50°4.52880‘N, 17°1.28278‘E)   sierpień | agosto    http://vresovka.cz

W Piekarzowie, niewielkiej wiosce 
u podnóża Jesioników, co roku odbywa 
się odpust z okazji święta Wniebowzię-
cia Najświętszej Marii Panny. Tradycja 
rozpoczęła się wraz z odnowieniem starej 
kaplicy i dziedzictwa kulturowego doliny 
Desna, ale upamiętnia też nieistniejącą manu-
fakturę organową. Odpust jest nierozerwalnie 
związany z katarynkami, a na każdym rogu 
można spotkać „wędrownego kataryniarza“. 
Częścią programu jest też piesza pielgrzymka 
z miejscowości Wielkie Łosiny do Piekarzowa, 
jarmark rzemiosła i międzynarodowe spotka-
nie kataryniarzy.

Bio-festiwal w Starym 
Mieście pod Śnieżnikiem

60   Staré Město pod Sněžníkem (50°9.71650‘N, 16°56.80517‘E) 

  lipiec | luglio   www.bioslavnosti.cz

Festiwal dobrego jedzenia, picia i zabawy 
dla całej rodziny, poświęcony bio żywności 
stał się integralną częścią życia społecz-
nego w Jesionikach. Co roku poświęcony jest 
jednej roślinie, na przykład orkiszowi czy kaszy 
gryczanej. Odwiedzających ucieszy tradycyjny 
jarmark żywności ekologicznej, jak również 
prezentacja nowych książek kulinarnych o tej 
tematyce czy bogata oferta potraw mięsnych, 
wegetariańskich i bezglutenowych. Na dzieci cze-
ka program o tematyce ekologicznej, warsztaty 
twórcze, przedstawienie teatralne i inne atrakcje.

Dolina zaginionych sztolni 
w Górach Złotych

59   Zlaté Hory (50°15.07787‘N, 17°22.01210‘E)  sezonowe | stagionale  www.zlatehory.cz

Il pellegrinaggio di Pekařov

A Pekařov, un piccolo paese ai piedi dei 
Monti dei Frassini, ogni anno si tiene il pel-
legrinaggio in occasione della festa dell’As-
sunzione della Vergine Maria. La tradizione 
è nata a seguito della ricostruzione di una vecchia 
cappella e dell’eredità culturale della valle di Desné, 
ma ricorda anche l’ormai scomparsa manifattura di 
organetti ed organi. Per questo il pellegrinaggio è 
indissolubilmente legato agli organetti, e quasi 
ovunque potete incontrare gli „organettisti am-
bulanti“. Il programma comprende anche il pel-
legrinaggio a piedi da Velké Losiny fi no Pekařov, il 
mercatino artigianale e l’incontro internazionale 
degli organettisti.

La biofesta a Staré Město 
pod Sněžníkem
Il festival del buon cibo, delle bevande e del 
divertimento per tutta la famiglia dedicato 
agli alimenti bio è diventata parte integran-
te degli eventi sociali nei Monti dei Frassini. 
Ogni annata è dedicata ad una pianta sola, ad 
esempio al farro oppure al grano saraceno. Potete 
godervi il mercatino tradizionale bio, così come la 
presentazione dei nuovi libri di ricette bio e l’ampia 
off erta di piatti di carne, vegetariani e senza glutine. 
Per i bambini c’è il programma sui temi dell’ecolo-
gia, le offi  cine creative, gli spettacoli teatrali e altre 
attrazioni divertenti.

La valle delle gallerie perdute 
a Zlaté Hory
Il museo mediovale minerario a cielo aperto 
sul fi ume Olešnice presso Zlaté Hory permette 
di visitare i mulini antichi per la ricerca dell’oro 
risalenti al XIV secolo, ovvero all’epoca dell’a-
pice della gloria della conquista dell’oro nei 
Monti dei Frassini. Nel luogo romantico chiamato 
la Valle delle gallerie perdute è stata creata una replica 
di una cittadina mineraria medievale con un sentiero 
didattico che vi farà conoscere la vita e il lavoro dei 
minatori medievali. Il mulino per la ricerca dell’oro e il 
maceratoio per la triturazione del minerale aurifero 
sono stati preparati secondo i disegni dell’epoca e la 
tecnologia originale.

Średniowieczny skansen górniczy na rze-
ce Oleśnicy w Górach Złotych oferuje wy-
cieczki wśród replik młynów rudy złota z 
XIV. wieku, z okresu największej gorączki 
złota w Jesionikach. W romantycznym miej-
scu zwanym Doliną zaginionych sztolni powsta-
je replika średniowiecznego miasteczka górni-
czego z trasą edukacyjną, która przybliży realia 
życia i pracy średniowiecznych górników. Młyn 
rudy złota i moździerz do kruszenia rud złota 
zostały wykonane dokładnie według rysunków 
i z wykorzystaniem ówczesnych narzędzi.
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Knedle na słono są typową potrawą również w innych kuchniach eu-
ropejskich, jednak napełnione nadzieniem z owoców można uznać 
praktycznie za czeskie danie narodowe. Czy wiesz, że przepis na tzw. 
„szyszki“ z ciasta drożdżowego, polane miodem, słodkim syropem 
lub posypane cukrem można znalazły swoje miejsce w książce ku-
charskiej już w 1535 roku?

Składniki: 400 g przesianej mąki, 400 g chudego twarogu, 100 g masła, 
100 g cukru, 1 i ½ szklanki mleka, 45 g świeżych drożdży, 2 żółtka, ½ łyżeczki 
soli

Nadzienie: 1 duże jabłko pokrojone na małą kostkę, 125 g rodzynek, 80 g po-
tłuczonych orzechów, 50 g cukru – wszystko zmieszać, 2 łyżki cukru cynamo-
nowego, 50 g masła 

Mąkę przesiać do miski, zrobić w niej dołek i nalać do środka drożdże 
wymieszane z letnim mlekiem. Kolejno dodawać cukier, żółtka, kawałki 
masła i wyciśnięty twaróg. Następnie miskę przykryć i pozostawić w cie-
płym miejscu do wyrośnięcia. Po wyrośnięciu wszystko wymieszać, by 
uzyskać suche, miękkie ciasto. Ponownie przykryć i pozostawić na ¾ go-
dziny. Po tym czasie rozwałkować ciasto na grubość 1 i ½ cm i wycinać 
z niego koła o średnicy ok. 7 cm. Na połowę placków nałożyć nadzienie, 
posmarować brzegi wodą lub białkiem jajka i mocno docisnąć do nich 
drugą połowę placków. Knedliczki pozostawić jeszcze przez 30 minut 
przykryte ścierką. Gotować w osolonej wodzie w dużym garnku pod 
przykrywką, w średniej temperaturze przez ok. 15 minut. Gotowe kne-
dliczki przed podaniem posypać cukrem cynamonowym i polać rozpusz-
czonym masłem.

Mentre i canederli salati sono tipici anche di altre cucine eu-
ropee, i canederli ripieni di frutta possono essere considerati 
quasi un tesoro nazionale ceco. Sapete che la ricette delle co-
siddette „pigne“ con il lievito, ricoperte di miele, sciroppo dol-
ce oppure zucchero a velo può essere trovata già in un libro di 
ricette del 1535? 

Ingredienti: 400 g di farina setacciata, 400 g di ricotta senza grassi, 100 g 
di burro, 100 g di zucchero, 1 tazza e mezzo di latte, 45 g di lievito fresco, 
2 tuorli d’uovo, ½ cucchiaino di sale

Ripieno: 1 mela grossa tagliata a dadini piccoli, 125 g di uvetta, 80 g di 
noci tagliate, 50 g di zucchero – mescolare il tutto, 2 cucchiai di zucchero 
di canella, 50 g di burro 

Versiamo la farina in una ciotola, vi facciamo una fossetta dove versiamo il 
lievito mescolato nel latte tiepido. Aggiungiamo intorno lo zucchero, i tuorli 
d’uovo, il burro e la ricotta scolata. Copriamo la ciotola e la lasciamo al caldo 
fi nché il tutto non è lievitato. Successivamente mescoliamo il tutto in un impa-
sto morbido e asciutto. Lo copriamo nuovamente e lo lasciamo riposare ¾ ore. 
Poi dall’impasto facciamo una frittella spessa circa 1 cm e mezzo e ne ritaglia-
mo dei cerchietti del diametro di circa 7 cm. Nel centro della frittella mettiamo 
il ripieno, bagniamo i bordi con l’acqua oppure con l’albume e ci schiacciamo 
con forza la parte libera della frittella. Lasciamo riposare i canederli ancora per 
30 minuti sotto un panno. Cuociamo in acqua salata in una grossa pentola 
chiusa, a temperatura media per circa 15 minuti. Prima di servire i canederli 
pronti ci versiamo sopra dello zucchero di cannella e il burro fuso.

Śląskie knedliczki twarogowe z jabłkami Canederli slesiani di ricotta con le mele
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Papiernia ręczna 
w Wielkich Łosinach

Dni złota w Górach Złotych

Międzynarodowy festiwal 
folklorystyczny w Szumperku

62   Velké Losiny (50°1.78233‘N, 17°2.31570‘E) 

  cały rok | tutto l’anno  www.muzeumpapiru.cz

Wielkie Łosiny leżą w malowniczej doli-
nie rzeki Desna, jednym z najbardziej po-
pularnych miejsc w Jesionikach. Obok re-
nesansowego pałacu uwagę zwraca oryginalna 
manufaktura do produkcji papieru czerpanego, 
która działa nieprzerwanie od końca XVI. wieku. 
Podczas zwiedzania warto odwiedzić muzeum 
i zobaczyć miejsca pracy w oryginalnych wnę-
trzach. W kompleksie papierni znajduje się też 
sklep z pamiątkami oraz stylowa restauracja 
z ofertą regionalnych specjałów kulinarnych.

63   Zlaté Hory (50°1.78233‘N, 17°2.31570‘E) 

  lipiec i sierpień | luglio e agosto   www.zlatehory.cz

Co roku w lecie w Górach Złotych od-
bywają się Dni Złota – impreza upa-
miętniająca założenie miasta, które 
powstało w XIII. wieku na złożach złota. 
Koncerty znanych wokalistów i zespołów uzu-
pełnia jarmark rzemiosła, fajerwerki, wysta-
wy, turnieje sportowe czy giełda minerałów. 
Odwiedzających ucieszą też płuczki złota 
w Dolinie Zaginionych Sztolni, występ złoto-
górskiej straży, uroczysty pochód przez miasto 
czy rekonstrukcja bitwy z czasów wojny pru-
sko-austriackiej.

64   Šumperk (49°57.91200‘N, 16°58.72500‘E)  sierpień | agosto    www.festivalsumperk.cz

Cartiera manuale 
a Velké Losiny
Velké Losiny, sito nella pittoresca valle del 
fi ume Desná, sono uno dei posti più visitati 
dei Monti dei Frassini. Oltre al castello rinasci-
mentale è da vedere la manifattura originale per 
la produzione manuale di carta che funziona inin-
terrottamente dalla fi ne del XVI secolo. Durante la 
visita potrete visitare il museo della carta e vedere 
varie offi  cine dello stabilimento produttivo negli 
spazi originali. Nel complesso della cartiere trovere-
te anche il negozio di rappresentanza e il ristorante 
in stile con l’off erta delle specialità gastronomiche 
regionali.

I giorni d’oro a Zlaté Hory

Ogni estate a Zlaté Hory si tengono i Giorni 
d’oro – la festa che ricorda la fondazione del-
la città che nacque nel XIII secolo su un giaci-
mento aurifero. I concerti dei cantanti e dei gruppi 
celebri sono accompagnati dai mercatini artigianali 
popolari, dai fuochi d’artifi cio, dal le esposizioni, dai 
tornei sportivi oppure dalla borsa dei minerali. Potete 
godervi anche le gare di ricerca dell’oro nella Valle 
delle gallerie perdute, lo spettacolo interessante della 
Guardia di Zlaté Hory, la processione cerimoniale per 
la città e la ricostruzione di una battaglia risalente 
all’epoca della guerra austro-prussiana.

Il festival internazionale del 
folklore di Šumperk

Šumperk, una cittadina pittoresca ai piedi 
dei Monti dei Frassini, è una città piena di 
verde, splendidi parchi e vie e viuzze piace-
voli e ordinate. Ogni anno in estate qui si incon-
trano decine di gruppi folcloristici. Su vari palchi si 
presentano le canzoni popolari, la musica, le danze, 
i giochi, gli usi e i costumi di tutto il mondo. Il fe-
stival è accompagnato da una serie di eventi di 
accompagnamento, ad esempio gli assaggi delle 
specialità locali, i fuochi d’artifi cio oppure la gara 
dello spezzatino più gustoso, cucinato in un paiolo, 
non mancano nemmeno i divertimenti e le attrazioni 
per i bambini.

Szumperk, malownicze miasto u pod-
nóża Jesioników, to miasto pełne ziele-
ni, pięknych parków oraz przyjemnych 
ulic i alejek. Co roku w lecie spotykają się 
tu dziesiątki zespołów ludowych. Na kilku 
scenach prezentowane są pieśni ludowe, mu-
zyka, tańce, gry, zwyczaje i tradycje z całego 
świata. Festiwal uzupełnia szereg dodatko-
wych atrakcji, między innymi degustacja lo-
kalnych specjałów, fajerwerki czy konkurs na 
najsmaczniejszy gulasz gotowany w kotle. Nie 
brak też programu rozrywkowego i atrakcji 
dla dzieci.
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La base dell’alimentazione degli abitanti di Haná erano le pappe 
di cereali oppure di piselli e le zuppe, in particolare la variante di 
Haná della zuppa di cavoli oppure la syrnica, la zuppa con i for-
maggi di Olomouc. È semplice e tutti sono in grado di cucinarla.

Ingredienti: latte, acqua, sale, cumino, 3–4 formaggi di Olomouc, un 
cucchiaio di burro, 250 g di ricotta

In una pentola mettiamo la stessa quantità di latte e acqua, aggiungiamo 
il sale e il cumino e lasciamo cuocere. Nella zuppa bollente aggiungiamo 
i formaggi tagliati e il burro e leviamo dal fuoco. Nel frattempo sminuzziamo 
la ricotta in una ciotola dove poi versiamo la zuppa e lasciamo riposare per 
un po’. Possiamo servire con il pane oppure con le patate.

Podstawą menu mieszkańców Hany były zacierki ze zboża czy gro-
chu oraz zupy, zwłaszcza hanacka wersja kapuśniaku czy syrnica, 
zupa z ołomunieckich twarożków. Jest prosta i ugotuje ją bez pro-
blemu nawet początkująca gospodyni. 

Składniki: mleko, woda, sól, kminek, 3–4 ołomunieckie twarożki, łyżka ma-
sła, 250 g twarogu

Do garnka wlać taką samą ilość mleka i wody, dodać sól i kminek i chwi-
lę pogotować. Do wrzącej mieszaniny dodać pokrojone twarożki i masło. 
Odstawić do ostygnięcia. W międzyczasie w misce pokruszyć twaróg, który 
następnie zalać zupą i odstawić na chwilę. Można podawać z chlebem lub 
ziemniakami.

L’iniziativa gastronomica Assaggiate Haná 
Assaggiare Haná signifi ca degustare la gastronomia originale basata sulla 
tradizione della regione e sulle materie prime di origine locale. Nel progetto, 
preparato dall’associazione Moravia centrale – Associazione turistica 
con il sostegno fi nanziario della Regione di Olomouc, hanno gradualmente 
adesito i produttori alimentari locali, gli agricoltori e soprattutto i ristoranti. 
Sulle pagine www.strednimorava-tourism.cz/ochutnejte-hanou 
troverete i luoghi dove ogni anno si preparano i piatti secondo le ricette 
tradizionali degli abitanti originari di Haná preparati con gli ingredienti dei 
produttori del posto. Per questo assaggiare Haná signifi ca godersi una cuci-
na onesta grazie alla quale sarete contenti di tornare nella Moravia centrale!

www.central-moravia.cz

Inicjatywa kulinarna Skosztuj Hany 
Skosztować Hany oznacza cieszyć się oryginalną kuchnią, która 

stawia na tradycję regionu i lokalne składniki. Do projektu, przygoto-
wanego przez stowarzyszenie „Střední Morava – Sdružení cesto-
vního ruchu“ z pomocą finansową Kraju Ołomunieckiego, stopniowo 
włączają się lokalni producenci żywności, rolnicy i najlepsze restauracje. 
Na stronie www.strednimorava-tourism.cz/ochutnejte-hanou 
można znaleźć miejsca, gdzie przez cały rok potrawy przygotowywane 
są według tradycyjnych receptur dawnych mieszkańców Hany, a skład-
niki pochodzą od lokalnych producentów i wytwórców. Skosztować Hany 
oznacza cieszyć się doskonałą kuchnią, dzięki której aż chce się wracać 
na Środkowe Morawy!

www.central-moravia.cz

Hanacka zupa serowa czyli syrnica Hanácká syrnica
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Festiwale piwa

Skansen hanacki w Przykazach

65   Příkazy (49°38.69518‘N, 17°8.35192‘E)  sezonowe | stagionale  www.hanackeskanzen.cz

Hanacki majątek z częścią mieszkalną i go-
spodarską, cztery wielkie stodoły i ogrody ze 
starymi drzewami owocowymi – to niewielka 
część z grupy budynków architektury ludowej 
w miejscowości Przykazy obok Ołomuńca. 
W ciągu roku odbywają się tu jarmarki rzemiosła, wy-
stawy i imprezy, podczas których można spróbować 
swoich sił w tradycyjnych pracach wiejskich. Jedną 
z nich jest na przykład kurs gotowania domowego 
piwa.

71   Hanušovice (50°4.10838‘N, 16°55.66305‘E)  wrzesień | settembre  www.pivovarskeslavnosti.cz

67   Přerov (49°27.87432‘N, 17°27.03953‘E)  maj | maggio  www.vystavisteprerov.cz

69   Jeseník (50°13.96248‘N, 17°12.35050‘E)  sierpień | agosto   www.mkzjes.cz

66   Olomouc (49°35.54940‘N, 17°15.50160‘E)  maj | maggio  www.pivnifestival.cz

68   Přerov (49°27.01788‘N, 17°26.85967‘E)  czerwiec | giugno  www.zubrfest.cz

70   Litovel (49°41.67840‘N, 17°4.58785‘E)  sierpień | agosto   www.litovel.cz

Il museo a cielo aperto di Příkazy

Una fattoria di Haná con una parte residen-
ziale e una agricola, quattro grandi pagliai 
e frutteti con vecchi alberi di frutta – questo 
è un breve biglietto da visita dell’insieme 
di costruzioni dell’architettura popolare 
a Příkazy presso Olomouc. Durante l’anno qui si 
tengono i mercatini artigianali, i concerti, le mostre e 
gli eventi durante i quali potete provare a fare i lavori 
di campagna un tempo così normali. Uno di questi 
è  l corso per cuocere la birra casalinga.

La festa della birra

A Haná e sui Monti dei Frassini potete assag-
giare la birra dei grandi birrifi ci ma anche 
quella di una serie di minibirrifi ci. I festival 
della birra off rono un’ottima opportunità:

La festa della birra Holba – all’evento si esibi-
ranno quasi venti gruppi e assaggerete tutta una 
serie di birre, dalle lager fi no a quelle speciali.

La festa della birra di Přerov & Gulášfest – de-
gustazioni di decine di tipi di birra dei birrifi ci grandi, 
piccoli e familiari, il mercato agricolo e un programma 
musicale di accompagnamento.

Jesenicko si diverte – la rassegna musicale esti-
va de Jeseník è contemporaneamente la festa della 
birra boema, morava e slovacca. L’evento è accom-
pagnato dalle gare di birra e dal programma per i 
bambini.

Beerfest Olomouc – la più grande festa della 
birra in Moravia dove oltre ad una grande quantità 
di birre note e meno note potete godervi anche un 
ricco programma di accompagnamento.

Zubrfest – la festa della birra nel complesso del 
birrifi cio Zubr a Přerov. Concerti, degustazioni di 
birra, visite del birrifi cio e un programma pieno di 
divertimento e gare.

L’apertura di Litovel – la festa nel complesso del 
birrifi cio Litovel con la gara ciclistica per le famiglie, 
le visite del birrifi cio e l’esposizione sulla produzione 
della birra e il programma culturale.

Na Hanie i w Jesionikach można skosztować 
piwa z wielkich browarów i z wielu mini-browa-
rów. Doskonałą okazją są festiwale piwa:

Beerfest Olomouc – największy festiwal piwa na Mora-
wie, gdzie oprócz wielu piw znanych i mniej znanych ucieszy 
również bogaty program towarzyszący.

Festiwal piwa i Gulasz-fest w Przerowie – degu-
stacja dziesiątek rodzajów piwa z dużych, mniejszych 
i rodzinnych browarów, targ produktów rolnych i mu-
zyczny program towarzyszący.

Zubr-fest – festiwal piwa w kompleksie browaru Zubr 
w Przerowie. Koncerty, degustacja piwa, zwiedzanie 
browaru i program pełen rozrywek i konkursów.

Jesioniki się bawią – letni przegląd muzyczny w Je-
sioniku to jednocześnie święto piwa z Czech, Morawy 
i Słowacji. Imprezie towarzyszą konkursy piwne i pro-
gram dla dzieci.

Litovelski otwieracz – impreza w browarze Litovel, 
połączona z rodzinnym wyścigiem rowerowym, zwie-
dzaniem browaru i wystawą piwowarską i programem 
kulturalnym.

Festiwal piwowarski Holba – w imprezie bierze 
udział prawie dwadzieścia zespołów i można tu spró-
bować wielu rodzajów piwa, począwszy od tzw. „dzie-
siątek“ (nazwa pochodzi od liczby procent alkoholu 
w słodzie piwnym) po prawdziwe specjały.

41



Assaggiate la specialità regionale: 
I formaggi di Olomouc 
Così come le Orecchie di Štramberk oppure il Frgál valacco anche i Formaggi di 
Olomouc sono tra i prodotti dalla denominazione geografi ca protetta. Si tratta 
di un formaggio stagionato senza grassi dal sapore e dal profumo caratteristici 
che in passato la gente produceva in casa in tutte le fattorie di Haná. Potete co-
noscere la storia della sua produzione industriale nel Museo del formaggio di 
Olomouc in Loštice dove troverete anche il negozio aziendale. Naturalmente 
potete assaggiare i formaggi di Olomouc in tutte le più varie versioni nei risto-
ranti locali, nell’originale Pasticceria dei formaggi di Olomouc e ogni anno 
anche nella Festa della musica e del formaggio di Loštice.

Skosztuj regionalnego specjału: 
Ołomunieckie twarożki 

Podobnie jak Sztramberskie uszy czy Wołoskie frgaly, również Ołomu-
nieckie twarożki należą do produktów objętych ochroną oznaczenia geo-
grafi cznego. Jest to odtłuszczony ser dojrzewający o charakterystycznym 
smaku i aromacie, który niegdyś był wyrabiany w każdym hanackim 
domu. Historię jego produkcji przemysłowej można poznać w Muzeum 
Twarożków Ołomunieckich w Loszticach, gdzie znajduje się rów-
nież sklep fi rmowy. Twarożków można też skosztować w najróżniejszych 
wersjach w lokalnych restauracjach, w unikalnej Cukierni Twarożkowej 
oraz raz w roku na Losztickim festiwalu muzyki i twarożku.

Le zuppe sono buone, è vero, ma gli abitanti di Haná amano molto 
anche i sughi. La base del sugo nero era la birra scura, il sugo bianco 
invece veniva fatto con la panna arricchita con il rafano oppure dai 
funghi. I funghi si trovano anche nella seguente ricetta che è ap-
parsa sulle pagine del Libro di ricette regionali di Haná e dei Monti 
dei Frassini del 2013. 

Ingredienti: 150 g di panna, 1,5 g di spezie da bistecca, 50 g di olio, per il 
sugo: 300 g di formaggi di Olomouc, 300 g di panna, 100 g di farina bianca, 
10 g cumino romano macinato 

Cospargiamo il fi letto di maiale pulito di spezie e lo rosoliamo lentamente su una 
padella da entrambe le parti. Prepariamo il sugo mettendo i formaggi tagliati a da-
dini nella panna riscaldata, aggiungiamo il cumino macinato, aggiungiamo la farina 
bianca e cuociamo il tutto mescolando costantemente fi no a quando il formaggio 
non si sarà sciolto e il sugo non sarà diventato più denso. Sul fi letto, che sarà rosa al 
suo interno, versiamo la salsa già pronta. Serviamo con patate bollite.

Choć zupa to podstawa każdego obiadu, to Hanacy nie zapo-
minali też o sosach. Bazą czarnego sosu było ciemne piwo, na-
tomiast sos biały tworzyła śmietana doprawiona chrzanem czy 
grzybami. Śmietana jest też składnikiem poniższego przepisu, 
który pojawił się na stronach Regionalnej Książki Kucharskiej 
z Hany i Jesioników, wydanej w 2013 roku. 

Składniki: 150 g śmietany, 1,5 g przyprawy do steków, 50 g oleju, na sos: 
300 g twarożków, 300 g śmietany, 100 g mąki drobno mielonej, 10 g zmie-
lonego kminu rzymskiego 

Z polędwicy zdjąć błonę, doprawić i delikatnie podsmażyć ze wszystkich 
stron na patelni. Aby przygotować sos, pokroić twarożki i wrzucić do pod-
grzanej śmietany, doprawić zmielonym kminkiem, posypać mąką i całość 
gotować, stale mieszając, aż do rozpuszczenia twarożków i zagęszczenia 
sosu. Podsmażoną wieprzowinę, która pozostaje po przekrojeniu różowa, 
polać gotowym sosem. Podawać z gotowanymi ziemniakami.

Polędwiczki wieprzowe w sosie losztickim

72   Loštice

Festiwal muzyki i twarożku w Loszticach | La festa della musica e del formaggio di Loštice (49°44.69652‘N, 16°55.68795‘E) 

 czerwiec | giugno   www.mu-lostice.cz

Muzeum Twarożków Ołomunieckich | Museo dei formaggi di Olomouc (49°44.76760‘N, 16°55.66912‘E)  cały rok | tutto l’anno  www.tvaruzky.cz

Cukiernia Twarożkowa | Pasticceria dei formaggi (49°44.72303‘N, 16°55.76243‘E)  cały rok | tutto l’anno  www.tvaruzkovacukrarna.cz

Filetto di maiale con sugo di Loštice
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Festiwal hanacki, największa impreza folklory-
styczna w mieście, upamiętnia święto kościoła 
Podwyższenia Krzyża Świętego. Weekendowy 
program w centrum miasta obejmuje trady-
cyjny jarmark ludowy, program artystyczny 
z przeglądem hanackich zespołów ludowych, 
muzykej cymbałowej i zespołów innych ga-
tunków.

76   Prostějov (49°28.33517‘N, 17°6.65507‘E)  wrzesień | settembre  www.prostejov.eu

Festiwal hanacki w Prostejowie

Czeska tradycja, od 2011 roku wpisana na listę 
dziedzictwa kulturowego UNESCO, pozostaje 
żywa w kilku miejscowościach na Hanie. We wsi 
Doloplazy co roku na początku lipca organizo-
wana jest przez hanacki zespół ludowy Olešnica, 
we wsi Kojetín bywa elementem sierpniowego 
festynu.

Jazda królów

74   Doloplazy (49°34.03067‘N, 17°24.68845‘E)  lipiec | luglio  www.doloplazy.cz

75    Kojetín (49°21.10760‘N, 17°18.12403‘E)  sierpień | agosto   www.kojetin.cz

Dni miasta połączone z bogatym programem 
kulturalnym odbywają się na Placu Górnym 
i Dolnym. Tradycyjnym elementem imprezy 
jest pochód przedstawicieli miasta, uniwer-
sytetu i archidiecezji ze szczątkami patronki 
Ołomuńca, św. Pauliny, do kościoła św. Maury-
cego, jarmark historyczny, koncerty i festiwal 
kuchni tradycyjnej.

73   Olomouc (49°35.64390‘N, 17°15.06255‘E)  czerwiec | giugno  http://svatkymesta.olomouc.eu

Dnia miasta Ołomuniec

Naciesz się przedświąteczną atmosferą w hi-
storycznym mieście należącym do zabytków 
 UNESCO. Podczas ołomunieckiego jarmarku bożo-
narodzeniowego, który już zdobył międzynarodo-
wą sławę, można co roku skosztować kilkadziesiąt 
rodzajów bożonarodzeniowego ponczu i grzańca. 
Mniejsze jarmarki bożonarodzeniowe odbywają 
się też w innych miastach regionu.

77   Olomouc (49°35.64390‘N, 17°15.06255‘E)  grudzień | dicembre   www.vanocnitrhy.eu

Jarmarki bożonarodzeniowe i poncz 
bożonarodzeniowy w Ołomuńcu

Festa di Haná a Prostějov

La festa di Haná, la più grande festa folcloristica 
della città, ricorda la festa della chiesa dell’Esal-
tazione della Santa Croce. Il programma del 
weekend nel centro della città comprende anche 
il mercatino tradizionale popolare, il programma 
composto con la rassegna dei gruppi folcloristici di 
Haná, la musica di cembalo e i gruppi degli altri 
generi.

La cavalcata dei re

La tradizionale festa folcloristica, iscritta dal 2011 
nella lista del patrimonio culturale immateriale UNE-
SCO, viene rispettata anche in vari comuni nella zona 
di Haná. Nel comune di Doloplazy viene organizzata 
ogni anno all’inizio di luglio dal gruppo folcloristico 
Olešnica, a Kojetín la processione con i costumi tra-
dizionali insieme alla cavalcata dei re fa parte delle 
feste di agosto.

Festa della città di Olomouc

La festa della città insieme al ricco programma cul-
turale si tiene nella piazza Horní e in quella Dolní. 
Tradizionalmente comprende la processione dei 
rappresentanti della città, dell’università e dell’ar-
cidiocesi con le reliquie della patrona di Olomouc 
Santa Paola nella chiesa di San Maurizio, il merca-
tino storico, i concerti e il festival della gastronomia 
tradizionale.

I mercatini natalizi & 
il ponce di Natale a Olomouc

Godetevi l’atmosfera prenatalizia nel centro sto-
rico della città iscritto tra i monumenti UNESCO. 
Durante i mercatini natalizi di Olomouc, che 
hanno raggiunto già una fama internazionale, 
ogni anno potete assaggiare varie decine di tipi 
di ponce natalizi e vin brulè. I mercatini natalizi 
più piccoli si tengono anche nelle altre città della 
regione.
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Festiwal ludowy z tradycją od 1989 roku odbywa 
się w amfi teatrze w bystrzyckim parku pałacowym 
oraz na Placu Zamkowym. W przeglądzie biorą 
udział zespoły z kraju i zagranicy, które przed-
stawiają doroczne zwyczaje i tradycje ze swoich 
regionów.

Ludowy rok Wielka Bystrzyca

81   Velká Bystřice (49°35.61257‘N, 17°21.43650‘E)  wrzesień | settembre  www.muvb.cz

Dni miasta z muzyką, tańcem i zabawą dla dzieci 
organizowane są w centrum miasta na placu Ma-
saryka, gdzie występują zespoły z miast partner-
skich. Imprezie towarzyszy parada w kostiumach 
oraz średniowieczny jarmark rzemiosła na Placu 
Górnym.

80   Přerov (49°27.29695‘N, 17°26.95443‘E)  sierpień | agosto    www.prerov.eu

Festyn św. Wawrzyńca w Przerowie 

Festiwal kulinarny jest czasem częścią jesiennej 
wystawy owoców, warzyw i roślin szkółkarskich 
Flora. W programie planowane są konkursy kuli-
narne i cukiernicze, degustacje zdrowej żywności 
i potraw z kuchni hanackiej, wołoskiej czy sło-
wackiej. Wielki sukces co roku odnosi pokaz win 
morawskich.

82   Olomouc (49°35.30602‘N, 17°14.73005‘E)  październik | ottobre   www.fl ora-ol.cz

Festiwal jedzenia i picia 
Olima w Ołomuńcu

Kostiumowe obchody w Troubkach co roku za-
czynają się od wspólnego pochodu przez wieś. 
Następnie impreza przenosi się do kompleksu 
sportowego Záhumení. Można tu spotkać kilka 
zespołów hanackich, głównie z okolicznych wsi 
i miast.

79   Troubky (49°25.77025‘N, 17°21.04453‘E)

  lipiec | luglio  http://hanaktroubky.webnode.cz

Festyn ludowy w Troubkach

Bogaty, trzydniowy program dni miasta łączy 
w sobie wiele gatunków kulturalnych: teatr, muzy-
kę, taniec i sztuki wizualne. Coś dla siebie znajdą 
przedstawiciele wszystkich grup wiekowych, 
również dzieci. Dla zwiedzających otwarta jest też 
wieża widokowa w kościele św. Jakuba.

78   Lipník nad Bečvou (49°31.62500‘N, 17°35.16917‘E) 

  lipiec | luglio  www.mesto-lipnik.cz

Dni św. Jakuba 
w Lipniku nad Beczwą

L’anno popolare di Velká Bystřice

Il festival folcloristico, la cui tradizione risale al 
1989, si tiene nell’anfi teatro del parco del castello 
di Velká Bystřice e nella Piazza del Castello. Alla 
rassegna partecipano i gruppi nazionali ed esteri 
che presentano gli usi e i costumi delle feste delle 
proprie regioni.

La festa di San Lorenzo a Přerov

La festa cittadina con la musica, il ballo e i diver-
timenti per i bambini si tiene nel centro della città 
in Piazza T.G.M. dove si esibiscono i gruppi delle 
città gemellate. L’evento è accompagnato da una 
processione in costume d’epoca e dal mercatino 
artigianale nella piazza Horní.

Il festival Olima della gastronomia 
e delle bevande a Olomouc

La festa gastronomica fa parte della mostra autun-
nale della frutta, della verdura e delle piante dei 
vivai Flora. Il programma off re gare di cucina e di 
pasticceria, degustazioni di cibi e piatti sani della 
cucina originari di Haná, della Valacchia e della 
Slovacchia. Ogni anno la rassegna dei vini moravi 
riscuote un grande successo.

La festa folcloristica a Troubky

Le feste nei costumi tradizionali a Troubky iniziano 
ogni anno con la processione che attraversa i comu-
ni. La festa continua con il programma composito 
nel complesso sportivo a Záhumení. Qui si incon-
trano molti gruppi di Haná, ad esempio dai comuni 
e dalle città dei dintorni.

Le feste di San Giacomo 
a Lipník nad Bečvou 

Il ricco programma di tre giorni della festa della cit-
tà alterna generi culturali variegati: il teatro, la mu-
sica, la danza e la pittura. I rappresentanti di tutte le 
categorie d’età bambini compresi troveranno cose 
interessanti da fare, inoltre è accessibile anche la 
torre panoramica della chiesa di San Giacomo.
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Jeśli lubisz potrawy z ryb, nie powinno Cię za-
braknąć na połowie w stawie zamkowym w To-
waczowie. W trakcie tego jesiennego weekendu 
można obserwować pracę rybaków, posłuchać 
koncertów, odwiedzić liczne stragany i skoszto-
wać rybę na wiele sposobów.

87   Tovačov (49°26.10902‘N, 17°17.70450‘E)  październik | ottobre   www.tovacov.cz

Połów w stawie zamkowym 
w Towaczowie

Kto lubi piękne, ludowe piosenki, wierszyki 
i tańce, powinien odwiedzić przegląd dziecięcych 
zespołów ludowych. W Towaczowie odbywa się 
spotkanie o nazwie Towaczowski fertoszek, 
w Prostejowie odbywa się spotkanie o nazwie 
O hanáckyho kohóta.

83   Prostějov (49°28.39360‘N, 17°6.62275‘E)  kwiecień | aprile  www.prostejov.eu

84   Tovačov (49°25.82245‘N, 17°17.49127‘E)  czerwiec | giugno  www.tovacov.cz

Przegląd dziecięcych zespołów 
ludowych

Festiwal w otoczeniu murów średniowiecznego 
zamku nad rzeką Beczwą przedstawia kulturę 
ludową na Hanie i w innych regionach Morawy. 
Dzieci rywalizują ze sobą w konkursie śpiewu, 
sztuki i innych umiejętnościach.

85   Přerov (49°27.38023‘N, 17°27.10597‘E)  czerwiec | giugno  www.hanaprerov.cz

Festiwal ludowy W zamku 
i podzamczu w Przerowie

Zakończenie zbiorów – dożynki –  przypominają 
tradycyjny festyn z muzyką ludową w miej-
scowości Pivina. Ich częścią może być pochód 
na pole i pokaz, jak żniwa wyglądały przez stu 
laty – ręczne koszenie, wiązanie snopów, zała-
dunek na wozy i przewóz na plac na historyczną 
młóckę.

86   Pivín (49°23.08117‘N, 17°11.08955‘E)  sierpień | agosto   www.pivin.cz

Dożynki w Pivinie

Gulasz z kotła, specjały kuchni myśliwskiej i róż-
nego rodzaju grillowane smakołyki można skosz-
tować w trakcie Dożynek Kraju Ołomunieckiego. 
Ich częścią są też koncerty, wystawy zwierząt 
gospodarskich i innych oraz sprzętu rolniczego, 
a także degustacje potraw, nagrodzonych zna-
kiem Potrawy regionalnej Kraju Ołomunieckiego.

 impreza objazdowa | evento itinerante  sierpień | agosto    www.kr-olomoucky.cz

La pesca del Lago di Hradec 
a Tovačov
Se vi piacciono le specialità di pesce non dovreste 
perdervi la pesca del Lago di Hradec a Tovačov. 
Durante il weekend autunnale potete osservare 
il lavoro dei pescatori, ascoltare i concerti, visi-
tare i chioschi e assaggiare le più svariate bontà 
di pesce.

La festa della raccolta 
e della battitura a Pivín
A Pivín la festa tradizionale con la musica popolare 
celebra la fi ne del raccolto. Ne fa parte la processio-
ne sui campi e la dimostrazione del raccolto come 
veniva fatto all’incirca cento anni fa – la mietitura 
manuale del campo, la legatura dei fasci e il carico 
sui carri e il trasferimento nel villaggio per la batti-
tura storica.

Le rassegne dei gruppi folcloristici 
di bambini

Chi ama le splendide canzoni popolari, le fi lastrocche e le 
danze dovrebbe andare a vedere le rassegne dei gruppi 
folcloristici di bambini. A Tovačov viene organizzato un 
incontro chiamato il Fěrtóšek di Tovačov, a Prostějov si 
chiama O hanáckyho kohóta (Sul gallo di Haná), dove 
i bambini gareggiano nel canto delle canzoni popolari.

Festival folcloristico 
nel Castello di Přerov

Sullo sfondo delle mura medievali presso il fi ume 
Bečva il festival presenta al pubblico la cultura po-
polare tipica della zona di Haná e di altre parti della 
Moravia. Qui i bambini gareggiano nel canto, nella 
pittura e in altre discipline.

Durante la Festa del raccolto della regione di Olo-
mouc potrete assaggiare lo spezzatino del paiolo, le 
specialità di selvaggina e le varie bontà alla griglia. 
Non mancano i concerti, le esposizioni degli animali 
da fattoria e da soma e della tecnica agricola e le de-
gustazioni dei piatti contrassegnati dal marchio Cibo 
regionale della regione di Olomouc. 

Dożynki Kraju Ołomunieckiego Le feste del raccolto della 
regione di Olomouc
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Centra informacji turystycznej – Województwo Zlinskie | Centri di informazioni turistiche – Regione di Zlín
Bojkovice Informační centrum, Muzeum Bojkovska |  +420 739 202 813 |  infocentrum@bojkovice.cz |  www.bojkovice.cz

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

Buchlovice Turistické informační centrum Buchlovice |  +420 572 595 996 |  tic@buchlovice.cz |  www.tic.buchlovice.cz

Bystřice pod Hostýnem Městské informační centrum Bystřice pod Hostýnem |  +420 573 501 901 |  info@mubph.cz |  www.bystriceph.cz

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

Holešov Městské informační centrum Holešov |  +420 573 395 344 |  mic@mks-holesov.cz |  mic.holesov.info, www.holesov.info

Horní Lideč Informační centrum Horní Lideč |  +420 737 701 047 |  betlem@hornilidec.cz |  www.betlemhornilidec.cz

Karolinka Informační centrum Karolinka |  +420 739 322 851 |  ic@mukarolinka.cz |  www.karolinka.cz

Kroměříž Turistické informační centrum Kroměříž |  +420 573 321 408 |  infocentrum@mesto-kromeriz.cz |  www.kromeriz.eu

Kunovice Městské informační centrum Kunovice |  +420 572 549 999 |  mic@mesto-kunovice.cz |  www.mesto-kunovice.cz

Luhačovice Městské turistické a informační centrum Luhačovice |  +420 577 133 980 |  luhainfo1@mdkelektra.luhacovice.cz | 
 www.luhacovice.cz

Napajedla Informační centrum Napajedla |  +420 577 944 247 |  infocentrum@napajedla.cz |  www.ic.napajedla.cz

Nový Hrozenkov Informační centrum Nový Hrozenkov |  +420 571 451 806 |  icnovyhrozenkov@seznam.cz |  www.novyhrozenkov.cz

Otrokovice Turistické informační centrum Otrokovice |  +420 571 118 103 |  infocentrum@beseda.otrokovice.cz |  www.besedaotrokovice.cz

Pulčín Informační centrum Pulčín |  +420 736 234 022, +420 571 458 237 |  infocentrumpulcin@seznam.cz |  www.pulcin.cz

Rožnov pod 
Radhoštěm 

Turistické informační centrum Rožnov pod Radhoštěm |  +420 571 652 444 |  ic@roznov.cz |  www.roznov.cz

Slavičín Městské informační centrum Slavičín |  +420 577 342 251 |  kultura@mesto-slavicin.cz |  www.mesto-slavicin.cz

Soláň Informační centrum Zvonice Soláň |  +420 571 644 027 |  zvonice.info@seznam.cz |  www.zvonice.eu

Staré Město Městská knihovna a Informační centrum |  +420 572 541 009 |  info@staremesto.uh.cz |  www.stminfo.uh.cz

Starý Hrozenkov Informační středisko pro rozvoj Moravských Kopanic |  +420 572 696 323 |  iskopanice@razdva.cz |  www.iskopanice.cz

Strání-Květná Infocentrum Strání-Květná |  +420 572 695 240 |  mic@strani.cz |  www.strani.cz

Tlumačov Kulturní a informační středisko Tlumačov |  +420 577 929 023 |  vedoucikis@tlumacov.cz |  www.tlumacov.cz/kis

Uherský Brod Městské informační centrum Uherský Brod |  +420 572 805 125 |  mic@ub.cz |  www.ub.cz

Uherské Hradiště Městské informační centrum Uherské Hradiště |  +420 572 525 525  |  mic@uherske-hradiste.cz |  www.uherske-hradiste.cz, 
www.slovacko.cz

Uherský Ostroh Infocentrum Uherský Ostroh |  +420 572 503 960 |  infocentrum@uhostroh.cz |  www.uhostroh.cz/napiste/informacni-centrum

Valašská Bystřice Informační centrum Valašská Bystřice |  +420 571 759 716 |  icvalbystrice@seznam.cz |  www.valasskabystrice.cz

Valašské Klobouky Městské informační centrum Valašské Klobouky |  +420 577 311 150 |  infocentrum@kvs-vk.cz |  www.valasskeklobouky.cz

Valašské Meziříčí Turistické informační centrum Valašské Meziříčí |  +420 571 684 558, +420 775 109 809 |  info@info-vm.cz |  www.info-vm.cz

Velehrad Infocentrum Velehrad  |  +420 571 110 538, |  info@velehradinfo.cz |  www.velehradinfo.cz

Velké Karlovice Informační centrum Velké Karlovice |  +420 571 444 039 |  icentrum@velkekarlovice.cz |  www.velkekarlovice.cz

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

Vlčnov Turistické informační centrum Vlčnov |  +420 572 675 130 |  ksk@vlcnov.cz |  www.ksk.vlcnov.cz

Vsetín Turistické informační centrum Vsetín |  +420 575 755 144, +420 575 755 111 |  ic.vsetin@mvk.cz |  http://www.ic-vsetin.cz

Zlín Městské informační a turistické středisko Zlín |  +420 577 630 222 |  is@zlin.eu |  www.zlin.eu
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Centra informacji turystycznej – Województwo Południowomorawskie | Centri di informazioni turistiche– Regione Moravia-sud
Blansko Informační kancelář Blanka |  +420 516 410 470 |  www.blansko.cz/blanka

Blansko Ústřední informační služba Skalní Mlýn |  +420 516 413 575, +420 516 410 024 |  www.cavemk.cz

Boskovice Městské informační středisko Boskovice, Informační centrum Boskovicko |  +420 516 488 677 |  www.regionboskovicko.cz, www.boskovice.cz

Brno Turistické informační centrum Brno |  +420 542 427 150 |  www.ticbrno.cz

Brno Turistické informační centrum Jižní Morava |  +420 542 427 170 |  www.ccrjm.cz

Brno Turistické a informační centrum Židovské obce Brno |  +420 544 526 737 |  www.jewishbrno.eu

Břeclav Turistické informační centrum Břeclav |  +420 519 326 900, +420 731 428 235 |  www.breclav.eu

Břeclav TIC Informační místo Dyje |  +420 777 363 200 |  www.lodnidoprava.com

Bučovice Informační a kulturní středisko Bučovice |  +420 571 324 429 |  www.bucovice.cz

Čejkovice TIC Čejkovice |  +420 725 574 235 |  www.infocentrum-cejkovice.cz

Dolní Kounice Kulturní a informační centrum Dolní Kounice |  +420 546 420 005 |  www.dolnikounice.cz

Hevlín Přeshraniční informační centrum Hevlín |  +420 515 221 726 |  www.hevlin.cz

Hodonín Turistické informační centum města Hodonína |  +420 518 351 437 |  www.hodonin.eu

Hrušovany n. Jevišovkou Turistické informační centrum Hrušovany nad Jevišovkou |  +420 515 229 897 |  www.hrusovansko.cz

Hustopeče Turistické informační centrum Hustopeče |  +420 519 412 909 |  www.hustopece.cz/pro-turisty

Ivančice Kulturní a informační centrum Ivančice |  +420 546 451 870 |  www.kic.ivancice.cz

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

Jevišovice Informační centrum Jevišovice |  +420 515 231 225 |  www.jevisovice.cz

Kunštát Městské informační centrum Kunštát |  +420 516 410 576 |  www.kunstat-mesto.cz

Kyjov Informační centrum města Kyjova |  +420 518 323 484 |  www.ickyjov.cz

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

Letovice MKS – Turistické informační centrum Letovice |  +420 516 476 790, +420 739 396 538 |  www.mks-letovice.cz

Luleč Turistické informační centrum Luleč |  +420 517 353 272, +420 723 064 877 |  www.drahanska-vrchovina.cz

Mikulčice Turistické informační centrum Mikulčice |  +420 731 159 010 |  www.infomikulcice.cz

Mikulov Turistické informační centrum Mikulov |  +420 519 510 855, +420 724 987 900 |  www.mikulov.cz

Miroslav Městské kulturní a nformační centrum města Miroslav |  +420 515 333 538 |  www.mesto-miroslav.cz

Moravský Krumlov Informační centrum Moravský Krumlov |  +420 515 321 064, +420 725 579 923 |  www.meksmk.cz, www.mkrumlov.cz

Nedvědice Turistické informační centrum Mikroregionu Pernštejn |  +420 511 119 173 |  www.pernstejnsko.cz/turisticke-centrum

Olešnice Informační centrum Olešnice |  +420 516 410 400 |  www.olesnice.cz

Oslavany Kulturní informační středisko Oslavany |  +420 546 423 283, +420 604 108 641 |  www.oslavany-mesto.cz

Ostrov u Macochy Turistické informační centrum Ostrov u Macochy |  +420 516 444 239 |  www.ostrovumacochy.cz

Pasohlávky Turistické informační centrum Pasohlávky |  +420 519 427 624 |  www.pasohlavky.cz

Radějov Turistické informační centrum Radějov |  +420 725 975 974 |  www.radejov.cz

Rájec-Jestřebí Informační a vzdělávací centrum města Rájec-Jestřebí |  +420 516 432 191 |  www.rajecjestrebi.cz

Rosice Kulturní informační centrum Rosice |  +420 546 492 196 |  kic.rosice.cz

Slavkov Informační centrum Zámek Slavkov – Austerlitz |  +420 513 034 156 |  www.slavkov.cz, www.zamek-slavkov.cz

Sloup u Brna Informační centrum Sloup |  +420 516 435 237 |  http://www.sloup.info

Suchý Informační centrum Suchý |  +420 516 468 020 |  www.obecsuchy.cz Velké Opatovice

Strážnice Turistické informační centrum Strážnicko |  +420 722 804 151 |  www.straznice-mesto.cz

Tišnov Turistické informační centrum Tišnov |  +420 541 235 822 |  www.regiontisnovsko.cz

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

Vedrovice Muzeum a informační centrum Vedrovice |  +420 515 294 656 |  www.muzeumvedrovice.cz

Velké Bílovice Turistické informační centrum Velké Bílovice |  +420 776 573 880 |  www.velkebilovice.cz

Velké Opatovice Informační centrum Velké Opatovice |  +420 516 477 303 |  http://www.velkeopatovice.cz, www.sluzby-velkeopatovice.cz

Velké Pavlovice Turistické informační centrum Velké Pavlovice |  +420 519 428 149, +420 777 736 413 |  www.velke-pavlovice.cz

Veselice Turistické informační centrum Veselice |  +420 725 116 593, +420 516 435 414 |  www.rozhledna-veselice.cz/tic-veselice

Veselí nad Moravou Informační centrum Baťova kanálu |  +420 518 325 330 |  www.batacanal.cz

Veselí nad Moravou Vzdělávací a informační středisko Bílé Karpaty, o.p.s. |  +420 518 322 545 |  www.bilekarpaty.cz/vis

Veselí nad Moravou TIC Veselska |  +420 518 321 881 |  www.tic-veseli.cz

Větrník Turistické informační centrum Větrník |  +420 517 330 610, +420 517 333 874, +420 732 548 877 |  www.vetrnik-obce.cz

Vracov Informační centrum města Vracova |  +420 518 628 066 |  www.mestovracov.cz

Vranov nad Dyjí Turistické informační centrum Vranov nad Dyjí |  +420 515 296 285 |  www.vranov-region.cz, www.ouvranov.cz

Vyškov Turistické informační centrum Vyškov |  +420 517 301 310, 312, 313 |  www.vyskov-mesto.cz/tic.asp

Zaječí Turistické informační centrum Zaječí |  +420 725 936 624 |  http://vinarstvinosreti.cz

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

Znojmo TIC Cyklo Klub Kučera Znojmo |  +420 608 736 135 |  www.cykloklubkucera.cz

Židlochovice Regionální turistické informační centrum Židlochovice |  +420 547 426 024 |  www.zidlochovicko.cz, www.zidlochovice.cz

Ždánice Informační centrum Ždánice |  +420 518 633 412 |  www.infocentrumzdanice.c
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Albrechtičky Informační centrum Albrechtičky |  +420 556 272 414 |  infocentrum@albrechticky.cz |  www.albrechticky.cz

Bartošovice Informační centrum Regionu Poodří |  +420 556 720 490 |  region@regionpoodri.cz |  www.regionpoodri.cz 

Bílá Turistické informační centrum Bílá |  +420 725 222 111 |  ic@sunoutdoor.cz |  www.icbila.cz 

Bílovec Turistické informační centrum Bílovec |  +420 556 412 266 |  centrum@bilovec.cz; muzeum@bilovec.cz |  www.icbilovec.cz

Bohumín Informační centrum Městského úřadu Bohumín |  +420 536 092 111 |  info@mubo.cz |  www.mesto-bohumin.cz

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

Bruntál Městské informační centrum Bruntál |  +420 554 706 525 |  mic@mubruntal.cz, |  www.mubruntal.cz/navstevnik

Bruntál Informační centrum – Muzeum v Bruntále |  +420 554 709 151 |  muzeumbruntal@iol.cz |  www.mubr.cz

Brušperk Informační centrum města Brušperk |  +420 558 666 271 |  infobrusperk@iol.cz |  www.infobrusperk.cz

Budišov Městské kulturní a informační středisko Muzeum Břidlice |  +420 556 305 334 |  mkis@budisovnb.cz |  www.budisov.eu

Bystřice Informační centrum Bystřice-Bystrzyca |  +420 558 995 127 |  ic@bystrice.cz |  www.ic.bystrice.cz

Čeladná Knihovna a informační centrum Čeladná |  +420 558 684 400 |  ic@celadna.cz |  www.info-celadna.cz

Český Těšín Muzeum Těšínska |  +420 558 711 866 |  ric@muzeumct.cz |  www.tesinsko-info.cz

Dívčí Hrad Informační centrum Dívčí Hrad |  +420 554 650 014 |  infocentrum@divcihrad.cz |  www.divcihrad.cz

Frenštát pod Radhoštěm TIC Frenštát pod Radhoštěm |  +420 556 836 916 |  ic@mufrenstat.cz |  www.frenstatinfo.cz

Frýdek-Místek Beskydské informační centrum – Místek |  +420 558 646 888 |  info@beskydy-info.cz |  www.beskydy.com

Frýdlant nad Ostravicí Beskydské informační centrum Frýdlant nad Ostravicí |  +420 558 676 909 |  info@beskydy-info.cz |  www.beskydy.com

Fulnek Městské informační centrum Fulnek |  +420 556 713 713 |  mic@fulnek.cz |  www.ic-fulnek.cz

Háj ve Slezsku Místní knihovna Háj ve Slezsku |  +420 553 662 553 |  knihovna@hajveslezsku.cz |  www.hajveslezsku.cz/ knihovna-a-infocentrum-1

Havířov Městské informační centrum Havířov |  +420 596 815 843 |  info@havirov-info.cz |  www.havirov-info.cz

Hlučín Informační centrum Hlučín |  +420 595 041 617 |  infohlucin@centrum.cz |  info.hlucin.com

Horní Benešov Informační centrum a městská knihovna Horní Benešov |  +420 554 773 099 |  knihovnahb@mybox.cz |  knihovnahornibenesov.wz.cz

Hradec nad Moravicí Městská knihovna a informační centrum Hradec nad Moravicí |  +420 553 783 940 |  ic@muhradec.cz |  www.muhradec.cz/infocentrum

Hukvaldy Informační centrum Hukvaldy |  +420 775 886 844 |  infocentrum@ihukvaldy.cz |  www.hukvaldy.eu

Jablunkov Jablunkovské informační centrum |  +420 558 340 607 |  info@jablunkov.cz |  www.jablunkovsko.cz

Jeseník nad Odrou Informační centrum Jeseník nad Odrou |  +420 558 846 937–8 |  sekretariat@jeseniknadodrou.cz |  jeseniknadodrou.cz

Karlova Studánka IMPULS, s. r. o. Informační středisko Karlova Studánka |  +420 554 772 004 |  info@jeseniky-praded.cz |  www.jeseniky-praded.cz

Karviná Městské informační centrum při Regionální knihovně Karviná |  +420 596 311 541 |  miccd@rkka.cz |  www.rkka.cz

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

Kopřivnice Informační centrum Kopřivnice |  +420 556 821 600, +420 774 668 001 |  ic@koprivnice.cz |  www.koprivnice.cz, www.lasska-brana.cz

Kravaře Informační centrum Kravaře |  +420 553 777 955 |  infocentrum@kravare.cz |  http://infocentrum.kravare.cz

Krnov Turistické informační centrum Krnov |  +420 554 614 612 |  infocentrum.krnov@seznam.cz |  www.infokrnov.cz

Kunín Informační centrum Kunín |  +420 556 749 420 |  ic@kunin.cz |  www.zamek.kunin.cz

Mosty u Jablunkova GOTIC – Gorolské turistické informační centrum |  +420 558 341 586, +420 603 825 226 |  info@gotic.cz |  www.gotic.cz

Nový Jičín Informační centrum Nový Jičín |  +420 556 711 888 |  icentrum@novy-jicin.cz |  www.icnj.cz

Odry Městské informační centrum Odry |  +420 556 768 162–3 |  infocentrum@odry.cz |  www.odry.cz/ic.asp

Opava Městské informační centrum Opava |  +420 553 756 143 |  informacni.centrum@opava-city.cz |  www.infocentrum.opava.cz

Orlová Městské informační centrum Orlová |  +420 596 511 306 |  mic@knihovna-orlova.cz |  www.knihovna-orlova.cz

Ostrava Ostravský informační servis, s. r. o. – Karolina |  +420 727 813 656 |  karolina@ostravainfo.cz |  www.ostravainfo.cz

Ostrava Ostravský informační servis, s. r. o. – GONG |  +420 606 035 559 |  gong@ostravainfo.cz |  www.ostravainfo.cz

Ostrava Ostravský informační servis, s. r. o. – Elektra |  +420 596 123 913 |  mic@ostravainfo.cz |  www.ostravainfo.cz

Ostrava Ostravský informační servis, s. r. o. – Přívoz – vestibul Hlavního nádraží |  +420 596 136 218 |  cd@ostravainfo.cz |  www.ostravainfo.cz

Ostrava Ostravský informační servis, s.r.o. – vyhlídková věž Nové radnice |  +420 599 443 096 |  vez@ostravainfo.cz |  www.ostravainfo.cz

Ostrava Ostravský informační servis, s.r.o. – Mošnov – Letiště L. Janáčka |  +420 558 272 419 |  letiste@ostravainfo.cz |  www.ostravainfo.cz

Ostrava Ostravský informační servis, s. r. o. – dopravní terminál u nádraží ČD (Svinov) |  +420 597 310 174 |  svinov@ostravainfo.cz |  www.ostravainfo.cz

Ostravice Turistické informační centrum Ostravice |  +420 558 682 115 |  knihovnaostravice@seznam.cz |  www.infocentrumostravice.cz

Příbor RICCO – koupaliště Příbor |  +420 777 100 007 |  ricco@ricco.cz |  www.ricco.cz

Příbor Městské informační centrum Příbor |  +420 556 455 442 |  mic@pribor-mesto.cz |  www.pribor-mesto.cz

Pstruží Informační centrum Pstruží |  +420 552 321 091, +420 734 373 393 |  infopstruzi@seznam.cz |  www.pstruzi.cz

Rýmařov IC při městském muzeu Rýmařov |  +420 554 212 381 |  info@rymarov.cz |  www.inforymarov.cz

Sedlnice Kulturní a informační centrum Sněženka Sedlnice |  +420 556 712 638 |  kic@snezenka.cz |  www.snezenka.cz

Soběšovice Informační centrum Soběšovice |  +420 558 404 555 |  knihovnasobesky@seznam.cz |  www.sobesovice.cz

Štramberk Městské informační centrum Štramberk |  +420 558 840 617, +420 736 670 494 |  mic@stramberk.cz |  www.stramberk.cz

Studénka Informační centrum Studénka |  +420 556 414 387 |  infocentrum@mesto-studenka.cz |  www.ic.mesto-studenka.cz/cs

Třinec Městské informační centrum Třinec |  +420 558 998 200, +420 774 340 334 |  mic@knih-trinec.cz |  www.info-trinec.cz
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Bělá pod Pradědem Obecní knihovna a Informační centrum |  +420 584 452 834 |  mic@bela.cz |  www.bela.cz

Bludov MIS – Kulturní dům Bludov |  +420 583 238 177 |  kulturni.dum@bludov.cz |  www.bludov.cz

Černá Voda
Infocentrum Rychlebských stezek |  +420 739 710 494 |  pavel.hornik@rychlebskestezky.cz, eva.tydli@rychlebskestezky.cz | 

 www.rychlebskestezky.cz

Hanušovice Městské informační centrum |  +420 583 285 615 |  ic@ichanusovice.cz |  www.ichanusovice.cz

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

Javorník Městské informační centrum |  +420 584 440 688 |  mksjavornik@jes.cz |  www.javornicko.cz

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

Jeseník Lázeňské informační centrum – Priessnitzovy léčebné lázně |  +420 584 491 470 |  infocentrum@priessnitz.cz |  www.priessnitz.cz

Kouty nad Desnou Informační centrum |  +420 585 283 282 |  info@k3-sport.cz |  http://kouty.cz/

Lipová – lázně Informační centrum |  +420 584 421 209 |  muzeum@ic-lipova.cz |  www.ic-lipova.cz

Mikulovice Místní knihovna a informační středisko |  +420 584 429 381 |  knihovna@mikulovice.cz |  www.mikulovice.cz

Rapotín Turistické informační centrum |  +420 583212211 |  ic@kkcrapotin.cz |  www.kkcrapotin.cz

Staré Město 
pod Sněžníkem

Turistické informační centrum |  +420 583 239 134 |  tic.staremesto@tiscali.cz |  www.staremesto.info

Štíty Turistické informační centrum |  +420 583 440 109 |  info@stity.cz |  www.stity.cz 

Šumperk Regionální a městské informační centrum |  +420 583 214 000 |  icsumperk@seznam.cz |  www.infosumperk.cz

Velké Losiny Informační centrum a knihovna |  +420 583 248 248 |  infolosiny@losiny.cz |  www.losiny.cz

Vidnava Informační centrum |  +420 588 517 237 |  infocentrum@vidnava.cz |  www.vidnava.cz

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

Zlaté Hory Městské informační centrum |  +420 584 425 397 |  mic@zlatehory.cz |  www.zlatehory.cz

Žulová Městská knihovna |  +420 584 437 151 |  mkzulova@jes.cz |  www.knihovnazulova.webk.cz

Region Środkowa Morawa | Regione della Moravia centrale
Dřevohostice Venkovské turistické informační centrum |  +420 723 910 281 |  icdrevohostice@seznam.cz

Horka nad Moravou Turisticko informační centrum a ekologická poradna Sluňákov |  +420 585 154 711 |  info@slunakov.cz |  www.slunakov.cz

Hranice Městské informační centrum |  +420 581 607 479 |  mic@meu.hranet.cz |  www.mic.hranet.cz

Kojetín Vzdělávací a informační centrum |  +420 581 202 202 |  info@meks.kojetin.cz |  www.kojetin.cz/meks/vic.php

Konice Městské kulturní středisko |  +420 582 397 250 |  icko.konice@seznam.cz |  www.mekskonice.cz

Lipník nad Bečvou Turistické informační centrum |  +420 581 773 763 |  tic@mek-lipniknb.cz |  www.mesto-lipnik.cz 

Litovel Turistické informační centrum |  +420 585 342 300 |  info@bavi.cz |  www.litovel.eu; www.bavi.cz

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

Moravský Beroun Městské kulturní a turistické informační centrum |  +420 554 773 147, +420 554 254 546 |  info@morberoun.cz |  www.morberoun.cz

Náměšť na Hané Turistické informační centrum |  +420 585 952 184 |  zamek@namestnahane.cz |  www.namestnahane.cz

Němčice nad Hanou Turistické informační centrum |  +420 582 386 440 |  knihovna.nemcice@seznam.cz

Olomouc Informační centrum Olomouc |  +420 585 513 385, +420 585 513 392 |  tourism.olomouc.eu |  infocentrum@olomouc.eu

Olomouc Tourist centrum s.r.o. |  +420 585 222 138, 420 585 231 460 |  sekretariat@tourist-centrum.cz |  www.tourist-centrum.cz

Olomouc Informační centrum mládeže |  +420 739 452 451 |  icm@ddmolomouc.cz |  http://icm.ddmolomouc.cz/

Plumlov Informační centrum na zámku Plumlov |  +420 588 882 662 |  zamek.plumlov@seznam.cz |  www.plumlovsko.cz/tic.asp

Prostějov Informační služba Městského úřadu v Prostějově |  +420 582 329 722, +420 800 900 001 |  informace@prostejov.eu |  www.prostejov.eu

Prostějov Regionální informační centrum |  +420 582329723 |  informace@prostejov.eu |  www.prostejov.eu

Přerov Městské informační centrum |  +420 581 205 131 |  mic@kis-prerov.cz |  www.mu-prerov.cz

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

Šternberk Městské informační centrum |  +420 585 086 200 |  mic@mkzsternberk.cz |  www.sternberk.eu

Uničov Městské informační centrum |  +420 585 054 880 |  mic@unicov.cz |  www.unicov.cz

Velká Bystřice Kulturní a informační centrum |  +420 734 236 506 |  zbankova@muvb.cz |  www.velkabystrice.cz
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Województwo Zlinskie
Regione di Zlín
třída Tomáše Bati 21
761 90 Zlín
tel.: +420 577 043 111
fax: +420 577 043 202
podatelna@kr-zlinsky.cz
www.kr-zlinsky.cz

www.vychodni-morava.cz

200 km

Okręg Morawsko-Śląski
Regione della Moravia-Slesia

Województwo Południowomorawskie
Regione Moravia-sud

Kraj Ołomuniecki
Regione di Olomouc

Województwo Zlinskie
Regione di Zlín

Okręg Morawsko-Śląski
Regione della Moravia-Slesia
28. října 117
702 18 Ostrava
tel.: +420 595 622 222
fax: +420 595 622 126
posta@kr-moravskoslezsky.cz
www.kr-moravskoslezsky.cz

www.msregion.cz

Kraj Ołomuniecki
Regione di Olomouc
Jeremenkova 40a
779 11 Olomouc
tel.: +420 585 508 111
fax: +420 585 508 832
tourism@kr-olomoucky.cz
www.kr-olomoucky.cz

www.ok-tourism.cz

Województwo 
Południowomorawskie
Regione Moravia-sud
Žerotínovo nám. 3/5
601 82 Brno
tel.: +420 541 651 111
fax: +420 541 651 209
info@kr-jihomoravsky.cz
www.jizni-morava.cz

www.jizni-morava.cz
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