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Wszystkie kolory, zapachy oraz smaki
Morawy i Slaska

Pociagaja Cie dawne tradycje ludowe i dobre jedzenie? W ta-
kim razie musisz wybrac sie wtasnie na Morawy i Slask! Tutaj
dbamy o wiekowe tradycje, a Swieta sq obchodzone z czcig
jak nigdzie indziej. Odkryjesz tu skanseny z wiekowymi, uro-
czymi domami, kolorowe i bogato haftowane stroje, muzyke
instrumentow detych i cymbatowych oraz festyny na tysiace
sposobéw — takie, ktére mozesz znac, ale tez zupetnie uni-
kalne, ktorych nie znajdziesz nigdzie na Swiecie. Informacje
0 najlepszych imprezach ludowych i kulinarnych znajdziesz
na nastepnych stronach — w przejrzysty sposéb podzielone
na cztery morawskie regiony i uzupetnione o niezbedne dane
kontaktowe. A poniewaz z Morawami i Slaskiem nieodtacznie
wigze sie doskonata kuchnia, przedstawiamy réwniez spraw-
dzone przepisy na lokalne specjaty i inne ciekawostki zwiaza-
ne z gastronomia i lokalnymi potrawami. Wystarczy otworzy¢
drzwii pozwoli¢, by Morawy i Slask zawitaty do Twojej kuchnil
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Tutti i colori, i sapori e i profumi
della Moravia e della Slesia

Vi piacciono gli antichi costumi popolari e il buon cibo? Allora
dovete visitare la Moravia e la Slesial 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 affascinanti case antiche, i costumi folcloristici
colorati e riccamente ricamati, la musica a fiato e del cimbalo
e le feste in migliaia di maniere — cosi 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 specialita regionali e altre curiosita dal mondo della
gastronomia e dei cibi regionali. Tutto questo affinché possiate
aprire le porte e lasciare che la Moravia e la Slesia entrino nella
vostra cucina!
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Regionalne specjaty
i tradycyjne rekodzieto

Podczas podrézy po Morawach i Slasku mozna po-
dziwiac réznego rodzaju rekodzieto i skosztowac
regionalnych specjatow gastronomicznych — na
przykfad piwo, powidfa, midd, kapuste kiszona,
ryby, sery, nabiat, wedzonke, soki owocowe czy
likiery ziotowe. Niektére z nich s3 oferowane przez
najlepsze restauracje,mozna je tez spotkac w skle-
pach, na jarmarkach rzemiosfa czy na targach
rolnych, ktdre requlamie odbywaja sie we wszyst-
kich wigkszych miastach. Znajdziesz je bez trudu:
W punktach sprzedazy lub na opakowaniach ta-
kich produktéw umieszczone jest jedno lub kilka
oznakowar, ktre znajdziesz na tej stronie.

Festyny ludowe
i zespoty ludowe

Tradycje ludowe to czes¢ codziennego Zycia
mieszkaricow Moraw i Slaska. Prawie we wszyst-
kich miastach i wsiach regularnie odbywaja sie
réznego rodzaju obchody, mniejsze i wieksze fe-
styny folklorystyczne oraz festiwale etnograficzne.
Mozna wiec tu przyjecha¢ o dowolnej porze roku
i razem z migjscowymi Swietowac odpusty, Wiel-
kanoc, dozynki, winobranie czy adwent.

>,

Specialita regionali e prodotti
artigianali tradizionali

Viaggiando in Moravia e in Slesia potrete assaggiare
e ammirare i variegati prodotti artigianali e assag-
giare le specialita 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 offerte nei ri-
storanti, ma le potete incontrare anche nei negozi,
nei mercatini dell'artigianato oppure in quelli agri-
coli che i tengono regolarmente in tutte le citta pit
grandi. Li potete trovare facilmente: nei punti vendi-
ta oppure sulla confezione di questi prodotti di solito
@il marchio che troverete su queste pagine.

Feste folcloristiche
& gruppi folcloristici

Le tradizioni popolari fanno parte della vita di tutti
i giorni degli abitanti della Moravia e della Slesia. In
quasi tutte le citta 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 dellanno e insieme alla gente del
posto potete festeggiare per esempio il carnevale, il
raccolto, la vendemmia oppure ['avvento.
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Stawa specjatow kucharskich ze Wschodnich Moraw rozprzestrzenita sie
na caty swiat. W kartach najlepszych restauradji ich wyjatkowos¢ czesto
podkreslaja stowa ,prawdziwa wotoska” czy ,prawdziwa stowacka”, bez
wzgledu na to, czy chodzi o kapusniak zwany Kyselica czy stynne Frgaly
czyli duze, okragfe ciastka nadziewane twarogiem, makiem, powidtami
lub pasta z gotowanych, suszonych gruszek. Wszystkich tych potraw
,W oryginale” mozna sprébowac we wschodnich Morawach. Tradycje
i ludowe rzemiosto mozna spotkac tu przez caty rok dostownie na kaz-
dym kroku. Wystarczy odwiedzic ktdrys z festiwali ludowych i nasycic
sie atmosfera lokalnych jarmarkéw, odpustowych straganow, festynéw,
winobrania czy festiwali kulinarnych.
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Wojewddztwo Potudniowomorawskie

W Potudniowych Morawach przez zofadek fatwo trafi¢ do serca — to po-
twierdzi kazdy, kto spedzit przyjemny wieczér w winnej piwnicy na spo-
tkaniu z winem, kietbaskami, wedzonka i innymi smakotykami. W dodatku
jest tu wiele obszardw folklorystycznych, np. regiony Podhordcko, Slovdcko,
Brnénsko i Podluzi, kazdy z bogata tradycja ludowa i wieloma imprezami
folklorystycznymi. Pozwélcie, ze zaprosimy Was na uczty i winobranie, na
wino Swietego Marcina i pieczong ges, albo do skansenu Strdznice. W lwan-
czycach mozna sprébowac réznych potraw ze szparagéw, a w regionie Zno-
jemsko stynnych ogdrkéw konserwowych — natomiast adwentowe cukierki
o stodkiej nazwie ,Boza taska” czy kruche ciasta wedtug naszego przepisu
mozecie upiec we wiasnej kuchnil

= strona 16
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La fama delle specialita gastronomiche della Moravia orientale si  diffusa in
tutto il mondo. Di solito la loro originalita viene sottolineata nei menu con
le parole ,originale della Valacchia” oppure ,originale dello Slovdcko®, che
si tratti della kyselica, la zuppa di crauti, oppure i rinomati frgdly, 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 |'artigianato
tradizionale tutto Ianno letteralmente ad ogni passo. E sufficiente visitare
una delle feste folcloristiche, lasciarsi conquistare dall'atmosfera dei mer-
catini di San Nicola, dei balli di carnevale, dei baccanali, della vendemmia
0 dei festival gastronomici.

= pagina 6

Regione Moravia-sud

Che I'amore per la Moravia meridionale passi per lo stomaco ve lo pud
confermare chiunque abbia trascorso una serata rilassante in una cantinetta
con il vino, le salsicce, la carne affumicata e le leccornie della macellazione
del maiale. In pili qui si incontrano varie zone folcloristiche, Podhordcko,
Slovdcko, Bménsko e Podluzf 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 StrdZnice. A Ivancice 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 ricettal
= pagina 16



W pétnocnych Morawach Zyja ludzie rdznych narodowosci, a w lokalnych
kuchniachizwyczajach ludowych od wiekéw przeplataja sie wptywy niemiec-
kie, stowackie i polskie. Dlatego tez pokusilismy sie o przygotowanie prawdzi-
wego morawsko-Slaskiego menu, poczawszy od rolady z ciasta francuskiego
wypetnionej buraczkami, przez zupe o swojskiej nazwie ,Kozia broda’, az po
pieczonego dzika i regionalny przysmak czyli Kiszczok. Aby rozsmakowac sie
w tych i wielu innych lokalnych specjafach, zapraszamy na liczne festiwale
folklorystyczne i gastronomiczne, np. Gorolski Swieto w Jabtonkowie czy
Sredniowieczng uczte na zamku w Ostrawie. Nie zapomnijcie tez o Sztram-
berskich uszkach czyli stodkich miodowych ciasteczkach, ktére doczekaty sie
nawet wtasnej legendy!
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Kraj Otomuniecki

W Kraju Otomunieckim zyzne niziny Hany przeplataja sie ze stromymi zbocza-
mi Jesionikow. Réwnie réznorodne s3 przepisy z obu tych regiondw. Pierwsze
dwa to dania tradycyjnej kuchni gérskiej, bazujace na starych recepturach oraz
nietypowych warzywach. Dwa kolejne wykorzystuja jeden z najwiekszych
morawskich przysmakow: Otomunieckie twarozki, ktérych wyjatkowos¢ po-
twierdza przynaleznos¢ do grupy produktéw podlegajacych ochronie oznacze-
nia geograficznego.

Oprocz tego przedstawiamy réwniez wiele imprez ludowych i kulinarych, ob-
choddw dozynkowych i festiwali piwa. Zapraszamy tez do dwdch skansenow,
nad staw na pot6éw ryb oraz na wyjatkowe jarmarki bozonarodzeniowe!

= strona 36

Nella Moravia settentrionale vivono persone di varie nazionalita 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 I'amata bietola, passando per la minestra chiamata Mento di capra
fino all'arrosto di cinghiale e la specialita regionale kiscok. Assaggerete
le specialita gustose in una serie di feste folcloristiche e gastronomiche,
sia che scegliate Gorolski Swigto a Jablunkov oppure i bagordi medievali
nel castello Moravo-Slesiano di Ostrava. E non dimenticate le orecchie di
Stramberk, il pane dolce fatto con la pasta speziata al miele, circondato da
una leggenda speciale!

= pagina 26

Regione di Olomouc

Nella regione di Olomouc le fertili pianure di Hand si intrecciano con i ripidi
pendii dei Monti dei Frassini e allo stesso modo variegata € anche l'offerta
delle ricette di entrambe le regioni. | primi vi presenteranno la vera cucina
montana che sfrutta antiche ricette e verdure non tradizionali, gli altri poi
ricorrono ad una delle pit grandi bonta morave: il Formaggio di Olomouc
la cui eccezionalita e stata confermata dall‘iscrizione tra i prodotti europei
con denominazione geografica protetta. Oltre a questo naturalmente vi of-
friamo una grande quantita 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!
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Za ta unikalna nazwa, pochodzaca z regionu Stowacka, kryja
sie fagodne w smaku nézki wieprzowe w galarecie. Drkotina
posmakuje kazdemu, a stanie si¢ prawdziwym rarytasem,
jesli przed podaniem skropisz ja cytryna lub octem, posy-
piesz surowa cebula i podasz ze Swiezym chlebem lub tartym
chrzanem.

Sktadniki: 1 golonka, 4 nézki, 4 pietruszki, 3 cebule, 2 marchwie,
1 seler, 6 ogdrek, 2 fyzki octu, 5 zahkéw czosnku, liS¢ laurowy, ziele
angielskie, jatowiec, majeranek, s6l

Golonke i ndzki gotowac w osolonej wodzie do miekkosci. Nastepnie
migso obra¢, doda¢ dwie tyzki soli, przyprawy, warzywa i gotowac
jeszcze przez dwie godziny. Odcedzi¢ wywar, pokroi¢ mieso na kostke,
dodac pokrojone warzywa i ogorki, doprawi¢ octem. Takg mieszaning
rozdzieli¢ do miseczek lub utozy¢ w naczyniu, wyptukac zimna wodg
i wyréwnac powierzchnie. Zalac bulionem i odstawi¢ do wystudzenia,
najlepiej przez noc.

Dietro il nome particolare, originario dello Slovcko, si nasconde
una gustosa soppressata di piedi di porco. Pare che la drkotina
piaccia a tutti; ed é ancora pitl buona se, prima di servirla, ag-
giungete un poco di limone o aceto, ricoprite con cipolla cruda
eaggiungete 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 daglio,
alloro, pimento, ginepro, maggiorana, sale

Mettiamo lo stinco e i piedi a cuocere in acqua salata finché non diventa-
no morbidi. Giriamo la carne, aggiungiamo due cucchiai di sale, le spezie,
a verdura e cuociamo per altre due ore. Dopo scoliamo il brodo, tagliamo
la carne a dadi, aggiungiamo le verdure tagliate e cetrioli e assaporiamo
con l'aceto. Dopo dividiamo l'intinto in delle vaschette oppure versiamo
nella pentola, sciacquata con acqua fredda, e pareggiamo la superficie.
Sul tutto versiamo il brodo e lasciamo raffreddare, meglio se un giorno
intero.



Jeden z najpiekniejszych zwyczajow ludowych o nieco tajemniczym
pochodzeniu — oto jazda krélow, ktéra w 2011 roku zostata wpisana
na liste dziedzictwa kulturowego UNESCO.

Niegdys bardzo popularny zwyczaj zielonoswiatkowy o wyjatkowej atmosferze
ma swoje Zrédto w wydarzeniach z XV. wieku, kiedy krdl wegierski Maciej, po
porazce w bitwie z Jerzym z Podiebraddw, uciekt na Wegry przebrany w damska
odziez. Aby nie zdradzic sie swoja mowa, w ustach trzymat réze. W dzisiejszych
czasach krélem jest 10-12-letni chiopiec, ktéry przebrany w kobiecg suknie
z tamtych czaséw jedzie na biatym koniu, z twarza zakryta wstazkami i z réza
w ustach na dowdd milczenia. Prowadzi go orszak miodych mezczyzn na przy-
strojonych koniach, a za nimi podaza korowdd w kostiumach ludowych.

7 pewnoscia najbardziej znana Jazda Krélow odbywa sie co roku, w ostatnia
niedziele maja w miejscowosci VIcnov. Co drugi rok odbywa sie w miejscowosci
Kunovice i bywa tez czescia Festiwalu Dolniackich Piesni i Tarica w miejscowosci
Hluk. Ten zwyczaj pozostaje wciaz zywy réwniez w kilku gminach w regionie
Hana i w Potudniowych Morawach.

La festa popolare piu bella dall'origine alquanto misteriosa —
questa é la Cavalcata dei re iscritta dal 2011 nella lista del
patrimonio culturale immateriale dell'UNESCO.

La cerimonia pentecostale, un tempo diffusa, dall‘atmosfera irripetibile ha ori-
gine probabilmente in un evento del XV secolo quando il e ungherese Mattia,
dopo essere stato battuto da Giorgio di Podébrady, scappo in Ungheria trave-
stitoin abiti femminili. Per non farsi tradire dalla propria lingua, si mise in boc-
caunarosa. Oggiil re & 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 sequiti da una processione in costume.
Probabilmente la Cavalcata dei re pili conosciuta & quella di Vicnov che si
tiene ogni anno |'ultima domenica di maggio. Ogni secondo anno si tiene
a Kunovice, dove fa parte anche della Festa Dolidcko delle canzoni e del-
le danze a Hluk. Questa tradizione é diffusa anche in vari paesi a Hand
e nella Moravia meridionale.

n ﬂVIEnov (N 49°0.59380" E 17°34.90972'), Kunovice (N 49°2.69928' £ 17°28.20635") Iﬂ maj | maggio www.jizdakralu.cz, www.mesto-kunovice.z

Cisza leczy, ale hatas uzdrawia — tak przynaj-
mniej mowi sie w czeskiej miejscowosci Hluk
(,hluk” w jezyku czeskim oznacza hatas). Doty-
@zy to rowniez festiwalu, organizowanego raz na trzy
lata w lipcu od prawie siedemdziesieciu lat. W progra-
mie zawsze 53 wystepy chérow i zespotéw tanecznych,
wystawa strojéw ludowych i fotografii, degustacja win
zy ludowa zabawa z biesiada przy muzyce cymbatdw.
W programie jest tez migjsce na Stowacki festiwal mu-
zyki detej, ktdry odbywa sie co roku.

B3 K0 10k (46°59.28720N, 17°31.60073'F)

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

Il silenzio cura, ma si dice che il rumore faccia
guarire — almeno questo é quello che sosten-
gono a Hluk (hluk in ceco significa rumore).
Riguarda la festa che si tiene una volta ogni tre anni in
luglio gia da quasi settantanni. Qui hanno luogo e esi-
bizioni dei gruppi di canto e di ballo, lesposizione dei co-
stumi tradizionali e delle fotografie, la degustazione dei
vini oppure i balli popolari con la musica del cembalo.
Spessoil programma comprende anche il Festival dello
Slovdcko della musica da fiato che si tiene ogni anno.




Kapusta i ziemniaki pojawialy sie niegdys na stofach z zelazng
regularnoscia, przez co byly przygotowywane w wielu regionalnych
odmianach. Dotyczy to réwniez zup. Kapusniak, nazywany w (ze-
chach czasem zielniaczka czy zielnica, w regionie Wotoszczyzny jest
znany jako Kyselica. Oprocz podstawowych sktadnikéw dodaje sie
do niego rowniez kiethase i kwasng Smietane.

Sktadniki: kapusta kiszona, kietbasa bez dodatku papryki, gotowane ziem-
niaki, Smietana 33%, ziele angielskie, liS¢ laurowy, pieprz w ziarenkach, sél,
cukier krysztat, czosnek, majeranek, kwasna Smietana, maka drobno mielona,
cebula, boczek wedzony, stonina, wedzona topatka gotowana, bulion na we-
dzonce, ocet

Boczek pokroic na drobna kostke i smazy¢ go do wytopienia ttuszczu. Doda¢
pokrojong cebule i zeszkli¢. Nastepnie dodac pokrojong kietbase i krotkg pod-
smazy¢, aby uwolnic smak i aromat. Opruszy¢ maka i krétko smazy¢. Dola¢
chtodny bulion, dodac pokrojona kapuste, ziele angielskie, lis¢ laurowy, pieprz
i s6l. Doprowadzic do wrzenia. Kiedy kapusta bedzie lekko miekka, dodac wy-
csniety czosnek, majeranek, gotowane ziemniaki, pokrojone w kostke, goto-
wana fopatke, réwniez pokrojona w kostke, oraz Smietane. Doprawic do smaku
cukrem lub octem i sola. Gotowac jeszcze przez chwile. Gotowa zupe podawac
z kropla kwasnej Smietany. Najlepiej pasuje do niej chleb.

Un tempo i cavoli e le patate comparivano con regolarita ferrea
e venivano preparati in numerose varianti regionali. Questo
vale anche per le zuppe. Quella che viene chiamata zelhacka
o in altri posti zelnice, in Valacchia é 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 affumicata, pancetta, spalla di maiale affumicata,
brodo affumicato, aceto

Tagliamo la pancetta in piccoli dadini e la rosoliamo in una pentola, ag-
giungiamo a 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 a farina e rosoliamo brevemente.
Versiamo il brodo freddo affumicato, aggiungiamo i crauti precedentemente
tagliati, il pimento, l'alloro, il pepe, il sale e portiamo ad ebollizione. Non
appenai crauti diventano morbidi, aggiungiamo I'aglio schiacciato, la mag-
giorana, le patate bollite tagliate a dadini, la spalla cotta tagliata a dadini
e la panna. Aggiungiamo lo zucchero, eventualmente I'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.



Skansen roznowski, zatozony w 1925 roku, nalezy do najbardziej
popularnych i najwiekszych w Europie. Podczas zwiedzania mozna
pozna¢ Wotoszczyzne w stanie sprzed stu i wiecej lat.

Sercem skansenu jest Drewniane Miasteczko, gdzie w sezonie co weekend
odbywaja sie imprezy folklorystyczne oraz pokazy rzemiosta tradycyjnego
i zZwyczajow ludowych. Odwiedzajacych uciesza tez programy dla dzieci,
wystepy taneczne i wokalne czy degustacje wotoskich specjatow. Odbywaja
sie tu réwniez zawody kuliname — na przykad odpustowy konkurs na najlep-
szq wotoskg kiethase i najlepszy wotoski salceson, a takze Swietowactawska
uczta, podczas ktérej w muzealnych gospodach podawane jest $wiateczne
menu.

Inng czescig skansenu jest rozlegta wioska wotoska, ktdra przypomina praw-
dziwa starg wies na zboczu Beskiddw, a takze Miyriska dolina. Tutaj mozna zo-
baczy¢ funkcjonujace konstrukcje techniczne zasilane woda, przede wszystkim
miyn, tartak i kuznie.

Il museo a cielo aperto di Roznov, fondato nel 1925, & uno dei pit
visitati e pill estesi d’Europa. Visitandolo scoprirete la Valacchia
cosi come era cento e pill anni fa.

II'cuore del museo a cielo aperto & la Citta di legno dove durante I'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 specialita 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 ment festivo.

Un‘altra parte del museo aperto 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.

B ﬂ Roznov pod Radhostém (49°27.73460'N, 18°8.92748'F) mca%y rok | tuttoI'anno WWW.Ymp.CZ

Pustevny

Wotoskie muzeum juz od prawie dwudziestu lat dba o zbior unikal-
nych budynkéw na przeteczy Pustevny. Drewniane budynki o nazwie Puste-
venka, Libusin, Mameénka i Zvonice powstaty pod koniec XIX. wieku wedtug
projektu architekta Dusana Jurkovica. Na przetecz mozna wjechac autobusem
lub samochodem, a takze kolejkg linowg z Trojanowic. Stad mozna wybrac
sie jednym z najbardziej popularnych szlakéw w Beskidach do stynnej rzez-
by pogariskiego boga Radegasta i dalej do kaplicy sw. Cyryla i Metodego
w Radhoscie. (49°29.38095'N, 18°15.90450°F)

Pustevny

I Museo della Valacchia si prende cura gia da ventanni di un gruppo di costru-
zioni isolate a Pustevny. Le casupole di legno chiamate Pustevenka, Libusin,
Maménka e Zvonice furono costruite alla fine del XVIII secolo secondo i progetti
dellarchitetto Dusan Jurkovic. 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 pitl amati dei Monti Beschidi che vi condurra alla ce-
lebre statua del dio pagano Radegast e poi prosequire oftre fino alla cappella del
pellegrino dei Ss. Cirillo e Metodio a Radhost. (49°29.38095'N; 18°15.90450°F)




Niektdre potrawy, podobnie jak moda, ulegaja aktualnym tren-
dom. Obok nich istnieja jednak gastronomiczne punkty state —
i jednym z nich jest klasyczna, pieczona kaczka, podawana z do-
mowym knedlikiem i kapusta.

Sktadniki: 1 cafa kaczka bez podrobéw (ok.i 1,8 kg), sdl, caty kminek, cebu-
la, 1jabtko redniej wielkosci, woda do polewania.

Kaczke umyc i osuszy¢ papierowym recznikiem. Odkroic pidrka ze skrzydet,
osoli¢ ze wszystkich stron i przetrze¢ wnetrze sola. Wiozy¢ do $rodka jedna
Cat obrang cebule i jabtko, posypac kminkiem. Pozostate cebule pokroi¢ na
grubg kostke. Dno naczynia zaroodpomego wytozy¢ pokrojong cebulg, na
niej utozy¢ nadziang kaczke, piersiami do gary. Polac ok. 30 ml wody, zakry¢
szczelnie pokrywka i whozy¢ do nagrzanego piekarnika, nastawionego na
120 °C. Piec bez zagladania i $ciagania pokrywki przez ok. 5 godzin. Nastep-
nie zdja¢ pokrywke i piec w temperaturze 200 °C przez 10—15 minut, aby
ozfocic skérke.

Zasmakuj w regionalnym specjale: sliwowicy

W Wojewddztwie Zlinskim mozna sie zetknac z jeszcze jednym
fenomenem morawskiej kuchni — ze sliwowica. Od kilka lat istnieje nawet
jej muzeum. Ekspozycja poswiecona historii czeskiej produkgji wédek owo-
cowych na pograniczu morawsko-stowackim, miesci sie w miejscowosci
Vicnov. Nowoczesng gorzelnie i inne atrakcje mozna zobaczy¢ rowniez
w entrum Distillery Land migjscowosci Vizovice. Podczas zwiedzania mozna
nawet sprobowac niektdrych rodzajow wadkil

(i sono piatti che, come la moda, sottostanno ai trend del momen-
to. Ma poi i sono specialita gastronomiche sempre amate — una di
queste ¢ la dassica 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 I'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 shucciata e una mela e spargiamo il cumino da
entrambe le parti. Tagliamo Ialtra cipolla. Sul fondo della pirofila mettiamo
a cipolla tagliata, sulla cipolla appoggiamo 'anatra pronta con il petto verso
'alto. Veersiamo circa 3 dcl di acqua, copriamo la pirofila 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 finiamo
|a crosta al forno per 10-15 minuti a 200 °C.

Assaggiate la specialita regionale: slivovice

Nella regione di ZIin incontrerete un altro fenomeno della gastronomia mo-
rava — la slivovice. Da alcuni anni ha addirittura il proprio museo. Lesposi-
zione dedicata alla storia della produzione casalinga dei distillati di frutta sul
territorio moravo e slesiano ha sede a Vinov. Potete vedere una moderna
distilleria e altre curiosita anche nel centro per i visitatori di Distillery Land
a Vizovice. Durante la visita potrete addirittura assaggiare alcuni distillati!

n Muzeum wodek ludowych | Museo dei distillati popolari ﬂ VIcnov (49°0.33702'N, 17°34.95383'F) Iﬂsezonowe | stagionale www,slovackemuzeum‘cz
B Centrum dla zwiedzajacych Distillery Land | Centro per ivisitatori Distillery Land ﬂVizovI(e (49°12.91455'N, 17°50.30958'F)

IEI caly rok| tuttoIanno wwwAvychodnifmoravaAcz



Festyn odpustowy w Strani zaczyna sie
w piatek i koriczy we wtorek o pétnocy.
Wtedy chowana jest odpustowa koza, aby
w $rode popielcowa rozpoczac prawdziwy
post przed $wigtami wielkiej nocy. \W week-
end wystepuja krajowe i zagraniczne zespoty
folkowe, a bogaty program obejmuje réwniez
tradycyjne Swiniobicie, degustacje réznego ro-
dzaju smakotykéw i napitkow, pokazy ludowego
1zemiosta oraz biesiade przy muzyce cymbatdw.
Punktem kulminacyjnym obchoddw jest pochéd
odpustowy, podczas ktérego maszkarony i tance-
1ze wykonuja prastary taniec z mieczami.

La festa di carnevale a Strani ha inizio il vener-
di e termina martedi a mezzanotte. In quel
momento si seppellisce il contrabbasso (una
tradizione popolare) affinché il Mercoledi 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 dequstazioni delle pili svariate bonta e distillati,
le dimostrazioni dell'artigianato popolare e gli incontri
al suono della musica di cembalo. L'apice della festa & la
processione di camevale durante la quale sfilano le ma-
schere che si esibiscono nell‘antichissima danza dellorso.

n ﬂ Strani (48°54.12947'N, 17°42.40272'F) IEI luty/marzec | febbraio/marzo WWW.strani.cz

Uherské Hradisté to miejsce, ktére doku-
mentuje réznorodnos¢ tradycyjnej kultu-
ry ludowej w tym regionie. Przeglad w tym
samym czasie organizuje kilka mikroregiondw,
a W programie bierze udziat prawie setka miast
i wsi z okolicy. W roznych czesciach miasta
prezentuja sie dziesiatki zespotéw ludowych,
muzykow grajacych na cymbatach oraz orkiestr
detych. Organizowane s3 degustacje wina, bur-
czaku i regionalnych specjatow. Mozna réwniez
odwiedzi¢ wiele zabytkow — koscioty, muzea,
kamienice i budynki tradycyjne.

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

A B urersie Hradiss (49°4.10623N, 17°27.63517°%) Ml wrzesies settembre

www.slavnost'\v'mauh.(z

Tarninobranie powstato jako Swieto jedne-
g0 z najwazniejszych owocdw wschodniej
Morawy - sliwek, w lokalnym dialekcie
nazywanych ,trnky”, a takze prawdziwej
wotoskiej sliwowicy. Wielogatunkowy festiwal
open-air odbywa sie na terenie lokalnej gorzelni.
Koncerty znanych piosenkarzy i zespotw na kilku
scenach s3 uzupetnione o przedstawienia teatral-
ne i tradycyjne zawody w jedzeniu knedlikéw ze
Sliwkami, pokazy taricéw ludowych i rzemiosta
oraz Sliwkowy kacik kulinamy. Jednoczesnie z tar-
ninobraniem odbywa sie réwniez festyn folklory-
styczny i festiwal muzyki detej.

B K0 vicovice (N 49°12.91455' £ 17°50.30958)

La raccolta delle prugne é nata come la festa
del frutto pitl 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. | concerti dei cantanti e dei gruppi
famosi su vari palchi sono accompagnati dalle rappre-
sentazioni teatrali e dalle tradizionali gare di velocita
nel mangiare i canederli di prugne, le dimostrazioni
delle danze e dell'artigianato locali oppure I'angolo
della gastronomia della prugna. Insieme alla raccolta
delle prugne ha luogo anche il Festival folcloristico
e della musica a fiato.

m sierpie | agosto www.vizovicketrnkobrani.cz




W dawnych czasach, kiedy czeskiej gospodyni wyszedt spalony,
nieréwny, niedopieczony, czy w inny sposéb nieudany kotacz, mé-
wita obrazliwie, ze nie wyszedt, bo to taki frgal”. Jednak dzisiaj
pojecie to kryje prawdziwy przysmak — wielkie, okragte placki
z twarogiem, makiem, powidtami gruszkowymi lub sliwkowymi.
Podobnie jak Otomunieckie twarozki czy Sztramberskie uszy, row-
niez Wotoskie frgaly zostaty objete ochrong geograficzna i mozna
ich posmakowac na przykfad podczas zwiedzania skansenu w Roz-
nowie pod Radhosztem.

Sktadniki: 1kg maki Srednio mielonej, 20 dkg thuszczu, 4 z6ttka, 15 dkg
cukru, 20 g drozdzy, 1/21 mleka, 2 tyzeczki soli, fyzeczka rumu, skérka cy-
trynowa

Nadzienie twarogowe: 1/4kg twarogu, 1 z6ttko, cukier do smaku, ro-
dzynki, cukier waniliowy, rum, skérka cytrynowa

Nadzienie makowe: 1kg maku, 1 1/21 mleka, odrobina masta, skérka
cytrynowa, sél, rodzynki, rum

Nadzienie gruszkowe: : 1kg suszonych gruszek, masto, rum, anyz, cyna-
mon, sol

Kruszonka: maka $rednio mielona, cukier puder, rozpuszczone masto

Wyrosniete ciasto podzieli¢ na 3-4 bochenki i ponownie odstawic do wy-
rosniecia — najlepiej kazdy na oddzielnej blaszce. Nastepnie rozwatkowac
i brzegi posmarowac roztrzepanym jajkiem. Na tak przygotowany placek
natozy¢ nadzienie i ozdobi¢ migdatami, orzechami lub rodzynkami, a na
koniec posypac kruszonka. Upieczone frgaly posmarowac rozpuszczonym
mastem z rumem.

In passato le casalinghe si scusavano per le crostate bruciate, troppo
tonde, rapprese e non riuscite dicendo che sono solo dei frgaly. 0ggi
pero é tutto diverso e dietro lo stesso nome si nasconde una straordi-
naria bonta — grandi crostate tonde con la ricotta, semi di papavero,
composta di pere oppure di prugne.

Cosi come i Formaggi di Olomouc oppure le Orecchie di Stramberk an-
che i Frgdly della Valacchia sono tra i prodotti protetti dalla denomi-
nazione geografica, li potete assaggiare ad esempio mentre visitate
il museo a cielo aperto di Roznov pod Radhostém.

Ingredienti: 1kg di farina semigrezza, 20 dkg di grasso, 4 tuori d'uovo,
15 dkg di zucchero, 20  cubetti di lievito, 1/21 di latte, 2 cucchiaini di sale, un
cucchiaino di rum, buccia di limone

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

Ripieno di semi di papavero: 1kg di semi di papavero, 1e 1/21 di latte,
un pezzo di burro, buccia di limone, sale, uvette, rum

Ripieno di pere: 1kg 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 0 quattro pani che lasciamo lievitare nuova-
mente — meglio se ognuno da solo sulla teglia. Poi li stendiamo e spennellia-
mo i bordi con I'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 frgaly cotti con il burro fuso e il rum.



Co roku na poczatku pazdziernika w dolinie
Léskové odbywa si¢ najwieksze wydarzenie
gastronomiczne w Wojewddztwie Zliriskim.
W trakcie festiwalu mozna zajrze¢ do wybranych
restauracji i gospdd, by zasmakowac w wotoskich
specjatach, na przyktad lokalnym kapusniaku Ky-
selicy, kluseczkach hatuskach, placuszkach frgalach
azy Sliwowicy. (zescia gastro-festiwalu jest tez jar-
mark z pokazami rzemiosta wofoskiego, degustacja
wina, biesiada przy muzyce cymbatdw i tradycyjny
konkurs na najlepszy frgal. Ponadto swoje podwoje
otworzy ,manufaktura frgalowa’, gdzie mozna na-
uczy( sie piec stynne olbrzymie wotoskie kotacze.

Ogni anno all'inizio di ottobre nella valle di
Léskové si tiene la pitl grande rassegna ga-
stronomica della regione di Zlin. Durante il fe-
stival potete conoscere i ristoranti e le osterie scel
e assaggiare le specialita regionali della Valacchia,
ad esempio la kyselice, gli halusky, i frgdly 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 frgal e addirittura la manifattura con il frgél
dove potete imparare a preparare le leggendarie
enormi crostate della Valacchia.

B0 20 v Karovice (49°21.63817°N, 18°17.01320°9
Iil pazdziemik | ottobre www.karlovskygastrofestival.cz

Grupy wiochatych diabtow i zwigzane
z nimi maski, ktérych nie zobaczycie ni-

gdzie indziej — oto, co przyciaga na festyn
mikotajkowy, typowy dla potudniowej cze-
$ci Wotoszczyzny. Impreza zyje cate miasto
i okolica. Rynek wypetniaja rogate diabetki i ko-
stuchy, anioty i mikotaje. Mozna podziwia¢ pokazy
rzemiosta tradycyjnego i artystycznego oraz wy-
stawy réznego rodzaju kreacji, na przykfad podczas
konkursu na najpiekniejszy piemik mikotajkowy
lub najpiekniejsze regionalne jabtko. Fantastyczng
atmosfere podkresla dodatkowo muzyka, piesni,
taniec i piekny zapach lokalnych specjatow.

| gruppi di diavoli pelosi e con le loro ma-
schere che non vedrete altrove — questa
e l'attrazione principale dei giri di San
Nicola tipici per la Valacchia meridionale.
Levento coinvolge tutta la citta e i dintorni. La
piazza si riempie di diavoli conuti con le morti,
di angeli e San Nicola, vedrete le dimostrazioni dei
mestieri antichi e artistici e le esposizioni delle pil
svariate creazioni, ad esempio la gara peril migliore
pan pepato di San Nicola oppure la pili bella mela
decorata. Il tutto accompagnato dalla musica, le
canzoni, i balli e lnvitante profumo delle specialita
del posto.

BT 2 vatasske Kiobouky (49°5.43817N, 18°0.45600F) D qrudzieri| icembre (BB wwwjarmek.cz

Patac i miasteczko Buchlovice co roku sg
gospodarzem festiwalu czosnku — imprezy
petnej rozrywek dla catej rodziny i pysz-
nego jedzenia. Na festynie prezentowane jest
tradycyjne rzemiosto, mozna kupic wysokiej jako-
Sci czosnek od sprawdzonych plantatordw i wzia¢
udziat w zabawnych konkursach — na przykfad
w zawodach w pluciu czosnkiem w dal czy wypla-
taniu najpiekniejszego warkocza z czosnku. Smak
czosnku odkryjecie w wielu formach, poczawszy
od czosnkowych plackéw przez czosnkowe lody
i czosnkowy zakwas az po czosnek w czekoladzie.

KRN ;2 suchiovice (495503840, 17°20.22772°F)

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
I'aglio di qualita di decine di coltivatori affidabili
e partecipare ad una serie di gare divertenti — ad
esempio il campionato locale nello sputo in lungo
dell'aglio oppure nell'intreccio della pit bella trec-
cia d'aglio. Potete assaggiare I'aglio in varie versio-
ni, dalle crostate d'aglio fino al gelato all'aglio, Ia
crema acida d'aglio fino all‘aglio nel cioccolato.

IEI lipiec [ luglio www,festiva\cesnekubuchlovi(e.cz
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Na tym tradycyjnym festiwalu ludowym co roku
prezentuja sie najlepsze profesjonalne i amatorskie
zespoty z pogranicza stowacko-morawskiego oraz
goscie z zagranicy, przede wszystkim ze Stowacji.
(zescig festynu jest réwniez jarmark z pokazem
rzemiosta artystycznego, pokazy fajerwerkow i za-
bawa ludowa.

Nellambito 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‘artificio e i balli popolari.

m ﬂ Stary Hrozenkov (48°57.95235'N, 17°51.78053F) IEI lipiec| luglio wwwistaryhrozenkov.cz

(zescig dozynek, imprezy stawicej zbiory,
oprocz zabawy ludowej jest tez dozynkowa pa-
rada, jarmark, wystawa maszyn rolniczych i wie-
le wystepéw tanecznych i wokalnych zespotow
ludowych. Na dziedzificu patacu arcybiskupa
mozna sprébowac i kupic réznego rodzaju sma-
kotyki, ktore rywalizuja w konkursie na Potrawe
Regionalng.

Le festa del raccolto insieme ai divertimenti
popolari comprende la processione, il merca-
tino dell'artigianato, I'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 bonta, premiate nella gara Cibo
regionale.

m ﬂ Kromériz (49°18.01320'N, 17°23.59260°F) Iil sierpiert | agosto www.dk-kromeriz.cz

Miedzynarodowy festiwal folklorystyczny umiej-
scowiony jest w kompleksie kulturalnym w daw-
nym parku pafacowym. Na scenie naturalnego am-
fiteatru prezentowane s3 tradycje, zwyczaje, piesni
i tarice z Republiki Czeskiej i zagranicy, a imprezie
towarzysza dni rzemiosta z jarmarkiem, wystawa
kwiatow, nabozeristwem i parada.

[Ifestival folcloristico internazionale sitiene nell a-
rea culturale del vecchio parco del castello. Sul po-
dio dell'anfiteatro naturale vengono presentate le
tradizioni, le abitudini, i canti e i balli della Repub-
blica Ceca e dell'estero, I'evento & accompagnato
dai giorni dell'artigianato con il mercatino, la mo-
stra difiori, le messe e le processioni cerimoniali.

RO KD Livtst (4917362100, 17°55.42795'8) WD sierpien | agosto (B8} wwwliptal.cz

Kunsztowanie” to doroczne spotkanie artystéw
1zezbiarzy, malarzy, gamcarzy i innych tworcow,
ktdrzy tworza swoje dzieta bezporednio w centrum
miasta. W programie towarzyszacym planowane sa
r6znego rodzaju wystepy muzyczne, a dzieci beda
mie¢ mozliwos¢ udziatu w warsztatach twérczych.
Na odwiedzajacych czekaja tez krajowe i wotoskie
specjaty kulinare.

Kumstovanf e I'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 citta.
Nel programma di accompagnamento si esibi-
scono vari gruppi musicali, i bambini si godono
le officine artistiche, assaggiate anche le specialita
regionali e della Valacchia.

m ﬂ Valasské Klobouky (49°8.43817'N, 18°0.45600°F) IEI czerwiec | giugno vvvvw.kumstovani‘cz



W ramach festiwalu, ktdry prezentuje historie
i wspotczesnos¢ luhaczowickiej kuchni, w cia-
qu jednego dnia mozna sprébowac specjatow
z uzdrowiskowych hoteli. Program obejmuje réw-
niez wystawe historycznych ksiazek kucharskich,
dequstacje win, pokazy gotowania oraz warsztaty
tworcze dla dzieci.

Grazie al festival che rappresenta la storia e ['attua-
lita della cucina di Luhacovice, in un solo giorno
potete assaggiare le specialita 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
officine creative per i bambini.

m ﬂ Luhacovice (49%.41460'N, 17°45.73140'F) msierpieh | agosto
http://resort-luhacovice.cz/event/food-festival-luhacovice

Spacer po skansenie archeologicznym w Modrej
przeniesie Was do okresu sprzed tysiaca lat. Wy-
cieczkom z mozliwoscia poznania codziennego
Zycia naszych przodkéw towarzysza programy
edukacyjne, topienie metalu, produkga ce-
ramiki, pokazy badan archeologicznych oraz
programy kulinare, na przyktad sierpniowe
Dni miodu.

La visita del museo archeologico all'aperto a Mo-
drd vi portera 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.

m ﬂ Modrd (49°6.18515'N, 17°24.42977°) m sezonowe | stagionale Www.ar(heoskanzen.(z

W trakcie trzydniowej imprezy rynek w Bystrzycy
pod Hostynem rozbrzmiewa $piewem i taricem
ponad dziesieciu krajowych i zagranicznych ze-
spotow ludowych. Zaprezentujg sie tez muzycy
grajacy na cymbatach oraz zespoly dzieciece,
przez miasto przejdzie wesoty korow6d w kostiu-
mach, odbedzie sie jarmark ludowy, warsztaty
taneczne i wieczorna zahawa z taricami.

Durante i tre giorni di festa pitl di una decina di
gruppi folcloristici nazionali ed esteri fanno hallare
e cantare la piazza a Bystfice pod Hostynem. Si
presentano anche i gruppi di musica da cemba-
lo e quelli di bambini, potrete godervi anche la
processione con i costumi depoca per la citta, il
mercatino popolare, lofficina di danza e il diver-
timento serale di ballo.

m ﬂ Bystfice pod Hostynem (49°23.98758'N, 17°40.25703'F) EI lipiec | luglio Wwwmubph,(z

Program tej kulinarnej imprezy toczy sie wokot
konkursu wsréd wczesniej zgtoszonych kucharzy
0 tytut Vsetifiskiego Krola Gulaszu. Koronacja
i przekazanie wyimaginowanego berta poprzedza
zabawa rockowa i degustacja gulaszow autorstwa
kucharzy, ktdrzy wygrali konkurs we wczesniej-
szych latach. Impreze uzupetnia wiele koncertow
i program dla dzieci.

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 Visetin. Lincoronazione e la consegna
dellimmaginario scettro & preceduto dal divertimen-
to rock e dagli spezzatini dei cuochi premiati durante
le edizioni passate, l'evento & accompagnato da una
serie di concerti e dal programma per i bambini.

mﬂVsetm (49°20.16785'N, 17°59.34142'F) msierpieh|agosto www.gulasfest-vsetin.(om
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zupa | zuppa

Kapusniaczki i pagacze

Sprobuj kapusniaczka w klasycznej formie, z najlepszych, do-
mowych skfadnikéw, w tym morawskiej wedzonki. Pamietaj,
by dokfadnie przestrzegacinstrukgji, zwtaszcza przerwy przed
drugim gotowaniem. To wtasnie ona pozwala na wyklarowa-
nie sie kompozycji smaku i zapachu bez zbyt dtugiego mie-
szania. Jako przystawke mozesz zrobi¢ pagacze — doskonata
i szybka potrawe, ktéra uratowata niejedna gospodynie przed
pusta lodéwka.

Sktadniki: 1 fyzka masfa, 1 tyzka smalcu, T mniejsza cebula, troche
maki drobno mielonej, 509 morawskiej wedzonki, 2509 odsaczonej
kiszonej kapusty, 250 ml wody, 50 ml $mietany do gotowania, kminek
do smaku, 2 zabki czosnku, szczypta soli (opcjonalnie), troche cukru
(w zaleznosci od kwasowosci kapusty).

Przygotowac cebulowg zasmazke z masta, smalcu, cebuli, wedzonki
i maki. W miedzyczasie w innym garnku wstawi¢ kapuste z woda
i dusi¢ przez ok. pot godziny. Nastepnie dodac sol, kminek i cukier.
Wla¢ $mietane, starty czosnek i mieszajac, dodawac zasmazke. Zupe
porzadnie wymiesza¢ i pozostawic bez gotowania przez pét godziny
pod przykryciem — w ten sposéb skfadniki doskonale sie przegryza.
Dopiero po tym czasie kapusniaczki lekko przegotowac, przez ok.
5 minut, stale mieszajac.

Pagacze

Z maki drobno mielonej, mleka lub wody, oraz soli wyrobic ciasto, nieco
gestsze niz na nalesniki. Smazy¢ na patelni na niewielkiej ilosci oleju
niewielkie placuszki, ktdre nastepnie posmarowac mastem lub posypac

cukrem.

La zuppa zelfacka e pagace

Assaporate la zuppa zeliiacka nella versione classica, con gli
onesti ingredienti casalinghi compreso il prosciutto affumi-
cato moravo. E cercate di rispettare precisamente la ricetta
compresa la pausa prima della seconda cottura! E proprio
quella che esalta i sapori e i profumi senza mescolature inu-
tilmente lunghe. Come contorno potete usare i pagace — un
cibo eccellente e veloce che contemporaneamente serve
anche come un aiuto veloce quando a casa non c@ nulla da
mangiare.

Ingredienti: 1 cucchiaio di burro, 1 cucchiaio di strutto, 1 cipolla
piccola, farina bianca quanto basta, 5 dkg di came affumicata 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'acidita dei crauti)

Prepariamo un letto di cipolla con burro, strutto, cipolla, prosciutto af-
fumicato e farina. Nel frattempo in un‘altra pentola lasciamo cuocere
mezzora i crauti con l'acqua. Poi aggiungiamoil sale, il cumino e lo zuc-
chero. Versiamo la panna, I'aglio spremuto e mescoliamo lintito 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
tuttii sapori e i profumi. Soltanto dopo cuociamo ancora leggermente la
zelfacka circa 5 minuti mescolando continuamente.

Pagéce

Con la farina bianca, il latte o I'acqua e il sale mescoliamo la pasta, un
po’ pill densa che per le omelette. Friggiamo le frittelle sullolio in una
padella che poi possiamo cospargere di burro oppure di zucchero.




Miedzynarodowy festiwal
folklorystyczny w Straznicy

W czasie najwiekszego festiwalu ludowego
w regionie Stowacka ozywaja amfiteatry
w patacowym parku, patacowa ekspozycja
narzedzi ludowych i lokalny skansen. Podczas
festiwalu mozna podziwiac piekno ludowych
piesni i taricéw, wspaniate stroje w paradzie,
a nawet wspolnie zaspiewac i zatariczy¢ do
muzyki ludowej.

Il festival folcloristico
internazionale a Straznice

Durante la pit grande rassegna folcloristica
dello Slovacko prendono vita gli anfiteatri nel
parco del castello, I'esposizione del castello de-
gli attrezzi popolari e '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 ﬂStra’im’ce (48°54.46837'N, 17°18.79312'F) m(zerw'\edgiugno www.nu\k.(z

Stowacki werbunk —
taniec ze znakiem UNESCO

Ludowy taniec meski w akompaniamencie
Spiewu od 2005 roku jest wpisany na liste
dziedzictwa kulturowego UNESCO. Werburik
moze by¢ tanczony przez soliste, jednak za-
Zwy(zaj tafczy go wielu mezczyzn jednocze-
Snie. Finat konkursu na najlepszeqo tancerza
stowackiego werburku jest czescig festiwalu
w Straznicy.

Skansen Straznice — Muzeum wsi
Potudniowo-wschodnich Moraw

Odwiedzajac skansen, poznasz spyl zycia na
Stowacji w minionych wiekach. Zdobedziesz
wiedze o tradycyjnych rzemiostach, rodzi-
mych odmianach drzew owocowych i roslin
uprawnych, jest tu réwniez niewielka winnica.
Imprezy odbywaja sie tu w wazniejsze Swieta
i konkretne pory roku. Uzupetniaja je programy
dla dzieci.

21 ﬂStréin‘\ce (48°54.25968'N, 17°18.74208'F)

Il verburik dello Slovacko —
la danza con il marchio UNESCO

Dal 2005 la danza popolare maschile accompa-
gnata dal canto & iscritta nella lista del patrimonio
culturale immateriale dell'lUNESCO. I verbunk
puo essere ballato da un ballerino da solo, ma
pitl spesso lo ballano pit uomini contemporane-
amente. |l festival di Straznice include anche la
finale della gara del miglior ballerino del verbuik
dello Slovécko.

Il museo all‘aria aperta di Straznice —
Il museo del villaggio
della Moravia sudorientale

Visitando il museo a cielo aperto conoscerete lo
stile di vita dello Slovécko cosi come era nei secoli
passati. Conoscere i mestieri tradizionali e le varieta
locali degli alberi da frutto e delle piante agricole,
qui ¢t anche un‘area vinicola con un piccolo vigneto.
l'evento dedicato alle feste importanti e ai singoli
periodi dell'anno & accompagnato dai programmi
per i bambini.

Iil caty rok | tutto 'anno http://skanzen.nulk.cz

Jazda krolow

Wyjatkowy zwyczaj ludowy, wpisany w 2011
roku na liste dziedzictwa kulturowego UNESCO,
jest przestrzegany jeszcze tylko w kilku gminach
w regionie Stowacka i Hany. W Wojewddztwie
Potudniowomorawskim Jazda Krolow odbywa
sie od czasu do czasu w Skoronicach i regularnie
w Kijowie, gdzie raz na cztery lata jest czesci
festiwalu etnograficznego Stowacki rok.

22 [0 kj0v (49°0.59363N, 17°7.43507°F)

La cavalcata dei re

La tradizionale festa folcloristica, iscritta dal 2011
nella lista del patrimonio culturale immateriale
UNESCO, viene rispettata anche in vari comuni
nella zona di Hand e nello Slovacko. 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 I'Anno di Slovécko.

B0 sierpieri 2015, 2019 | agosto 2015, 2019 B wwwislovackyrok.cz
23 B sioronice (48°58.88170'N, 17°9.16728F) ) wwwskoronice.cz
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Szumajstr zdomowymi skwarkami
i Boza taska

Szumajstr to naprawde tradycyjna potrawa ludowa na co
dzien: fatwa w przygotowaniu, pozywna i fatwa do strawienia.
A w dodatku prosta, dzigki czemu bedziecie miec wigcej czasu na
przygotowanie ciasteczek Boza taska. Na Morawie, to typowe,
uroczyste pieczywo dawano w prezencie Swiezo upieczonym
matkom — jest nie tylko uroczyste, ale tez lekkostrawne dla mam
karmigcych swoje nowo narodzone malenstwa.

Sktadniki: 400q kaszy (nr 10), 200q czerwonej fasoli, 1509 skwarkow,
ogorki konserwowe, smalec, s6l, pieprz

Fasole i kasze ugotowac w osobnych garnkach w posolonej wodzie. Nastep-
nie wymiesza¢, dodac smalec i skwarki. Doprawi¢ solg i pieprzem. Podawac
z chlebem i ogdrkami konserwowymi ze Znojemska.

Boza taska
Sktadniki: 250 g maki drobno mielonej, 2 z0ttka, 11yzka cukru pudru, 200
thuszczu do smazenia, troche mleka, szczypta proszku do pieczenia i soli

Utrze¢ make z z6ttkami, szczypta soli, proszkiem do pieczenia i cukrem.
W razie potrzeby dodac make i wyrabiac ciasto, az bedzie gtadkie i nie be-
dzie sie kleic. Pozosta¢ w chtodnym miejscu przez ok. godzine. Nastepnie
rozwatkowac na cienki placek, pokroi¢ na kwadraty lub tréjkaty i smazy¢ na
rozgrzanym ttuszczu. Pozostawic do odsaczenia, posypac cukrem i podawac.

Wino Swietomarcinskie

Wina Swietomarciriskie to pierwsze wina w roku, ktdre tradycyj-
nie mozna otworzy¢ na $w. Marcina czyli 11. listopada o 11:00. Imprezy
Zwiazane z otwarciem pierwszego wina odbywaja sie w wielu migjscach
na catej Morawie.
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Sumajstr con i ciccioli fatti in casa
e con le grazie del Signore

Sumajstr & un piatto davvero popolare per tutti i giorni: facile da pre-
parare, nutriente e ben digeribile. Ed & anche semplice, cosi vi rimarra
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 di orzo perlato (n. 10), 200g di fagioli rossi, 150 g di
ciccioli, cetrioli in salamoia, strutto, sale, pepe

Cuociamo a parte i fagioli e I'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, T cucchiaio di zucchero a velo,
200 di grasso per friggere, un po'di latte, una manciata di lievito per il pane
esale

Mescoliamo la farina con i tuorli d'uovo, un pizzico di sale e il lievito per il pane
e lo zucchero. Versiamo [a farina quanto basta e lavoriamo la pasta finché non
diventa liscia e non si attacca. Lasciamo riposare unora 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.

Il vino di San Martino

[ vini di San Martino sono i primi vini dell'anno con il quale secondo la tradi-
zione potete brindare a San MartinoI'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.



Inojemskie winobranie
i Palawskie winobranie

Dwa najwieksze winobrania na potudniu Moraw
odbywaja sie w drugi weekend wrzesnia. Na
odwiedzajacych czeka wino, burczak, przysmaki
kulinarne i trzy dni zabawy z bogatym progra-
mem towarzyszacym — koncertami roznego
rodzaju zespotéw muzycznych, orkiestr detych
i muzyki cymbatowej, konkursami, grami i atrak-
cjami dla dzieci.

La vendemmia di Znojmo
e la vendemmia di Palava

Le due pit 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 ﬂZnojmo (48°51.32993'N, 16°2.92787'F) mwrzesieh\senembre www.znojemskevmobraﬂi.cz
25 ﬂl\/ﬁku\ov (48°48 40897'N, 16°38.31393'F) Elwrzesieﬂsettembre wwvv.palavskefvinobrani.(z

Dni otwartych piwnic

Nie ma lepszego sposobu, by zdoby¢ wiedze na
temat wina, niz wyprawa do winnic, matych
winiarni i piwnic z winem, do ktorych lokalni
winiarze wpuszczali tylko najlepszych zna-
jomych. W kalendarzu imprez wybierz jeden
z Dni otwartych piwnic i wybierz sie do gminy
winiarskiej, aby zajrzec do dziesiatek piwniczek
z winem i delektowac sie smakiem lokalnego
wina.

| giorni delle cantine aperte

Per conoscere il vino non c'e 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.

ﬂ r6zne miejsca | vari luoghi WWW.vinazmoravy.cz, WWw.jizni-morava.cz

Piwnice winne Plze

Kuszace zakamarki winnych piwniczek na obrzezach
gminy Petrov czyli tzw. Plze powinien odwiedzi¢
kazdy, kto uda sie na wedréwke w poszukiwa-
niu morawskiego wina. Piwnice winne z biatym,
wapiennym tynkiem i niebieska podmuréwka,
zasem zdobione w stowackim stylu, w 1983 zo-
staty uznane za pierwszy wiejski rezerwat zabytkow
w (zechach.

Plze

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

26 ﬂPetrov (48°52.68580'N, 17°16.31662'F) Iﬂ(a%y ok tutto 'anno www,obe(—petrov.cz

Piwniczne uliczki

Z potudniowa Morawa nieodfacznie kojarzy sie
wino — a z winem kojarza sie winne piwnice.
(zasem stoja samotnie pod winnicami, a czasem
tworzg wyjatkowe, piekne uliczki piwniczne,
a nawet cate piwniczne osady, gdzie mozna
znalez¢ nawet setki budynkéw. Unikalny genius
loci i goscinnos¢ tutejszych mieszkaricow przy-
cigga tu tysiace gosci kazdego roku. Dofacz do
nich iTy!

Le viuzze delle cantine

II'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'ospitalita della gente del posto
attira qua migliaia di visitatori. Unitevi anche
voi!

ﬂréZne migjsca | vari luoghi mcaw rok | tuttoI'anno Www.sk\epni—uli(ky.(z
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Morawski wrébel z kapusta
i ciastkami weselnymi

Potudniowe Morawy to dom dla wielu gatunkéw wina,
a wiec sprobujcie popi¢ morawskiego wrébla winem Dorn-
felder, a na deser skosztowac weselne ciasteczka.

Sktadniki: 600 g topatki wieprzowej, czosnek, 3 cebule, pieprz, sdl,
ocet, 500 g kiszonej kapusty, olej, 1ziemniak, kminek

topatke pokroic na wieksze kawatki, wymieszac z czosnkiem i kmin-
kiem i odstawi¢ w chtodne miejsce na dwie godziny. Do naczynia
zaroodpomego whozy¢ pokrojona cebule i przygotowane mieso. Catosc
szybko opiec, zalac szklankg wody i piec przez godzine, czesto pole-

Wajac sosem.

Idealnym dodatkiem jest knedlik ziemniaczany i duszona kapusta. Na
patelni podsmazy¢ cebule, poczekac az sie zeszkli, a nastepnie dodac
pokrojong kapuste. Ziemniak obrac i zetrze¢ na drobnej tarce, zagescic
kapuste i dusi¢ przez chwile. Na koniec dodac ocet i s6l.

Ciasteczka weselne

Sktadniki: 250 g maki drobno mielonej, 250 g maki srednio mielo-
nej, 10ml mleka, 14yzka cukru, 150 g masta, 150 g smalcu, 1 drozdze,
2jajka, skérka z 1 cytryny

Wszystkie skfadniki wymiesza¢ i w razie potrzeby doda¢ make; ciasto
nie moze sie klei¢. Odstawi¢ na 15 minut i w tym czasie przygotowac
nadzienie serowe, makowe lub orzechowe oraz kruszonke. W oddziel-
nej misce ubi¢ dwa jajka z odrobing mleka.

Z ciasta lepic mate kuleczki (o Srednicy ok. 2 cm), sptaszczy¢ je na mate
placuszki i napetnic nadzieniem. Kazde ciasteczko zamoczy¢ w jajkach
ubitych z mlekiem, obtoczy¢ w kruszonce i utozy¢ na blasze do piecze-
nia. Palcem zrobi¢ niewielkie wgtebienie na powidfa. Piec ok. 30 minut.
Z jednej porcji mozna zrobi¢ nawet 110 ciasteczek — a w Potudniowych
Morawach obowigzuje zasada, ze im mniejsze, tym lepsze!
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Arrosto di maiale alla morava
con crauti e crostatine nuziali

Dato che vi trovate nella Moravia meridionale, dove il vino & 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 [a spalla di maiale in pezzi pili grossi, mescoliamo con le fettine d'aglio
e il cumino e lasciamo riposare circa due ore al fresco. Nella pirofila mettiamo la
cpolla sminuzzata e la carne pronta. Rosoliamo velocemente la miscela, versiamo
una tazza di acqua e mettiamo a cuocere per unora nel forno bagnando di tanto
in tanto il tutto.

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

Crostatine nuziali

Ingredienti: 250 di farina bianca, 250 ¢ di farina semi integrale, 1 dcl di latte,
1 cucchiaio di zucchero, 1509 di burro, 1509 di strutto, 1 lievito, 2 uova, buccia
di 1limone

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 nodi e pasta zuccherata in mollica. In un‘altra
ciotola shattiamo due uova con un po'dilatte.

(on 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
shattute 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.

(uociamo per circa 30 minuti. Con una dose & possibile fare circa 110 crostatine — e ricor-
datevi, nella Moravia meridionale si dice che pili piccole sono e pili buone sono!



Festiwal szparagéw w lwanczycach

Szparagi pojawity sie po raz pierwszy na czeskich stofach pod
koniec XVIII. wieku. Z jego uprawy znane byty miedzy innymi po-
fudniowomorawskie Iwanczyce — i wasnie dlatego co roku w dru-
giej potowie maja odbywa sie tu Festiwal szparagow.

Podczas pierwszego festiwalu w 1994 roku zjedzono i sprzedano tu okoto
200kg szparagéw. Obecnie co roku do Iwanczyc przywozone s3 nawet
4 tony tego smakotyku! 7 roku na rok festiwal szparagéw staje sie coraz
bardziej populamy. Szparagi mozna tu spozywac i podziwia¢ w wielu
postaciach — na stono i na stodko, na wystawie, na straganie na Placu Pa-
lackiego oraz w restauracjach, ktre szykuja specjalne festiwalowe menu.
Oprdcz tego na dziedziricu ratusza swoje wyroby prezentuje okoto dziesiec
winnic, a nawet ma miejsce pofaczenie szparagéw z winem. Odwiedzajacy
moga kupi¢ $wieze sadzonki szparagéw, by rozpocza¢ eksperymenty we
wiasnych kuchniach.

Imprezie towarzyszy jarmark produktow regionalnych, ptodéw rolnych
i rekodziefa, bogaty program rozrywkowy i muzyczny, a na dzieci czekaja
r6znego rodzaju atrakcje i konkursy.

La festa dell’asparago a Ivancice

L'asparago & apparso per la prima volta sulle tavole boeme e mo-
rave alla fine del XVIII secolo. Una zona celebre per la sua colti-
vazione era il paese di Ivancice nella Moravia meridionale — ed
@ proprio per questo che ogni anno a meta 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 Ivancice circa 4 tonnella-
te. Infatti la Festa dell'asparago & sempre piti famosa. Qui potete assaggiare
ed ammirare I'asparago in varie forme — salato o dolce, nell'esposizione, nei
chioschiin piazza Palackého e nei ristoranti che per la festa preparano i mend
con I'asparago. Oltre a questo nel cortile del municipio i presentano circa
una decina di viticoltori, addirittura si dimostra come accompagnare |'aspa-
rago con il vino, per sperimentare poi nella vostra cucina potete acquistare
i germogli freschi di asparago.

Levento ¢ accompagnato da un mercatino di piatti regionali, specialita
agricole e prodotti artigianali, il ricco e divertente programma musicale, per
i bambini ci sono le attrazioni e le pit varie gare.

27 ﬂ\vanﬁice (49°.08668N, 16°22.65108'F) mmaj\maggio http://slavnostichrestu.cz

Szparagi z Iwanczyc

(zy wiesz, ze kiedys szparagi z Iwanczyc byty bardziej znane na
Swiecie niz tradycyjne pilzneniskie piwo? Po kilkudziesieciu latach miasto
stara sie powrdci¢ do jego uprawy, nawet jesi tylko na niewielkg skale.
W ogrodzie demonstracyjnym uprawiane s3 szparagi zielone, ktorych
uprawa nie jest skomplikowana, ale tez znacznie bardziej delikatne szparagi
biate, ktére uprawiane s3 w tradycyjny sposéb, pod glinianymi pokrywami.

L'asparago di Ivancice

Sapete che un tempo I'asparago di Ivancice nel mondo era pili conosciuto
della tradizionale birra di Pilsen? Dopo varie decine di anni la citta i sta pre-
parando a rinnovarne la coltivazione, anche se non in grandi quantita. In un
giardino didattico si coltivera I'asparago verde che non € cosi esigente da
coltivare, ma vedrete anche il ben pill fragile asparago bianco. Quello verra
coltivato alla vecchia maniera, ovvero sotto dei coperchi di creta.
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deser | dessert

Belesze

Belesze, nazywane rowniez beliszkami albo beleszkami, to tra-
dycyjne, bardzo smaczne placki z ciasta drozdzowego. Doskonale
smakuja posmarowane mastem, dzemem lub posypane makiem
i cukrem. Gospodynie zazwyczaj piekly je w srody lub piatki,
a wiec w dni tradycyjnie bezmigsne. Réwnie dobrze smakuja tez
na sucho — na przykfad z zupa fasolowa.

Sktadniki: 3 z6ftka, 1jajko, 2 tyzki masta, 114yzka cukru, 56 dkg maki drob-
no mielongj, 309 drozdzy, 1/21 mleka, starta skorka z 1 cytryny, 1 fyzka
rumu, T cukier waniliowy, szczypta soli, olej lub inny thuszcz do smazenia

Z mleka, cukru i drozdzy zrobic zaczyn. Do miski wsypa¢ make, dodac jajko,
76ftka, rozpuszczone masto, reszte mleka, skérke z cytryny, rum, cukier wa-
niliowy i szczypte soli.

Zagniesc rzadkie ciasto i pozostawic do wyro$niecia. Wyrosniete ciasto
naktadac duza tyzka na stolnice wysypana maka i nadac mu odpo-
wiedni ksztatt. Nastepnie powoli smazy¢ na patelni bez thuszczu lub
w gtebokim ttuszczu i pozostawic na papierowym reczniku do ods3-
czenia. Przed podaniem belesze natrze¢ olejem wymieszanym z do-
mowym smalcem, a z jednej strony posmarowac powidtami i posypac
zmielonym makiem z cukrem. Mozna tez podawac na sucho do zupy
zZamiast pieczywa.

Zasmakuj w Morawach!

Projekt ma na celu stworzenie mapy historii kulinarnej Potudnio-
wych Moraw oraz promowanie stosowania tradycyjnych skfadnikow. Oprécz
degustadji regionalnych specjatéw obejmuje réwniez gromadzenie przepi-
s6w i wydawanie mini-ksiazek kucharskich. Do tej pory wydano juz dwie
takie pozycje — Mini-ksiazke Kuchni Morawskiej |ill — obie mozna przejrze¢
bezposrednio na stronie internetowej. Mozna tu réwniez znalez¢ zaproszenia
na imprezy kulinarne w Potudniowych Morawach i inne ciekawostki.
http://ochutnejtemoravu.eu/
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Belese

Belese, chiamati anche belisky oppure bélesky, 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 mercoledi o il
venerdi, 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, T cucchiaio di zuc-
chero, 56 dkg di farina bianca, 3 dkq di lievito, 2 | dilatte, una buccia di limone
grattugiata, 1 cucchiaio di rum, 1 zucchero di vaniglia, un pizzico di sale, olio
0 altro grasso per friggere

Mescoliamo il latte, lo zucchero e il lievito. In una ciotola versiamo 1a 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 pit densa
che lasciamo lievitare. Dopo la lievitazione con un cucchiaio grande mettiamo
|a pasta sulla spianatoia cosparsa di farina e gli diamo la forma dei beliSky. Poi
friggiamo lentamente su una piastra secca, eventualmente nel grasso, e poi
lasciamo asciugare su un tovagliolo. Prima di servirli spennelliamo i belese con
['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
secchiinsieme alla zuppa al posto del pane.

Assaggiate la Moravia!

Il progetto mappa la storia gastronomica della Moravia meridionale e suppor-
tal'utilizzo delle materie prime tradizionali. Oltre agli assaggi delle specialita
regionali comprende anche la raccolta delle ricette e la pubblicazione di pic-
colilibri di ricette. Potete sfogliare entrambi i libri gia pubblicati — Il minilibro
di ricette morave | e Il — direttamente sulle pagine web, qui troverete anche
gliinviti agli eventi gastronomici nella Moravia meridionale e altre curiosita.
http://ochutnejtemoravu.eu/




Swieto morawskiej wedzonki
na zamku Vevefi
Wyobraz sobie zapach migsa z wedzarni, wieprzowych specjatow
z kotta i odpustowych stodyczy, a wszystko w romantycznym oto-
czeniu Sredniowiecznego zamku, w akompaniamencie muzyki
cymbatéw. Bajka? W zadnym razie. To zaproszenie na Swieto mo-

rawskiej wedzonki, ktdre co roku, na poczatku lutego odbywa sie
na zamku Vevefi nad zapora brneniska.

Festiwal skierowany jest przede wszystkim do wielbicieli dobrego
jedzenia i wedzonego miesa we wszystkich postaciach. Oprécz rywa-
lizacji o tytut najlepszej morawskiej wedzonki, w programie planowane
53 gtéwnie degustacje. Oprocz konkursowych wedzonek serwowane s3
specjaty z tradycyjnego morawskiego swinobicia: zupa, kietbasa watro-
bianka, kaszanka i salceson. W piecu chlebowym bedzie sie piekt Swiezy
chleb, bedzie mozna sprébowac gotowanego migsa z chrzanem jabtko-
wym, wedzonki z sosem $liwkowym, kietbasy czy pieczonych kietbasek
7 kapusta. Na odwiedzajacych czeka tez kulinarne show i warsztaty
7 mistrzami masarskimi, restauracja festiwalowa ze specjalnie przy-
gotowanym menu oraz dziesiatki rodzajow wedzonek od najlepszych
morawskich firm. A poniewaz to czas odpustu, nie zapomnimy tez
0 typowych stodkosciach, takich jak paczki i ciasteczka Boza taska.
W zimowe dni goscie rozgrzejq sie przy grzanym winie, miodzie pitnym,
ponczu, grogu, kawie i innych napojach, a dzieci przyjemnie spedza czas
na zabawie i konkursach.

W cenie biletu jest degustacja konkursowych wedzonek i zupa z wieprzowi-
na, bilet VIP umozliwia bezptatne parkowanie bezposrednio pod zamkiem
i oferuje specjalnie przygotowane menu w korzystnej cenie.

| giorni del prosciutto moravo affumicato
nel castello di Veveri

Immaginatevi il profumo di carne che arriva dallaffumicatoio,
le specialita 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!
E solo I'invito alla Festa del prosciutto moravo affumicato che si
tiene ogni anno all'inizio di febbraio nel castello di Vevefi sopra
il lago di Brno.

Soprattutto gli amanti del cibo e della carne affumicata 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 affumicato moravo, il programma prevede
soprattutto le dequstazioni. Oltre alla carne affumicata vincitrice si servono le
specialita 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 affumicata 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 pili bravi, il ristorante del
festival con il men di stagione e decine di tipi di cami affumicate delle aziende
morave pill rinomate. E dato che & il periodo di carnevale, non ci si dimentica
nemmeno dei dolci tipici comele ciambelle e le grazie del Signore. Dal freddo vi
difenderanno il vin brule, idromele, il ponce, il grog, il caffé e le altre bevande,
i bambini si possono divertire giocando e gareggiando.

Il prezzo del biglietto di ingresso comprende un assaggio della carne affumicata
vincitrice e a zuppa della macellazione, il biglietto di ingresso V.I.P. consente
di parcheggiare gratuitamente direttamente sotto il castello ed offre anche un
menl speciale vantaggioso.

28 ﬂ Hrad Veverf (49°15.40757°N, 16°27.66570°F), Valtice (48°44.48555'N, 16°45.38227') III styczeri i marzec | febbraio e marzo www.moravskeuzene.cz

Nasza rada!

Nie dotrzesz na festiwal na zamku Vevefi? Nic nie szkodzi, impreza odbe-

dzie sie raz jeszcze 0 miesiac péZniej w Valticach!

Il nostro consiglio!
Non avete tempo per la festa del castello di Vevefi? Non importa, Ie-
vento i ripete un mese dopo a Valtice!
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Region PodluZi w piesni i taricu
w miejscowosci Tvrdonice

Festyn etnograficzny koncentruje sie na regionie
Podluzi. Program wzbogacajg wystepy zespotéw

zinnych czesc Republiki Czeskiej, a co roku pojawia

sie kilku gosci z zagranicy.

PodluzZi nei canti e nei balli
a Tvrdonice

La festa folcloristica si concentra sulla regione di
Podluzi. Il programma € arricchito dai gruppi di
altre zone della Repubblica Ceca, ogni si presen-
tano anche vari ospiti stranieri.

29 ﬂTvrdoni(e (48°45.61990'N, 16°59.62870°F) Iil(zerwiedg'\ugno www.tvrdoni(e.cz

Spilberk Food Festival w Brnie

Festiwal umiejscowiony na dziedziricach i tarasach

zamku jest skierowany do wszystkich wielbicieli do-

brego jedzenia. Unikalne menu kulinarne przygotuja
szefowie kuchni z najlepszych restauracji w catym
kraju.

Spilberk Food Festival a Brno

[l festival che si tiene nei cortili e sulle terrazze
del castello e destinato a tutti gli amanti del
buon cibo. Gli chef dei pitl importanti ristoranti
di tutta la regione preparano menu gastronomici
inusuali.

30 ﬂBmo (N49°11.66713 E 16°35.97563") m(zerwiedgiugn() www.spilberkfoodfesﬂva\.(z

Rok stowacki w Kyjowie

W czasie festiwalu ludowego oprécz wielu zespotow
ludowych i zespotéw muzycznych zaprezentuja sie
gminy stowackiego regionu Kyjovsko, ktore przed-
stawig swoje stroje ludowe i zwyczaje, na przyklad
Jazde krélow” czy stawianie stupa majowego.

L'anno di Slovécko a Kyjov

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

31 ﬂKyjov (49°0.59363'N, 17°7.43507'F) Iﬂsierpﬁeﬁ 2015, 2019 agosto 2015, 2019 www,slovackyrok,cz

Festiwal wina lodowego w Lednicy

(zedcia miedzynarodowego konkursu lceWine du
Monde jest Open Air Festival. Oprocz degustacji wina
i lokalnych specjatéw, na odwiedzajacych czekaja tez
koncerty, konkursy i jarmark rzemiosta.

Festival del vino del ghiaccio a Lednice

La gara internazionale IceWine du Monde com-
prende anche 'Open Air Festival. Il vino e le specia-
lita regionali invitano ad assaggiare il vino, godete-
viiconcerti, le gare e il mercatino dell‘artigianato.

32 0 echice (15°48.06950N, 16°2831583E) WD sierpieriagosto B8 wwwwicewine-du-monde.com

Morelobranie w Mirostawiu

La raccolta delle albicocche a Miroslav

Potozenie miasteczka i urodzajna gleba sprawity, e La posizione della cittadina e il terreno fertile
region ten jest znany z uprawy winogron i moreli. Fe-  hanno destinato la zona alla coltivazione della
stiwal faczy doskonata zabawe z promodja knedlikow  vite e delle albicocche. La festa piena di buon
owocowych, wddki z moreli zwanej merurikowice ~ divertimento promuove i canederli di frutta, il li-
iinnych wyrobéw z moreli. quore di albicocca e gli altri prodotti di albicocca.

33 ﬂM'\rosIav (48°56.79508'N, 16°18.72662'F) m\ipie(\lugh’o www.mestofmiros\av.(z

Festiwal folklorystyczny Kraj Il festival del folclore

bez cienia w miejscowosci Krumvii  Regione senza ombre a Krumvii
Na festiwalu zaprezentuja sie zespoty ludowe z re-  Nell'ambito del festival si presentano i gruppi fol-
gionu Hanackiego Stowacka, chéry meskie i zeriskie, ~ cloristici della zona dello Slovacko di Hand, i gruppi
a takze muzycy grajacy na cymbatach i instrumen- i canto maschili e femminili e anche la musica da

tach detych. Imprezie towarzyszy degustacja wina  cembaloea fiato. Levento e accompagnato dalle de-
oraz konkursy w taricu werburik. qustazioni dei vini e dalle gare nel hallo del verburik.

34 ﬂ Krumif (48°59.42798'N, 16°54.77280°F)
Iilczerw'\ec 2015, 2017 | giugno 2015, 2017 http://kraj-beze-stinu.webnode.z

24



Festiwal regionu Horfidcko w miejscowosci Velka/Velicka

Przeglad folklorystyczny, na ktdrym pojawiq sie zespoty, muzycy grajacy na
cymbatach i solisci z catego regionu. Catos¢ uzupetnia pokazy lokalnych oby-
(zajow, parada w strojach ludowych, jarmark rzemiosta i wystawy.

La festa di Hornacko a Velka nad Velickou

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

35 ek naa veiickou (4852830420, 17°3090063%) [N iipiec | uglio BB hrtpyfobecvelka.cz

Miedzynarodowy festiwal folklorystyczny Mistfin

Festiwal zaczyna sie nietradycyjnie, bo od zabawy w stylu country, jednak kolejne
trzy dni uptywaja pod znakiem folkloru oraz wystepow zespotéw ludowych i or-
kiestr detych z Czech i zagranicy. Na odwiedzajacych czeka tez jarmark ludowy.

Il festival folcloristico internazionale di Mistin

II'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 fiato nazionali ed esteri. Potete godervi anche il mercatino popolare.

36 ﬂSvatoboﬁce»M\'stﬁn (48°58.11425'N, 17°5.03155°) IIIHpiecZOW, 2021 luglio 2017, 2021 wwvv.mﬁmistrm.cz,www.slovackyrok.cz

Festiwal etnograficzny regionu Kyjovskeé Dolfidcko

w miejscowosci Milotice
Festiwal z bogatym programem artystycznym odbywa sie we wsi, w patacu
iw kompleksie piwniczek winnych Sidleny. Wystepy wielu zespotéw uzupet-

niaja pokazy rzemiosta, wystawy, pochéd w strojach ludowych i degustacje
win.

Il festival del folclore del Doliicko di Kyjov
a Milotice

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

37 ﬂMHoti(e (N 48°57.57212' E 17°8.26985") msierpieﬁ\agosto www,fesﬁvalmiloti(e.(z

Morelobranie w Wielkich Pawtowicach

Podczas imprezy gastronomicznej w miescie, gdzie morele od dawna zajmuja
wazne miejsce, mozna posmakowac moreli pieczonych, gotowanych, smazo-
nych, w formie statej i ptynnej, na stodko i na stono, a takze wina morelowego.

La raccolta delle albicocche a Velké Pavlovice

Nella rassegna gastronomica della citta 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 ﬂVe\ké Pavlovice (N 48°53.77402; E 16°49.15348") m\\'p‘\ec\ luglio www.velke—pavlovice.cz

Festiwal pomidoréw w Brzectawiu

Impreza kulinarna z towarzyszacym programem kulturalnym jest poswiecona ro-
Slinie charakterystycznej dla catego regionu Brzectawia. Odwiedzajacy beda mieli
okazje poznac pomidory w najrozniejszych formach i odstonach.

La festa del pomodoro a Breclav

L'evento gastronomico con il programma culturale d‘accompagnamento
& dedicato al frutto tipico per tutta la zona di Bfeclav. Conoscerete i pomodor
nelle versioni e forme culinarie pill variegate.

39 ﬂBfedav (48°45.51983'N, 16°52.90177'F) Iilsierpien’\agosto http://bredav.org

Festiwal migdatow i wina w Hustopeczach

W trakcie imprezy z catodniowym programem kulturalnym mozna wpas¢ na
jarmark rzemiosfa, sprobowac specjatdw z migdatdw, wybrac sie na spacer do
sadéw migdatowych i wzia¢ udziat w rywalizacji na najlepszy migdatowy deser.

La festa dei mandorli e del vino a Hustopece

Durante ['evento con il programma culturale per tuttoil giomo vi godrete il mer-
catino artigianale, assaggerete le specialita alla mandorla, potete anche passeg-
giare nel frutteto dei mandorli e concorrere per il miglior dessert di mandorle.

40 ﬂHustope(“e (48°56.42058'N, 16°44.21788'E) mmarzed marzo wwvv.hustope(e.(z

Festiwal gesi w Boskowicach

Festiwal upamietnia dawna stawe boskowickich gesi. Oprocz specjatéw z gesi,
wypiekow i menu lokalnych restauracji, na odwiedzajacych czeka réwniez jar-
mark rzemiosfa tradycyjnego, wystawy, koncerty i imprezy dla dzieci.

La festa dell‘oca a Boskovice

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

M ﬂBoskov'\(e (49°29.11067'N, 16°39.66687°F) Iﬂpaz’dz'\ermMottobre www,husi—s\avnosti.(z

Festiwal Jarzeba w Twaroznej Ligocie

Festiwal jarzebow, najstarszych i najbardziej ptodnych drzew owocowych
w Europie, obejmuje wyktady, biesiady i wystawy, ale tez produkty z owocow
jarzeba, jarmark rzemiosta, degustacje wodki i specjaty miesne.

La festa del sorbo a Tvarozna Lhota

Lafestadel sorbo, il piti vecchio e piti fertile albero da frutto d'Furopa, offre incontri,
seminari ed esposizioni ma anche prodotti di sorbo, il mercatino dell‘artigianato, la
degustazione dei distillati e delle specialita della macellazione del maiale.

42 ﬂTvaroina’ Lhota (48°52.75750'N, 17°21.41333'F) Iilkw‘\edeﬂaprile Www.tvarozna—\hota.cz
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Przepis na kruchy, nadziewany strudel pojawit si¢ natamach
ksigzki kucharskiej, ktora zostata wydana w pierwszym roku
realizacji projektu ,Jak smakuje Okreg Morawsko-Slaski’.
Jego autorka, Helena Febrova, podaje strudel na ciepto, jako
przystawke do pieczonego migsa, gtdwnie kaczki i gesi, ale
danie jest rownie dobre na zimno, do wina lub jako przeka-
ska.

Sktadniki: 350 g ciasta francuskiego, 500 g burakow, 1 cebula, 3 tyzki
oleju, 14yzka cukru, szczypta soli, 2 jabtka, 20 ml czerwonego wina,
szczypta kminku, 0,5 fyzeczki soku z cytryny, 1jajo

(Ciasto francuskie rozwinac i podzieli¢ na dwa ptaty. Posrodku kazdego
utozy¢ nadzienie i zawinac, a nastepnie przenies¢ na blache przykryta
arkuszem papieru do pieczenia. Strudel nalezy posmarowac roztrze-
panym jajkiem i piec na zloty kolor w nagrzanym piekarniku (tem-
peratura okofo 180-200 °C). Na czas pieczenia do piekarnika wiozy¢
niewielkie naczynie z woda.

Nadzienie: Rozgrzac olej, dodac cukier i poczekac, az lekko sie skar-
melizuje. Dodac drobno posiekang cebule, a kiedy sie zeszkli, dodac
oczyszczone, starte na duzych oczkach buraki. Posoli¢, dodac kminek
i odrobing wina. Dusi¢ pod przykryciem przez okoto 5 minut. Nastepnie
dodac obrane i pokrojone w kostke jabtka. Dusi¢, mieszajac od czasu
do czasu, az wino zostanie catkowicie odparowane. Mozna doprawi¢
sokiem z cytryny do smaku.

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

Ingredienti: 3509 di pasta sfoglia, 500q di barbabietola, 1 cipolla,
3 cucchiai di olio, 1 cucchiaio di zucchero, un pizzico disale, 2 mele, 2 dl di
vino r0sso, un pizzico di cumino, 0,5 cucchiaino di succo dilimone, 1 uovo

Con la pasta sfoglia stendiamo due fogli di pasta. Su ognuno mettiamo nel
mezzo il ripieno e facciamo linvoltino che poi metteremo nella teglia rico-
perto con la carta da forno. Cospargete linvoltino con I'uovo shattuto e cuo-
ciamo nel forno caldo fino alla doratura (temperatura di circa 180—200 °C).
Durante la cottura mettiamo nel forno un pentolino con Iacqua.

Ripieno: Riscaldiamo llio, aggiungiamo lo zucchero e lo lasciamo
caramellare leggermente. Mettiamo la cipolla tagliata finemente fino
allindoratura, 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 shucciate
e tagliate a dadini. Mescolando di tanto in tanto lessiamo fino a quan-
do il vino non sara evaporato del tutto. Aggiungiamo il succo di limone
quanto basta.



Zupa stodko-kwasna, ktdrej przepis mozna znalez¢ w ksigzce
kucharskiej przygotowanej w drugim roku trwania projektu
,Jak smakuje Okreg Morawsko-$laski’, jest popularna przede
wszystkim w rejonie Ostrawy. Jednak mozna sie z nig zetkna¢
réwniez na Slasku Cieszyriskim, gdzie znana jest pod nazwa
,kozibroda', a takze w Beskidach jako ,palibroda”.

Sktadniki: 2,5 | bulionu, 500 g kapusty, 150 ml Smietany (12%), 100 g
maki, 300 g ziemniakéw, 250 kietbasy (najlepiej dobrej jakosci i bez
papryki), 1009 boczku, 509 masta, 30 soli, 1g kminku, 30g octu,
2q pieprzu

Oczyscic kapuste, umyc i usunac gfab, a nastepnie pokroi¢ w podfuzne
tréjkaty. Tak przygotowane liscie i ziemniaki pokrojone w duza kostke zalac
bulionem lub osolong wrzaca woda. Dodac kminek. Gdy ziemniaki i kapu-
sta s prawie ugotowane, dodac do zupy doktadnie wymieszana Smietane
7 maka. Doprawic pieprzem, octem i gotowac przez chwile. W tym czasie
stopic pokrojony boczek, dodac pokrojong w kostke kietbase i podsmazyc.
(atos¢ wlac do gotowej zupy. Na koniec dodac $wieze masto.

'0d thum. Kozia broda” to rowniez czeska nazwa Kozibrodu porolistnego,
Salsefii — dwuletniej rosliny z rodziny astrowatych, o jadalnym korzeniu i iSciach

Festiwal kulinarny

Jak smakuje Okreg Morawsko-Slaski“

Kraj Morawsko-Slaski co roku organizuje festiwal i konkurs kulinarny
o nazwie ,Jak smakuje Kraj Morawsko-Slaski’. Celem projektu jest
ponowne odkrywanie lokalnych specjatow z babcinych kuchni. Co
roku wydawane s3 tez ksiazki kucharskie petne lokalnych przepiséw —
sprébujcie przygotowac niektére z prezentowanych smakotykdw we
wihasnym domu!

www.jaksmakuje.cz

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

Ingredienti: 2,51 di brodo, 500 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-
lita, affumicato, a granuli fini e senza paprica), 100g di pancetta, 504 di burro,
30 disale, 1gdicumino, 30 diaceto, 2g di pepe

Laviamo il cavolo oppure la verza, leviamo i gambi e tagliamo in triangoli allungati.
Mettiamo questi listelli cosl tagliati insieme alle patate tagliate in grossi pezzi nella
minestra di manzo oppure nell'acqua salata bollente e aggiungiamo il cumino.
Quando le patate el cavolo sono quasi cotti, nella minestra versiamo la panna ben
mescolata con la farina. Aggiungiamo il pepe, I'aceto e cuociamo brevemente. Nel
frattempo sciogliamo la pancetta tagliata a dadini, aggiungiamo il salame tagliato
a dadini e insieme alla pancetta rosoliamo fino alla doratura e versiamo nella mi-
nestra pronta. Alla fine aggiungiamo il burro fresco.

Gastrofestival Com’@ buona la Moravia-Slesia

Ogni anno a Regione della Moravia-Slesia organizza un festival gastronomico e
una gara culinaria chiamata Com' buona la Moravia-Slesia. Lobiettivo del pro-
getto & di scoprire nuovamente le specialita locali delle cucine delle nonne e delle
bisnonne. Ogni anno vengono pubblicati anche i libri delle ricette regionali — pro-
vate a cucinarvi una delle bonta a casa!

www.jaksmakuje.cz
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Cow lecie oferuje Ostrawa? Na przykfad kil-
kudniowy festiwal, na ktorym prezentuje
sie dziesie¢ do dwunastu krajowych i za-
granicznych zespotéw folklorystycznych.

Koncert inauguracyjny tradycyjnie odbywa sie
w sali Gimnazjum i Konserwatorium Jandcka
w Ostrawie, a cztery gféwne koncerty popotudnio-
we odbywaja sie w réznych czesciach miasta. Pia-
tego dnia festiwal zamyka wystapienie dzieciecych
zespotow folklorystycznych oraz koncert finatowy
na zamku w Ostrawie. Ciekawym i tradycyjnym
uzupetnieniem programu festiwalu s3 zaproszenia
na koncerty w formie parady, warsztaty z nauka
tafica czy wystawa fotografii z poprzednich edycji
festiwalu w holu Nowego Ratusza.

B K ostrava (49°49.82547°N, 18°17.98987°F)
drugilub trzeci tydzien sierpnia
www.folklorbezhranic.cz

Co roku stato sie juz tradycja, ze ostatni
sierpniowy weekend w miescie Frensz-
tat uptywa pod znakiem folkloru, tafica
i muzyki.

Odbywa sie tu festiwal, ktérego historia siega po-
towy XX. Wieku. Na festiwalu swoje umiejetnosci
prezentuja zespoty z (zech, Stowacji, Rumunii,
ale tez z odlegtych krajéw egzotycznych. Miejski
festiwal uzupetniony jest przez jarmark rzemiosta
ludowego, parade kostiumowa, a takze przeglad
dzieciecych i dorostych zespotow folklorystycz-
nych, wystepy taneczne i konkurs piosenki dziecie-
cej. W trakgje festiwalu mozna réwniez sprébowac
wielu lokalnych specjatow, a na odwiedzajacych
(zekaja warsztaty artystyczne, taneczne i muzycz-
ne oraz wystepy mazoretek.

m ﬂ Frenstat pod Radhostém
(49°32.85285'N, 18°12.69587'F)

Iilsierpieri www.kulturafrenstat,(z

[} A
Frensztacki festiwal we ﬁhszt

Le feste di Frenstét pod Radhoitém .

Gorale, zyjacy w poblizu granicy czesko-pol-
sko-stowackiej, w regionie Jabtonkowa, przez
wieki zachowali swoje unikalne zwyczaje
itradyge.

Mozna je poznac w trakcie trzydniowego festiwalu
folklorystycznego, ktéry odbywa sie w naturalnym
amfiteatrze w Miejskim Lesie w Jabtonkowie.
Program obejmuje przeglad piosenki ludowej,
zespotéw ludowych i wystepy muzykdw, graja-
cych na archaicznych instrumentach muzycznych.
Tradycyjnie czescia obchoddw s3 ludowe festyny,
wieczome muzykowanie przy watrze, niedzielna
msza ekumeniczna czy parada w kostiumach i ale-
gorycznych pojazdach. Podczas festiwalu mozna
oczywiscie skosztowac wielu géralskich specjatow.

m ﬂlablunkov
(49°34.42303'N, 18°46.35845E)
poczatek sierpnia
http://gorolskiswieto.cz



Cosa offre in estate Ostrava? Ad esempio
un festival di piu giorni durante il quale si
presentano circa dieci fino a dodici gruppi
folcloristici nazionali ed internazionali.

Il concerto diapertura sitiene tradizionalmente nel
salone del Conservatorio di Jandcek a del Liceo di
Ostrava, i quattro concerti pomeridiani principali
si tengono in vari quartieri di Ostrava. Il quinto
giormo il programma termina con lesibizione dei
gruppi folcloristici dei bambini e con il concerto
finale nel castello di Moravia-Slesia. Un accom-
pagnamento interessante e contemporaneamente
tradizionale del festival di solito sono gli inviti ai
concertiin forma di processioni del festival, offici-
na con linsegnamento delle danze oppure I'espo-
sizione delle edizioni passati nel foyer del Nuovo
municipio.

B K2 strava (49°49.82547°N, 18°17.98987°F)
I seconda oppure terza settimanain agosto
www.folklorbezhranic.cz

Ogni anno l'ultimo weekend di agosto
a Frenstat pod Radhostém appartiene al
folclore, la danza e la musica.

Qui ha luogo una festa la cui storia risale fino alla
meta del XX secolo. Durante il festival del folclore
si presentano al pubblico i gruppi della Repubblica
(eca, della Slovacchia, della Romania, ma anche di
paesi esotici lontani. La festa cittadini & accompa-
gnata dal mercatino artigianali con le dimostrazio-
ni dei mestieri popolari, la citta viene attraversata
da una processione in costume, sitiene a 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 specialita regionali, ci sono anche le
botteghe artistiche, di ballo e musicali oppure le
esibizioni delle majorette.

ﬂ Frenstat pod Radhostém
(49°32.85285'N, 18°12.69587'F)
IEI agosto
www.kulturafrenstat.cz

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 nellanfiteatro 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 unidi. La fe-
sta tradizionale popolare, le chiacchiere serali di
Gorolé intorno al falo, 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
specialita di Gorolé.

m ﬂJaqunkov

(49°34.42303'N, 18°46.35845F)
Iil inizio di agosto

http://qorolskiswieto.cz




EFiRREFRBFLS

Helena Zilova, autorka zwycigskiego przepisu w drugiej edycji
projektu ,Jak smakuje Okreg Morawsko-Slaski” komentuje swoje
dzieto w prosty sposéb: Pochodze z regionu Jesenik, a méj maz jest
lesniczym. Co wigcej mozna dodac? Mam nadzieje, ze bedzie Wam
smakowac!

Sktadniki: 1,5kg szynki z dzika (najlepiej poledwicy), 2 szklanki Smie-
tany kreméwki (33%) lub bitej $mietany, T fyzka soli, 5 listkéw laurowych,
1,5 tyzeczki $wiezo zmielonego pieprzu, 8 ziarenek pieprzu, 4 ziarenka ziela
angielskiego, 3 tyzki oleju roslinnego, 14yzka masta, 100 g boczku, 2 tyzki octu,
1 cebula, 1 marchew, szczypta cukru, 114yzka maki, 4 szklanki wody, 2 plastry
thuszczu roslinnego

Udziec z dzika nadzia¢ boczkiem, dodac sél i pieprz i odtozy¢ na blache z ole-
jem. Dodac liscie laurowe, pieprz, ziele angielskie, cebule i pokrojong w kostke
marchew. Skropi¢ octem, przykry¢ folig aluminiowa i pozostawi¢ w chtod-
nym miejscu do nastepnego dnia. Rozgrza¢ piekarnik do 220 stopni, mieso
podla¢ wodg i whozy¢ do piekarnika. Kiedy zbrazowieje, obrdci¢ na drugq
strone, a w razie potrzeby ponownie podlac woda i kontynuowac pieczenie.
Po upieczeniu pozostawi¢ mieso do wystudzenia i ostrym nozem pocia¢ na
zqrabne plastry. Catos¢ ponownie doprawic solg i podla¢ woda, a nastepnie
obfozy¢ mastem i piec do miekkosci przykryta folig aluminiowa. Umiesci¢
mieso oddzielnie w naczyniu zaroodpornym z pokrywka i podgrzewac. W in-
nym naczyniu usmazy¢ na ttuszczu roslinnym zasmazke, do ktérej nastepnie
przecedzic przez geste sitko sos uzyskany z pieczonego udzca. Usuna¢ pozo-
state przyprawy i przecisna¢ warzywa przez sitko. Mieszajac, dodac Smietane.
Dodawac wode, aby uzyskac pozadana gestos¢. Doprawic do smaku cukrem,
octem i sol3. Podawac z knedlikiem i zimnym piwem.

Helena Zilova, l'autrice della ricetta vincitrice del secondo anno
del progetto Com'@ buona la Moravia-Slesia, commenta breve-
mente questa bonta: Vengo dai Monti dei Frassini e mio marito
@ 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 dialloro, 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 pirofila con lolio. Aggiungiamo le foglie di allora, il pepe
intero, il pimento, cospargiamo con la cipolla ela 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 I'acqua sulla came e
inforniamo. Dopo un po’ giriamo, secondo il bisogno aggiungiamo I'acqua
e continuiamo a cuocere. Dopo aver finito la cottura lasciamo la carne raf-
freddarsi un po; e con un coltello tagliente tagliamo a fette. Saliamo il tutto
di nuovo, versiamo I'acqua, il burro e cuociamo fino alla doratura sotto la
carta stagnola. Mettiamo a carne a parte in una pentola coperta e teniamo
al caldo. In un‘altra pentola rosoliamo sul grasso vegetale il soffritto chiaro
sulla quale scoliamo il sugo della came dalla pirofila. Scegliamo le spezie e
passiamo al setaccio la verdura rimanente. Mescolando costantemente ag-
giungiamo la panna e dopo aver ottenuto la densita richiesta aggiungiamo
I'acqua. Contemporaneamente aggiungiamo lo zucchero, l'aceto, il sale, fino
a quando il sugo & perfetto. Serviamo con canederli di pane e birra fresca.



Wsrdd lokalnych specjatéw w ksiazce kucharskiej z Okregu
Morawsko-Slaskiego w 2013 roku pojawit sie rowniez kisz-
czok — wyjatkowe ciasto z maslanka. Autorka przepisu,
ktory mozecie znac z kuchni wtasnych matek, babek i praba-
bek, a ktory nigdy wczesniej nie zostat opublikowany, jest
Helena Febrova.

Sktadniki: 3 szklanki maslanki, 3 szklanki maki pszennej, 2 szklanki cu-
kru pudru, 18 ml oleju, 3 tyzki kakao, 2 jajka, 2 tyzeczki sody oczyszczonej

Sktadniki po prostu wymiesza¢ i wylac ciasto na blache wysmarowang
thuszczem i opruszong maka. Mozna dodac orzechy lub rodzynki namo-
czone w rumie. Piec w temperaturze 180 °C. Po upieczeniu pokry¢ go-
racy deser polewg kakaowg (80 g masta, ok. 200 g cukru pudru, 3 tyzki
rumu i 2 tyzki kakao). Wszystkie skfadniki wymiesza¢ w misce i stop-
niowo naktadac na wierzch ciasta. Wygtadzic polewe nozem i odstawic
kiszczok do wystygniecia.

Sprébuj regionalnego specjatu:

Sztramberskie uszy

Podobnie jak wotoskie placki o nazwie Frgal, czy Otomunieckie twa-
rozki, réwniez Uszy Sztramberskie podlegaja ochronie jako produkty
regionalne. Jest to rodzaj stodkich ciastek z miodem i przyprawami
korzennymi, zwinietych na ksztatt ludzkiego ucha. Od 2007 roku s3
pierwszym czeskim produktem zywnosciowym, ktory podlega ochro-
nie oznaczenia geograficznego Unii Europejskiej. Uszy sztramberskie
do dzis przypominaja o niegdysiejszych najazdach Tatarow, ktdrzy
odcinali uszy zabitych chrzescijan jako trofeum wojenne. | pamietajcie,
7e prawdziwe uszy znajdziecie tylko w Sztramberku.
www.stramberk.cz

Tra le specialita regionali nel libro delle ricette moravo-slesiane del
2013 ha avuto successo il kis¢ok — un dolce particolare di latte cagliato.
Helena Febrova e I'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 limpasto su una teglia unta
con il grasso cosparsa di farina. Possiamo aggiungere ancora le noci oppure |'uvetta
nel rum. Cuociamo a 180 °C. Dopo la cottura & possibile cospargere la torta ancora
calda con glassa di cacao (80 g di burro, circa 200 di zucchero a velo, 3 cucchiai
di rum e 2 cucchiai di cacao). Mescoliamo tutto in una ciotola fino a farne una
massa fine e poi ne mettiamo un po’sulla superficie. Quando la glassa si scioglie,
a spianiamo con il coltello e lasciamo il kiscok raffreddare.

Assaggiate la specialita regionale:

Le orecchie di Stramberk

Cosl come il Frgdl valacco o i Formaggi di Olomouc anche le Orecchie di
Stramberk sono tra i prodotti dalla denominazione geografica 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 I'Unione Europea ha
riconosciuto la tutela della denominazione geografica. Ancora oggi le Orecchie
di Stramberk ricordano le remote invasioni dei Tartari che consideravano le orec-
chie dei cristiani sconfitti come un trofeo prezioso. Fate attenzione, naturalmente
potete trovare le vere orecchie solo a Stramberk.

www.stramberk.cz




Festiwal, ktory co roku odbywa sie
w pieknym regionie Beskidow Moraw-
sko-Slaskich, ma na celu upamietnienie
lokalnego patrioty Vincenta Sochy, ko-
lekcjonera piesni i tancow ludowych.
Festiwal tradycyjnie rozpoczyna spotkanie przy
jego tablicy pamiatkowej. Nastepnie odbywaja
sie wystepy zespotdw folklorystycznych. Wieczér
koiczy sie pokazem fajerwerkéw oraz zabawg
ludowg przy muzyce cymbatdw, a na gosci czeka
tez wiele smakotykow: ciasta i ciasteczka, kapu-
Sniaczki, pieczone miesa, qulasz mysliwski czy
placki ziemniaczane.

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, seque
'esibizione di una serie di gruppi folcloristici. La
serata si chiude con i fuochi d'artificio e il diverti-
mento popolare con la musica di cembalo, anche
un sacco di bonta vengono offerte: le crostate
e i dolci, la zuppa zelfacka, la carne al forno, lo
spezzatino del boscaiolo oppure le frittelle di
patate.

8 K2 (otk pod Ondejniker (49°35.85412'N, 18°17.75532°F)

msierpieﬁ | agosto www.obec-lhotka.eu

Biesiada kostiumowa, potaczona z mie-
dzynarodowym przegladem  zespotow
ludowych i folklorystycznych, co roku z suk-
cesem rozpoczyna sezon baléw i gali. Bal
(Goralski nalezy do najwiekszych i najwazniejszych
imprez folklorystycznych w Czechach, ktre odby-
waja sie w zimie pod dachem. W przegladzie co
roku bierze udziat wiele zespotéw z wielu krajow
Europy, a udana impreza czesto trwa az do rana
nastepnego dnia.

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
€ uno degli eventi folcloristici pili 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 fino alla mattina del giorno
sequente.

82 K= sty u Jablunkova (49°31.582081N, 18°45.23510°)

Iilstyczeh | gennaio http://balgorolski.eu

Przeglad zespotow folklorystycznych, ktd-
remu towarzysza wystepy orkiestr detych
i zespotdw country oraz muzyki cymbato-
wej, odbywa sie w stylowym kompleksie
etnograficznym w tomnie Dolnej. Program
prezentowany jest na kilku scenach i uzupetniaja
o pokazy tradycyjnego rzemiosta, parada w ko-
stiumach, warsztaty taneczne oraz dyskoteka,
msza polowa i marsz tras3 Manesa (Manesova
stezka). W stylowych domkach z drewna jest
ponadto przygotowana bogata oferta lokalnych
specjatow.

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
Dolni Lomna. Il programma su vari palchi
¢ 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 Mdnes. Inoltre nelle case di
legno in stile & pronta una ricca offerta di spe-
cialita locali.

m ﬂ Dolni Lomnd (49°32.85822'N, 18°42.56455'F)
IEI wrzesieri | settembre www.slezskedny.wz.cz



Pigkno ludowych Spiewdw, taricow i mu-
zyki prezentuje co roku takze festiwal
folkloru we Frydku-Mistku. Na scenie gtow-
nej na Placu Wolnosci wystepuja na przemian
tancerze, Spiewacy oraz zespoty we wszystkich
grupach wiekowych, z kraju i zagranicy. W cia-
qu szesciu dni festiwal zawita réwniez do kilku
miejscowosc w poblizu Frydka-Mistka, miedzy
innymi do wsi Rzepiszcze, Baszka, Hukvaldy
zy do Starej Wsi nad Ondrzejnicg. Program
uwzglednia tez parade w kostiumach, wie-
czorng zabawe przy muzyce ludowej oraz gale
finatowa.

Ogni anno il festival del folclore di Frydek-
Mistek 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 eta.
Durante i sei giori del festival visita anche alcu-
ni comuni intorno a Frydek-Mistek, ad esempio
Repisté, Baska, Hukvaldy oppure Stard Ves nad
Ondrejnici. Il programma comprende anche la
processione cerimoniale nei costumi popolari, il
divertimento serale con la musica popolare e il
concerto di gala finale.

mﬂFry'dek—M\’stek (49°40.52098'N, 18°20.46992'F) mczerwiec\giugno www.ostravicka,cz

Miejscem, gdzie mozna podziwia¢ bo-
gactwo i réznorodnos¢ kultury romskiej,
co roku w czasie letnich miesiecy staje
sie park Bozeny Niemcowej w Karwi-
nie-Frysztacie. Gfowng ide3 festiwalu jest
zblizanie ludzi wszystkich grup etnicznych,
mieszkajacych w miescie i okolicach, a takze
w calym Okregu Morawsko-Slaskim. Na festi-
walu reqularnie prezentuje sie okoto dziesieciu
zespotéw 1 solistow w- roznych gatunkach,
7 (zech, Stowadji i Polski. Program obejmuje tez
warsztaty tematyczne.

B K& arving (49°51 14815, 18°32.32378)

Ogni anno nei mesi estivi il parco di
Bozena Némcova a Karvina-Frystat di-
venta il luogo dove potete ammirare la
ricchezza e la varieta della cultura Rom.
L'idea principale della festa e quella di avvicinare
le persone di tutti i gruppi etnici rappresentanti
nella citta, 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.

IEI czerwiec \ giugno WWW,rom(entrumAkarvina.\'nfo

Do lokalnych festiwali z dtuga tradycja
naleza réwniez odpusty, Swieta patronéw
lokalnych kosciotow. Koniec lata w regionie
Hluczyriska juz od ponad stu lat znamionuje Od-
pust Krawarski, najwiekszy jarmark na Morawie.
Obchody swieta Swietego Barttomieja, patrona
kosciota parafialnego w Krawarzach, odbywaja
sie na dwdch praszczyznach - duchowej i Swiec-
kiej. Pierwsza obejmuje uroczysta msze wraz
z pochodem, natomiast druga — jarmark, kon-
certy, targ i liczne stoiska z lokalng zywnoscia.
Weekend pefen odpustowych atrakdji tradycyjnie
koriczy sie pokazem fajerwerkow.

Tra le feste popolari dall'antica tradizione ci
sono anche le indulgenze, le feste dei santi
patroni delle chiese del posto. Gia da piu di
cento anni nella zona di Hlu¢in Ia fine dell'estate & ac-
compagnata dallindulgenza di Kravarie il i grande
luna park della Moravia. La celebrazione della festa di
San Bartolomeo, il patrono della chiesa parrocchiale
di Kravare, ha due livello — uno sacro e uno profano.
II'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. | tradizionali fuochi d'artificio chiudono il
weekend dell'indulgenza pieno di celebrazioni.

m ﬂ Kravafe (49°55.95847'N, 18°0.24862'F) IEI sierpient | agosto www.kravare.cz




Jestes mitosnikiem dobrego jedzenia? Nie
przegap wiec kulinarnego wydarzenia, przy-
gotowanego przez organizatoréw niezwykle
popularnego projektu Praga Food Festival.
Festiwal odbywa sie jednoczesnie w kilku miastach
w (zechach. Od potowy stycznia do potowy lutego
mozna odwiedzi¢ najlepsze restauracje w Ostrawie
i sprébowac wyjatkowych specjatow oraz zasmako-
wac w ciekawym menu w okazyjnej cenie. Uwaga!
Wizyte w trakcie festiwalu w wybranej restauraji
nalezy zarezerwowac z wyprzedzeniem na konkret-
na date i godzing!

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-
ta della Repubblica Ceca. Dalla meta di gennaio
fino alla meta di febbraio potete visitare i migliori
ristoranti di Ostrava e assaggiare le prelibate pie-
tanze e i menu interessanti a prezzo vantaggioso.
Attenzione, & necessario prenotare prima la de-
qustazione nel ristorante che avete scelto per un
dato giorno e orario!

m ﬂ QOstrava (49°50.47797'N, 18°17.41448'E) www.grandrestaurantfestival.cz
Iﬂ od polowy stycznia do pofowy lutego | da meta di gennaio a meta febbraio

W dzielnicy Ostrawy, Lhotka, mieszkaricy
nie zapominajg o dawnym, wiosennym
zwyczaju, upamietniajgcym  historie
z czaséw wojny trzydziestoletniej. Po-
dobno wsréd meandréw rzeki Odry zabtadzit
szwedzki krdl i zostat schwytany przez miejsco-
wych chtopcéw na koniach. Gtdwnym punktem
programu sg wyscigi konne, a zwyciezca i jego
partnerka s3 dekorowani na kréla i krdlowa.
Odwiedzajacym spodoba sie rowniez parada
w kostiumach, wystepy szermierzy, muzyka
i wieczore tarice.

Nel quartiere di Ostrava di Lhotka rispetta-
no l'antica usanza primaverile che ricorda
una leggenda dell'epoca della guerra dei
trentanni. Allora tra i rami ciechi del fiume 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 tradizional, le esibizioni degli spadaccini,
I'accompagnamento musicale e il divertimento
serale popolare con le danze.

m ﬂ Ostrava-Lhotka (49°51.38823'N, 18°13.76062'F) IEI @erwiec | giugno https://Ihotka.ostrava.cz

Na zamku w Ostrawie przez caty rok orga-
nizowanych jest wiele imprez kulturalnych
z jarmarkami, pokazami rzemiosta i boga-
tym programem kulturalnym. W trakcie za-
pustow odwiedzajacych uciesza klasyczne maski,
piesni i zwyczaje ludowe, pokazy tradycyjnego rze-
miosta i Swiniobicie na zamku. Natomiast podczas
uczty wrdcimy do zamierzchtej przesztosd. W trak-
cie imprezy poswieconej jedzeniu i piciu z dawnych
(zaséw bedzie mozna podziwiac kostiumy z epoki
i sprébowac najrézniejszych potraw kuchni $rednio-
wiecznej.

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-
tera indietro nel tempo. Durante I'evento specia-
lizzato nel cibo e nelle bevande dei tempi lontani
vedrete i costumi dell'epoca e assaggerete le pit
svariate pietanze della cucina medievale.

m ﬂ Castello moravo-slesiano di Ostrava | Zamek w Ostrawie (49°49.82547°N, 18°17.98987°E)
Iﬂ marzeci pazdziemik | marzo e ottobre WWW.cema-louka.cz



(ho¢ placek moze miec rdzne nadzienia, impreza
kulturalna o nazwie ,Placek Trzebowicki” zostata
stworzona nie tylko z mysl3 o folklorze. Bogaty pro-
gram muzyczny i taneczny w przyjemnym otoczeniu
Parku Trzebowickiego w dzielnicy Ostrawa-Trzebo-
wice uwzglednia rdwniez takie gatunki muzyczne
jak folk, country, bluegrass i wiele innych.

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

E ﬂ Ostrava-Trebovice (49°50.20488'N, 18°11.74652°F)
IEI wrzesien | settembre www.trebovickykolac.com

Wielbicieli piwa ucieszy festiwal, ktéry odbywa
sie w centrum Nowego Jiczyna na Placu Masa-
ryka. W planie jest degustacja piw z dwudziestu
mini-browardw z Okregu Morawsko-Slaskiego,
Polski i Stowacji, a takze bogaty program
towarzyszacy, muzyka i konkursy dla dzieci
i dorostych, a wszystko okraszone gastrono-
micznymi przysmakami.

Gli amanti della birra apprezzeranno il festival che si
tiene nel centro di Novy Jicin in piazza Masarykovo.
Le degustazioni delle birre dei minibirrifici 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 specialita gastronomiche.

B K vovs sicn (49735 69258, 18°0.636336) I czerwiec | giugno B wwwicnj.cz

Festiwal kultury, ktéry odbywa sie co roku
w lipcu w centrum Hluczyna, obejmuje wy-
stepy muzyki folklorystycznej i orkiestr detych,
pokazy ludowego rzemiosta i wystepy rdznego
rodzaju grup. Na dzieci czeka wiele atrakeji,
a mozna tez zasmakowac w tradycyjnych po-
trawach regionalnych, takich jak sery, stodkie
wypieki czy piwo.

IIfestival della cultura che si tiene sempre in luglio
nel centro di Hlu¢in offre la musica folcloristica
e a flato, le dimostrazioni dei tradizionali me-
stieri popolari e le esibizioni dei gruppi pill vari.
Per i bambini c® una serie di attrazioni, potete
assaggiare anche i piatti regionali tradizionali, ad
esempio i prodotti di formaggio, il latte cagliato
oppure a birra.

B2 K vccin (a9°54.87568N, 189.20683) [N ipiec | lugtio B8 wwwehlucin.cz

W regionie Hluczyriska odbywa sie wiele im-
prez, ktore majg dtuga historie i tradycje. Nalezy
do nich réwniez festiwal folklorystyczny Kolaja,
ktory odbywa sie co roku w listopadzie w Domu
Kultury w Hati. Odwiedzajacych uciesza ludowe
piesni, tarice, zabawne historie i doskonate hlu-
(zyriskie ciasta.

A Hlucinsko si tiene una serie di feste popolari di
cui molte hanno una lunga tradizione storica. Tra
questi c& anche il festival del folclore Kolaja che
si tiene ogni anno in novembre nella Casa della
(ultura a Hat. Potete godervi le canzoni e le danze
popolari, le storie umoristiche e le eccellenti cro-
state di Hlucin.

mﬂHaf(49°56.81198’N, 18°14.30260°F) Iﬂ\istopad | novembre Www.hlucinsko.eu




Region Jesionikdw zacheca do powrotu do typowej kuch-
ni, ktéra stawia na tradycje i historie. Barszcz zawiera
wszystko, czego mozna oczekiwac po gorskiej kuchni:
nietypowe warzywa sezonowe, luksusowy i unikalny
smak. A w dodatku jest zdrowa i smakuje tak dorostym,
jak i dzieciom!

Sktadniki: 1 cebula, 600 g burakow, olej, 1 tyzeczka nasion kopru
wioskiego, 11yzeczka anyzu, suszony tymianek, bulion wotowy, 6,
20ml kwasnej smietany, natka pietruszki, szczypiorek, 0,25 | smie-
tany 13%, masto

(ebule pokroic w kostke i podsmazy¢ na oleju, dodac nasiona kopru
wioskiego i anyzu, gatazki tymianku i pokrojone na wigksze kawatki
buraki. Smazy¢ wszystko razem, opruszy¢ maka i zala¢ bulionem,
osolic i gotowac do miekkosci. Nastepnie zupe zmiksowac, dopra-
wic sola, mielonym pieprzem, doda¢ $mietane i masto, zagotowac
i przecisnac przez sitko. Przed podaniem zupe odzobic tyzka kwasnej
Smietany i ziofami.

1©T Inicjatywa kulinarna Skosztuj Jesionikéw

Chcielibysmy, aby turysci mogli nie tylko odwiedzi¢, ale
tez skosztowac Jesionikow. Dlatego tez organizacja ,Jeseniky —
Sdruzeni cestovniho ruchu” przy wsparciu finansowym Kraju
Otomunieckiego przygotowata interesujacy projekt. Dzieki niemu
mozna poznac kolorowe i unikalne smaki najwyzszych gér mo-
rawskich oraz najrézniejsze odmiany potraw i napojow. Na stronie
www.navstivtejeseniky.cz znajduje sie lista lokalnych produ-
centéw i dostawcéw zywnosci, a takze restauracji oraz gospdd,
ktére oferuj tradycyjne, jesionickie potrawy. S one oczywiscie
przygotowywane wedtug oryginalnych receptur ze skfadnikéw od
lokalnych rolnikéw i producentéw.

www.navstivtejeseniky.cz

| 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 é sana e piace sia agli adulti
che ai bambini!

Ingredienti: 1 cipolla, 600 g di barbabietola, olio, 1 cucchiaino di finoc-
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 nellolio in una pentola, aggiungia-
mo i semi difinocchio e di anice, un po'di timo e la barbabietola shucciata
e tagliata a dadini grezzi. Rosoliamo insieme, spolveriamo con |a farina
e versiamo il brodo di manzo, saliamo un po’e cuociamo fino 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.

Liniziativa gastronomica Assaggiate

i Monti dei Frassini

Affinche possiate non solo visitare ma anche assaggiare la zona dei Monti
dei Frassini, l'organizzazione Jeseniky — Associazione turistica ha
organizzato un progetto interessante con il supporto finanziario della
regione di Olomouc. Grazie ad esso potete conoscere i sapori forti e va-
riegati delle pit alte montagne morave e le variazioni pill diverse dei cibi
e delle bevande. Su www.navstivtejeseniky.cz troverete Ilenco dei
produttori e dei fornitori locali di alimenti, e anche dei ristoranti e delle
osterie dove vi offriranno 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

0

Ochutnejte Jeseniky



Sredniowieczny skansen gérniczy na rze-
ce Olesnicy w Gorach Ztotych oferuje wy-
cieczki wirod replik miynéw rudy ztota z
XIV. wieku, z okresu najwiekszej goraczki
ztota w Jesionikach. W romantycznym miej-
scuzwanym Doling zaginionych sztolni powsta-
je replika sredniowiecznego miasteczka gémi-
(zeqo 7 trasg edukacyjna, ktdra przyblizy realia
Zycia i pracy sredniowiecznych gérnikow. Miyn
rudy ztota i mozdzierz do kruszenia rud ztota
zostaty wykonane doktadnie wedtug rysunkéw
iz wykorzystaniem 6wczesnych narzedzi.

Il museo mediovale minerario a cielo aperto
sul fiume Ole3nice presso Zlaté Hory permette
divisitare i mulini antichi per laricerca 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
laValle delle gallerie perdute € stata creata una replica
di una cittadina mineraria medievale con un sentiero
didattico che vi fara conoscere a vita e il lavoro dei
minatori medievali. Il mulino per la ricerca delloro e il
maceratoio per la triturazione del minerale aurifero
sono stati preparati secondo i disegni dellepoca e la
tecnologia originale.

m ﬂZIaté Hory (50°15.07787'N, 17°22.01210°F) Iilsezonowe | stagionale www.z\atehory.cz

Festiwal dobrego jedzenia, picia i zabawy
dla catej rodziny, poswigcony bio zywnosci
stat sie integralng czescia zycia spotecz-
nego w Jesionikach. Co roku poswiecony jest
jednej roslinie, na przykfad orkiszowi czy kaszy
gryczanej. Odwiedzajacych ucieszy tradycyjny
jarmark zywnosc ekologicznej, jak rowniez
prezentacja nowych ksiazek kulinarnych o tej
tematyce czy bogata oferta potraw miesnych,
wegetariariskich i bezglutenowych. Na dzieci cze-
ka program o tematyce ekologicznej, warsztaty
tworcze, przedstawienie teatralne i inne atrakcje.

Il festival del buon cibo, delle bevande e del
divertimento per tutta la famiglia dedicato
agli alimenti bio é diventata parte integran-
te degli eventi sociali nei Monti dei Frassini.
Ogni annata e dedicata ad una pianta sola, ad
esempio al farro oppure al grano saraceno. Potete
godervi il mercatino tradizionale bio, cosi come la
presentazione dei nuovi libri di ricette bio e I'ampia
offerta di piatti di carne, vegetariani e senza glutine.
Per i bambini c& il programma sui temi dell'ecolo-
gia, le officine creative, gli spettacoli teatrali e altre
attrazioni divertenti.

[ K2 st Miesto pod Snéznikem (50°9.71650'N, 16°56.80517°F)

IEI lipiec [ luglio www.bioslavnosti.cz

W Piekarzowie, niewielkiej wiosce
u podndza Jesionikéw, co roku odbywa
sie odpust z okazji Swieta Wniebowzie-
cia Najswietszej Marii Panny. Tradycja
rozpoczeta sie wraz z odnowieniem starej
kaplicy i dziedzictwa kulturowego doliny
Desna, ale upamietnia tez nieistniejaca manu-
fakture organowa. Odpust jest nierozerwalnie
zwigzany z katarynkami, a na kazdym rogu
mozna spotkac ,wedrownego kataryniarza”
(zescig programu jest tez piesza pielgrzymka
z miejscowosci Wielkie tosiny do Piekarzowa,
jarmark rzemiosta i miedzynarodowe spotka-
nie kataryniarzy.

A Pekarov, 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
€ nata a sequito della ricostruzione di una vecchia
cappella e dell'eredita culturale della valle di Desné,
ma ricorda anche I'ormai scomparsa manifattura di
organetti ed organi. Per questo il pellegrinaggio &
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 fino Pekafov, il
mercatino artigianale e l'incontro internazionale
degli organettisti.

[0 K pecaion (50°4.52880, 17°1.28278'%) [ sierpien [ agosto (BB hrepy/vesovka.cz




Knedle na stono s3 typowa potrawa réwniez w innych kuchniach eu-
ropejskich, jednak napetnione nadzieniem z owocéw mozna uznac
praktycznie za czeskie danie narodowe. Czy wiesz, ze przepis na tzw.
szyszki” z ciasta drozdzowego, polane miodem, stodkim syropem
lub posypane cukrem mozna znalazly swoje miejsce w ksigzce ku-
charskiej juz w 1535 roku?

Sktadniki: 4009 przesianej maki, 4009 chudego twarogu, 100q masta,
100 g cukru, 11 % szklanki mleka, 45 g swiezych drozdzy, 2 z6ttka, 2 tyzeczki
soli

Nadzienie: 1 duze jabtko pokrojone na mat kostke, 125 g rodzynek, 80 g po-
thuczonych orzechéw, 50q cukru — wszystko zmieszac, 2 fyzki cukru cynamo-
nowego, 50 g masfa

Make przesia¢ do miski, zrobi¢ w niej dofek i nala¢ do srodka drozdze
wymieszane z letnim mlekiem. Kolejno dodawac cukier, zottka, kawatki
masta i wycisniety twardg. Nastepnie miske przykryc¢ i pozostawic w cie-
ptym miejscu do wyrosniecia. Po wyrosnieciu wszystko wymieszac, by
uzyskac suche, miekkie ciasto. Ponownie przykry¢ i pozostawic na % go-
dziny. Po tym czasie rozwatkowac ciasto na grubos¢ 1 % cm i wycinac
Z niego kota o Srednicy ok. 7 cm. Na potowe plackéw natozy¢ nadzienie,
posmarowac brzegi woda lub biatkiem jajka i mocno docisna¢ do nich
druga potowe plackéw. Knedliczki pozostawic jeszcze przez 30 minut
przykryte Scierka. Gotowa¢ w osolonej wodzie w duzym garnku pod
przykrywka, w $redniej temperaturze przez ok. 15 minut. Gotowe kne-
dliczki przed podaniem posypa¢ cukrem cynamonowym i pola¢ rozpusz-
czonym mastem.

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 puo essere trovata gia 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, ¥ 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 diburro

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
finchéil tutto non é lievitato. Successivamente mescoliamoil tutto in unimpa-
sto morbido e asciutto. Lo copriamo nuovamente e lo lasciamo riposare % ore.
Poi dallimpasto facciamo una frittella spessa circa 1cm 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 I'acqua oppure con I'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 el burro fuso.



Wielkie tosiny leza w malowniczej doli-
nie rzeki Desna, jednym z najbardziej po-
pularnych miejsc w Jesionikach. Obok re-
nesansowego pafacu uwage zwraca oryginalna
manufaktura do produkcji papieru czerpanego,
ktdra dziata nieprzerwanie od korica XVI. wieku.
Podczas zwiedzania warto odwiedzi¢ muzeum
i zobaczy¢ migjsca pracy w oryginalnych wne-
trzach. W kompleksie papieri znajduje sie tez
sklep z pamiatkami oraz stylowa restauracja
7 ofert regionalnych specjatéw kulinarnych.

Velké Losiny, sito nella pittoresca valle del
fiume Desna, sono uno dei posti piu visitati
dei Monti dei Frassini. Oltre al castello rinasci-
mentale & da vedere la manifattura originale per
la produzione manuale di carta che funziona inin-
terrottamente dalla fine del XVI secolo. Durante la
visita potrete visitare il museo della carta e vedere
varie officine dello stabilimento produttivo negli
spazi originali. Nel complesso della cartiere trovere-
te anche il negozio di rappresentanza e il ristorante
in stile con ['offerta delle specialita gastronomiche
regionali.

23 B velks Losiny (50°1.78233N, 17°2.31570)
IEI caty rok | tutto 'anno WWW.MmUzeumpapiru.cz

Co roku w lecie w Gorach Ztotych od-
bywaja sie Dni Ztota — impreza upa-
mietniajaca zatozenie miasta, ktdre
powstato w XIIl. wieku na ztozach ztota.
Koncerty znanych wokalistow i zespotéw uzu-
petnia jarmark rzemiosta, fajerwerki, wysta-
wy, tumieje sportowe czy gietda mineratow.
Odwiedzajacych uciesza tez ptuczki ztota
w Dolinie Zaginionych Sztolni, wystep ztoto-
qorskiej strazy, uroczysty pochdd przez miasto
czy rekonstrukgja bitwy z czaséw wojny pru-
sko-austriackiej.

[ KD ziaté Hory (50°1.78233, 17°2.31570D)

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

Iillipiec i sierpiert | luglio e agosto www.zlatehory.cz

Szumperk, malownicze miasto u pod-
néza Jesionikow, to miasto petne ziele-
ni, pieknych parkow oraz przyjemnych
ulic i alejek. Co roku w lecie spotykaja sie
tu dziesiatki zespotéw ludowych. Na kilku
scenach prezentowane sg piesni ludowe, mu-
zyka, tarice, gry, zwyczaje i tradycje z catego
Swiata. Festiwal uzupetnia szereg dodatko-
wych atrakgji, miedzy innymi degustacja lo-
kalnych specjatow, fajerwerki czy konkurs na
najsmaczniejszy gulasz gotowany w kotle. Nie
brak tez programu rozrywkowego i atrakji
dla dzieci.

Sumperk, una cittadina pittoresca ai piedi
dei Monti dei Frassini, & una citta 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 & accompagnato da una serie di eventi di
accompagnamento, ad esempio gli assaggi delle
specialita locali, i fuochi d'artificio oppure la gara
dello spezzatino pili qustoso, cucinato in un paiolo,
non mancano nemmeno i divertimenti e le attrazioni
per i bambini.

m ﬂiumperk (49°57.91200'N, 16°58.72500°E) msierpieh | agosto www.festivalsumperk.cz




Podstawa menu mieszkanicéw Hany byly zacierki ze zboza czy gro-
chu oraz zupy, zwfaszcza hanacka wersja kapusniaku czy syrnica,
zupa z otomunieckich twarozkow. Jest prosta i ugotuje ja bez pro-
blemu nawet poczatkujaca gospodyni.

Sktadniki: mleko, woda, s6l, kminek, 3—4 ofomunieckie twarozki, yzka ma-
sta, 250 ¢ twarogu

Do garnka wlac taka sama ilos¢ mleka i wody, dodac sél i kminek i chwi-
le pogotowac. Do wrzacej mieszaniny dodac pokrojone twarozki i masto.
Odstawic do ostygniecia. W miedzyczasie w misce pokruszy¢ twarég, ktory
nastepnie zala¢ zupq i odstawic na chwile. Mozna podawac z chlebem lub
ziemniakami.

1©T Inijatywa kulinarna Skosztuj Hany

Skosztowac Hany oznacza cieszyc sie oryginalng kuchnig, ktéra
stawia na tradycje regionu i lokalne sktadniki. Do projektu, przygoto-
waneqgo przez stowarzyszenie ,Stfedni Morava — Sdruzeni cesto-
vniho ruchu” z pomoca finansowa Kraju Otomunieckiego, stopniowo
wi3czaja sie lokalni producenci Zywnosdi, rolnicy i najlepsze restauracje.
Na stronie www.strednimorava-tourism.cz/ochutnejte-hanou
mozna znalez¢ miejsca, gdzie przez caty rok potrawy przygotowywane
s3 wedtug tradycyjnych receptur dawnych mieszkacow Hany, a sktad-
niki pochodza od lokalnych producentéw i wytwdrcéw. Skosztowac Hany
0znacza cieszyc sie doskonafa kuchnia, dzieki ktorej az chce sie wracac
na Srodkowe Morawy!

www.central-moravia.cz

il

La base dell'alimentazione degli abitanti di Hand erano le pappe
di cereali oppure di piselli e le zuppe, in particolare la variante di
Hana della zuppa di cavoli oppure la syrnica, la zuppa con i for-
maggi di Olomouc. E 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 quantita di latte e acqua, aggiungiamo
il sale e il cumino e lasciamo cuocere. Nella zuppa bollente aggiungiamo
iformaggi tagliati e il burro e leviamo dal fuoco. Nel frattempo sminuzziamo
[a ricotta in una ciotola dove poi versiamo la zuppa e lasciamo riposare per
un po’ Possiamo servire con il pane oppure con le patate.

Liniziativa gastronomica Assaggiate Hana

Assaggiare Hand significa 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 finanziario della Regione di Olomouc, hanno gradualmente
adesito i produttori alimentari locall, 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 Hand preparati con gli ingredienti dei
produttori del posto. Per questo assaggiare Hand significa godersi una cuci-
na onesta grazie alla quale sarete contenti di tornare nella Moravia centrale!

www.central-moravia.cz

@ Ochutnejte

<= Hancu
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Hanacki majatek z czescia mieszkalng i go-
spodarska, cztery wielkie stodoty i ogrody ze
starymi drzewami owocowymi — to niewielka
cze$¢ z grupy budynkow architektury ludowej
w miejscowosci Przykazy obok Otomunca.
W ciagu roku odbywaja sie tu jarmarki rzemiosta, wy-
stawy i imprezy, podczas ktérych mozna sprébowac
swoich sit w tradycyjnych pracach wiejskich. Jedng
z nich jest na przykfad kurs gotowania domowego
piwa.

Una fattoria di Hana con una parte residen-
ziale e una agricola, quattro grandi pagliai
e frutteti con vecchi alberi di frutta — questo
@ un breve biglietto da visita dellinsieme
di costruzioni dell'architettura popolare
a Prikazy presso Olomouc. Durante I'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 cosi normali. Uno di questi
¢ | corso per cuocere la birra casalinga.

m ﬂ Prikazy (49°38.69518'N, 17°8.35192'F) Iilsezonowe | stagionale www,hanackeskanzen.cz

Na Hanie i w Jesionikach mozna skosztowac
piwa z wielkich browaréw i z wielu mini-browa-
row. Doskonata okazjg s festiwale piwa:

Beerfest Olomouc — najwiekszy festiwal piwa na Mora-
wie, gdzie oprécz wielu piw znanych i mniej znanych ucieszy
rowniez bogaty program towarzyszacy.

A Hand e sui Monti dei Frassini potete assag-
giare la birra dei grandi birrifi ma anche
quella di una serie di minibirrifici. | festival
della birra offrono un‘ottima opportunita:

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

m ﬂ Olomouc (49°35.54940'N, 17°15.50160°F) IEI maj | maggio www.pivnifestival.cz

Festiwal piwa i Gulasz-fest w Przerowie — degu-
stacja dziesiatek rodzajow piwa z duzych, mniejszych
i rodzinnych browar6w, targ produktéw rolnych i mu-
zyczny program towarzyszacy.

La festa della birra di Prerov & Gulasfest — de-
qustazioni di decine di tipi di birra dei birrifici grandi,
piccolie familiari, il mercato agricolo e un programma
musicale di accompagnamento.

m ﬂ Prerov (49°27.87432'N, 17°27.03953F) IEI maj \ maggio WWW.vystavisteprerov.cz

Zubr-fest — festiwal piwa w kompleksie browaru Zubr
w Przerowie. Koncerty, degustacja piwa, zwiedzanie
browaru i program peten rozrywek i konkursow.

Zubrfest — la festa della birra nel complesso del
birrificio Zubr a Prerov. Concerti, degustazioni di
birra, visite del birrificio e un programma pieno di
divertimento e gare.

[ KB prerov (49°27.01788, 17°26.85967°F) WD czerwiec| giugno B www.zubrfest.cz

Jesioniki sie bawia — letni przeglad muzyczny w Je-
sioniku to jednoczesnie swieto piwa z Czech, Morawy
i Stowagji. Imprezie towarzysza konkursy piwne i pro-
gram dla dzieci.

Jesenicko si diverte — a rassegna musicale esti-
va de Jesenik & contemporaneamente Ia festa della
birra boema, morava e slovacca. Levento e accom-
pagnato dalle gare di birra e dal programma per i
bambini.

2 K sesenk (50°13.96248, 17°12.35050°F) WD sierpiert | agosto [ www.mizjes.cz

Litovelski otwieracz — impreza w browarze Litovel,
pofaczona z rodzinnym wyscigiem rowerowym, zwie-
dzaniem browaru i wystawa piwowarska i programem
kulturalnym.

L'apertura di Litovel — la festa nel complesso del
birrificio Litovel con la gara ciclistica per le famiglie,
le visite del birrificio e I'esposizione sulla produzione
della birra e il programma culturale.

B2 K Litovel (49241 67840N, 17°4.58785°%) W] serpien [ agosto [ wwwitovelcz

Festiwal piwowarski Holba — w imprezie bierze
udziat prawie dwadziescia zespotéw i mozna tu spro-
bowac wielu rodzajow piwa, poczawszy od tzw. ,dzie-
siatek” (nazwa pochodzi od liczby procent alkoholu
w stodzie piwnym) po prawdziwe specjaty.

La festa della birra Holba — all'evento si esibi-
1anno quasi venti gruppi e assaggerete tutta una
serie dibirre, dalle lager fino a quelle speciali.

m ﬂ Hanusovice (50°4.10838'N, 16°55.66305'F) IEI wrzesier | settembre WWW,pivovarskes\avnosti.cz




Cho¢ zupa to podstawa kazdego obiadu, to Hanacy nie zapo-
minali tez o sosach. Baza czarnego sosu byto ciemne piwo, na-
tomiast sos biaty tworzyta $mietana doprawiona chrzanem czy
grzybami. Smietana jest tez sktadnikiem ponizszego przepisu,
ktory pojawit sie na stronach Regionalnej Ksiazki Kucharskiej
z Hany i Jesionikow, wydanej w 2013 roku.

Sktadniki: 150 g $mietany, 1,5 przyprawy do stekdw, 50 oleju, na sos:
300 g twarozkéw, 300 g Smietany, 100 g maki drobno mielonej, 10 g zmie-
lonego kminu rzymskiego

7 poledwicy zdja¢ btone, doprawic i delikatnie podsmazy¢ ze wszystkich
stron na patelni. Aby przygotowac sos, pokroi¢ twarozki i wrzuci¢ do pod-
grzanej Smietany, doprawic zmielonym kminkiem, posypac maka i catos¢
gotowac, stale mieszajac, az do rozpuszczenia twarozkow i zageszczenia
sosu. Podsmazong wieprzowine, ktéra pozostaje po przekrojeniu rézowa,
pola¢ gotowym sosem. Podawac z gotowanymi ziemniakami.

Skosztuj regionalnego specjatu:

Otomunieckie twarozki

Podobnie jak Sztramberskie uszy czy Wotoskie frgaly, réwniez Otomu-
nieckie twarozki naleza do produktéw objetych ochrong oznaczenia geo-
graficznego. Jest to odttuszczony ser dojrzewajacy o charakterystycznym
smaku i aromacie, ktdry niegdys byt wyrabiany w kazdym hanackim
domu. Historie jego produkcji przemystowej mozna pozna¢ w Muzeum
Twarozkéw Otomunieckich w Loszticach, gdzie znajduje sie row-
niez sklep firmowy. Twarozkéw mozna tez skosztowac w najrézniejszych
wersjach w lokalnych restauracjach, w unikalnej Cukierni Twarozkowej
oraz raz w roku na Losztickim festiwalu muzyki i twarozku.

m ﬂ Lostice

Le zuppe sono buone, & vero, ma gli abitanti di Hand amano molto
anchei 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. | funghi si trovano anche nella sequente ricetta che & ap-
parsa sulle pagine del Libro di ricette regionali di Hana e dei Monti
dei Frassini del 2013.

Ingredienti: 150 di panna, 1,5 di spezie da bistecca, 50 di olio, per il
sugo: 300 di formaggi di Olomouc, 3009 di panna, 100 di farina bianca,
10, cumino romano macinato

Cospargiamo il filetto 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 pannariscaldata, aggiungiamoil cumino macinato, aggiungiamoa farina
bianca e cuociamo il tutto mescolando costantemente fino a quando il formaggio
non si sara sciolto e il sugo non sara diventato pitl denso. Sul filetto, che sara rosa al
suo interno, versiamo la salsa gia pronta. Serviamo con patate bollite.

Assaggiate la specialita regionale:

| formaggi di Olomouc

Cosi come le Orecchie di Stramberk oppure il Frgal valacco anche i Formaggi di
Olomouc sono tra i prodotti dalla denominazione geografica 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 e fattorie di Hand. Potete co-
noscere|a storia della sua produzione industriale nel Museo del formaggio di
Olomouc in Lostice dove troverete anche il negozio aziendale. Naturalmente
potete assaggiare i formaggi di Olomouc in tutte le pili varie versioni nei risto-
ranti local, nelloriginale Pasticceria dei formaggi di Olomouc e ogni anno
anche nella Festa della musica e del formaggio di Lotice.

Festiwal muzyki i twarozku w Loszticach | La festa della musica e del formaggio di Lostice (49°44.69652'N, 16°55.68795')

mczerwiec \ giugno www.mu-lostice.cz

Muzeum Twarozkéw Otomunieckich | Museo dei formaggi di Olomouc (49°44.76760'N, 16°55.66912°F) IEI calyrok | tutto 'anno www.tvaruzky.cz
Cukiernia Twarozkowa | Pasticceria dei formaggi (49°44.72303'N, 16°55.76243'F) Iil cafy rok | tutto 'anno www.tvaruzkovacukrama.cz



Dni miasta pofaczone z bogatym programem
kulturalnym odbywaja sie na Placu Gérnym
i Dolnym. Tradycyjnym elementem imprezy
jest pochdd przedstawicieli miasta, uniwer-
sytetu i archidiecezji ze szczatkami patronki
Otomunica, sw. Pauliny, do kosciofa Sw. Maury-
ceqo, jarmark historyczny, koncerty i festiwal
kuchni tradycyjnej.

La festa della citta insieme al ricco programma cul-
turale si tiene nella piazza Horni e in quella Dolni.
Tradizionalmente comprende la processione dei
rappresentanti della citta, dell'universita 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.

EEOIomouc(49°35.64390’N,17°15AO6255’E) Iilczerwiec\giugno http://svatkymestaAoIomouc.eu

(zeska tradycja, od 2011 roku wpisana na liste
dziedzictwa kulturowego UNESCO, pozostaje
zywa w kilku miejscowosciach na Hanie. We wsi
Doloplazy co roku na poczatku lipca organizo-
wana jest przez hanacki zespét ludowy Olesnica,
we wsi Kojetin bywa elementem sierpniowego
festynu.

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

23 BB ooioptazy (2923403067, 17°24.68845'8) [N iiiec| uglio. BB} www.doloplazy.c
3 K ojetn (49221 10760, 17°18.12403'8) I Dsierpie | agosto B wwwkojetin.z

Festiwal hanacki, najwieksza impreza folklory-
styczna w miescie, upamietnia swieto kosciofa
Podwyzszenia Krzyza Swigtego. Weekendowy
program W centrum miasta obejmuje trady-
cyjny jarmark ludowy, program artystyczny
z przegladem hanackich zespotow ludowych,
muzykej cymbatowej i zespotéw innych ga-
tunkéw.

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

m ﬂ Prostéjov (49°28.33517'N, 17°6.65507°F) IEI wrzesien | settembre . WWW.prostejov.eu

Naciesz sie przedSwiateczng atmosferg w hi-
storycznym  miescie nalezacym do zabytkéw
UNESCO. Podczas otomunieckiego jarmarku bozo-
narodzeniowego, ktdry juz zdobyt miedzynarodo-
wa stawe, mozna co roku skosztowac kilkadziesiat
rodzajéw bozonarodzeniowego ponczu i grzanca.
Mniejsze jarmarki bozonarodzeniowe odbywaja
sie tez w innych miastach regionu.

Godetevi I'atmosfera prenatalizia nel centro sto-
rico della citta iscritto tra i monumenti UNESCO.
Durante i mercatini natalizi di Olomouc, che
hanno raggiunto gia una fama internazionale,
ogni anno potete assaggiare varie decine di tipi
di ponce natalizi e vin brulé. | mercatini natalizi
pi piccoli si tengono anche nelle altre citta della
regione.

21 K2 otomouc (493564390, 17°15.06255'%) Il grucies | dicembre B wwwevanocnitrhyeu
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Bogaty, trzydniowy program dni miasta faczy
w sobie wiele gatunkow kulturalnych: teatr, muzy-
ke, taniec i sztuki wizualne. Cos dla siebie znajda
przedstawiciele - wszystkich grup  wiekowych,
réwniez dzieci. Dla zwiedzajacych otwarta jest tez
wieza widokowa w kosciele $w. Jakuba.

Il ricco programma di tre giorni della festa della cit-
ta alterna generi culturali variegati: il teatro, la mu-
sica, la danza e la pittura. | rappresentanti di tutte le
categorie d'eta bambini compresi troveranno cose
interessanti da fare, inoltre € accessibile anche la
torre panoramica della chiesa di San Giacomo.

23 K2 Lionik nad Becvou (49°31.62500'N, 17°35.16917°F)

IEI lipiec | luglio Www.mesto—lipnik.cz

Festynludowy wTroubach  Lafestafoldorsicaarouby

Kostiumowe obchody w Troubkach co roku za-
zynaja sie od wspolnego pochodu przez wies.
Nastepnie impreza przenosi sie do kompleksu
sportowego Zahumeni. Mozna tu spotkac kilka
zespotow hanackich, gtwnie z okolicznych wsi
i miast.

E2) B voutky (49°25.77025'N, 17°21.04453°)

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 Zdhumen. Qui si incon-
trano molti gruppi di Hand, ad esempio dai comuni
e dalle citta dei dintorni.

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

Festméo WawyiawPrzeoie Lafestaisanloemoa Peor

Dni miasta z muzyka, taricem i zabawg dla dzieci
organizowane sg W centrum miasta na placu Ma-
saryka, gdzie wystepuja zespoty z miast partner-
skich. Imprezie towarzyszy parada w kostiumach
oraz Sredniowieczny jarmark rzemiosfa na Placu
Gornym.

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

mﬂPferov(49°27.29695’N,17°26.95443’E) msierpieﬁ|agosto www,prerov,eu

Ludowyrok WielkaBystizya  Lannopopalare diVelkiBystice

Festiwal ludowy z tradycja od 1989 roku odbywa
sie w amfiteatrze w bystrzyckim parku pafacowym
oraz na Placu Zamkowym. W przegladzie biorg
udziat zespoty z kraju i zagranicy, ktére przed-
stawiajg doroczne zwyczaje i tradycje ze swoich
regionow.

II festival folcloristico, la cui tradizione risale al
1989, si tiene nell'anfiteatro del parco del castello
di Velkd Bystfice 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.

P20 K velks Bystice (49735.61257N, 17°21.43650°F) I wrzesien| settembre: [ wwwmuvb.cz

S e

Festiwal kulinarny jest czasem czescig jesiennej
wystawy owocéw, warzyw i roslin szkotkarskich
Flora. W programie planowane s konkursy kuli-
narne i cukiernicze, degustacje zdrowej zywnosci
i potraw z kuchni hanackiej, wotoskiej czy sto-
wackiej. Wielki sukces co roku odnosi pokaz win
morawskich.

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

EE K oromouc (493530602, 17°14.73005°8) [l paeziernik | ottobre B wwwflora-olcz



Kto lubi pigkne, ludowe piosenki, wierszyki
i tarice, powinien odwiedzi¢ przeglad dzieciecych
zespotéw ludowych. W Towaczowie odbywa sie
spotkanie o nazwie Towaczowski fertoszek,
w Prostejowie odbywa sie spotkanie o nazwie
0 hanéckyho kohéta.

(Chi ama le splendide canzoni popolari, le filastrocche e le
danze dovrebbe andare a vedere le rassegne dei gruppi
folcloristici di bambini. A Tovacov viene organizzato un
incontro chiamato il Fértdsek di Tovacov, a Prostéjov si
chiama 0 hanackyho kohéta (Sul gallo diHand), dove
i bambini gareggiano nel canto delle canzoni popolari.

m ﬂ Prostéjov (49°28.39360'N, 17°6.62275'F) IEI kwiedier | aprile Www.prostejov.eu
m ﬂTovaiov (49°25.82245N,17°17.49127°F) Iilczerwiec |giugno www.tovacov.cz

Festiwal w otoczeniu muréw $redniowiecznego
zamku nad rzeky Beczwg przedstawia kulture
ludowa na Hanie i w innych regionach Morawy.
Dzieci rywalizujq ze sobg w konkursie Spiewu,
sztuki i innych umiejetnosciach.

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

m ﬂ Prerov (49°27.38023'N, 17°27.10597°F) IEI czerwiec | giugno www.hanaprerov.cz

Gulasz z kotta, specjaty kuchni mysliwskiej i r6z-
nego rodzaju grillowane smakotyki mozna skosz-
towac w trakcie Dozynek Kraju Otomunieckiego.
Ich czescig sq tez koncerty, wystawy zwierzat
gospodarskich i innych oraz sprzetu rolniczego,
a takze dequstacje potraw, nagrodzonych zna-
kiem Potrawy regionalnej Kraju Otomunieckiego.

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

ﬂimpreza objazdowa\evento itinerante Iﬂsierpieﬁ|agost0 www.kr-olomoucky.cz

Zakoriczenie zbioréw — dozynki — przypominaja
tradycyjny festyn z muzyka ludowa w miej-
scowosci Pivina. Ich czescia moze by¢ pochdd
na pole i pokaz, jak zniwa wygladaty przez stu
laty — reczne koszenie, wiazanie snopow, zafa-
dunek na wozy i przewdz na plac na historyczng
midcke.

A Pivin la festa tradizionale con la musica popolare
celebra a fine del raccolto. Ne fa parte la processio-
ne sui campi e la dimostrazione del raccolto come
veniva fatto allincirca cento anni fa — la mietitura
manuale del campo, I legatura dei fasci e il carico
sui carri e il trasferimento nel villaggio per la batti-
fura storica.

m ﬂ Pivin (49°23.08117'N, 17°11.08955°F) Iﬂ sierpie | agosto WWW.pivin.cz

Jesli-lubisz potrawy z ryb, nie powinno Cie za-
brakna¢ na potowie w stawie zamkowym w To-
waczowie. W trakcie tego jesiennego weekendu
mozna obserwowac prace rybakéw, postuchac
koncertéw, odwiedzi¢ liczne stragany i skoszto-
wac rybe na wiele sposobdw.

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

21 B vovecor (49°26.10902, 17°17.70450°8) [ pezaziern | ottobre BB www.tovaconz
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Informacni centrum, Muzeum Bojkovska | & +420 739 202 813 | @ infocentrum@bojkovice.cz | & www.bojkovice.cz

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

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

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

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

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

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

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

@ www.luhacovice.cz

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

Méstské informacni centrum Trinec |  -+420 558 998 200, +420 774 340 334 | @ mic@knih-trinec.cz | & www.info-trinec.cz
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Region Jesioniki | Regione di Monti dei Frassini

B&Id pod Pradédem
Bludov

Cerna Voda

Hanusovice
Javornik
Javornik
Jesenik
Jesenik

Kouty nad Desnou
Lipovd — ldzné
Mikulovice
Rapotin

Staré Mésto
pod Snéznikem
Stity

Sumperk

Velké Losiny
Vidnava
Zabieh

Zlaté Hory
Zulovd

Obecnf knihovna a Informacnf centrum | & +420 584 452 834 | @ mic@bela.cz | & www.bela.cz
MIS — Kulturni ddim Bludov | @ +420 583 238 177 | @ kulturni.dum@bludov.z | @ www.bludov.cz

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

Region Srodkowa Morawa | Regione della Moravia centrale

Drevohostice
Horka nad Moravou
Hranice

Kojetin

Konice

Lipnik nad Becvou
Litovel

Mohelnice
Moravsky Beroun
Némést na Hané
Némcice nad Hanou
Olomouc
Olomouc
Olomouc

Plumlov
Prostéjov
Prostéjov

Prerov

Slatinice
Sternberk

Unicov

Velkd Bystiice

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

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

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

Mestské kulturni stiedisko | & +420 582 397 250 \ @ icko.konice@seznam.cz | @ www.mekskonice.cz

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

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

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

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

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

Informacni centrum Olomouc | & +420 585 513 385, +420 585 513 392 | @ tourism.olomouc.eu | & infocentrum@olomouc.eu
Tourist centrum s.r.0. | & +420 585 222 138, 420 585 231 460 | @ sekretariat@tourist-centrum.cz | @ www.tourist-centrum.cz
Informacni centrum mlddeze | & +420739 452 451 | @ icm@ddmolomouc.cz | @ http://icm.ddmolomouc.cz/

Informacni centrum na zamku Plumlov | & +420 588 882 662 | @ zamek.plumlov@seznam.cz | @ www.plumlovsko.cz/tic.asp
Informacni sluzba Méstského tiadu v Prostéjove | & +420 582 329722, +420 800 900 001 | @informace@prostejov.eu | & www.prostejov.eu
Regiondlni informacnf centrum | @ +420 582329723 | @ informace@prostejov.eu | @ www.prostejov.eu

Méstské informacni centrum | +420 581205 131| @ mic@kis-prerov.cz | @ www.mu-prerov.cz

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

Méstské informacni centrum | @ +420 585 086 200 | @ mic@mkzsterberk.cz | @ www.stemberk.eu

Méstské informacnf centrum | +420 585 054 830 | @ mic@unicov.cz | & www.unicov.cz

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