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Staroméstsko se nachazi v kotliné lemované na zapadé masivem Kralického
Snézniku, na severu Rychlebskymi horami a na vychodé hiebeny Hrubé-
ho Jeseniku. Uzemi Staroméstska ma primérnou nadmoiskou vysku 750-
800m. Udolim ficky Krupé vede silnice a Zeleznini trat spojujici méstecko
s blizkymi HanuSovicemi.

Ve mésté najdete kino a kulturni zafizeni s knihovnou. Jeho dominantou jsou
renesancni radnice z roku 1619 a kostel z roku 1618. V budové radnice na-
jdete informaéni centrum a méstské muzeum s expozici predstavujici historii,
pfirodni prostiedi, primysl a kulturni tradice Staroméstska. V nékdejsich ka-
sarnach vzniklo vojenské muzeum s expozici historie kasaren a dalsi expo-
zici upominajici na minulost betonovych pevnosti, vybudovanych v pohrani¢i
pred druhou svétovou valkou. Na né navazuje nau¢na stezka.

Ve mésté pusobi dva divadelni soubory (DS Sok a détsky DS Sluiata). DS
Sok porada kazdoroéné divadelni festival Sokaéek, na néjz jste srdeéné

Region Staroméstsko znajduje sie w kotlinie otoczonej od zachodu masy-
wem Snieznika (czes. Krélicky Snéznik), od pétnocy Gérami Ziotymi (czes.
Rychlebské Hory) a od wschodu grzbietami Wysokiego Jesionika (czes.
Hruby Jesenik). Teren Staroméstska ma Srednig wysokos¢ nadmorskg 750-
800m. Przez doling potoku Krupd prowadzi droga i linia kolejowa fgczgca
miasteczko z pobliskimi Hanusovicami.

W miescie znajduje sig kino i dom kultury z bibliotekg. Dominujgcymi bu-
dowlami w miescie sg renesansowy ratusz z 1619 r. oraz kosciét z 1618 r.
W ratuszu znajduje sie informacja turystyczna oraz muzeum miejskie,
w ktérym mozna zapoznac sie z historig, Srodowiskiem przyrodniczym, pr-
zemysfem oraz tradycjami kulturalnymi Ziemi Staromiejskiej. W bytych kos-
zarach powstafo muzeum wojskowe, w ktérym mozna zwiedzi¢ dwie ekspo-
zycje. Pierwsza poswigcona jest historii koszar, druga przedstawia betonowe
schrony budowane przed drugg wojng Swiatowg wzdftuz granicy czeskiej. Jej
uzupetnieniem jest Sciezka dydaktyczna.

W miescie dziataja dwie grupy teatralne (GT Sok i dziecigca GT Slirata).
GT Sok organizuje coroczny festiwal teatralny Sokdcek, na ktdry serdecznie

www.staremesto.info/kultura
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zvani. Rodiny s détmi mohou vyuzit také prostory nové vybudovaného mul-
tifunkéniho sportovniho arealu. Miuvime-li o Staroméstsku, mame na mysli
nejen Staré Mésto pod Snéznikem, ale i jeho mistni ¢asti Hyncice pod Susi-
nou, Chrastice, Kundice, Stfibrnice, Seninka, Velké a Malé Vrbno, které z vel-
ké &asti prevzaly tlohu letovisek nabizejicich turistim celoroéni odpoginek.

Malebna a zachovala horska pfiroda nabizi celou fadu pfilezitosti k aktiv-
nimu odpocinku a rekreaci. Krasu zdej$ich hor si mizete vychutnat pro-
stfednictvim péSich tras i cyklotras. Dominantou Staroméstska je nejvys$si
hora Kralicky Snéznik 1 424m n.m. Cestou k vrcholu mizete navstivit sos-
ku slona, pramen Moravy a na samotném vrcholu na Vas ¢eka zficenina
rozhledny. V zimnim obdobi nabizeji sjezdaiské arealy vyborné podminky
s kvalitnimi sluzbami a upravované bézkarské trasy. Pfechod pres Kladské
sedlo (do 3,5t) umoziiuje kazdoro¢né realizovat fadu kulturnich, sportovnich
a spole¢enskych aktivit v rdmci pfihraniéni spoluprace s partnerskym més-
tem Stronie Slaskie (PL).

zapraszamy. Rodziny z dzie¢mi mogg skorzysta¢ z nowo wybudowanego
wielofunkcyjnego osrodka sportowego.

Mowigc o regionie Staroméstsko, nie mamy na mysli tylko miasta Staré Més-
to pod SnéZnikem, ale réwniez jego dzielnice: Hyncice pod Susinou, Chra-
stice, Kuncice, Stribrnice, Seninka oraz Velké i Malé Vrbno, ktére w duzej
mierze przejely funkcje letnisk oferujgcych turystom catoroczny wypoczynek.

Malownicza i zachowana przyroda gorska oferuje szereg okazji do akty-
wnego odpoczynku i rekreacji. Pigkno tutejszych gér mozna podziwia¢ dzigki
trasom dla pieszych i Sciezkom rowerowym. Gftéwng dominantg regionu Sta-
roméstsko jest najwyzsza géra Snieznik (czes. Kralicky Snéznik) o wyso-
kosci 1 424m n.p.m.. Wechodzgc na szczyt mozna zobaczyc posag sfonia,
Zrédetko rzeki Moravy a na samym szczycie czekajg ruiny wiezy widokowej.
W okresie zimowym osrodki narciarskie z wysokiej jakosci ustugami i utrzy-
mywanymi trasami, oferujg doskonate warunki do jazdy na nartach. PrzejScie
graniczne przez Przetgcz Ploszczyna (czes. Kladské sedno) do 3,5t, umo-
Zliwia realizacje corocznych imprez kulturalnych, sportowych i towarzyskich
w ramach wspdfpracy przygranicznej z partnerskim miastem Stronie Slaskie.
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Obec Stronie Slgskie, lezici v jihovychodni &asti Kladského vybéz-
ku, je pfirozené preduréena k provozovani turistiky.

Bohaté turistické zazemi umoziiuje nasim navstévnikim vénovat se
riznym formam odpocinku. Na jafe a v 1été zde panuji vynikajici
podminky pro pési i cyklistické vylety. Husta sit potoku a Ficek je
rajem rybart a milovnici koupani v horkych letnich dnech mohou
vyuzivat vodni nadrz ve Staré Morawé.

V zimni sezéné na lyzare ¢eka horsky areal Czarna Gora, lyzarské
stiedisko Kamienica a vleky v Nowém Gieraftowé, Bielicich a Nowé
Morawé. Nase sjezdovky jsou nejdelsi v Kladské kotliné.
Doporucujeme také navstivit Medvédi jeskyni, Muzeum Zemé, Mu-
zeum minerall, historickou vapenku, Fluoritovou Stolu a také Cen-
trum sportu a rekreace s komplexem biologické obnovy, sportovni
halou a krytym bazénem.

Gmina Stronie Slaskie, pofozona w potudniowo-wschodniej czgsci
Ziemi Klodzkiej, w naturalny sposdb jest predestynowana do upra-
wiania turystyki.

Rozbudowana baza turystyczna daje naszym gosciom moZzliwos¢
organizacji licznych form wypoczynku. W sezonie wiosenno-letnim
panujg tu dobre warunki do uprawiania turystyki pieszej i rowero-
wej. Gesta sie¢ strumieni i rzeczek bedzie rajem dla wedkarzy, a w
upalne dni zapraszamy nad zbiornik rekreacyjny w Starej Morawie.
W sezonie zimowym na narciarzy czekajg: Osrodek Gorski ,Czarna
Gora”, Stacja Narciarska ,Kamienica” oraz wyciggi narciarskie w No-
wym Gieraftowie, Bielicach i Nowej Morawie. Posiadamy najdfuzsze
trasy narciarskie w Kotlinie Ktodzkiej.

Polecamy rowniez: Jaskinie NiedzZwiedzig, Muzeum Ziemi, Muzeum
Mineratéw, zabytkowy Wapiennik, Sztolnie Fluorytowg oraz Centrum

www.stronie.pl

Stronie Slgskie je méstetko malebn& polozené na kfizovatce tFi
horskych udoli, kterymi protékaji feky Biata Ladecka, Morawka
a Sienna Woda. Obklopuiji ho tfi horska pasma: na zapadé pohofi
Krowiarki, na jihovychodé Géry Bialskie, na vychodé Gary Zfote (Ry-
chlebskeé hory) a na jihu masiv Kralického Snézniku, jehoz centralni
vrchol svou nadmofiskou vyskou 1424 m dominuje Sirokému okoli.
Obec Stronie Slgskie, tvofena stejnojmennym méstem a okolnimi
vesnicemi, se nachazi v nadmorské vySce 500-610 m. Rozloha obce
¢ini 146 km?, z éehoz 75 % tvofri lesy.

NAVSTIVTE NASI OBEC A POZNEJTE JEJI KRASY!

444/(.7/60\400/0@
Sportu i Rekreacji z zespotem odnowy biologicznej, hala sportowg
i krytg ptywalnig.

Stronie Slaskie jest malowniczo potozonym miasteczkiem u zbiegu
trzech dolin rzecznych: Bialej Ladeckiej, Morawki, Siennej Wody oto-
czonym trzema pasmami gorskimi. Od zachodu Wzgdrzami Krowi-
arek, od pofudniowego wschodu Gérami Bialskimi, od wschodu gé-
rami Ztotymi, od potudnia Masywem Snieznika(z dominujacym nad
okolica szczytem Snieznik 1424 m. n.p.m.). Stronie leZy na wyso-
kosci 500-610m. n.p.m. Powierzchnia gminy wynosi 146 km2. 75%
Jej powierzchni zajmujg lasy.

ZAPRASZAMY!




V CETIiKU probihaji nasledujici aktivity:

* hip-hop pro déti a mladez

* keramicky krouzek pro déti

» v CETiKu se nachazi volno¢asové centrum pro déti a mladez
« relaxacni aktivity - ,relax pfi hudbé*

« divadelni workshopy pro déti a mladez

* workshopy orientalniho tance pro déti

Organizaéni slozka Kulturni zafizeni Mésta Staré Mésto vznikla
na podzim roku 2007. K zékladnim éinnostem organizaéni slozky patri
provoz Kulturniho domu, knihovny, provoz méstského Kina Snéznik
a zajistovani sluzeb sménarny v TIC Staré Mésto.

Jednostka organizacyjna Dom Kultury Miasta Staré Mésto powstafa je-
sienig 2007 roku. Do podstawowych czynnosci jednostki organizacyjnej
nalezy funkcjonowanie Domu Kultury, biblioteki, dziatanie miejskiego

kina Snéznik oraz zapewnianie usfug w kantorze w TIC Staré Mésto. W CETiKU organizowane s3 zajecia:

* hip-hop dla dzieci i mfodziezy

* zajecia plastyczne dla dzieci

* przy CETiKu dziafa Swietlica srodowiskowa
 zajecia relaksacyjne - ,relaks z muzykg*“

* warsztaty teatralne dla dzieci i mfodziezy

* warsztaty z tarica orientalnego dla dzieci

Ostatni ¢innosti organiza¢ni slozky: Pozostaly zakres dziatalnosci jednostki organizacyjnej:
* Organizace méstskych slavnosti a sportovnich akci (Anenska » Organizacja uroczystosci miejskich i imprez sportowych
pout, Prejezd Kladského sedla na kolobézkach, Mezinarodni (Odpust sw. Anny, Przejazd przez Przefecz Ploszczyna
vystup na Kralicky Snéznik, Rozsvéceni Vanocnich stromd) na hulajnogach, Miedzynarodowe wejscie na Snieznik,
* Spoluprace s komisemi pracujicimi pfi Radé mésta Rozswiecenie choinek boZzonarodzeniowych)

* Spoluprace s neziskovymi organizacemi, Zakladni » Wspdipraca z komitetami pracujgcymi przy Radzie Miasta Y s P ” ; s
i A R p % o . * sborovy zpév s klavirnim doprovodem * warsztaty choru z elementami gry na pianinie
a Matefskou Skolou pfi poradani akci » Wspdipraca z organizacjami pozarzgdowymi, Szkotg Podstawowa ] o p P o
ot A o1 o e £51 i 7 7 P « tanecni krouzek ,zumby’ * zajecia taneczne ,zumba
* Vyhledavani dotaénich tituldl v rdmci €innosti slozky, i Przedszkolem podczas organizowania imprez « v CETiKu ptisobi folklorni soubor . siekiereczki* e OETIK U siara o sno Lo e R Bo
podavani projektl a jejich realizace * Wyszukiwanie dotacji w ramach dziatalnosci jednostki, skfadanie P " przy 4 Vo

» v CETiKu pUsobi kapela ,z ulicy hutniczej*
» uskutecnuji se zde setkani ,klubu seniort“

* przy CETiKu dziafa kapela ,z ulicy hutniczej“

* Prihrani¢ni spoluprace s partnerskym méstem Stronie Slaskie, * odbywaja sig spotkania ,.klubu seniora“

projektow i ich realizacja

realizace projektl pfeshraniéni spoluprace

« Spoluprace s Euroregionem Pomezi Cech, Moravy a Kladska,
Euroregionem Glacensis

* Provoz sménarny v TIC Staré Mésto

* Provoz webovych stranek Informaéniho centra a kultury,
ucast na veletrzich a vystavach cestovniho ruchu, zajistovani
propagacnich materiali mésta, zajiStovani prezentace mésta
na partnerskych webech

Kulturni zafizeni Mésto Staré Mésto
tel.: +420 583 239 267

mob.: +420 725 502 753

e-mail: kultura-staremesto @seznam.cz
www.staremesto.info
www.facebook.com/kultura.staremesto

e Wspdtpraca przygranicza z miastem partnerskim Stronie Slgskie,
realizacja projektow wspdipracy transgranicznej

» Wspdipraca z Euroregionem Pogranicze Czech, Moraw i Ziemi
Ktodzkiej, Euroregionem Glacensis

» Dziatalnos¢ kantoru w TIC Staré Mésto

* Funkcjonowanie strony internetowej Centrum Informacyjnego
i Kultury, uczestnictwo w targach i wystawach ruchu turystycznego,
zapewnianie materiatéw promocyjnych miasta, zapewnianie
prezentacji miasta na stronach partnerskich

* psobi zde dechovy orchestr mladeze

= |

Centrum vzdélavani, cestovniho
ruchu a kultury v Stroniu Slaskim

ul. Kosciuszki 18, 57-550 Stronie Slgskie
tel.: +48 748 143 205

fax/tel.: +48 748 143 242

www.stronie.pl
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Zmeény terminu akci vyhrazeny. / Zmiany terminéw imprez zastrzeZone.

CESKO-POLSKY MIKROPROJEKT ,Regionaini produkty - forma propagace regionu*/ TRADICE, KVALITA, ORIGINALITA, SETRNOST K PRIRODE...UZIJTE SI S NAMI ATMOSFERU REGIONU
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g%g 2007.2013 5008 EVROPSKY FOND PRO REGIONALNI ROZVO) / EUROPEJSKI FUNDUSZ ROZWOJU REGIONALNEGO
".'an “ﬁt‘ <t PREKRACUJEME HRANICE / PRZEKRACZAMY GRANICE
ACEW

Tento projekt je spolufinancovan z prostfedk(l ERDF prostfednictvim Euroregionu Glacensis.
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Pasta do smarowania z bryndzy

. s Suroviny: Sktadniki: c o
tyden/tydzieri 1 < 1 maslo (250 gr) + 1 masfo (250 gr) tyden/tydzieri 2

* 250 gr brynzy * 250 gr bryndzy

* sll, paprika * s0l, papryka

* 1 najemno nakrajena cibule * 1 drobno posiekana cebula
Po/Po : ! & Po/Po
Silvestr 3 1 Postup: Sposéb przygotowania: Ui 7
Melania, Sylwester Zméklé maslo utfeme s povolenou brynzou, vmichame Migkkie masto utrzeé z bryndza, dodac drobno posieka- Lucjan, Julian

najemno nakrajenou cibuli, osolime, okofenime sladkou ng cebule, posolic, doprawic papryka, kminkiem i zielong

paprikou, pripadné kminem, zelenou petrzelkou. pietruszka.
Ut/Wt Nouy rok - ) Ut/Wt
N, 1 Den obnovy samostatného Geského stétu (CZ) Pomazanku maZeme na chleba. Pastg smarujemy chleb. o 8
Mieszko, Nowy Rok, Swigtej Bozej Rodzicielki (PL) Seweryn, Juliusz
Mieczystaw
St/Sr ® St/Sr

Karina, Vasil 2

Izydor, Grzegorz

Vladan, Valtr 9

Adrian, Marcelina

Ct/Cz

Bretislav 1 0

Danuta, Wilhelm

Ct/Cz

Radmila, Radomila 3
Danuta, Zdzistaw

P&/Pi

Diana 4

Elzbieta, Aniela

P&/Pi

Bohdana 1 1

Honorata, Matylda

So/So

Dalimil 5
Hanna, Edward,
Szymon

So/So

Pravoslav 1 2

Ada, Benedykt,
Arkadiusz

Ne INI Trzech Krdli (Objawienie Pariskie) (PL)

Ne/Ni

Kaspar, Melichar
Baltazar
Kacper, Melchior,
Baltazar

13

Bogumita,
Weronika

Autor receptu: Michal



tyden/tydzieri 3

Po/Po

Radovan
Feliks, Nina

14

Ut/Wit
Alice 1 5
Pawet, Arnold,

Izydor

St/Sr

o 16

Marcela,
Wiodzimierz

Ct/Cz
Drahoslav
Antoni, Jan

Pa/Pi
Viadislav
Viadislava
Malgorzata, Piotr

49. Myslivecky reprezentaéni ples
/49. Reprezentacyjny bal mysliwski

Kulturni dim ve Starém Mésté / Dom Kultury
w Starym Miescie

So/So

Doubravka
Henryk, Marta

Ne/Ni

llona, Sebastidn
Fabian, Sebastian

Mechal Fedtliitoa — favrki a ouil sgis
ichial Hertliitoa — -/e%mcmm

Michal Hrdlicka s rodinou hospodafi patym rokem
v Brnicku na 20 ha. Chova dojné ovce francouzského
plemene Lacaune, dojné kravy Jersey, masné kravy
a koné. Z vlastniho nepasterovaného mléka se na statku
vyrabsji syry tradiénimi zptsoby. Cerstvé, uzené, parené
syry a bryndza dle slovenskych tradi¢nich syrti a zrajici
syry italského typu. Syry vyrabime ruéné, z nepastero-
vaného ovéiho a kravského mléka, ovéi mléko neodtuc-
fiujeme (6-10 % tuku) kravské ano. Diky tomu mizeme
vyrabét domaci maslo. Zrani syrli probiha za pomoci
pfirozenych mléénych kultur. Cerstvé vyrobené syry tak
chutnaji smetanové, nasladle a po ¢ase se jejich chut

Michal Hrdlicka wraz z rodzinom juz pigty rok prowad-
zi w Brnicku gospodarstwo o powierzchni 20 ha. Ho-
duje owce mleczne francuskiej rasy Lacaune, dojne
krowy Jersey, bydfo rzeZne oraz konie. Z uzyskanego
niepasteryzowanego mleka produkujg w tradycyjny
sposcb sery. Sery swieze, wedzone, parzone i bryn-
dza produkowana wedfug tradycyjnej sfowackiej re-
ceptury oraz sery dojrzewajgce typu wioskiego. Sery
produkujemy recznie, z niepasteryzowanego owczego
i krowiego mleka, mleka owczego w przeciwieristwie
do krowiego nie odttuszczamy (6-10 % ttuszczu). Dzigki
temu mozemy produkowac swoje masfo. Dojrzewanie
seréw odbywa sie za pomocg naturalnych mlecznych
kultur bakterii, Swieze sery maja $mietankowy, lekko

>

Cerstvé ovci

7

a kravské s

méni na kyselou, tu svou chut si tak jisté najde kazdy
zakaznik. Zrajici syry, specialita dle italského receptu,
zraji ve vlastnich sklepech minimalné 3 mésice. Syry do-
davame zavakuované, dle domluvy cca 0,5kg nebo cca
0,25kg. Syry prodavame ,ze dvora“ a nase vyrobky vozi-
me i na farmarskeé trhy a do farmarskych prodejen v regi-
onu (Farmarska prodejna — Sumperk, Delikates — Sum-
perk, Bio Strakova — Sumperk, Krajanek — Sumperk,
Cesky grunt - Olomouc). Osobné prodavame na téchto
farmarskych trzich: Olomoucky farmarsky trh, Farmar-
sky trh Sumperk, trhy v Mohelnici, Sumperku a Zabfehu.

sfodki smak, po jakims czasie staje sie on kwasny,
a zatem kazdy z klientow moze znaleZ¢ smak dla sie-
bie. Sery dojrzewajgce, specjalnos¢ wedfug wioskiej
receptury, dojrzewajg w piwniczkach, przez co najmniej
3 miesigce. Sery dostarczamy zapakowane prézniowo,
w zaleznosci od umowy majg 0,5kg lub okofo 0,25kg.
Sery sprzedajemy ,na ulicy“ a nasze produkty mozna
znaleZé na targach rolnych i w sklepach regionalnych
(Farmérska prodejna — Sumperk, Delikates — Sumperk,
Bio Strakova — Sumperk, Krajanek — Sumperk, Cesky
grunt - Olomouc). Mozna nas spotkac na nastepujgcych
targach: Targ rolny w Ofomuricu, Ofomuniecki targ Fran-
ciszkariski, Targ rolny Sumperk, targi w Mohelnici, Sum-
perku i Zabrehu.

Michal Hrdlicka @;},
Na Statko 32 %
789 75 Brnicko u Zabieha - g
Mob.: +420 777 577 077 m g
N N J P
firmahrdlicka @ seznam.cz (‘/v, ) .\@
http://ovcistatek.webnode.cz TKY o°

tyden/tydzieri 4

Po/Po

w21

Agnieszka,
Jarostaw

Ut/Wt

Slavomir, Slavomira 22

Anastazy, Wincenty

St/Sr

2 op

lidefons, Rajmund

Ct/Cz

Milena 2 4

Rafal, Felicja,
Franciszska

P&/Pi

Milo$ 2 5
Pawet, Mifosz

So/So

26

Tymoteusz, Michal

Ne/Ni

]
Aniela, Jerzy

Den pamatky obéti holocaustu a predchazeni
Zlocinum proti lidskosti (vyznamny den) (CZ)




Havirska pochoutka

Lotin) llrre Agnen)/ Ll

Przysmak gorniczy
. s Suroviny: Sktadniki: e .
tyden/tydzieri 5 * 1509 veprova kotleta bez kosti * 1509 kotletow wieprzowych bez kosci tyden/tydzieri 6

* 509 domaci klobaska * 509 domowej kietbasy
* 504 slanina * 509 sfonina
* sul, pept * S0, pieprz

Po/Po * Cesnek e czosnek Po/Po

Otylie 2 8 Jarmila

Walery, Karol Postup: Sposob przygotowania: Andrzej, Jozef,
Veprovou kotletku naklepeme, osolime, opepfime a po- Kotlet wieprzowy rozbic, osolic, popieprzy¢ i natrze¢ s
tfeme Eesnekem, klobasku nakrojime spole¢né se slani- czosnkiem, kietbase i stoning pokroi¢ a nastepnie obsma-

Ut/Wt nou a opékame spolu s masem po obou stranach. Potom  2y¢ razem z migsem. Nastepnie migso, kietbase i sfonine Ut/Wt

) maso, klobasku a slaninu vyjmeme a vSe podlijeme na ta- przefozyc na talerz i polac tfuszczem z pieczenia. )
Zdislava 29 lifi vypekem. Dobromila

Franciszk, Jozef

St/Sr
Robin, Erna
Maciej, Martyna

30

Ct/Cz
Marika

Jan, Marcela,
Ludwika

Pa/Pi
Hynek
Brygida, Ignacy

20. Détsky maskarni bal / 20. Dzieciecy bal
maskowy

Kulturni dim ve Starém Mésté / Dom Kultury
w Starym Miescie

So/So

Nela, Hromnice 2

Maria, Mirostaw

Ne/Ni

Blazej
Blazej, Oskar

. Penzion Narodni Diim

Penzion Narodni Dim

Nam. Osvobozeni 71

788 32 Staré Mésto pod Snéznikem
tel./fax: +420 583 239 170

mobil: +420 606 320 594

Agata, Adelajda

St/Sr

Vanda

Dorota, Bogdan,
Pawet

Ct/Cz
Veronika
Ryszard, Teodor

Pa/Pi
Milada

Hieronim,
Sebastian

So/So

Apolena
Apolina, Eryka,
Cyryl

Ne/Ni

Mojmir
Elwira, Jacek




tyden/tydzieri 7

Po/Po

BoZena, Dezider
Grzegorz, Lucjan

11

Slavéna, Sldvka
Radostaw, Damian

12

St/Sr
Vénceslav
Vénceslava
Grzegorz, Katarzyna

13

Ct/Cz
Valentyna
Valentyna
Cyryl, Metody

14

Pa/Pi
Jifina
Jowita, Faustyn

15

So/So

Ljuba
Danuta, Julian

Ne/Ni

Miloslava
Aleksy, Lukasz

16

Uzeny pstruh s ovocnym salatem
Pstrag wedzony z safatka owocowa

Suroviny uzeny pstruh:
« filety ze pstruha

* zakysana smetana

* limetka

* balzamikovy krém

* s, pepf, paprika

Suroviny salat:
* ananas

* kiwi

* broskve

* jahody

* ¢erstva mata

Postup:

Dva filety z pstruha osolime, opepfime a potfeme cers-
tvou paprikou. Ze zakysané smetany, nastrouhané kary
limetky a bilého balzamikového krému pfipravime oméacku.
Ovocny salat pfipravime z ananasu, kiwi, broskvi, jahod
a Cerstvé maty. Pstruha svineme do rulicky a 15 az 20 mi-
nut udime pfi teploté 120 °C. Vyuzené rybi platky polozime
na salat, jemné polijeme oméackou a ozdobime cerstvymi
bylinkami.

} ' Stare M
. '341 '

|

Skfadniki pstrag wedzony:
« filety z pstraga

* Smietana kremowka

¢ limonka

* krem balsamiczny

* sol, pieprz, papryczka

Sktadniki safatka:
* ananas

* kiwi

¢ brzoskwini

* truskawki

* Swieza mieta

Sposob przygotowania:

Dwa filety z pstraga doprawiamy sola i pieprzem oraz
Swiezg papryczka chili i odstawiamy na dwie godziny
do lodowki. Sos do pstraga sporzadzamy z Smietany
kremowki, otartej skorki z limonki i biatego kremu balsa-
micznego. Satatke owocowg robimy z ananasa, kiwi, brzo-
skwini, truskawki i Swiezej miety. Pstraga zwijamy w rulon
i wedzimy od 15 do 20 min wtem. 120 °C. Gotowa rybe
kfadziemy na safatke i delikatnie polewamy sosem. Deko-
rujemy Swiezymi ziotami.

tyden/tydzieri 8

Po/Po

Gizela 1 8

Szymon,
Konstancja

Ut/Wit
Patrik 1 9
Arnold, Jozef,

Konrad

St/Sr

e 20

Leon, Ludomir

Ct/Cz

Lenka, Eleonora 2 1

Robert, Eleonora

P&/Pi

22

Marta, Malgorzata

So/So Divadeini prehlidka SOKACEK 2013
2 / Przeglad teatralny SOKACEK 2013
Shetmpliks Kulturni dim ve Starém Mésté

opRllenal / Dom Kultury w Starym Miescie

Ne/Ni

Matéj, Matyads
Maciej, Marek




Lroe) Pseren

tyden/tydzieri 9

Po/Po

Liliana 2 5

Cezary, Donat

Ut/Wt

Dorota 2 6

Mirostaw,
Aleksandr

St/Sr

Alexandr 2 7

Gabriel, Anastazja

Ct/Cz
Lumir
Roman, Ludomir

Pé/ Pi Ucitelsky ples/ Bal nauczycieli
Bedfich, Bedriska Kulturni dam ve Starém Mé's!’él
Albin, Antoni / Dom Kultury w Starym Miescie

So/So

Anezka 2

Helena, Halszka

Ne/Ni

Kamil 3

Maryna,
Kunegunda

Bramborové knedliky plnéné uzenym masem
Knedle ziemniaczane nadziewane wedzonym miesem

Suroviny na 4 porce:

* 40 dkg uzeného masa (krkovicka, plecko, blcek)
* 80 dkg varenych brambor

* 40 az 45 dkg hrubé mouky

* 1 vejce

* IZi¢ka soli

Postup:

Uvarené brambory nastrouhdme najemno, osolime, prida-
me mouku, vejce a dobre zpracujeme.

Tésto vyvalime na vySku asi 3mm a naporcujeme podle
toho, jak veliké budeme chtit mit knedliky. Na kazdy kousek
dame nahrubo rozsekané uzené maso a dobfe zabalime.

Knedliky davame do osolené a varici vody a vafime podle
velikosti asi 10 minut. Hotové knedliky mizeme potfit sad-
lem, aby neokoraly.

Podavame s kysanym zelim a osmazenou cibulkou.

Skiadniki dla 4 porcji:

* 40 dkg wedzonego migesa (karkowka, plecowka, boczek)
* 80 dkg gotowanych ziemniakéw

* 40-45 dkg grubo mielonej maki

* 1 jajko

* fyzeczka soli

Sposdb przygotowania:

Ugotowane ziemniaki utrze¢ na drobnej tarce, osolic, do-
dac make, jajko i dobrze wymieszac.

Ciasto wywatkowac do grubosci ok. 3mm i pokroic¢ na ka-
watki odpowiednio do wielkosci knedli. Na kazdy kawatek
ciasta wiozyc pocigte migso wedzone i uformowac w kulke.
Knedle wiozyc do osolonej, wrzacej wody i gotowac zalez-
nie od wielkosci - ok. 10 minut. Ugotowane knedle mozna
posmarowac smalcem, aby nie oschty.

Podawac z kapustag kiszong i podsmazong cebulka.

Lot Mnsnac

tyden/tydzieri 10

Po/Po

Stela
Arkadiusz, Eugeni-
usz, Kazimierz

Ut/Wt
Kazimir
Adryjan, Fryderyk

St/Sr

Miroslav
Roza, Wiktor

Ct/cz
Tomas
Tomasz, Felicyta

P&/Pi
Gabriela, Zoltan
Beata, Wincenty

Mezinarodni den Zen (vyznamny den) (CZ)

So/So

Frantisek
Franciszka,
Dominika

Ne/Ni

Viktorie
Cyprian, Aleksandr




tyden/tydzieri 11

V
e Ze v

Po/Po

Andéla, Angelika
Benedykt,
Konstantyn

11

Ut/Wt
Rehor
Alojzy, Bernard

12

Den pristupu ceské republiky k Severoatlantické
smiouvé (NATO) (vyznamny den) (CZ)

St/Sr
Ruzena
Bozena, Krystyna

13

Ct/Cz
Rut, Matylda
Leon, Martyna

14

P&/Pi
lda
Longin, Klemens

15

So/So

Elena, Herbert
Izabela, Oktawia

Ne/Ni

Viastimil, Viastimila
Patryk, Zbigniew

16

17

Gata e HFiogcoea

Horska chata U Profesora se nachazi v Kungicich u Staré-
ho Mésta pod Snéznikem.

Specializujeme se predevsim na détskou rekreaci, zejmé-
na pak skolky, Skoly v pfirodé, zimni pobyty, lyZzovani, letni
tabory a Skolni vylety, é¢emuz odpovida nabidka sluzeb,
vybaveni chaty, klidné az rodinné prostfedi a vyhodné
ceny.

Vafime domaci kuchyni.

Nabizime ubytovani ve 12 ¢tyflizkovych pokojich.

V okoli je dostatek znaéenych turistickych cest vhodnych
pro pési i cyklistické vyziti. Lakadlem pro Vas mize byt
Kralicky Snéznik (1424 m) s pramenem feky Moravy.

Schronisko U Profesora znajduje sig w Kuncicach kofo
Starego Mésta pod Snieznikiem.

Specjalizujemy sie przede wszystkim w obstudze wcza-
sow dla dzieci, szczegdlnie zielonych szkdt i przedszkoli,
zimowisk, kurséw narciarskich, kolonii letnich oraz wyci-
eczek szkolnych. Pod tym katem dostosowana jest oferta
naszych ustug, poziom cen oraz wyposazenie schroniska,
w ktorym panuje spokojna, rodzinna atmosfera.
Oferujemy dania domowe i zakwaterowanie w 12 poko-
jach 4-osobowych. W okolicy prowadzi wiele oznakowa-
nych szlakéw turystycznych dla pieszych i rowerzystow.
Atrakcyjnym celem wycieczki jest szczyt Snieznika
(1424 m) z Zrédfem rzeki Morawy.

Chata U Profesora

Kuncice 39, 788 32 Staré Mésto pod Snéznikem
mob.: +420 777 123 102

e-mail: jiri. matous @ email.cz
www.staromestsko.cz

@

o

Uni pro

‘5’“

Viey 8

tyden/tydzieri 12

/PPy

Po/Po

Eduard 1 8

Cyryl, Edward

Ut/Wit

Josef, Josefa 1 9

Jozef, Bogdan

St/Sr

Svétlana, Svétla 2 O

Klaudia, Eufemia

Ct/Cz

21

Ludomir, Benedykt

P&/Pi

29

Katarzyna,
Bogustaw

So/So

23

Pelagia, Feliks

Ne/Ni

Gabriel 2 4

Mark, Gabriel




tyden/tydzieri 13

Po/Po

Marian 2 5
Mariola,
Wienczystaw

Ut/Wit

Emanuel 2 6

Emanuel, Larysa,
Teodor

St/Sr

. 27

Lidia, Ernest

Ct/Cz

28

Aniela, Jan

P&/Pi

Taténa 29

Viktoryn, Helmut

So/So

Arnost, Ernest 3 0

Aniela, Leonard

Mazanec / Mazanec

Suroviny na 4 porce:

* 3009 celozrnné $paldové jemné mleté mouky
Bioharmonie

* 3009 bilé pSeni¢né hladké mouky Bioharmonie

* 1004 trtinového cukru Biolinie

*120g masla

* 3 Zloutky

* 409 drozdi

* 250 ml mléka nebo ryzového napoje Isola

* 609 rozinky sultanky Bioharmonie

* citrénova kira z chemicky neoSetfeného plodu

* muskatovy ofiSek

* 50g vla$skych ofechtl

* nastrouhané mandle

e sul

Postup:

Ve 3 polévkovych Izicich vlazného mléka &i rostlinného na-
poje rozmichame 1 polévkovou Izici cukru, 1 polévkovou
Izici mouky, rozdrobime drozdi a na teplém misté necha-
me vzejit kvasek. Mouku smichame s cukrem, pfidame
roz$lehané Zloutky se Spetkou soli, Spetkou nastrouhané-
ho muskatového ofisku, kiru z citronu, kvasek, rozpusté-
ny tuk. Vypracujeme tuhé tésto, které by se nemélo lepit.
Prikryjeme a nechame na teplém misté vykynout.

Do vykynutého tésta zapracujeme oplachnuté rozinky
a hrubé nasekané orechy. Tésto pak rozdélime na polovi-
nu, vytvarujeme 2 bochanky, které potfeme rozslehanym
bilkem a posypeme nastrouhanymi mandlemi. Vrcholy
mazancll nafizneme na kfiz a pe¢eme ve stfedné vyhraté
troubé asi 45 minut.

Sktadniki dla 4 porciji:

» 3009 drobno mielonej petnoziarnistej maki orkiszowej
Bioharmonie

» 3009 maki pszennej tortowej Bioharmonie

* 1009 cukru trzcinowego Biolinie

* 1209 masta

* 3 Zoftka

* 409 drozdzy

* 250 ml mleka lub napoju sojowego Isola

* 609 rodzynek suftanek Bioharmonie

* skorka z cytryny z upraw ekologicznych

* gatka muszkatofowa

* 509 orzechow wioskich

* tarte migdaty

sl

Sposob przygotowania:

3 1yzki cieptego mleka lub napoju sojowego zmieszac z 1
tyzka cukru, 1 fyzka maki oraz rozdrobnionymi drozdzami,
a nastepnie odstawi¢ w ciepfym miejscu do wyrosnigcia.
Nastgpnie make zmieszac z cukrem, dodac roztrzepane
Zottka ze szczypta soli, szczypte utartej gatki muszkatoto-
wej, skorke z cytryny, kwasek oraz rozpuszczone masfo.
Zmieszac z drozdzami i wyrobic sztywne ciasto, ktdre nie
powinno sig lepic. Przykry¢ i pozostawic w cieptym miejscu
do wyrosnigcia. Do wyrosnigtego ciasta dodac¢ optukane
rodzynki oraz grubo pokrojone orzechy. Ciasto podzieli¢
na pofowe, uformowac 2 bochenki a nastepnie posmaro-
wac je biatkiem i posypac tartymi migdatami. Wierzchotki
mazancow nacigc na Krzyz i piec w srednio nagrzanym
piekarniku przez okofo 45 minut.

tyden/tydzieri 14

Velikonocni pondéli (CZ)

Po/Po Poniedziatek Wielkanocny (PL)
Hugo 1
Grazyna, Irena

Ut/Wt

Erika 2

Wiadystaw,
Franciszka

St/Sr

Richard 3

Ryszard, Irena

Ct/Cz

Ivana 4

Benedykt, Izydor

P&/Pi

Miroslava, Mirka 5

Katarzyna,
Wincenty

So/So

Vendula, Venuse 6

lIzolda, Ireneusz

Den vzdélanosti (vyznamny den) (CZ)

Velikono¢ni nedéle, BoZi hod velikonocni

Ne/Ni V 02.00 zacina letni ¢as (CZ) Ne/Ni

Herman, Hermina

Kvido .
Wielkanoc (PL) Rufin, Donat

Beniamin, Balbina




tyden/tydzieri 15

Po/Po

Ema
Dionizy, Julia

Ut/Wit
Dusan
Maria, Dymitr

St/Sr
Darja
Michal, Makary

10

Ct/Cz
Izabela
Filip, Leon

11

P&/Pi
Julius
Damian, Juliusz

12

So/So

Ales
Przemystaw, Ida

Ne/Ni

Vincenc
Berenika, Walerian

13

14

Tatarsky biftek z pstruha

Tatar z pstraga
Suroviny na 4 porce: Sktadniki dla 4 porcji:
* 4004 Cerstvého pstruha * 4009 swiezego pstraga

* 2 Salotky nebo malé cibulky
* 1/2 svazku kopru

* s, pepf

* 2 Izice oleje

* citrony nebo limetky

* kopr na ozdobeni

* Stava z 1-2 citrénud

Postup:

Salotky nakrajime na drobné kosticky. Kopr nasekame.
Pstruha nakrajime na vétsi kosticky. Maso smisime s cibuli
a koprem, osolime, opepiime a polijeme olejem. Porce po-
lozime na vychlazené talife. Ozdobime citrénem a koprem.
Citrénovou $tavu podavame zvlast. Jako prilohu mazeme
podat také kapary nebo nakladané okurky.

Autor receptu: Nad Stawami

* 2 szalotki lub mate cebulki
* 1/2 peczka koperku

* sOl, pieprz

* 2 fyzki oliwy

e cytryny lub limonki
 koperek do przybrania
*sok z 1-2 cytryn

Sposob przygotowania:

Szalotki pokroic w drobng kostke. Koperek posiekac.
Pstraga pokroi¢ w niezbyt drobng kostke. Rybe wymies-
zac z cebulg i koperkiem, doprawic sola, pieprzem i oliwa.
Pofozyc porcje na ochfodzonych talerzach. Przybrac cytry-
na i koperkiem. Sok z cytryny podawac osobno. Mozna tez
dodac kapary lub ogorki konserwowe.

tyden/tydzieri 16

Po/Po

Anastdzie 1 5

Ludwina, Wactawa

Ut/Wt

16

Cecylian,
Bernadeta

St/Sr

Rudolf 1 7
Robert, Rudolf

Ct/Cz

Valérie 1 8

Alicja, Bogusfaw

P&/Pi

Rostislav, Rastislav 1 9
Adolf, Tymon

So/So

e 20

Czestaw, Agnieszka

Ne/Ni

Alexandra 2 1

Bartosz, Feliks




7
tyden/tydzieri 17 W%A/ tyden/tydzieri 18

Po/Po

EvZenie 2 2

kurt na odbijenou Po/Po

/ boisko do siatkSwki : ! 9
- Robert
kurt na kosSikovou

Kazimierz, tukasz B . Rita, Donata
/ boisko do koszykowki
* kurt na tenis / kort
- * minigolf .

Ut/Wt * stolni tenis Ut/Wt Slet carodéjnic a carodéju
Vojtéch, Vojtéska 2 3 / tenis stofowy Blahoslay 3 O / Czwarty zlot czarownic i czarodziejow
Jerzy, Wojciech, » détsky koutek (zdarma) Marian, Katarzyna byvalé koupalisté Staré Mésto
ldzi / plac zabaw dla dzieci

* bézecka draha a doskodiste

- / bieznia A . .

St/Sr * hfisté na kopanou St/Sr Svaz'tek préce(C2)
Jiff 24 / boisko do gry w pitke nozng Svétek prace 1 Swigto Pracy(PL)
Aleksy, Horacy

Jozef, Jeremiasz

> oz,

Zygmunt, Atanazy

Ct/Cz

w25

Mark, Jarostaw . ;
Vice inforamaci na

www.staremesto.info
a v TIC Staré Mésto

Pa/Pi tel.: +420 583 239 134 Pa/Pi Swigto Konstytucji 3 Maja (PL)
o 26 e-mail: tic.staremesto @tiscali.cz Alexej, Alex 3
Marzena, Maria, Maria, Mariola
Klaudiusz
ce ,Sportovni areal Staré Mésto“ byla dokonéena v Eervnu roku . Byla spolufinancovana z Evropského

0/So Akce ,S i areal Staré Mésto* byla dokoné & ku 2010. Byl Iufi : E kéh 0/So
Jaroslav 27 fondu pro regionalni rozvoj prostrednictvim Regionalniho operac¢niho programu Stfedni Morava, Prioritni osa 2 Kvétoslav 4
Ludwik, Piotr Integrovany rozvoj a obnova regionu, Oblast podpory: 2.3 Rozvoj venkova. Monika, Florian

) Evropska unie AR ) Kvétnové povstani Seského lidu (vyznamny den)

Ne/Ni Evropsky fond pro regionalni rozvoj [ Ne/Ni
Viastisiav Partner pro vas rozvoj it RO P Klaudie

Pawet, Waleria Siraaln MisEa Irena, Waldemar

Evropska unie a Evropsky fond pro regionalni rozvoj jsou partnery pro vas rozvoj.



tyden/tydzieri 19

Y O

Po/Po

Radoslav
Radoslava
Filip, Judyta

Ut/Wit
Stanislav
Benedykt, Gizela

St/Sr
Statni svatek
liza, Stanistaw,
Wiktor

Den vitézstvi (CZ)

Ct/Cz
Ctibor
Bozydar, Grzegorz

P4/Pi
Blazena
Izydor, Antoniny

10

So/So

Svatava
Iga, Ignacy

Ne/Ni

Pankrédc
Joanna, Achilles

11

Svétek matek (CZ)

Bramborovy gulas Staroméstskych skautt
Gulasz ziemniaczany Skautow Staromiejskich

Suroviny:

* Spekacky

* brambory

* sul, paprika, majoranka
* sadlo

* hladk& mouka

Postup:

Cibuli ocistime a nakrajime nadrobno. Brambory oloupe-
me a nakrajime na kostky. Do rozpaleného hrnce dame
sadlo. Pfidame cibulku, kterou nechdme zesklovatét. Pak
pridame brambory, papriku, kmin a vSe podlijeme vodou.
Brambory dusime do mékka. Mezitim oloupeme Spekac-
ky a nakrajime je na pulkolecka (podle chuti je muzeme
i orestovat). Kdyz jsou brambory mékké, zahustime gulas
trochou mouky a nechame provarit. Nakonec pfidame pfi-
pravena kolecka Spekack, okorenime majorankou a soli
a dovarime. Hotovy gula$ podavame nejlépe s Cerstvym
chlebem.

Autor receptu: Staromeéststi skauti

Sktadniki:

* kietbaski

* Ziemniaki

* s0l, papryka, majeranek
* smalec

* maka tortowa

Sposob przygotowania:

Cebule obrac, drobno posiekac. Ziemniaki obrac i pokroi¢
w kostke. Do rozgrzanego garnka wrzucic smalec, zeszklic¢
na nim cebule. Nastepnie dodac¢ ziemniaki, papryke, kmi-
nek a na koniec wszystko zala¢ woda. Ziemniaki dusi¢
do migkkosci. W migdzyczasie obrac kietbaski i pokroi¢
na krazki (mozna ja rowniez podsmazyc). Kiedy ziemni-
aki zmigknag, zagescic¢ gulasz odrobing maki i zagoto-
wac. Na koniec dodac przygotowana kietbase, doprawic
majerankiem i sola. Gotowy gulasz najlepiej podawac ze
Swiezym chlebem.
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Po/Po

Servdc 1 3

Glora, Gerwazy

Ut/Wit
Bonifdc
Bonifacy, Dobiestaw

14

St/Sr
Zofie, Sofie
Zofia, Nadziea

15

Den rodin (CZ)

Ct/Cz
Premys|
Andrzej, Jedrzej

16

Pa/Pi

17

Brunon, Paschalis

So/So

Natasa 1 8

Eryk, Feliks

Ne/Ni

19

Piotr, Iwa

Zestanie Ducha Swigtego (Zielone Swiatki) (PL)




o .

tyden/tydzieri 21

Po/Po

20

Aleksandr, Bazyly

Ut/Wit

Monika 2 1

Jan, Wiktor

St/Sr

w22

Helena, Wiestaw

Ct/Cz

Viadimir, Vladimira 23

Emilia, Iwona

Pohankové palacinky

Nalesniki gryczane
Suroviny: Sktadniki:
* 2509 pohankové hladka mouka Bioharmonie * 2509 maki gryczanej Bioharmonie
* 600 ml voda nebo mléka * 600ml wody lub mleka
* $petka soli * szczypta soli
*1-2vejce *1-2jajka

* olej na peceni a smazeni Biolinie

Postup:

Mouku dobie rozmichame ve vodé nebo mléce na hladké
tésto, pridame Spetku soli a vklepneme vejce. Znovu dobre
promichame. Tésto nechame asi 15 minut odstat. Panev
pokapeme jemné olejem a po obou stranach pec¢eme sla-
bé palacinky. Jesté teplé potfeme zavareninou, stoc¢ime
a klademe na talit. Tésné pred podavanim muzeme ozdobit
Slehackou a posypeme skoficovym cukrem. Palaéinky je
mozné plnit zeleninovou, masovou ¢i jinou naplni a posy-
pané strouhanym syrem zapékat v troubé.

Nas tip: Pokud chcete uSetfit ¢as, pouzijte nasi sypkou
smés, ze které si pohankové palainky jednoduse pfipra-
vite.

« olej do pieczenia i smazenia Biolinie

Sposob przygotowania:

Make z mlekiem lub wodg dokfadnie wymieszac, aby uzy-
skac jednolite ciasto, dodac szczypte soli oraz jajko. Dobr-
ze wymieszac. Ciasto odstawi¢ na 15 minut. Patelnig skro-
pic olejem, smazyc niezbyt mocno zarumienione nalesniki.
Jeszcze ciepte posmarowac dzemem, zwinagc i ukfadac
na talerzu. Przed podaniem mozna je ozdobic bitg Smieta-
ng oraz posypac cukrem cynamonowym. Nalesniki z nad-
Zieniem warzywnym, miesnym czy jakimkolwiek innym
mozna posypac serem i zapiekac w piekarniku.

Nasza rada: Jesli chcesz zaoszczedzi¢ czas skorzystaj
Zz naszej sypkiej mieszanki, z ktorej fatwo przygotujesz
nalesniki gryczane.
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Po/Po

Valdemar 2 7

Augustyn, Julian

Ut/Wt

Vilém, Viliam 2 8

Jaromir, Justyna

St/Sr

Maxmilidn, Maxim 2 9

Magdalena,
Bogumita

Ct/Cz

Ferdinand 3 0

Karol, Ferdynand

Boze Ciato (PL)

Pa/Pi Noc kostelll - kostel Sv. Anny . Pa/Pi
Jana, Vanesa 2 4 /Noc koscioféw - koscict sw. Anny : Kamila 3 1
Joanna, Zuzanna

Staré Mésto pod Snéznikem . - = J 4 Aniela, Petronela

So/So

Laura 1

Jakub, Justyn

So/So

25

Borystaw, Grzegorz

Ne/Ni Ne/Ni

Jarmil 2

Erazm, Marianna

Filip
Filip, Paulina

Autor receptu: PRO-BIO, 05!*' iol. S.1.O.
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Cecces

Po/Po

Tamara, Kevin
Leszek, Tamara

Topinka s pomazankou z uzeného pstruha
Grzanka z pasta z wedzonego pstraga

Suroviny:

* chléb 3 krajice

* uzeny pstruh 1ks

* vafena cizrna 509

* vlasské ofechy podle chuti
* Cerstvy Spenat 30g

* mékky kozi syr 30g

* véeli med 25 ml

* Inény olej 35ml

* suSena rajcata v oleji 30g
* mlety pepr a stl podle chuti
* citrénova stava podle chuti
* Cerstvé bylinky podle chuti

Sktadniki:

* kromki chleba 3szt

* pstrag wedzony 1szt

* ugotowana ciecierzyca 50g
 orzechy wioskie do smaku
* szpinak swiezy 30g

 kozi ser migkki 30g

* miod Sudecki 25ml|

* olej Iniany 35ml

 suszone pomidory w oliwie 30 g
* pieprz mielony, sél do smaku

* sok z cytryny do smaku

* Swieze ziofa do smaku
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Ut/Wit
Dalibor
Franciszka, Karol

St/Sr
Dobroslav
Dobroslava
Bonifacy, Walter

Ct/Cz
Norbert
Norbert, Laurenty

Pa/Pi
Iveta, Slavoj
Robert, Wiestaw

So/So

Medard
Maksym, Medard

Ne/Ni

Stanislava
Anna, Felicjan

Postup:

Krajice chleba opeceme. Uzeného pstruha vykostime, roz-
drtime, smichame s cizrnou, vla§skymi ofechy a susenymi
rajcaty, rozmixujeme a dochutime soli, pepfem, citrénovou
Stavou a bylinkami.

Pripravime omacku: sul rozpustime v citronové stave, pri-
dame pepr, vceli med, olej a vSe promichame.

Zpusob podani:

Topinky ofizneme do tvaru kolecka, prvni topinku polozime
doprostred talife, namazeme pomazankou, na ni polozime
dal$i topinku, pridame dalsi vrstvu pomazanky a prikryje-
me teti topinkou. Navrch polozime listy Cerstvého Spenatu
a kousky mékkého koziho syra. VSe polijeme omackou.
Ozdobime podle vlastniho vkusu.

-

Sposob przygotowania:

Kromki pieczywa opiekamy, wedzonego pstraga oddzielamy
od osci, rozdrabniamy z cieciorka, orzechami wioskimi i suszo-
nymi pomidorami na gtadkg mase, doprawiamy solg, pieprzem,
sokiem z cytryny oraz ziotami.

Sporzadzamy sos: s6l, pieprz mieszamy z sokiem z cytryny
do rozpuszczenia przypraw, dodajemy miéd sudecki oraz wie-
wamy olej do momentu powstania sosu miodowo cytrynowego.

Sposob podania:

Wycinamy krazek z grzanki, ukfadamy na srodku talerza,
na grzance smarujemy paste, kolejng grzanke i ponownie
paste i grzanke. Na tym ukfadamy listki Swiezego szpinaku
i kawatki migkkiego koziego sera. Catos¢ skrapiamy sosem.
Dekorujemy dowolnie.

Po/Po

Gita, Margita 1 0

Bogumit, Malgorzata

Vyhlazeni obce Lidice (vyznamny den) (CZ)

Ut/Wit

11

Barnaba, Radomit

St/Sr

Antonie 1 2

Janina, Jan

Ct/Cz

Antonin 1 3

Lucjan, Antoni

Pa/Pi

Roland, Herta 1 4

Bazyly, Eliza

So/So

15

Wit, Jolanta

Ne/Ni

Zbynék
Alina, Benon
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Po/Po

=17

Albert, Ignacy

Ut/Wit

Milan, Milana 1 8
Mark, Elzbieta

St/Sr

Leos, Leo 1 9

Gerwazy, Protazy

Ct/Cz

Kvéta, Kvétuse 2 O

Dina, Bogna

P&/Pi

Alois, Aloisie 2 1

Alicja, Alojzy

So/So

22

Paulina, Tomasz

Ne/Ni

Zderika
Wanda, Zenon

Bezinkovy sirup
Syrop z czarnego bzu

Suroviny:

* 30 velkych kvétl ¢erného bezu
* 2kg cukru

* 1009 kyseliny citronové

2| vody

Postup:

Na bezinkovy sirup sbirame velké rozkvet-
1é kvéty, které dlkladné vypereme ve vodé
a nechame jeden den louhovat ve dvou litrech
vody. Bezinkovy vyluh precedime pres plat-
no, promichame s cukrem a nechame chvili
povarit. Poté je nechame trochu vychladnout
a vmichame kyselinu citronovou. Nakonec
bezinkovy sirup rozlijeme do lahvi, které
vzduchotésné uzavieme. Velmi dobfe funguji
napfiklad lahve od rumu. Lahve s bezinkovym
sirupem skladujeme nejlépe na chladném
misté bez pristupu svétla.

Sktadniki:

* 30 duzych kwiatéw czarnego bzu
* 2kg cukru

* 1009 kwasku cytrynowego

* 2| wody

Sposob przygotowania:

Do przygotowania syropu z czarnego bzu
bedziemy potrzebowac duzych, mocno roz-
kwitnietych kwiatow, ktdre nalezy dokfadnie
umy¢ w wodzie a nastgpnie pozostawic za-
nurzone przez jeden dzieri w dwdch litrach
Swiezej wody. Wyciag z czarnego bzu prze-
cedzi¢ przez tkanine, wymieszac z cukrem
i gotowac przez chwile. Po ostygnieciu dodac
kwasek cytrynowy. Gotowy syrop przelac¢
do butelek, a nastepnie szczelnie zamkngc.
Do przechowywania syropu doskonale nadajg
sie butelki po rumie. Butelki z syropem z czar-
nego bzu przechowywac w chtodnym miejscu
z dala od swiatfa.

ﬂil\ I
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Po/Po

Jan 2 4
Jan, Danuta

Ut/wit

25

Lucja, Wilhelm

St/Sr
we 26

Jan, Paula

Ct/Cz

Ladislav 2 7

Ladislava
Maryla, Wiadystaw

Den pamatky obéti komunistického reZzimu
(vyzmany den) (CZ)

P&/Pi

Lubomir 2 8

Lubomira
Leon, Ireneusz

So/So

P 1o

Piotr, Pawet

Ne/Ni

Sérka
Emilia, Lucyca

Prejezd Kladského sedla na kolobézkach
/ Przejazd przez Przelecz Ploszczyna

na hulajnogach

Kladské sedlo




Ceevenec
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Po/Po

Jaroslava 1

Halina, Marian

Ut/Wit

Patricie Z

Jagoda, Urban

St/Sr
Radomir, Radomira 3
Jack, Anatol

Ct/Cz

Prokop 4

Malwina, Odon

Pa/PI Den slovanskych vérozvéstu Cyrila a Metodéje (CZ)
Statni svéatek
Marii, Antoni
So, /SO Den upaleni mistra Jana Husa (CZ)

Stétni svétek 6

Dominika, Gotard

Ne/Ni

Bohuslava
Benedykt, Cyryl

Marmelada / dzem
Marmolada / dzem

Postup:

Lze pouzit jakékoli ovoce i jejich kombinace. Pokud pou-
Zijeme napfiklad ostruziny nebo jiné drobné a peckovi-
té ovoce a nechcete v hotovém produktu pecicky, Ize je
odstranit od$taviiovaéem. Pfipadné plody kratce povarte
a jesté teplé propasirujte pomoci ¢tverce platna. Postupuij-
te po malych davkach. Zistane vam méné odpadu a pujde
to Iépe. V tomto pfipadé zarover doporu€uji snizit mnoz-
stvi ovoce ($tavy) na asi 800 g, aby vysledna marmelada
nebyla fidka. Vznikne chutna hladka marmelada.

V pripadé vétsSiho ovoce jej vypeckujeme a nakrajime
na malé kousky. Cast ovoce Ize pomlet a &ast pokrajet
(vznikne tak velmi chutny dzem s kousky ovoce).
Ocisténé, pripadné odpeckované a nakrajené ovoce od-
vazime (1kg) a dame do hrnce vafit. Pfiddme odpovida-
jici mnozstvi Zelirovaciho cukru (dle navodu vyrobce)
a za stalého michani privedeme k varu. Dikladné povari-
me asi 5 minut. Poté pred pInénim do sklenic vyzkouseite,
zda ma dzem vhodnou konzistenci a zda dobre Zeliruje.
Képnéte na talifek asi 1 1Zici horkého dzemu. Pokud dosta-
te¢né neztuhne, pfidejte do dzemu 2 kavové Izicky kyseliny
citrénové a znovu povarte. Dzem odstavime, odebereme
pfipadnou pénu a ihned pinime do pfipravenych omytych
a suchych sklenic. Sklenice uzavieme a oto¢ime dnem
vzhUru asi na 5 minut.

Sposob przygotowania:

Do przygotowania mozna wykorzystac dowolne owoce lub
ich kombinacje. Jesli wykorzystamy na przykfad jezyny lub
inne mate owoce i nie chcemy aby w gotowym produkcie
byly grudki czy mate pesteczki, mozna je usung¢ za po-
mocg sokowiréwki. Mozna rowniez po krétkim przegotowa-
niu owocow, kiedy beda jeszcze ciepte przetrzec je przez
pidtno. Najlepiej robic to stopniowo, przepuszczajac przez
pidétno mniejsze ilosci owocow, dzigki temu zostanie mniej
odpaddw a cafa operacja pdjdzie sprawniej. W takim przy-
padku zalecamy zmniejszyc¢ ilos¢ owocow (soku) do okofo
800 g, aby marmolada nie byta zbyt rzadka. Dzigki temu
powstanie smaczna, gfadka marmolada. Przygotowu-
jac produkt z wigkszych owocow nalezy je wypestkowac
i pokroi¢ na mate kawatki. Czes¢ owocow mozna réwniez
zmielic a czesc pokroic (dzigki temu powstanie bardzo
smaczny dzem z kawatkami owocdow). Oczyszczone,
ewentualnie wypestkowane i pokrojone owoce zwazy¢
(1 kg) a nastepnie wrzuci¢ do garnka i gotowac. Dodac
odpowiednig ilos¢ cukru zelujacego (zgodnie z instrukcja
producenta), mieszajac doprowadzic do wrzenia. Gotowac
przez okoto 5 minut. Przed przefozeniem do sfoikow spra-
wdzic, czy dzem ma odpowiednig konsystencje i czy jest
odpowiednio zzelowany. Natozy¢ na talerz 1 fyzke gora-
cego dzemu. Jesli dostatecznie sie nie zestali, do dzemu
dodac 2 fyzeczki kwasku cytrynowego i ponownie zagoto-
wac. Dzem odstawic i zebra¢ ewentualng piane, niezwfo-
cznie przefozyc do przygotowanych umytych i osuszonych
sfoikéw. Stoiki zamknac i odwrdcic do gory dnem na okofo
5 minut.
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Po/Po

8

Adryiana,
Eugeniusz

Ut/Wt

Drahoslava 9

Drahuse
Lukrecja, Weronika

S/Sr

Libuse, Amalie 1 O
Olaf, Witalis

Ct/Cz

Olga, Helga 1 1

Olga, Kalina

Pa/Pi

Borek 1 2

Jan, Brunon

So/So Bioslavnosti / Swigto natury
Markéta 1 3 areal spole¢nosti PRO-BIO

Ernest, Malgorzata

Ne/Ni

Karolina
Bonawentura,
Stelia

14



@/&ue/nu ngwu,@a: 2 /3 9y
ﬂWm. 03

tyden/tydzieri 29 tyden/tydzieri 30
Uspéchy predchozich roéniki nam slibuiji zajimavé hudeb- ~ Sukcesy poprzednich edyciji sa potwierdzeniem ciekawej
Po/Po ni obsazeni i bohaty doprovodny program. Soucasti sobot-  oprawy muzycznej oraz bogatego programu dodatkowego. Po/Po
B 1 5 niho programu bude opét historicky jarmark s ukazkami Czescig sobotniego programu ponownie stanie sie jarmark . 2 2
Jindrich e , . « B . 2 B 3 , Magdaléna
Dawid, Henryk tr:adlcnlgh femesel. V ne'delnlm programu nebude chybét hlstorycz'ny z pokazaml(rzemleslnlczyml. W nledztelnym Magda
predevsim Slavnostni m$e v kostele sv. Anny. programie nie zabraknie przede wszystkim uroczystej Maria, Magdalena

Mszy swietej w kosciele sw. Anny.

Ut/Wt

Libor, Larisa 2 3

Bogna, Apolinary

Ut/Wt

Lubo$ 1 6

Eustachy,
Maria

St/Sr

Kristyna 2 4

Kinga, Krystyna

St/Sr

Martina 1 7

Aneta,
Bogdan

Ct/Cz

Jakub 2 5
Walentyna,

Ct/Cz

Drahomira 1 8

Drahomir

Emil, Erwin Krzysztof

P&/Pi P&/Pi

Cenék 1 9 Anna, Anita 2 6
Wincenty, Anna, Mirostawa

Wodzistaw

So/So So/So ANENSKA POUT 2013

e 20 . 27 ANENSKI KIERMASZ 2013
Czestaw, Celestyn, Lilia namesti ve Starém Mésté
Fryderyk

Ne/Ni

Ne/Ni
Vitezslav
Vitezslava
Daniel, Dalida

Viktor, Alina 2 8

Aida, Innocenty
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Po/Po

29
Olaf, Marta

Ut/Wit

Borivoj 3 O
Julita, Piotr

St/Sr

31

Ignacy, Lubomir

Ct/Cz

Oskar 1

Alfons, Nadia

P&/Pi

Gustav 2

Karina, Gustaw

So/So

Miluse 3

Lidlia, August

Ne/Ni

Dominik, Dominika
Dominik, Jan

Kynuté bortivkové knedliky
Knedle drozdzowe z jagodami

Suroviny na 10 porci:

* 15009 mrazenych * 22509 hrubé mouky

bortvek * vejce (2109)
* 1609 cukr krystal * voda — dle potfeby
* sul (159) * 750g masla
* 1509 suSeného mléka * 209 kakaa
* 609 drozdi * 800g cukr moucky
na posypani
Postup:

Drozdi promichame s cukrem, rozifedime je malym mnoz-
stvim vlazného mléka, pfidame trochu hrubé mouky
a rozmichame, az vznikne fidké tésticko — kvasek, ktery
nechame na teple vykynout. Do zbylé davky mouky prida-
me vejce, stl, vykynuty kvasek a zbylou davku viazného
mléka. Smés peclivé promichame, vypracujeme hladkeé,
nelepivé tésto a dame je vykynout. Dostatec¢né vykynuté
tésto rozvalime na silnéjsi plat a nakrajime ctverce potreb-
né velikosti. Na jednotlivé dilky tésta naneseme borCvky,
peclivé zabalime knedliky a nechame je vykynout. Vykynu-
té knedliky vkladame do vafici, osolené vody vafime 10-
12 minut (béhem vareni obratime). Uvarené knedliky ihned
po vyjmuti z vody propichujeme Spejli nebo vidlickou, aby
mohla para vyprchat a knedliky se nesrazily. Podavame
posypané smési mouckového cukru a kakaa a prelijeme
rozpusténym maslem.
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Sktadniki dla 10 porcji:
« 15009 mrozonych jagéd ° jajka (210g)
* 1609 cukru krysztatu * woda - w zaleznosci od potrzeb

*s0l (15g) * 7509 masta

* 1509 mleka w proszku  * 209 kakao

* 609 drozdzy * 8009 cukru pudru
* 22509 maki tortowej do posypania
Sposob przygotowania:

Drozdze potfaczy¢ z cukrem, niewielka iloscia ciepfego
mleka, dodac troche maki i miesza¢ do uzyskania rzad-
kiego ciasta — zaczyn pozostawic w cieptym miejscu
do wyrosnigcia. Do pozostafej maki dodac jajka, sol, za-
czyn oraz ciepfe mleko. Skfadniki dokfadnie pomieszac,
wyrobic gtadkie, nie lepigce sig ciasto i pozostawi¢ do wy-
rosnigcia. Wyrosniete ciasto rozwatkowa¢ w grubszy ptat
i pokroi¢ na kwadraty potrzebnej wielkosci. Na kazdy ka-
watek ciasta nafozyc jagody, dokfadnie zawina¢ w kulke
i pozostawi¢ do wyrosniecia. Wyrosnigte knedle wkfada¢
do wrzacej, osolonej wody i gotowac przez 10-12 minut
(podczas gotowania obracac).Ugotowane knedle zaraz
po wyciggnigciu z wody nakfuc widelcem lub szpikulcem,
aby usunac pare. Serwowac posypane mieszanka cukru
pudru i kakao oraz polewac rozpuszczonym mastem.
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Po/Po
Kristidn
Maria, Oswald

5

Ut/Wit
Oldriska
Stawa, Jakub

6

St/Sr
Lada
Klaudia, Kajetan

7

Ct/Cz
Sobéslav
Cyprian, Dominik

8

Pa/pi
Roman
Roman, Ryszard

9

So/So

Vaviinec
Bogdan, Borys

Ne/Ni

Zuzana
Kilara, Lidia

10

11
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—/W

Po/Po
Kldra
Lech, Euzebia

12

Ut/Wit
Alena
Diana, Hipolit

13

St/Sr
Alan
Alfred, Euzebiusz

14

Ct/Cz
Hana
Maria, Napoleon

15

Swieto Wojska Polskiego, Wniebowzigcie
Najswietszej Maryi Panny (PL)

P4/Pi
Jachym
Stefan, Roch

16

So/So

Petra
Anita, Eliza

Ne/Ni

Helena
llona, Kilara

17

Bortivkovy kolaé se snéhem
Ciasto jagodowe z pianka

Suroviny na kiehké tésto: Snih:

* 4 hrnky mouky * 5 bilkl
* %2 hrnku cukru * 1 baleni vanilkového
* 5 Zloutkd pudinku

* 2509 margarinu ¢ 1 hrnek cukru
¢ 1 1zicka prasku do peciva
* 1 IZice kakaa Dale:

* 1 litr borGvek

 cukr moucka na posypani

Postup:

Margarin posekdme s moukou a praskem do peciva. Pfi-
dame Zloutky, cukr a zadélame tésto. Je mozné pridat
trochu smetany. Tésto rozdélime na 3 dily (1 dil vétsi a 2
mensi). Do mensiho dilu tésta zamichame kakao. Umyje-
me borGvky. VEtsi dil tésta vylozime na vymazany plech.
Na tésto vysypeme boruvky, poté natrhame bilé tésto, pri-
kryjeme snéhem z bilkd, cukru a pudinku. Potom natrha-
me tmavé tésto. Peceme asi 60 minut. Po vystydnuti tésto
poprasime mouckovym cukrem.

Sktadniki ciasto kruche: Pianka:
* 4 szklanki maki 5 biatek
e 2 szklanki cukru * 1 opakowanie budyniu
5 Zottek waniliowego
* 2509 margaryny 1 szklanka cukru
* 1 fyZzeczka proszku
do pieczenia Ponadto:

e 1 fyzka kakao e 1 litr jagoéd

e cukier puder do posypania

Sposob przygotowania:

Margaryne posiekac z maka oraz proszkiem do pieczenia.
Dodac Zéttka, cukier, zagnies¢ ciasto. Mozna dodac tro-
che Smietany. Ciasto podzieli¢ na trzy czesci (1 wigksza
i 2 mniejsze). Do mniejszej wsypac kakao. Jagody umyc.
Wigksza czesc ciasta wyfozy¢ na natfuszczong blaszke.
Na ciasto wyfozyc jagody, nastepnie poskubac ciasto bi-
afe, wyfozyc pianke ubitg z biatek z cukrem i budyniem,
nastepnie poskubac ciasto ciemne. Piec okofo 60 minut.
Ostudzone ciasto posypac cukrem pudrem.
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Po/Po

Ludvik
Jan, Bolestaw

19

Ut/Wit
Bernard
Bernard, Samuel

20

St/Sr
Johana
Franciszka, Joanna

21

Ct/Cz
Bohuslav
Maria, Cezary

254

Pa/Pi
Sandra
Roza, Apolinary

23

So/So

Bartoloméj
Emilia, Jerzy

Ne/Ni

Radim
Luiza, Ludwik

24
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Po/Po

Ludék

Maria, Zefiryna

26

Ut/Wit

Otakar

Monika, Cezary

27

St/Sr

Augustyn

Patrycja, Wyszomir

28

Ct/Cz
e 29
o 30

Rebeka, Szczesna

So/So

Pavlina

Izabela, Ramona

Ne/Ni

31

Linda, Samuel 1
Bronistawa, ldzi

Penzion U Kampl se nachazi v malebném prostredi
v podhifi Kralického Snézniku ve Stfibrnicich, 15km
od Hanu$ovic, 5km od Starého Mésta pod Snéznikem.
Dostanete se k nam ze Starého Mésta, které je dostupné
jak autobusovou, tak i viakovou dopravou. Letisté v bliz-
kosti bohuzel nemame.

Nabizime ubytovani ve 2 az 5 lizkovych pokojich, v pod-
krovi mame dva pokoje s vlastnim socialnim zafizenim.
Ostatni pokoje jsou vybaveny umyvadly, sprchy a zachody
jsou na pate. Hosté maji k dispozici vlastni spoleéenskou
mistnost s krbem, televizi, DVD pfehravacem a VHS pre-
hravaéem. Soucasti Penzionu u Kampu je také obcerstve-
ni s vyéepem. Penzion ma vlastni parkovisté.

Penzion U Kampu

Stfibrnice pod Kralickym Snéznikem,

Adresa: Stfibrnice 9, 788 32 Staré Mésto

tel.: +420 583 239 536, mob.: +420 731 109 292
www.ukampu.vrchniprchni.cz, www.ceskehory.cz/ukampu

Pensjonat U Kampu znajduje sie w malowniczej okolicy
w podgdrzu Snieznika, w miejscowosci Stibrnice, 15km
od Hanusovic, 5km od Starego Mésta pod Snieznikiem.
Mozna do nas dojechac autobusem ze Starego Mésta,
do ktdrego kursujg zaréwno autobusy, jak tez pocigg. Lot-
niska w poblizu niestety nie ma.

Oferujemy noclegi w pokojach 2, 3, 4 i 5-osobowych,
na poddaszu mamy dwa pokoje wyposazone w fazien-
ke. Pozostate pokoje posiadaja tylko umywalki, prysznice
i toalety znajduja sie na korytarzu. Goscie moga korzystac
ze wspolnej Swietlicy z kominkiem, telewizorem oraz odit-
warzaczem DVD i VHS. W skiad pensjonatu wchodzi takze
bar szybkiej obstugi. Obiekt posiada wiasny parking.
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Po/Po

Adéla
Julian, Stefan

2

Bronislav
Bronislava
lzabela, Szymon

3

St/Sr
Jindfiska
Rozélie

Jda, Lilianna

4

Ct/Cz
Boris
Dorota, Wawrzync

5

Pa/Pi
Boleslav
Beata, Eugeniusz

So/So

Regina
Regina, Melchior

Ne/Ni

Mariana
Maria, Adriana

,Mezinarodni vystup na Kralicky Snéznik

a Pochod k prameni Moravy*
,Miedzynarodowe wejscie na szczyt Kralickiego
Snieznika i pochéd do Zrédet Morawy”

Kralicky Snéznik
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\P4

Po/Po

Daniela 9

Piotr, Sergiusz

Ut/Wit

Irma 1 0
tukasz, Mikotaj

St/Sr

11

Denisa
Jack, Dagna

Ct/Cz

12

Radzimir, Gwidon

Pa/Pi

13

Eugenia, Aureliusz

So/So

e 14

Roksana, Bernard

Ne/Ni

Jolana 1 5
Albin, Nikodem

Gulas
Gulasz

Postup:

Do dobfe pfipraveného cibulového zakladu pfidame
na kostky nakrajené hovézi maso, vydusime do tuku, za-
prasime hladkou moukou, osmahneme a zalijeme vyva-
rem nebo vodou.

Pfidame sladkou papriku, pepf, kmin, sul a dusime
do mékka. Nakonec pfidame majoranku a ¢esnek.

-

Autor receptu: Penzion U Kampt

Sposob przygotowania:

Na dobrze podsmazong cebule wiozy¢ mieso wotowe
pokrojone w kostki, dusic do pojawienia sie tluszczu, na-
stepnie posypac gfadko mielong maka, osmazyc i zala¢
bulionem lub woda.

Doprawi¢ sfodka papryka, pieprzem, kminkiem i dusi¢
do migkka. Na koniec dodac¢ majeranek i czosnek.

D/ezes
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Po/Po

Ludmila 1 6

Edyta, Kornel

Ut/Wt

NadéZda 1 7

Franciszka,
Hildegarda

St/Sr

Krystof 1 8

Irma, Jozef

Ct/Cz

2% 19

January,
Konstancja

Pa/Pi

20

Filipina, Eustachy

So/So

Matous 2 1

Jonasz, Mateusz

Ne/Ni

Darina
Tomasz, Maurycy
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A

Po/Po

Berta
Boguslaw, Tekla

23

Ut/Wt
Jaromir
Gerard, Teodor

24

St/Sr
Zlata
Aurelia, Ladystaw

25

Ct/Cz
Andrea
Justyna, Cyprian

26

Pa/Pi
Jonds

Damian,
Amadeusz

27

So/So

Véclav
Luba, Wactaw

Ne/Ni

Michal
Michal, Michalina

28

29

Den ceské statosti (CZ)

Pyramida z bramboracku
Piramida z plackow ziemniaczanych

Suroviny na 4 porce:

* veprova pecené 50 g * Cesnek

* kufeci prsa 50 g * vejce

* uzené moravskeé 50 g « feferony

* brambory * sul, pepf, kmin, olej
* kysané zeli * majoranka

Postup:

Oloupeme brambory a nastrouhame na jemném struhadle.
Vodu vzniklou pfi strouhani slijeme a brambory vymacka-
me. Pfiddme mouku, rozdrceny ¢esnek, majoranku, vejce,
kmin, pept a sul. Pofadné promichame a z vytvorfeného
bramborakového tésta usmazime do zlatova 4 ks mensich
bramborackl. Na panvi opec¢eme platek vepiové pecené,
kufecich prs a platek uzeného masa. Poté stfidavé pro-
kladame na sebe bramboracky, maso, vSe spojime Spejli
s feferonkou a podlijeme vypekem.

Podavame zdobené kysanym zelim a bohatou zeleninovou
oblohou.

Sktadniki dla 4 porcji:

* pieczen wieprzowa 50 g ° czosnek

e piersi z kurczaka 50 g * jajka

* wedzonka morawska 50 g * peperoni

 ziemniaki * s0l, pieprz, kminek, olej

* kapusta kiszona * majeranek

Sposob przygotowania:

Ziemniaki obrac i zetrze¢ na tarce o matych oczkach.
Wodeg, ktdra pojawita sie podczas Scierania, odlac a ziem-
niaki wycisngc. Doda¢ make, rozgnieciony czosnek, ma-
jeranek, jajka, kminek, pieprz i sol. Doktadnie wymieszac,
z masy uformowac i usmazyc na zfoto 4 niewielkie placki
ziemniaczane. Na patelni podsmazy¢ kawatek pieczeni
wieprzowej, piersi z kurczaka oraz kawatek wedzonki. Na-
stepnie ufozy¢ na przemian placki ziemniaczane, migso,
wszystko tgczymy szpikulcem do szaszlykéw z papryczkg
peperoni i podlac tiuszczem ze smazenia migsa.

Podawac przyozdobione kapustg kiszong oraz duzg iloscig
warzyw.

U erco
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. .

arzolzceenie

Po/Po

Jeronym 3 O

Wera, Honoriusz

Ut/Wt

Igor 1

Danuta, Remigiusz

St/Sr

Olivie, Oliver 2

Teofil, Dinozja

Ct/Cz

Bohumil 3

Teresa, Heliodor

P&/Pi

Frantisek 4

Rozalia, Edwin

So/So

Eliska 5

Igor, Flawia

Ne/Ni

Hanus
Artur, Brunon
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NS

Po/Po

Justyna
Maria, Mark

7

Ut/Wt
Véra
Pelagia, Brygida

8

St/Sr
Stefan, Séra
Arnold, Dionizy

9

Ct/Cz
Marina

Paulina,
Franciszka

10

Pa/Pi
Andrej
Emil, Aldona

11

So/So

Marcel
Eustachy,
Maksymilian

Ne/Ni

Renéta
Gerard, Edward

12

%éz?;w@ He e

Horsky hotel Snézenka*** se nachazi v malebném udoli
Chrastického potoka na vychodnim svahu masivu Kra-
lického Snézniku s nadmorskou vyskou v rozmezi 700 -
1424 m. Jeho polohu v malebné horské pfirodé je mozno
vyuzit k celé radé aktivit.

Letni dovolena v horach je opravdu velice dobra relaxace.
Pokud vas uz omrzely morské plaze, neni nic lepsiho, nez
vyrazit na tiru do romantickych hor. V okoli hotelu si mu-
Zete vybrat ze spousty zajimavych tras. Kdyz hory pokryje
bila pefina, tak zadny lyzaf nebo snowboardista neodola
a vyrazi na sjezdovku. V okoli hotelu Snézenka*** se na-
chazi oblibené skiaredly se spoustou kvalitnich sjezdovek
a bézeckych tras. Nejen okoli hotelu, ale i hotel samotny
nabizi mnoho pfijemnych moznosti, jak stravit volné chvi-
le. U nas se nebudete nudit ani minutu.

* K X

* * %

Hotel gorski SnéZenka*** potozony jest w malowniczej
dolinie Chrastického potoka na wschodnim stoku ma-
sywu Kralického SnézZniku na wysokosci pomiedzy 700
- 1424m n.p.m. Jego pofozenie w malowniczej gorskiej
scenerii sprzyja szerokiej gamie aktywnosci.

Letnie wakacje w gérach sg wspaniatym relaksem. Jes-
li znuadzity ci sie morskie plaze, nie ma nic lepszego niz
udanie sie na wyprawe w romantyczne gory. W okolicach
hotelu znajduje sie wiele ciekawych tras. Kiedy gory przy-
kryje biafa kofderka, zaden narciarz ani snowboardzista
nie oprze sig i uda sig na stok. W okolicach hotelu Sné-
Zenka*** znajduja sie popularne stoki z wieloma wysokiej
Jjakosci wyciagami oraz liczne trasy biegowe. Nie tylko
okolice hotelu, ale rowniez sam hotel oferuje wiele moz-
liwosci spedzenia czasu wolnego. U nas nie bedziecie
mieli czasu na nude.

Horsky hotel Snézenka***
Hyn¢ice pod Susinou 15, 788 32 Staré Mésto
tel.: +420 583 239 008-9
fax.: +420 583 239 114

HORSKY HOTEL  Mob.: +420 608 555 276, +420 777 632 860
e-mail: info@hotel-snezenka.cz
www.hotel-snezenka.cz

azalzceencse
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Po/Po

Agéta 1 4
Alan, Kalikst

Ut/wit

Tereza 1 5

Teresa, Jadwiga

St/Sr

16

Gawl, Florentyna

Ct/Cz

Hedvika 1 7

Malgorzata, Wiktor

P&/Pi

18

Juliusz, tukasz

So/So

Michaela 1 9

Pelagia, Piotr

Ne/Ni

Vendelin 2 O

Irena, Jan
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Po/Po
Brigita
Urszula, Hilaria

21

Ut/Wt
Sabina
Filip, Kordula

D

St/Sr
Teodor
Marlena, Seweryn

23

Ct/Cz
Nina
Rafal, Marcin

24

P4/Pi
Bedta
Daria, Wilhelmina

25

So/So
Erik
Lucjan, Ewaryst

Ne/Ni

Sarlota, Zoe
Jwona, Sabina

26

27

V 03.00 konci letni ¢as
O godz. 03:00 koniec czasu letniego

Rafaello

Rafaello
Suroviny na tésto: Sktadniki dla ciasto:
* 4 vejce * 4 jajka

* 1 hrnek cukru

* 1 hrnek mouky

¢ 1 1zicka prasku do peciva
* 1 IZi€ka octu

Napln:

* % litru Slehacky 30-36%

* 1 8lehacka v prasku

* 2 bilé ¢okolady (rozpustit ve 3 Izicich mléka)
* 2 baleni susenek (nadrobit)

* 10-20 dkg kokosovych hoblinek

* 10 dkg mandli (pokrajenych a opecenych)

Postup:

Uslehame smetanu (Slehacku) s pridanim Slehacky v pras-
ku, pfidame rozpusténou a vychlazenou ¢okoladu, nadro-
bené susenky, mandle. Zamichame a poklademe na upe-
&ené tésto a poté posypeme kokosovymi hoblinkami.
Nejlépe chutna vychlazené z lednice.

¢ 1 szklanka cukru

e 1 szklanka maki

« 1 fyZzeczka proszku do pieczenia
* 1 fyZzeczka octu

Masa:

* 12 litra Smietany kremowki 30-36%

* 1 Sniezka (bita Smietana w proszku)

* 2 czekolady biafe (rozpuscic¢ w 3 fyzkach mleka)
2 opakowania herbatnikow (pokruszyc)

¢ 10-20 dkg widérkéw kokosowych

* 10 dkg migdatow (pokrojonych i podsmazonych)

Sposob przygotowania:

Ubi¢ smietane z dodatkiem Sniezki dodac¢ rozpuszczong
i przestudzong czekolade, pokruszone herbatniki, migdaty.
Wymieszane sktadniki wyfozyc na upieczone ciasto i posy-
pac widrkami kokosowymi.

Najlepiej smakuje schfodzone w lodéwce.

. .

arzolzceen i
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Den vzniku samostatného ceskoslovenského statu (CZ)

Po/Po

Alfréd, Dobromila 2 8

Szymon,
Tadeusz

Ut/Wt

Silvie 2 9

Euzebia, Wioletta

St/Sr

Tadeds 3 0

Zenobia,
Przemystaw

Ct/Cz

Stépanka 3 1

Urban, Saturnin

Pa/Pi Wszystkich Swigtych (PL)

Felix 1

Julian, tukasz

So/So Pamétka zesnulych (CZ)

Tobids 2

Bohdana, Tobiasz

Ne/Ni

Hubert
Sylwia, Hubert




HloFian

tyden/tydzieri 45

Po/Po

Karel, Karla
Karol, Olgierd

4

Ut/Wit
Miriam
Elzbieta, Stawomir

5

St/Sr
Libéna
Feliks, Leonard

6

Ct/Cz
Saskie
Antoni, Zytomir

7

Pa/Pi
Bohumir
Sewer, Hadriana

8

So/So

Bohdan
Ursyn, Todor

Ne/Ni

EvZen
Lena, Ludomir

9

10

Srnéi medailonky v brusinkové omacce
Medaliony z sarniny w sosie zurawinowym

Suroviny:

* srnéi kyta

* brusinky

* vyvar

* solamyl

« sul, kofeni na zvéfinu

Postup:

Srnéi kytu nakrajime na mensi kousky - medailonky, nakle-
peme, osolime, okofenime kofenim na zvéfinu.

Zprudka ope¢eme na oleji z obou stran, vyndame a do vy-
peku pfidame brusinky (zavafené nebo i brusinkovy kom-
pot), podlijeme vyvarem, povafime. Pfiddme do omacky
medailonky, kratce povafime. Dochutime dle chuti, zahus-
time solamylem. Vznikne fidSi nacervenala omacka.
Podavame s rtizné upravenymi bramborami nebo cers-
tvym chlebem. Dozdobime citronem.

¢ "
~ Autor receptu: Hotel Pohoda
Py

Sposob przygotowania:

* comber z sarny

° Zurawine

° wywar

* mgkg ziemniaczang

* sol, przyprawg do dziczyzny

Sposob przygotowania:

Comber z sarny pokroi¢ na mniejsze kawatki - medaliony,
rozbic, posolic, doprawi¢ przyprawg do dziczyzny. Szybko
obsmazyc na oleju z obu stron, wyciggnac¢ a na patelnig
dodac zurawine (z puszki lub kompot zurawinowy), podia¢
wywarem, zagotowac. Do sosu doda¢ usmazone medali-
ony, krétko gotowac. Doprawi¢ do smaku, zagescic maka
ziemniaczang. Powstanie rzadki czerwony sos.

Serwowac z ziemniakami w roznych postaciach lub Swie-
Zym chlebem. Przyozdobic cytryna.

HiloFiacl
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Den valecnych veterant (CZ)
Po/Po Swieto Niepodlegfosci (PL)

11

Marcin, Bartlomiej

Ut/Wt

Benedikt 1 2

Renata, Witold

St/Sr

Tibor 1 3
Mikotaj, Stanistaw

Ct/Cz

Séva 1 4

Roger, Serafina

P&/Pi

Leopold 1 5
Albert, Leopold

So/So

e 16

Gertruda, Edmund

Den boje za svobodu a demokracii (CZ)

Ne/Ni

Mahulena
Grzegorz, Salomea
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Po/Po

Romana
Roman, Klaudyna

18

Ut/Wt
Alzbéta
Elzbieta, Seweryn

19

St/Sr
Nikola
Anatol, Sedzimir

20

Ct/Cz
Albert
Janusz, Konrad

21

Pa/Pi
Cecilie
Mark, Cecylia

24

So/So

Klement
Adela, Klemens

Ne/Ni

Emilie
Flora, Emma

23

SFnte? fohdooten

Hotel se nachazi ve Starém Mésté, v podhlri Kralické-
ho Snézniku, v centru mésta. Pfed hotelem naleznete
mnoho obchtidkt, cukrarnu, lékarnu, postu i bankomat.
Z oken pokoju mate moznost spatfit nejen okolni krajinu,
ale i centrum mésta.

Vybrat si mluzete ze 14 pokoju 2-5 luzkovych. Pokoje
hotelu jsou nové vybavené, na kazdém pokoji naleznete
socialni zarizeni, sprchu, fén, televizi, chladni¢ku. Zdarma
pripojeni WiFi. Je zde moznost objednat polopenzi nebo
jen snidané. Platba v hotelu je mozna kreditni kartou nebo
Ceskymi korunami. K relaxaci muzete vyuzit hotelovou
,suchou“ saunu se 4 lehatky za poplatek.

Hotel znajduje sie w Starém mésté, u podndza Kralického
Snézniku, w centrum miasta. W okolicy znajduje sie wiele
sklepow, cukiernia, apteka, poczta i bankomat. Z okien
pokoju mozna podziwiac nie tylko okoliczny krajobraz, ale
rowniez centrum miasta.

Posiadamy w ofercie 14 pokojow 2-5 osobowych. Poko-
je sg nowo wyposazone, w kazdym z nich znajduje sie
tazienka z prysznicem, suszarka do wtosow, TV oraz lo-
dowka. Dostegpne jest bezptatne potaczenie WIFI. Goscie
moga skorzystac z oferty $niadari oraz obiadokolacji. Ho-
norujemy ptatnosc karta lub koronami czeskimi. Goscie,
ktorzy chca sie zrelaksowac moga skorzystac z hotelowej
,suchej“ sauny przeznaczonej dla 4 osdb, koniecznosc¢
wczesniejszej rezerwacji.

Hotel Pohoda
nam. Osvobozeni 68, 788 32 Staré Mésto pod Snéznikem
tel.: +420 583 212 806, mob.: +420 732 302 862, +420 602 733 657
e-mail: info@pohodahotel.cz
www.pohodahotel.cz
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Po/Po

Katerina 2 5

Katarzyna, Erazm

Ut/Wt

26

Delfina, Sylwestr

St/Sr

b o

Walery, Wilgiusz

Ct/Cz

o 28
Lestaw, Zdzistaw

P&/Pi

29

Blazej, Saturnin

So/So

Ondrej 3 0

Maura, Andrzej

Ne/Ni

Iva 1

Natalia, Eligiusz




RAoTnec

tyden/tydzieri 49

Po/Po

Blanka 2

Balbina, Bibiana

UtWz

Svatoslav 3

Franciszka,
Ksawery

St/Sr

Barbora 4

Barbara, Krystian

Ct/Cz
Jitka 5
Saba, Kryspin
P&/Pi Rozsvéceni vano¢nich stroml a Vanoéni trhy
| i . " -
_ |/ Zapalenie bozonarodzeniowych choinek oraz
Mikulds kiermasz $wigteczny
il LTSI némésti Osvobozeni ve Starém Mésté

So/So

AmbroZ, Benjamin 7
Marcin, Ambroza

Ne/Ni

Kvétoslava
Maria, Swiatozar

& Rovdai na Harosellce

BEZKARSKE OKRUHY STAROMESTSKA:

Okruhy okolo Paprsku

Novy okruh: Velky Sengen 20km

Mala Pralinka: 3km (strojové upravovana stopa)
Pralinka: 8 km (strojové upravovana stopa)
Pohadka: 6 km (strojové upravovana stopa)
Travna hora: 6 km (strojové upravovana stopa)
Smrk: 9km (strojové upravovana stopa)
Rulzovka: 8km (strojové neupravovana stopa)
Kuni sedlo: 10km (strojové upravovana stopa)
Trnova hora: 13km (strojové upravovana stopa)

Od Paprsku smér

* Petikov — Promenada: 7,5km (strojové upravovana stopa)
» Ostruzna: 6 km (strojové upravovana stopa )

* Smrk po hranici: 3km (strojové upravovana stopa)

* Smrk po Pohadce: 6 km (strojové upravovana stopa)

Okruhy Hyncice - Stfibrnice - Dolni Morava

« Stvanice — Jasani hfbet - U Sedmi cest — Pod Babusi
— Horni stanice vleku (D. Morava, 15km)

* Hyngice — Stfibrnice — Stépanov (5km)

Okruhy Starého Mésta

» Staré Mésto — Stépanov — Hyngice pod Susinou — Navrsi
— U Kaplicky — Stfibrnice — Staré Mésto

« Staré Mésto — RS Morava — Stary kopec— Vétrov
— Paprsek — Staré Mésto (18km)

* Staré Mésto — Kvétna — Kuncicka hora — Nad Seninkou
— U Kaplicky — Stfibrnice — Staré Mésto (21 km)

«Staré Mésto — Stfibrnice — Navrsi — Kralicky Snéznik
(stopa upravovana rolbou do sedla pod KS, 21 km)

*Staré Mésto (Kvétna) - Kuncice a zpét (6 km)

Vychozim bodem vypsanych bézkarskych tras je Staré Mésto.
Trasy navazuiji na trasy uvedené na
http://www.navstivtejeseniky.cz/zimni-sporty
/bezecke-lyzovani

Strojové upravované stopy udrzuiji rolbou tito provozovatelé: Mésto
Staré Mésto, Ski areal Krali¢ak a Horsky hotel Paprsek.

Vice informaci poda

Turistické informaéni centrum Staré Mésto

tel.: +420 583 239 134, e-mail: tic.staremesto @tiscali.cz
www.staremesto.info

SKI AREALY STAROMESTSKA:

Ski areal KRALICAK
Info: www.skikralicak.cz, info @skikralicak.cz
tel: 603 150 184, 734 676 327

Skiareal Kuncice (Skitech)
Info: www.skikuncice.cz, skikuncice @ seznam.cz
tel: 777 719 900, 777 719 579

Ski areal Snéznik, Stfibrnice
Info: www.skinavrsi.cz, jiri.bilos @ centrum.cz
tel.: 734 636 264

Snowpark Paprsek
Info: www.paprsek.net, paprsek @razdva.cz
583 294 100, 777 076 542

Olsanka, Velké Vrbno
Info: www.olsanka.cz, olsanka @olsanka.cz
tel: 774 415 358, 583 211 112
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Po/Po

Vratislav, Vratislava 9
Wiestaw, Leokadia

UtWz

Julie 1 O

Julia, Daniela

St/Sr

11

Damazy, Waldemar

Ct/Cz

Simona 1 2

Dagmara,
Aleksandra

P&/Pi

Lucie 1 3
Lucja, Otylia

So/So

14

Alfred, Izydor

Ne/Ni

Radana, Radan 1 5

Nina, Celina
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RAoTnec

Po/Po

Albina
Albina, Zdzistaw

16

Ut/Wit
Daniel
Olimpia, tazarz

17

St/Sr
Miroslav
Gracjan, Bogustaw

18

Ct/Cz
Ester
Gabriela, Dariusz

19

Pa/Pi
Dagmar

Bogumita,
Dominika

20

So/So

Natélie
Tomasz, Tomistaw

Ne/Ni

Simon
Zenon, Honorata

21

Linecké z pohankové a Spaldové mouky
Ciasteczka z maki gryczanej i orkiszowej

Suroviny:

* 200 g pohankové mouky Bioharmonie

* 300 g celozrnné Spaldové mouky Bioharmonie
* 100 g javorového sirupu Biolinie

* 270 g masla

* pikantni dzem

Postup:

V8echny suroviny zpracujeme v tésto a ulozime aspor
na 1 hodinu do chladu. Odlezené tésto vyvalime na 3mm
silny plat a vykrajujeme riizné tvary. Ve vyhaté troubé pe-
¢eme cca na 150 °C asi 20 min. Nechame vychladnout
a po té natfeme dZzemem a slepime. Cukrovi je po dvou
dnech mékkeé.

Sktadniki:

» 200 g magki gryczanej Bioharmonie

» 300 g petnoziarnistej maki orkiszowej Bioharmonie
100 g syropu klonowego Biolinie

* 270 g masta

* pikantny dzem

Sposob przygotowania:

Wszystkie skfadniki potaczyc¢ i zagniesc ciasto, odfozyc
na co najmniej 1 godzine w chtodne miejsce. Ciasto rozwa-
tkowac na grubosc¢ 3mm a nastepnie wycinac rézne kszta-
fty. Piec w piekarniku nagrzanym do 150 °C okofo 20 min.
Pozostawic do wystygnigcia a nastgpnie posmarowac dze-
mem i zlozy¢. Po dwdch dniach ciastka robig sie migkkie.
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Po/Po

23

Wiktoria, Stawomira

] Stédry den (CZ)
Lt 2 4 Wigilia (PL)
Adam a Eva
Adam, Ewa

S 1. svétek vanoéni (CZ)
St/sr . Bozi hod vanocni (CZ)
AnasiZzEleUele Boze Narodzenie (pierwszy dzier) (PL)
Ct/CZ 2. svétek vanocni (C2)

Stépan 2 6

Jana, Zaneta

Boze Narodzenie (drugi dzieri) (PL)

P&/Pi

Zaneta 2 7
Teofila, Godzistaw

So/So

e D8

Jana, Maksym

Ne/Ni

Judita
Dawid, Tomasz
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Po/Po

30

Irmina, Eugeniusz

Ut/Wit

Silvestr 3 1

Melania, Sylwester

St/Sr

Mieszko, 1

Mieczystaw

Novy rok (CZ)
Nowy Rok, Swigtej Bozej Rodzicielki (PL)

Ct/Cz

Karina 2

Izydor, Grzegorz

P&/Pi

Radmila 3

Danuta, Zdzistaw

So/So

Diana 4

Elzbieta, Aniela

Ne/Ni

Dalimil 5
Hanna, Edward,
Szymon

Balené zelné zavitky
Zawijarice z kapusty (Gotabki)

Suroviny:
* 1 stfedné velka hlavka zeli maso nebo sekana)
* 1 hrnek ryze (1/41) * stl, sladka paprika, pepf
* cibule * ocet (asi 2 Izice)
* uzené maso (veprové 1 strouzek ¢esneku
* 1 maly protlak

Postup:

Strfedné velkou hlavku zeli uvafime ve vodé, do které pri-
dame dle chuti stl a ocet. Pokud odstranite pred varfenim
kostal, je lepsi dat hlavku vafit na paru a v utérce (pUjde
lépe vytahnout). Postupné pak odlupujeme uvarené listy
hlavky. Nechame zchladnout.

Uvatime ryzi a nez vychladne, pfipravime si na tuku cibul-
ku. K cibuli pfidame uzené maso nakrajené na kostky (dle
chuti mizeme pouzit sekanou nebo vepiové maso), trochu
papriky a utfeny cesnek. Tento zaklad nalijeme do ryze
a pridame protlak. Nakonec v§e dochutime soli a pep-
fem. Takto pfipravenou smési ryZze a masa dame na listy
vareného zeli, které zavineme do rolicek. Mnozstvi ryze
a vlastni velikost zavitkl, zavisi na velikosti listdl uvarené
hlavky. Jednotlivé zavitky vkladame do hrnce, na parak
pokryty zelnymi listy. Nakonec vlozené zavitky zakryjeme
nékolika listy zeli, zalijeme vodou a na mirném ohni varime
asi 1 hodinu.

Skiadniki:
* 1 Sredniej wielkosci * s0l, papryka sfodka, pieprz
gfdwka kapusty e ocet (2 tyzki)

e 1 szklanka ryzu (1/41)
* migso wedzone (wieprzo
we lub pieczeri)

* 1 zgbek czosnku, cebula
¢ 1 maty przecier

Sposdb przygotowania:

Sredniej wielkosci gléwke kapusty ugotowac¢ w osolonej
wodzie z dodatkiem octu. Jesli przed gotowaniem zostanie
usuniety glab, gotowac jg na parze w Sciereczce (dzigki
temu fatwiej ja wyciagnac). Stopniowo wyciggac ugotowa-
ne liscie kapusty. Pozostawic je do wystygniecia.
Ugotowac ryz i pozostawic do wystygniecia, w miedzycza-
sie podsmazyc cebule. Do cebuli doda¢ mieso pokrojone
w kosteczke (w zaleznosci od preferencji smakowych moz-
na wykorzysta¢ migso wieprzowe lub pieczeri), odrobing
papryki oraz przecisniety przez praske czosnek. Tak przy-
gotowana baze wiac¢ do ryzu a nastepnie dodac przecier.
Doprawic solg i pieprzem. Farsz z ryzu i migsa nakfada¢
na ugotowane liscie kapusty, a nastepnie zwija¢c w rolki.
llos¢ farszu oraz wielkos¢ gofabkdw, zalezy od wielkosci
lisci ugotowanej kapusty. Garnek wylozyc zielonymi lisémi
kapusty, wiozyc do niego gotgbki. Catos¢ przykryc kilkoma
lisémi kapusty, zalac woda i gotowac na matym ogniu pr-
zez okofo 1 godzine.

/A

tyden/tydzieri 2

Po/Po
Kaspar, Melichar 6
Baltazar, Kacper,

Melchior, Baltazar

Ut/Wit

Vilma 7

Lucjan, Julian

St/Sr

Cestmir 8

Seweryn, Juliusz

Ct/Cz

Viadan 9

Adrian, Marcelina

P&/Pi

Bretislav 1 0
Danuta, Wilhelm

So/So

Bohdana 1 1

Honorata, Matylda

Ne/Ni

Pravoslav 1 2

Ada, Benedykt,
Arkadiusz

- 20/4
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Horsky hotel Paprsek se nachazi na jednom z nejkrasnéjsich
mist oblasti Jesenicka uprostred hlubokych lesti na zdravém
horském povétii. Po narocné rekonstrukci a modernizaci po-
skytuje vysoky standard ubytovani i bohaté sluzby, v§estran-
ny sportovni program pro kazdou ro¢ni dobu a za jakéhokoli
pocasi. Chata se nachazi v oblasti s nulovym primyslovym
znecisténim. V |été je Paprsek vybornou zékladnou pro
horskou turistiku. Po celodennim vyslapu muzete relaxovat
vecernim posezenim u taborového ohné. Velka louka na pla-
niné muze slouzit k riznym mi¢ovym hram. Stejné tak mlze
byt i dostatecnou plochou pro létani s termickymi RC vétroni,
coz ma v tomto horském prostredi své nepopsatelné kouz-
lo. V zimé provozovatel chaty pravidelné upravuje bézecké
traté v blizkém i vzdalenéjs$im okoli chaty. Sjezdovky patfici
k chaté jsou kazdy den preparovany snéhovou rolbou. Svahy
jsou stiedné obtizné, denné upravené. Perfektni terény pro
snowboardy.

Horsky hotel Paprsek

Velké Vrbno 27, 788 32 Staré Mésto
tel.: +420 583 294 100

e-mail: paprsek @razdva.cz
http://www.paprsek.net

Hotel gorski Paprsek potozony jest w jednym z najpiekniej-
szych miejsc obszaru Jesenicka posréd gfebokich lasow
gazie jest zdrowe gorskie powietrze. Po rekonstrukcji i mo-
dernizacji oferuje wysoki standard zakwaterowania oraz bo-
gaty zakres ustug, wszechstronng oferte sportowg na kazda
pore roku i na kazdg pogode. Obiekt znajduje sie w obszarze
gazie w ogdle nie wystepuje zanieczyszczenie przemystowe.
W lecie Paprsek jest doskonalg bazg wypadowg do turystyki
gorskiej. Po cafodniowej wedrowce mozna sie zrelaksowac
przy wieczornym ognisku. Duza tgka na wyzynie moze byc
wykorzystywana do réznych gier w pitke. Nadaje sig takze
do latania termicznymi szybowcami RC, co ma na obszarze
gorskim szczegdlny nieopisany urok. W zimie pracownicy ho-
telu regularnie dbajg o trasy biegowe w najblizszej i troche
dalszej okolicy. Stoki nalezgce do kompleksu sg codziennie
ratrakowane. Stoki sg umiarkowanie trudne, codziennie wyro-
wnywane. Sg to doskonate tereny dla snowboardow.
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Obchodni spoleénost PRO-BIO s.r.0. je nejvétsim c¢eskym vyrobcem
a zpracovatelem biopotravin. Svou ¢innost firma zapocala v ¢ervnu
roku 1992.

Od pocatku svého podnikani se zaméruje na zpracovani ptvodnich
,zapomenutych® plodin jako je pohanka, $palda, dvouzrnka Ci jahly.
Provozuje vlastni bio mlyn - ojedinély a unikatni provoz, specializova-
ny na produkci bio mouk.

Dodavatele surovin pro své produkty hleda mezi mensimi a stfednimi
ekologickymi farmari ¢i vyuziva nasich vlastnich ekofarem. Podporou
ekologického zemédélstvi tak naplriuje jedno z nasich hlavnich posla-
ni - Setrny zpusob hospodareni a zachovani zdravé planety.

V sortimentu naleznete pies 1 200 polozek biopotravin v kvalité bio.

=)

PRO-BIO, obchodni spol. s r.o.

Lipova 40, 788 32 Staré Mésto pod Snéznikem |

tel.: +420 583 301 952
fax: +420 583 301 960

e-mail: probio @ probio.cz
www.pro-bio.cz
www.probio.cz

; "'Z__=:'_=riﬂ"f

Firma PRO-BIO s.r.o. jest najwiekszym czeskim producentem oraz przetwor-
cg zywnosci ekologicznej. Powstata w czerwcu 1992 r. i obecnie obchodzi
20-lecie. Od poczatku swej dziatalnosci specjalizuje sie w przetworstwie pier-
wotnych, dzis czesto ,zapomnianych” gatunkdéw zbdz, takich jak gryka, or-
kisz oraz proso. Posiadamy wiasny miyn — unikalny zaklad specjalizujgcy sie
w produkcji mak ekologicznych. Dostawcow surowcow do produkcji naszych
wyrobow szukamy wsréd mniejszych i Srednich gospodarstw ekologicznych,
a takze korzystamy z wilasnych upraw. Wspierajgc rolnictwo ekologiczne,
realizujemy jeden z naszych gféwnych celdw, ktérym jest zréwnowazony
Sposcb prowadzenia gospodarstwa i zachowanie zdrowej planety.

Nasz asortyment zawiera ponad 1200 produktow ekologicznych w jakosci
bio.

Spaldik




Spolek vesnickych hospodynék byl zalozen v cervenci roku
2009. Na chodu krouzku se aktivné podili nékolik dam, mj.
Czesia, Teresa, Jola, Jadwiga, Agnieszka, Marysia, Kasia, Ga-
brysia a Monika. Rady se setkdvame, vyménujeme si recepty
na kolage a riizn4 jidla. Casto reprezentujeme nasi obec béhem
riznych akci: Setkanich velikono¢nich tradic, Tradiénich vanoc-
nich stolech, Dozinkach. Podilime se na organizaci volného
Gasu déti z nasi vesnice, setkanich s MikulaSem, na Rozlouceni
s prazdninami atd. Kazdoro¢né se ucastnime stale vétsiho po-
Stu akci a setkani. Jsme jednim z hlavnich organizatord ,Hou-
bomanie“ (Grzybomania) - plenérové akce, ktera se to¢i kolem
vseho, co souvisi s houbami. Od roku 2012 se podilime i na
Gesko-polskych aktivitach.

Koto Gospodyri Wiejskich zostato zatozone w lipcu 2009 roku.
Czynnie uczestniczy w dziataniach Kofa kilka Pari m.in. Cze-
sia, Teresa, Jola, Jadwiga, Agnieszka, Marysia, Kasia, Ga-
brysia i Monika. Lubimy sige razem spotykac, wymieniamy sig
przepisami na ciasta i potrawy. Czesto reprezentujemy nasze
sofectwo podczas réznych uroczystosci: Spotkania Tradycji
Wielkanocnych, Tradycyjne Stoty Bozonarodzeniowe, Dozynki.
Pomagamy w organizacji czasu wolnego dzieci z naszej wsi, Mi-
kotajek, Pozegnania Wakacji itp. Z roku na rok bierzemy udziat
,w coraz wigkszej ilosci spotkan. Jestesmy jednym z gfownych
organizatorow ,Grzybomanii”, imprezy plenerowej traktujgcej
0 wszystkim co zwigzane jest z grzybami. Od roku 2012 uczest-
niczymy w dziataniach polsko-czeskich.

Kontakt:
agro@danielowka.pl
www.stronie.pl

Objekt se nachazi u vody, v neobycejné plvabné casti Kletna. Hosté
maji k dispozici tfi chovné rybniky, ve kterych si mohou sami ulovit
pstruha. Ubytovaci kapacitu tvori 12 lizek v chatkach se socialnim
zafizenim a kuchyriskym koutem a 16 lizek v penzionu. Ryby a dalsi
grilované speciality mohou hosté ochutnat ve zdej$i smazirné.

Nad Stawami

Kletno 6 F, 57-550 Stronie Slaskie, Polsko
tel.: +48 748 140 832

mobil: +48 693 828 383

e-mail: figursky @ gmail.com

Obiekt pofozony jest nad stawami, w niezwykle pieknym zakatku Klet-
na. Do dyspozycji naszych gosci przygotowalismy 3 stawy, w ktdrych
mozna samodzielnie ztowi¢ wspanialego pstraga. Proponujemy Pa-
ristwu 12 miejsc noclegowych, w samodzielnych domkach z tazienka-
mi i aneksami kuchennymi oraz 16 miejsc w budynku pensjonatowym.
Rybe, a takze inne specjaly kuchni grillowej, przygotujemy Paristwu
we wiasnej smazalni.
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Villa Elise Park Pension, jako byvala rezidence maijitelt sklarny, je dnes
¢lenem Sdruzeni historickych hotell. Nabizi 15 stylové zafizenych po-
koju a apartmant, moderni relaxaéni centrum, Gtulny drink bar a re-
stauraci. Chutna jidla polské i mezinarodni kuchyné, bohaty vybér vin
a profesionalni obsluha, to jsou hlavni prednosti restaurace Villa Elise.
Zdejsi Séfkuchar tvofi nezapomenutelné speciality, pfi jejichz pfipravé
Cerpa z vlastnich zkuSenosti a nejnovéjSich gastronomickych trendd.
Restaurace je oteviena po cely rok. V letni sezéné je v provozu také
venkovni gril.

Villa Elise Park Pension

ul. Mickiewicza 9

57-550 Stronie Slaskie, Polsko
tel.: +48 74 814 25 16

e-mail: info@villaelise.pl
www.villaelise.pl

Villa Elise Park Pension, bedaca niegdys rezydencja wiascicieli huty
szkta krysztatowego obecnie wchodzi w skfad Stowarzyszenia Hoteli
Historycznych Oferuje ona 15 stylowo urzagdzonych pokoi i apartamen-
tow, nowoczesng Strefe Relaksu kameralny drink bar i restauracje.
Wykwintne dania kuchni polskiej i miedzynarodowej, bogaty wybor win
oraz profesjonalna obstuga to gtdwne atuty restauraciji Villa Elise. Szef
kuchni tworzy niezapomniane kreacje kulinarne, faczy swoje doswia-
dczenie z najnowszymi trendami w gastronomii. Restauracja czynna
jest przez cafy rok. W sezonie letnim zapraszamy rowniez do naszej
Chaty Grillowej.

Restaurace a hospoda Puchaczéwka je stylovy roubeny objekt posta-
veny beskydskymi horaly. Tato v Kladském vybézku neobvykla stavba
se sklada ze dvou salq, jejichz celkova kapacita ¢ini 300 osob.

V kazdém salu je krb. Zdej$i kuchyné je velmi chutna, specialitou firmy
je peceny pstruh s ¢erstvymi bylinkami a veprova svickova na hribkach
s italskymi nudlemi. Stoji za to ochutnat pirohy, hovézi vyvar s doméaci-
mi nudlemi nebo pecené veprové koleno.

Restauracja i Karczma Puchaczéwka
mob.: 602 511 254, fax: 74 813 09 45
e-mail: restauracja @ puchaczowka.pl

Biuro (pon. - pt., 9 - 17)

tel.: +48 748 130 943

fax: +48 748 130 945

mob.: +48 604 588 532

e-mail: biuro@puchaczowka.pl

Restauracja i Karczma Puchaczowka to stylowy obiekt zbudowany
z drewnianych bali przez beskidzkich gdrali. Ten niespotykany w regio-
nie Ziemi Ktodzkiej budynek skfada sie z dwdch sal moggcych pomies-
ci¢ fgcznie do 300 osob. W kazdej znajduje sie kominek. Serwowane
dania sg wyjatkowo smaczne, a specjalnoscia zakfadu jest pstrag
Z pieca ze sSwiezymi ziotami oraz poledwiczka wieprzowa z tagliatelle
i borowikami. Warto sprobowac pierogéw, rosotu z wtasnym domowym
makaronem lub pieczonej golonki.




