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Doma v ZELEZNYCH HORACH

Noviny pro milovniky Zeleznych hor, jejich pFivody a lidi

Lokalni produkce —-spravny trend nasi doby

Kolem roku 8 000 pt.n.l. se lidé postupné stavali z lovct a sbéraci zemédélci. Zacali se usazovat na mistech vhodnych pro péstovani plodin a chov uzitko-
vych zvitat. Zakladali postupné prvni vesnice. Rostla populace. To bylo zpiisobeno p¥iznivymi klimatickymi zménami po posledni dobé ledové.

Od pradavna byli lidé na prirodé
primo zavisli. Znali jeji zakonitosti
na zakladé dlouhodobého pozorova-
ni. Dokazali pecovat o plodiny, zvitata
i své zdravi za pomoci rostlin i mine-
rdlnich latek. Od 19. stoleti nastoupila
priimyslovd revoluce, coZ znamend
stile intenzivnéj$i vyuZivani pfirod-
nich zdroji a postupné zneciSfovani
zZivotniho prostiedi. Ve 20. stoleti, s po-
Cetnim ndrGstem populace, nastoupi-
la intenzifikace zemédélské produkce
a predevsim chemizace, jejiz dtsledky
v souvislosti s aktudlnimi klimaticky-
mi zménami jasn€ vidime a vnimdme.
V tomto stoleti se z prirodnich 1€¢iv za-
Caly extrahovat ucinné latky, které na-
sledné nahradily chemické slouceniny.

Z tohoto zrychleného vyvoje spolec-
nosti v posledni dobé cca 150 let jas-
né vidime, Ze se mu nestacime, jako
lidsky druh, ve vyvoji pfizptsobit.
Trpi pfiroda a jeji zdroje, trpi lidsky or-
ganismus. Je Cas se zastavit a pokusit se
opét jako diive vice pfirodu vnimat — je
to zdkladn{ a jediny funk¢nf celek, do
kterého patfime i my.

Velmi mnoho ocekavani vkladame
do novych technologii, jsme zmateni
z mnoZzstvi informaci, které produku-
jeme, ale jiz nejsme schopni je tfidit
a vyhodnocovat. ZvySuje se mira nejis-
toty a stresu. Ztracime sepéti s piiro-
dou. Velmi trefné to uvadi Véclav Cilek
ve své knize, Co se déje se svétem? ,, Za
velmi rychlym pocitacem dnes stdle
Casteji vyseddva digitalni proletaridt,
ale vypéstovat si vlastni rajce zvladne
Jjen zkuseny clovek.

Je jen na nas, jak se budeme chovat
k prirodé, a tedy sami k sobé. Vsichni
si miZeme zkusit péstovat urcité plodi-
ny ¢i alespoil par bylin. Misto na vétsi
kvétinaC se najde vSude. Je to sice price
a starost, ale pozorujme se pri t€ ¢innos-
ti — pfindsi ndm prirozenou radost, coz
je ten nejlepsi 1€k na stres. Od drobné-
ho péstovani se miiZzeme piesunout na
zdhonek na zahrddce ¢i na komunitn{
zdhony v mezibloku bytovych domi na
pozemcich obce ¢i mésta. Na Skolnich
zahraddch muiZeme vytvofit pestrou
Skalu zdhond a na zdkladé pozorova-
ni se opé€t snazit porozumét prirodnim
principim, jak to délali nasi predkové.
Zkusme pretvorit nase zamul¢ované
zdhony na drobna policka. Pestra
skladba bylin a plodin se zcela vyrov-
na okrasnym kvétinovym zahonim.

A co teprve radost, kdyz své vlastno-
rucné vypéstované plodiny zuZzitkuje-
te a potom si na nich pochutnavate.
Abychom zcela pochopili piinos vlastni

produkce, museli jsme si projit vyvo-
jem, kdy jsme si fekli: ,, Pfeci se nebudu
hmoZdit s péstovanim mrkve, kdyZ si ji
mohu koupit v obchode, kdykoli si vzpo-
menu“‘. Zapomnéli jsme, Ze mame poza-
davky na dostupnost produkce bez ohle-
du na jejich ptivod a sezénnost. Globaln{
péstitelé a dodavatelé ndm plni veskerad
prani. Nase pozadavky maji vSak své
disledky: chemizace a degradace pidy,
zvySena a koncentrovand potieba vody,
niceni krajiny vybudovanymi skleniky,
kéceni lesnich porostd, nardst kamiono-
vé a letecké dopravy, vystavba prekladist
na zemédélské pide, celkové sniZen{
kvality Zivotniho prostfedi...

Pri konzumaci svétové dostupnych
plodin si neuvédomujeme, Ze rajce ¢i
brambora vlastnoru¢né vypéstovana
na zahradce ma pro nas jesté jiny vy-
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znam. Nejen radost, Ze ndm ,,néco* vy-
rostlo, Ze jsme to dokdzali, ale hlavné
prinos pro zdravi nasSeho organismu.
Plodiny rostou v pidé, ze které si berou
stopové prvky a minerély, na které je
nd§ organismus stfedoevropana staleti
zvykly. Voda z mistnich zdrojt, pfiro-
zeny sluneéni svit, to jsou dals{ vstupy,
které se odrazi na kvalit¢ plodin. Tyto
lok4lni zdroje jsou nenahraditelné a ne-
pfenositelné.

Vypnéme na chvili své pocitace a tele-
fony a v sezoné si tieba usporadejme
s prateli ochutnavku plodin ¢i pro-
dukti z nich. A nemusi to byt jen vino.
I mezi rajcaty a bramborami najdeme
mnoho chuti a vini, které jsou zplso-
beny nejen botanickym druhem, ale
predevsim stanovistém, skladbou pidy,
druhem hnojeni, a pfedevSim energii
a péci lidi, kteff je péstuji. Po prvnim
soustu pozndme, zda plodina vyrostla
prirozené ¢i ve skleniku nebo deponii.
Je na kazdém z nds, co si vybereme.
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Vyssi L liga™ je forma vhodného zpra-
covani lokdlni produkce, jak vlastni
¢i od mistnich producentii sdruZenych
pod znatkou ZELEZNE HORY re-
gionalni produkt. Bud miZeme mit
radost z trody Svestek a nasledné z po-
videl ¢i slivovice z vlastni zahrady nebo
muiZeme zajit do jidelen a restauraci
v regionu, kde se vafi z mistni produk-
ce. Katalog Zeleznych hor vim miZe
byt vhodnym priavodcem a radcem.

Na tizemi regionu najdete mnoho fo-
rem péstovani a zpracovani produk-
ce, které vas miiZou inspirovat. Mezi
nami jsou farmafi, péstitelé, chovatelé,
zahradkari, lesnici, myslivei ¢i velafi
a jini zajimavi lidé. Stile vice subjek-
ti organizuje workshopy pro vefejnost,
kde se miiZete navratit k umén{ nasich
predkt. Budete na sebe pravem pysni,
az si upecete vlastni chléb. Jestli byste
to chtéli zkusit, tak vds zveme reportdzi
uvnitf novin do pekdrny v Ttibfichach.

Katefina Korejtkova

St¥ipky z regionii

Stiipky odjinud vétSinou prinaseji
ohlédnut{ za zajimavou akci, nebo po-
zvanku na udalost, kterou byste neméli

zmeskat. Tyto budou odlisné. Vali se na
nés denné viny Spatnych zprav a zaka-
zU, se kterymi jde ruku v ruce strach.
Ale nenechte se v§im negativnim oko-
lo ponhltit a hledejte stiipky dobrého
kolem sebe. Diky prfisnym zdkazim
mame jedinecnou Sanci byt si bliz. Tra-
vime vice ¢asu se svymi nejbliZ§imi,
s rodinou. Nemiizeme se rozhlizet po
Sirém sveté, kde bychom si co objednali
a koupili. Ale tim spi§ mdme moZnost
soustiedit se na to, co je kolem nds.
Mozna budete piekvapent, jak Sirokou
Skdlu kvalitnich véci ve své blizkosti
objevite. Sikovna pani ze sousedstvi
pro vés a vaSe blizké nyni vyrobi ba-
vinénou rousku. A az se epidemie pre-
Zene, usije vam krasnou jarni sukni,
ndkupni taSku nebo néco hezkého do
domécnosti. Diky mistnim farmaitm
se muZete vyhnout preplnénym super-
marketim. Nakoupite u nich kvalitn{
maso, mlécné vyrobky a fadu dalsich
Cerstvych i trvanlivych potravin. Farmu
navic ocenite, pokud mate déti. Da se
zde Casto prijemné travit ¢as pozoro-
vanim zvifatek a zemédélskych praci.
Uvidite, s jakou laskou se chovd hos-
podér ke svym zvitatim, jak pozorné
sleduje pidu a rostouci plodiny. Diky
tomu pochopite, pro¢ lokdlni potravi-
ny lépe chutnaji. Pevné zdravi pomiZze
udrZet med od mistniho vcelare. U vét-
Siny vcelart seZenete i 1éCivé produkty
z propolisu pifpadné z mater{ kaSicky.
Jisté nedaleko objevite i vyrobce pii-
rodni kosmetiky. Kromé klasickych
krémt a sprchovych geld u nich mu-
Zete nakoupit i vonné esencidlni oleje.
Jejich viné vdm zlep$i ndladu, uvol-
nite se a zbavite prebytecného stresu.
Kdyz se clovék porozhlédne kolem
sebe, zjisti najednou, Ze ma vSe po-
tfebné nablizku. CoZ je skvéld zprdva
ve chvili, kdy globdlni svét selhava.
Snad si to budeme pamatovat i poté,
co se — doufejme — véci zacnou vracet
do obvyklych koleji. Nejen proto, Ze
si tim, Ze podporujeme farmaéfe, vy-
robce i poskytovatele sluzeb ve svém
blizkém okoli, vytvaiime sit jistot pro
dny krize. Ten vztah je vzdjemny.
Mysleme na to, Ze drastické omezeni
odbytovych moznosti miZe mit pro
drobné vyrobce fatdlni nasledky. Ne-
mohou proddvat na trzich a jarmarcich,
nemohou odesilat pres fadu preprav-
nich spolecnosti. Delsi propad trzeb
pro né muze byt likvida¢ni. Proto je
vaSe soucasnd podpora pro né Zivot-
né dilezitd. Vyrobce kvalitnich regi-
ondlnich potravin a dalSich vyrobkd
najdete na www.regionalni-znacky.cz
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Clenové, producenti a odbornici
Zeleznych hor se zapojili do osvéty
o lokalnich zdrojich regionu

Babic€in dvorecek LiciboFice
Mezi velmi oblibené cile exkurzi, pre-

devSim déti z matefskych Skolek v re-
gionu, stabilné patii Babic¢in dvorecek
v Liciboticich. Déti zde maji vybehy,
kde si zvifdtka prohliZeji, hladi, krmi
a pfitom poslouchaji, jak se chovala na
statku a v chalupdch. Maji zde kom-
pletni zdzemi, kam se mohou vracet na
navstévu i s rodinami. Pravy cesky ka-
nafas a vlna jsou zdkladem nddhernych
origindlnich a predev§im ruc¢né zpraco-
vanych darkovych predmétd, které na
dvorecku vznikaji a muZete si je zde
pro potéchu zakoupit. V Liciboficich
od jara do podzimu probihaji pravidel-
né akce pro rodiny s détmi. O aktual-
nich aktivitich Babi¢¢ina dvorecku se
dozvite na www.dvorecek-liciborice.cz.

Chovatelsky dvir Svinéany

Novinkou leto$ni sezény je Chovatelsky
dvtr ve Svinc¢anech. Zde déti budou mit
kontaktni program s vedoucim chovate-
14, panem Josefem Blazkem — dozvi se,
co jednotlivd zvitdtka potfebuji a jak se
o né ¢loveék ma starat. Uvidi zde kréliky,
morcata, slepice, husy, kachny, ovec-
ky... Dvlir ma zrekonstruované zdzemi
a vefejnost jej pravidelné navstévuje

ktera se bude konat 18.—19. zai{ 2020.

Exkurze do pfirody Zeleznych hor

Mezi lokdlni zdroje se samoziejmé
podita i piiroda a historie sidel. Udoli
Doubravy, Secska a PaiiZovska piehra-
da, Keltsky archeopark v Nasavrkdch,

aredly rozhleden Barborka a Boika,
Berlova vdpenka v TremosSnici, zficeni-
na hradu Lichnice — to jsou nejcastéjsi
cile exkurzi déti ze zdkladnich skol. Ex-
kurze provazeji mistni odbornici na ge-
ologii, pracovnici informacnich center
a znalci historie.

Dalsi novinkou leto$ni sezény je Vypra-
va do Zivota v dob& romdnské ddolim
feky Doubravy, kde se zdkim dosta-

ne vysvétleni od architektky, jak lidé
v dané dob¢ bydleli, jak se oblékali, co
jedli, ceho se bdli a to podle mistnich
staveb a krajiny.

Exkurze jsou pfipraveny cilené pro sko-
ly, ale jednd se i o vhodny program, kte-
ry lze pfizptsobit jakymkoli cilovym,
vékovym i tématickym skupindm. Vse
je véc dohody. Kontaktujte nds a my se
vdm pokusime pfipravit program dle
vaSich poZzadavki, v¢. dalSich sluzeb,
jako je ubytovani a jiné aktivity.

Workshopy

Dalsi forma osvéty probihd v podobé
workshopti. Par jsme jich pro vas vybra-
li. Momo Chrudim pofada kurzy vy-
tvarnych technik, pfedev§im mokrého
plsténi. MiZete si pfijit vyzkouset tech-
niku, kterou sami pracuji a odnést si
vlastnoru¢né vytvotreny vyrobek z pii-
rodni vlny. V piipadé zdjmu Momo
Chrudim pfipravi kurzy plsténi ve Skol-
kéch, Skolach a druZinach. Také mohou
uspotadat dilnu pro jinak organizova-
nou skupinu déti a i dospélych. Vice

informaci na: info@devcatkomomo.cz,
www.devcatkomomo.cz/kurzy/.

Chcete si vyzkouset peceni Zitného
chleba a dalSich pekatskych vyrobku
zaregistrujte se na pekafském worksho-
pu pfimo v tfibfiiské Nasi DOBRE
pekarné. Na celodennim kurzu v malé
skupiné si osvojite domdci peceni

a odnesete spoustu zdZitkd. Svym bliz-

kym mitizZete jako origindlni darek da-
rovat poukaz na pekarsky workshop.
Rezervace mista vyhradné na: pekar-
skeworkshopy @gmail.com, FB NaSe
DOBRA pekirna.

Zdrava jidelna Kruh zdravi v Chru-
dimi pod vedenim pani Dany Stastné
kromé jidla pro zdravi a pohodu nabiz{
i kurzy zdravého vafeni. O aktudlnich
workshopech a beseddch se dozvite na

www.kruhzdravi.cz.

Propadli jste kouzlu viiné upeceného
chleba? Je neobycejnym zazitkem,
kdyZz pekaf vytiahne z pece cerstvé
upecenou varku vonicich bochniki.
To nemuZete zaZit v supermarketu,
ale pouze tehdy, pokud znate svého
pekare a chodite si pro pecivo primo
do pekarny.

Napadlo vas nékdy upéct si sviij domaci
chléb? Ne nadarmo jej oznaCovali nasi
predci ,boZzim darem®. Chleba chce
svij ¢as. Nez se dopracujete od kvéasku
k upecenému bochniku, je potfeba mit
hodné trpélivosti a casu. Vysledek ale
stoji za to. Budete mit kvaskovy chleba,
na kterém si pochutnate, ktery vim do
druhého dne neztvrdne na kdmen a treti
den nezplesnivy — prosté lahtidku. Dii-
ve zadélavaly a pekly hospodyné chle-
ba na cely tyden a vydrZel chutny az do
dalstho peceni. Jak to dokazaly? Pro¢
nema dnes$ni chleba takové kvality? Asi
proto, aby pekdrny mély co péct kaz-
dy den a denné jste si chodili pro Cers-
tvé pecivo. Rohlik nebo houska z bilé
mouky je vyrobkem k denni spotiebé

Viiné chleba |

\.

den vecer a do druhého dne zgumovati
a je téméf nepoZzivatelny. Réano vstane-
te, nesnédené pecivo odloZite na strou-
hanku a jdete si koupit Cerstvé.

Nase strava je az prili§ oprosténa od
vlakniny, kterd prospivd nasemu zdra-
vi. Reknete si, koupim si tedy tmavy

v

rohlik, ten bude zdravejsi. Omyl, toto
pecivo se vétsinou jen zdraveji tvari. Je
dobarvené a pouze vylepsené posypkou
z vloc¢ek ¢i seminek. Pokud si hliddte
véhu — ouha m4 i vétsi energetickou vy-
datnost.

Odbornici volaji po mensi konzumaci
bilého peciva. Lidé s alergii na lepek
rostou geometrickou fadou. MozZnd
jime pfiliS§ mnoho primyslového peciva
z rozmrazenych a dopecenych poloto-
varli a je Cas vrétit se k tradi¢nimu pe-
Ceni. AZ se rozhodnete zkusit si upéct
vlastni pecen, miize vam byt nipomoc-
ny kurz peceni chleba. Zkusili jsme na
vlastni kizi chlebovy workshop v tfi-
taz pfimo od pramene.

Tym MAS ZR

Sit zdravého stravovani

Réada bych vam predstavila tuto nasi
aktivitu, jejimZ cilem je podporit
u 74kt MS a ZS prakticky zijem
o vSe, co je spojené s jidlem a jeho
vyznamem pro pohodu a zdravi téla.

NaSi prici s Zdky vedeme tak, aby si
zdkladni pravidla stravovani osvojili
samopoznanim. Pfipravujeme s nimi
na mist¢ jednoduché recepty, dava-
me ochutndvat jiz pfipravené pokrmy,
monitorujeme jejich stravovaci navyky
a pomahdme jim se sestavenim den-
niho jidelnicku. Na$i snahou je, aby
porozumnéli jednoduchym principtim
zdravého stravovani a uméli je praktic-
ky vyuZit pfi pfipravé pokrmt pro sebe
(svaciny) a v rodiné (podil na piipravé
vecefi, vikendovych obé&dil). Zdtiraziu-

jeme predev$im kvalitu jidla, pestrost,
stiidmost v jidle a individudlni stravo-
vaci poteby kaZdého &lovéka. Zakim
2. stupné ZS doporudujeme vyuZivat
mobilni aplikaci /mezipfedmétové
vztahy — anglicky jazyk/ Fabulous tj.
smysluplné vyuZiti informacnich tech-

nologif.

Spole¢né vareni—tvoreni v rodiné pova-
Zujeme za velmi dileZité, a proto rea-
lizujeme také workshopy pro rodice
a pedagogy. Predevsim jim nabizime
inspiraci pro pouZivdni netradi¢nich
zdravych surovin k vafeni a zdiiraziiu-
jeme sezénni jidelnicek. Sezdénnost je
nasi zdkladni filozofii. Znamend varit
z mistnich regiondlnich surovin, které
jsou pro dané ro¢ni obdobi dostupné

ve skolach

a Cerstvé. Tento princip chceme dale
jesté zdtraznit — vyuZijeme databazi
regiondlnich producentl a Zadktim, rodi-
¢tm, pedagoglim i pracovnikim Skol-
nich jidelen zprostfedkujeme ochut-
ndvku a ddme informace o kvalitnich
potravindch a plodindch, které jsou
v jejich blizkém okoli.

vvvvv

strany vedoucich Skolnich jidelen. Na
téchto workshopech spolecné pfipravu-
jeme pokrmy z alternativnich surovin
tzn. lusténiny, obiloviny. VyuZivame
recepty s vhodnou kombinaci surovin
pro vyvdZenost Zivin. Velmi zajima-
vym tématem pro ucastniky je kvasko-
vé peCeni. PeCeme spolecné celozZitny
kvéaskovy chléb a kvaskovou bdbovku.

vvvvv

Vyznam kvalitniho kvaskového peciva

je pro nasSe zdravé stravovani velmi za-
sadni, protozZe pecivo tvoii podstatnou

¢ast denntho pfisunu energie (snidané,
svaciny, vecefe).
Ing. Dana Stastna, Jidelna Kruh zdravi
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Chlebovy workshop

Sychravého breznového rana jsem dora-
zila na domluveny workshop k pekdrné
v Tribfichdch. Oteviit mi pfiSel troSku
udiveny pan Tomds Kroulik, protoze
jsem dorazila o hodinu dfive. Jsem vét-
Sinou rada vSude vcas, ale Ze bych pfi-
Sla o tolik dffiv se mi jeSt€ nestalo. Je
pravda, Ze jsem nemohla dospat a na
peceni jsem se vyloZené téila. U kdvy
jsem pak cekala na kolegyné a snaZila se
procist zaklady peceni chleba, které byly
pro nds pripraveny na stole. Nez dorazily
¢lenky naseho ryze damského druzstva
méla jsem maly ndskok v pojmech jako
je napf. zaloZeni a krmeni kvasu. Pan
Kroulik mél pro nds na ranni briefing
pripravené obcerstveni ke kdvé a hned
nds zacal seznamovat s priibéhem kurzu.
Teorie je suchd a nejlepsi si je vyzkouset
peceni na vlastni kGiZi. Odebrali jsme se
tedy vSichni pfimo do nitra pekarny.

,Prvni, na co budeme pripravovat
testo, budou francouzské bagety, pak
pripravime tésto na 100% Zitny chléb
a naposledy pSenicno-Zitnou Sumavu,
instruoval nds pekaisky mistr a uz od-
vazoval mnoZstvi bilé mouky s vodu do
velkého hnétace v mistnosti a vysvétlo-
val pro¢ té€stu musime dopiat par hodin
odpocinku v tzv. autolyze. ,, Smichdme-
-li vodu s moukou, zacne se tvorit lepek,
ktery ndsledné tvori strukturu budou-
citho peciva,“ pokracoval pan Kroulik.
., Béhem autolyzy se dovyvine lepek, diky
kterému je tésto pruzné, ale hlavné nam
enzymy ,,nastipou* sloZité cukry na jed-
noduché, které pak posunou chut i viini

v

peciva zase o kousek vys.“ A pripravil
uzaviratelnou nadobu pro odpocinek
tésta. DalS{ na fadu prisla priprava Zitné-
ho tésta. VSechny rozkvasy pro pecivo
ptipravil pan Kroulik uz spoustu hodin
doptedu. Pro Zitny chléb i nabobtnalou
velmi hrub€ namletou mouku se zrnicky
a semeny, kterd dokdZe nasit mnohem
drzi déle Cerstvy. ,,Do tésta je vhodné
dat i kanditni slad. Zakulati nam chut
chleba a pomiiZe kvasinkdm v prdci.
100% Zitny chleba se samoziejmé da
péct i jako bochnik, ale pro zacdtecni-
ka je jistejsi pouZiti formy, kterd odpusti
pripadné drobné chyby*, pokracoval
pan mistr, odlozil pfipravené tésto do
dalsi nadoby a zacal s pfipravou tésta
pro budouci bochniky Sumavy. ,, PouZi-
Jjete rozkvas, vodu, Zitnou tmavou mouku
chlebovou, pSenicnou mouku chlebovou,
nezapomenete na kmin a sil v mnoZstvi
podle receptu, “ vysvétloval ndm u hné-

tace. Tésto odlozil do tieti pfipravené na-
doby k odpocinku s tim, jak je dilezité
minimdlné 3 x po 20 minutéch tésto tzv.
preloZit a brzy jsme si to vSechny vy-
zkousely. PfiSla na fadu pfiprava Zitného
chleba do forem. Pekaf z odpocinutého
tésta odvézil presné¢ hmotnost kazdého
chlebiku a ukdzal ndm, jak sprdvné tésto
zpracovat a prenést do formy. DohliZel,
zda jeho pokyny dodrzujeme. Naplnéné
formy pfikryté Inénou latkou odloZzil
k dal§imu odpocinku pfed pecenim. ,,Je
potieba dokoncit tésto na bagetky, “ pan

Kroulik uZ vyndaval zéklad na bagetky
z nddoby a ukazoval jeho pruznost. Poté
pfidal do hnétace k téstu bigu, par grami
suseného drozdi a stl. Za chvilku bylo
tésto pripravené k dal$imu kynuti. Do
pripravenych oSatek vyloZenych Inénym
pldtnem jsme pak uklddaly vyvélené Su-
mavy. Po vykynut{ t€sta na bagety nim
pan mistr ukdzal, jak spradvné pfes palec
vyvilet bagetku. Vysvétlil, jak dilezité
je jeji spravné nafiznuti Ziletkou a pro¢
se chleba a bagety nafezavaji. Kdyz pri-
Sel Cas peceni, samy jsme si zkusily vy-
klopit chleba z oSatky a vsadit bochniky
do pece. Pfi Cekdni na vysledek peceni
jsme si s mistrem povidaly o kvasku
jako o Zivém organizmu, o ktery je po-
tieba se denné starat, i kdyZ se zrovna
nechystite néco péct.

Na zavérecné fotografii je nas vysledek
peceni. Nadhera. I kdyby uZ jsme nic
neupekly, budeme si chleba vice vazit
a hlavné préce, kterd s nim je. V dobé
kurzu jsme netusily v jak vypjaté dobé
se naSe zemé brzy ocitne. Mozn4, ze

jesté rady zuroc¢ime nabyté zkuSenosti.

Co nas zajimalo?

V pribéhu kurzu jsme mély na pana
mistra pekafe samoziejmé spoustu ota-
zek, pdr z nich uvddime:

Jak Easto pecete a kde Vase vyrobky
koupime?

Denné nepecu, mam jest¢ jiné za-
méstndni. PeCu na rdzné jarmarky
a trhy. Vice se ted vénuji vikendovym

workshoptim. Tato pekdrna je vlastné

nékde uprostied mezi domdcim pece-
nim a primyslovou vyrobou.

Kolik dokaZete za jeden den napéct pe-
éiva tieba na jarmark?

KdyzZ budu mit nékoho k sobé vétsinou
kolem 350 ks chleba.

Kdo VaSe kurzy navstévuje? Jaka je
skladba?

Zeny jsou samoziejmé vétSinou v pre-
vaze, ale najdou se i muzi, které peceni
chleba doma zajim4.

Budova, kde pekdrna sidli, méla drive
Jaky ucel?
Byla to $kola, jsme tu v ndjmu od obce.

Rikal jste, e madte jiné zaméstnani,
Jak jste se k peceni dostal?

Prislovi pravi, za v§im hledej Zenu. Jed-
noho krasného dne pfisla moje manzel-
ka s receptem, zkusil jsem to a peceni
mi §lo a bavi mé to do dnes.

Dékujeme za rozhovor. Lea Turynovd
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Nejnovéjsi drzitelé
regionalni znacky

Rucné foukané a malované sklenéné
vanocni ozdoby se v Bradle vyrdbéji
jiz 90 let. Veskera vyroba je rucni prace
— bez vyuZit{ strojt. Pfi vyrob€ vanoc-
nich ozdob je pouzivin svétovy stan-
dard barevnice obsahujici priblizné 600
barevnych odstinG az v Sesti efektech
jednotlivého odstinu barvy — lesk, mat,
mrazolak, porceldn, metaliza a tzv. sko-
fapkovy efekt. Sirokd nabidka posypiti
a doplikt k dekorovdni vanocnich
ozdob umoziiuje splnit i ta nejrozma-
nitéjsi prani a predstavy zakaznikd.
VSechny vyrobni komponenty druZstvo

nakupuje od dodavatelt, ktefi mohou

prokazat nezavadnost svych produktd
ve smyslu norem Evropské unie.

Kiehkou krdsu miZete obdivovat
a zakoupit nejen v podnikové prodejné
v Hornim Bradle, ale i na rtiznych jar-
marcich v regionu. Novinkou je vyroba

nadhernych velikonoc¢nich vajicek, kte-

ré v Bradle pfipravili pro velikono¢ni
trh. Zbozi ziskate i na e-shopu v ramci
webovych stranek.

Do roku 1991 byl veskery export realizo-
van prostfednictvim spolecnosti Jablo-
nex a.s. Odroku 1992 spolupracuje druz-
stvo v této oblasti s firmou Ornex s.1.0.,

jejimz prostfednictvim je exportovano
do zahrani¢i priblizné¢ 87 % celkové
vyroby, 20 % realizuje svymi pfimymi
kontakty a 13 9% produkce je proddno na
tuzemském trhu. V soucasnosti je druz-
stvo nejvétsim vyrobcem sklenénych
vanoénich ozdob v CR a fadf se rovn&z
mezi nejvetsi vyrobece v EU.

Exkurze a workshopy

Pro ziky I. stupné zikladni Skoly
nabizi vyrobni druZstvo exkurze ve
vyrobé. Radi vas a vasi tfidu uvitaji
piimo v provozovné, kde si mohou Zici
prohlédnout jednotlivé kroky vyroby.
Poznaji, jak slozitym procesem probiha
vyroba vanoc¢nich ozdob. Uvidi naroc-
nou praci foukact skla, malifek, stiib-
ficek a dalSich zaméstnancd. V piipadé
zajmu si mohou Zéci v kreativni dilné
na zavér pod vedenim zkuSené malitky
namalovat vlastni vdnoc¢ni ozdobu. Na
prohlidku je nutné se objednat. Mini-
malni pocet ve skupin€ je 15 osob. Pri
Ucasti ve vytvarné dilnicce je nutné za-
platit cenu ozdoby, kterou bude Zdk ma-
lovat. Pfi objednani exkurze neni pod-

minkou se tucastnit kreativni dilnicky
a naopak. Kreativni dilnicku si mizete
objednat bez exkurze. Po exkurzi maji
déti moznost ndkupu vdnocnich ozdob
v podnikové prodejné.

Vyrobni druZstvo vam nabizi také
workshopy, které usporddd u vds ve
Skole, druziné apod. Malifka prijede
primo k vam a Zici si pod jejim vede-
nim mohou sami namalovat svoji va-
noc¢ni ozdobu.

Vice informaci a ceny dilnicek
a workshopt se dozvite na telefonu:
469 338 124.

V soudasné dobé m4 Zeleznohorsky re-

gion 40 aktivnich regiondlnich vyrobct.
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POJDTE S NAMI ZA VYROBCI!

S certifikovanymi vyrobci se miiZete setkat osobné pfi mnoha akcich pofddanych v roce 2020 na tizemi Zeleznohorského

regionu, Chrudimska i turistické oblasti Pardubicko. Déle je mtiZete kontaktovat dle informaci uvedenych v katalogu vyrobkd.

Tradicni akce, kde se potkate s nasimi vyrobci

Tradiéni nedé€lni trhy Valy kazdou nedé€li
Farmaérské trhy Preloud kazdou stfedu
Lughnasad Nasavrky 31.7.-2.8.2020
Dozinky pro déti Babic¢in dvorecek Liciborice 8. 8.2020
3. Flérjarmark Autokempink Konopac 29. 8. 2020
Babi 1éto na Zeleznych hordch Autokempink Konopac 18.-19. 9. 2020
Chovatelska vystava a zahradkarska Svin¢any 18.-19. 9. 2020
Ukonceni sezény Zlebské Chvalovice 19.9.2020
Kutilkova palirna a pivovar

Posviceni na Babic¢ciné€ dvorecku Licibotice 26.9. 2020
Choltické podzimni slavnosti Cholticky zamek 28.9.2020
Mestské slavnosti Hefmaniv Méstec 26.9. 2020
Kastanobrani Nasavrky 24.10. 2020

Jsme socidlni firma — Alternativni ji-
delna v centru Chrudimi. Poskytujeme
celodenni zdravé stravovani pro vefej-
nost jiz od roku 2011. Pfipravujeme
pokrmy zejména ze zeleniny, lusténin
a obilovin. Vafime z Cerstvych — sezén-
nich surovin bez pfidavki chemickych
latek. Pravidelné médme na jidelnicku
ryby.
stravovacich potieb — vegetaridny, ve-

Uspokojime zdkazniky vSech

gany, pescetariany, flexitaridny. Kaz-
dy den mdme také bezlepové pokrmy.
Peceme moucniky,

dezerty, pecivo

a zitny kvdskovy chléb. Mdme odbyto-
vy provoz s obsluhou, rozvdzime poled-
ni menu svymi silami i sluzbou Ddame
jidlo, poskytujeme sluzbu ,,roznos pod
nos“ — tj. celodenni vyvaZena strava.
Dals{ nasi silnou strankou je zajiSfova-
ni pracovnich a rodinnych uddlosti na-
$im obcerstvenim. Realizujeme i vetsi
cateringové akce — napf. svatby. Mezi
nasSe dalsi aktivity patfi osvéta v oblasti
zdravého Zivotniho stylu pro vSechny
vékové kategorie.

Kruh zdravi
—vyzvav péti bodech!

Soucasna situace — virova epidemie ,,n4s kruh zastavila“ a ukazuje nam, Ze je tieba
otevfit se zméndm. Zmény pro nas vidime v nékolika oblastech:

* Zlepsit vztah k pfirodé, jsme jeji soucdsti — mit tictu ke vSenu, co ndm poskytuje
— vice vyuzivat regiondlnich-mistnich surovin jak k pfipravé naSich pokrmt, tak
k jejich prodeji kone€nym spotiebiteliim, tzn. poskytovat zdjemctim servis pro
zdravé vareni.

* Posilit spolupréci, spolutvofeni, vzdjemnu podporu a zodpovédnost mezi vSemi
pracovniky naseho kolektivu.

* Byt vice otevieni, upfimni, laskavi k sobé — starat se o sebe, poslouchat signaly
svého téla — byt k sobé citlivi.

* Chceme tuto prilezitost vyuZit k nastaveni nasich stravovacich sluzeb na vyssi tro-
venl — budeme vice vyuzivat kvalitni regiondlni suroviny, poskytovat dalsi sluzby
spojené se zajisténim zdravého stravovéni pro rodiny — pfiprava balicki k vafeni na
vikend (maso, zelenina, kofeni, recept).

* Rozsifime osvétu zdravého vareni — tvorivé vareni pro rodice a déti. Podpofime
spolecné vafeni v rodin€ — smysluplné traveny Cas ¢lend rodiny. Zvefejnime recepty
pro zdravé vafeni na nasem webu.

Nyni vam doporucuji www.fitrecepty.info.

Véiime, Ze se ndm tyto zdméry podafi uskutecnit, pfejeme i vdm at vykrocite po
virové pandemii ,,trochu zménéni*, nebof zména je Zivot. Srde¢né vds zveme do
naseho Kruhu zdravi.

Ing. Dana Stastnd, vedouci socialni firmy v Chrudimi
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Asociace regionalnich znacek

www.regionalni-znacky.cz
Portal, ktery vam odkryva pribéhy lidi tvoficich s laskou a rozumem.
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notlivych regionech sdruZenych v Asociaci regiondlnich znacek, ndvstévy u vyrob-
ct, zprostfedkovani zazitki a tipy na zajimavé akce. Je zpracovédn jako publikace
ve formatu PDF, jeho vlastni tisk a dalsi distribuce jsou vitany. O novém Ccisle
informuji pravidelné vZdy na facebooku Regiondlni znacky.

LZIMA V REGIONE
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Podrobny katalog vSech certifikovanych produktd si vyzadejte v informacénich

Zv2

centrech regionu, v kanceldfich MAS Zeleznohorsky region v Hefmanové Méstci
a MAS Chrudimsko v Chrudimi, na akcich pro vefejnost porddanych na tizemi
uvedenych regiond, viz str. 4. Detailni informace o lokdlni produkci najdete na
www.regionalni-znacky.cz.



