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Vazeni Citatelia,

tato utla zbierka receptov vdm md ukazat kulinarske
tradicie oblasti Vysokych Tatier. Tak ako vyber miesta konania
medzindrodnej konferencie Kulturna animdcia euroobcianstva
v miestnej kulture (Strbské Pleso, 11. —12. jula 2008), ani vyber
gastronomickej animdacie do tohto projektu nebol ndahodny.
Tato oblast poskytuje bohaté tradicie medzikulturnej vymeny
obyvatelstva, ako aj model vzdjomného spolunazivania
viacerych etnickych skupin na réznych urovniach a réznom
stupni interaktivnej vymeny etnokulturnych navykov a tradici,
ktord sa prejavuje aj v gastronomii.

V ramci medzikulturneho ovplyvriovania sme nebrali do uva-
hy turisticky ruch a s nim spojeny pohyb obyvatelstva v ramci
SR, ani medzindrodny cestovny ruch, ktory bol v minulosti i su-
casnosti v tejto casti krajiny velmi aktivny a vyrazne ovplyvriuje
gastronomicku ponuku najma v hoteloch, ubytovniach a ve-
rejnom stravovani. Td sa musi prispésobovat turistickej kliente-
le a jej poziadavkam. Predstavuje vilastne svetovu gastronomic-
ku ponuku obohatenu o miestne speciality. Ovplyvriovanie je
obojsmerné, pretoZze modifikuje gastronomické zvyklosti miest-
neho obyvatelstva. Najma preto, Ze vacsinou miestni obyvate-
lia zabezpecuju sluzby pre turisticku a ndvstevnicku klientelu.




Eliminovali sme sucasné svetové gastronomické trendy, ako aj
ponuku jedal rychleho obcerstvenia, dostupné prakticky vsade
v rozvinutom svete. Nebrali sme do uvahy ani vsetky kulturno-
historické faktory, ktoré sa dotkli a ovplyvnili vyvoj gastrondmie
tohto uzemia v celom historickom kontexte, pretoze sme sa za-
merali na poslednych cca dvesto rokov.

Nasim cielom nebolo podat gastronomicky rozbor stravy
v danom teritdriu, ale ukazat pestrost gastronomickej ponuky
miestneho obyvatelstva, odzrkadlujucej sa v strukture doma-
ceho jedadlneho listka bezného obyvatelstva, kaZzdodennej ci
sviatocnej potravy a vyzivy miestnej komunity.

Vysli sme zo zdkladnej etnickej skladby obyvatelstva v tejto
oblasti, ktora sa, samozrejme, vzajomne premiesavala. Dnes
uz je velmi tazko striktne stanovit jednotlivé etnické gastrono-
mické speciality. Skér vychadzame z narodnych kuchyrn jednot-
livych ndrodov a ndrodnosti a existencie tejto ponuky a jedal
v tejto lokalite. Vybrali sme sedem okruhov etnicity miestneho
obyvatelstva ako predstavitelov kulindrskych tradicii oblasti
Vysokych Tatier. Vsetky su doteraz zivé, odzrkadluju sa v gas-
tronomickych zvyklostiach. Multikultdrny teritoridlny zaklad
uzemia ddva predpoklad bohatosti kulinarskej ponuky miest-
nych Specialit a gastronomickych lahédok.

Pri tvorbe miestnych kucharok ci tvorbe receptur miestnych
specialit odporucame zaoberat sa gastronomickymi Specia-
litami jednotlivych obci, osad, miestnych Ci mestskych casti,
pretoZe regiondlne kulindrske speciality su iba istym zovseo-
becnenim miestnych stravovacich ndvykov. Naozaj zaujimavé
a Specifické su prdve lokdlne gastronomické zvyklosti a stra-
vovacie navyky. Osobitne zaujimavé su rodinné receptury
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jednotlivych rodin. Takze to isté jedlo mbéze mat rézne spe-
cifikd pripravy aj v jednej obci. Najma odchylky v priprave ci
specifickych ingrediencidch obohacuju miestnu ponuku. Pra-
ve odchylky v recepturach mdvaju casto etnicky pévod maji-
telky c¢i majitela receptury alebo jeho iny regionalny pévod.
Udrziavatelom miestnych, niekedy rodinnych receptur je skoér
stredna a starsia generdcia. Pbvodné receptury sa vsak casto
modifikuju a upravuju, najmé vzhladom na zdlhavost pripra-
vy, mnoZstvo pouzitych ingrediencii, raciondlnu vyzivu, nové
stravovacie ndvyky hlavne mladej generdcie, ekonomickost Ci
nutricnd hodnotu jedla, nové technické moznosti pripravy je-
dal a pod. Tieto modifikadcie receptur sa objavuju aj v gastro-
nomickej ponuke velkych verejnych stravovacich zariadeni ci
malych rodinnych penzidnov. Napriek tomu, Zze my vam k tejto
vzorke receptov neponukame diskrétne ¢i menej diskrétne ro-
dinné pribehy suvisiace s pripravou tychto jedal a zvyklostami
pri prilezitostiach, ked’ sa zvycajne ponukali, pri kazdej gas-
tronomickej animdcii je mozné prezentovat tieto informdcie
dokreslujuce miestny kolorit a zvyklosti.

Osobitne dakujeme pdnom Petrovi Ziskovi, riaditelovi ho-
tela FIS na Strbskom Plese, Frantiskovi Turekovi, $éfkucharovi
hotela FIS, ako aj pani Lubomire OcendsSovej z Miestneho ura-
du v Strbe, ktori boli ndpomocni pri tvorbe tejto Malej mul-
tikultirnej kuchdrky (obce Strba a oblasti Vysokych Tatier).
Pan Frantisek Turek je viceprezidentom Slovenského zvazu
kuchdrov a cukrdrov v Bratislave a zdroven predsedom Tat-
ranského klubu SZKC, je clenom realizacného timu, ktory pri-
pravuje kuchdrov na svetovy pohar EXPOGAST v Luxembursku
a IKA olympiddu kuchdrov v Erfurte. S reprezentacnym timom




na svetovom pohari ziskal strieborné medaily a na olympiade
bronzové medaily, za co mu minister hospodarstva udelil titul
Majster kuchdr (2004). Na ndvrh komisie Gurman Awards mu
bol udeleny titul Kuchar roka 2005 za prinos v slovenskej gas-
tronomii.

Verime, Ze tieto jedld vdam budu nielen chutit, ale pri ich
priprave si vzdy spomeniete na prijemnu atmosféru tejto
medzindrodnej konferencie a najmd na myslienky, ktoré mala
sprostredkovat. Vsetky recepty patria do eurdpskej kuchyne
a su a budu nasou spolocnou devizou, nasim gastronomickym
bohatstvom a zaroven nasim kulturnohistorickym zastojom
v Eurdpe. Nase gastronomické dedicstvo nds dobre a chutne
nasyti a pri spolocnom stole s nasimi hostami nam pripomenie,
kto sme, odkial pochddzame a kam smerujeme. Ved'vyznavame
spolocné hodnoty a tie nds zblizuju.

Dobru chut, Eurdpania!

Realizatori projektu




Recepty
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Zavarance

500 g zemiakov
3009 hrubej muky
sol

. rozprazené maslo

. oprazena slaninka a bryndza

. mlety mak s cukrom a oprazené maslo
. Skorica a oprazené maslo

. postruhand mrkva a oprazené maslo

uapwWN =

Zemiaky ocistime, nakrdjame na kocky a varime v takom
mnozstve slanej vody, aby boli zaliate.

Do dobre uvarenych zemiakov vsypeme muku a nechdme
par minut zovriet. Vodu scedime a v hrnci vymiesime zemiako-
vé cesto, ktoré vyberdme drevenou lyzicou na dosku. Z trocha
vychladnutej masy odtthame prstami kusky do misy a zalejeme
oprazenym maslom, alebo premieSame s bryndzou a opraze-
nou slaninkou alebo na sladko s makom a oprazenym maslom,
Skoricou a oprazenym maslom, alebo postrihanou mrkvou
s cukrom a oprazenym maslom.

Podavame s mliekom ako hlavné jedlo.




Zufka

2| domaceho kyslého mlieka
sol

cukor

ocot

sladkd smotana

muka

Mlieko pomaly zohrievame, az kym sa neurobi makky tva-
roh. Tvaroh pozbierame a nechdme vychladnut. Do srvatky
urobime zatrepku v sladkej smotane alebo mlieku. Nechame
zovriet, pridame podla chuti sol, cukor, ocot a nakoniec ochla-
deny tvaroh.

Vhodné aj ako diétne jedlo.




Obrezky
zahustené mrkvou

500 g baranieho masa orezané z rebier
2509 mrkvy

250 g zemiakov

sol

cesnak

Maso nakrdjame na kocky, posolime, ocesnakujeme a ddme
dusit do hrnca. Ked je maso polomakké, priddme nadrobno
nakrdjanu mrkvu a olistené a pokrajané zemiaky. Podla potreby
podlievame vodou alebo baranim vyvarom, az kym sa vsetko
udusi.

Poddvame s chlebom alebo zo zemiakmi varenymi v Supke.
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1,5 | vody

4 velké zemiaky
hruba muka
sol

1. sladké mlieko

2. kyslé mlieko

3. oprazena slaninka

4. udusené baranie odrezky

Zemiaky uvarime domakka v slanej vode. Popucime ich a za
stdleho varenia vmieSame muku, aby masa bola hustejsia ako
polievka. Do ciriku priddme sladké mlieko alebo kyslé mlieko,
oprazenu slaninku alebo baranie odrezky.
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Recepty

slovenska)]
kuchyne
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Gazdovsky prekladanec

udena krkovicka
pliecko
klobasa
slanina
kapusta

Na tuku opecieme klobasu, slaninu — vejdrik. Na udusenej
kapuste striedavo prekladdme udenu krkovicku, pecené pliec-
ko, slaninu a klobasku. Polejeme vypekom z opecenej slaniny
a podavame.
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Bacova pochutka, strapacky

bravcova krkovicka
sol

korenie

rasca

cesnak

vegeta

olej

Bravcovu krkovi¢ku nakrdjame na porcie (150g), osolime,
okorenime, priddme grilovacie a farebné korenie, rascu, su-
Seny cesnak, vegetu a marinujeme v oleji minimalne 6 hodin.
Marinované porcie peCieme — grilujeme v konvektomate cca
45 minut a poddavame s kapustovymi strapackami.
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Grilovany ostiepok

ostiepok
zelenina
cesnakovy dressing

Ostiepok nakrdjame na 50-g platky a prudko opecieme na
grile. Poddvame so zeleninovou oblohou a poliate cesnakovym
dressingom.
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Recepty

KOMSKE]

kuchyne
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Capati - cigansky chlieb
na indicky sposob

350 ml celozrnnej muky
'/a lyZicky soli

3 lyzice oleja

115ml vody

Do nadoby ddme muku a sol, dobre premieSame. Prilejeme
olej a znova poriadne premieSsame. Postupne priddvame vodu
a vmiesame ju do cesta. Cesto dobre vymiesime. Vyrobime
z neho gulu, jemne ju potrieme olejom, aby nevyschla, necha-
me ju na 15 — 20 minut odstat. Gulu rozdelime na 9 mensich
gul6cok, priblizne velkosti golfovej lopticky. TroSku posypeme
mukou a gul6cky vyvalkdme na tenké placky. Zohrejeme teflo6-
novu panvicu (pricom elegantne ignorujeme vsetky varovania
vyrobcu panvice, podla ktorych sa prazdna panvica nema zo-
hrievat). Ked je uz poriadne horuca, vlozime prvé capati a za-
¢neme piect. Asi po pol minute sa cesto zacne naduvat. Teraz
prichddza hra s jedlom — aby sa pekne nadula celd placka, za-
¢neme objavujuce sa hrbole jemne stldcat, aby sme vzduch
pretlacili aj inam. Placky pecieme asi minutu na kazdej strane
a potom vyberieme z panvice, kde zase splasnu. Potrieme mas-
lom a poddvame k indickému jedlu.
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Ciganska pecienka

4 rezne z bravcovej krkovicky
2 struciky cesnaku

/2 lyzicky soli

mlieko

olej na vyprazanie

BravCové rezne naklepeme, potrieme prelisovanym cesna-
kom roztretym so solou a ponorené v mlieku na 4 az 6 hodin
odlozime do chladnicky. Pred vyprazanim nechame odkvap-
kat. Vyprazame v hordcom oleji z oboch stran. Poddvame
s chlebom, hor¢icou, pripadne kyslou uhorkou a so zavaranym
feferénom.
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Paniu polievka

2,5 litra plnotu¢ného mlieka s kratkou trvanlivostou
1 vinovy pohdr bieleho vinneho octu

Cerstva cili papricka

Cerstvy koriander

hrubozrnna sol

olivovy olej

Mlieko ddme do hrnca a postavime na ohen. Pockame, kym
zacne po okrajoch , bublinkovat” a priddme vinny ocot. Vari-
me, pokym sa mlieko nezacne zrazat. VyzrdZzané mlieko nale-
jeme do cedidla a nechdme asi pol hodiny odkvapkat. Ked syr
stuhne, na panvicu ddme olivovy olej a syr z obidvoch stran
oprazime dozlatista. Polejeme olivovym olejom a posypeme
hrubozrnnou solou. Cili papri¢ku a koriander posekdme a pri-
dame k syru.
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Recepty

ZidONSkE]
kuchyne
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Pita

0,5kg polohrubej muky
0,5kg hladkej muky

1 bali¢ek suchého drozdia
1,5 lyzi¢ky soli, teplad voda

Ingrediencie vymieSame, aby vzniklo trochu tuhSie cesto,
ktoré sa nelepi. Nechdme kysnut aspon 30 minut. Cesto vy-
miesime a vyformujeme 12 — 15 gul6cok, ktoré silou stld¢ame
a tvarujeme. Gul6cky nechame odstat na bavinenej plachte i
utierke priblizne 15 minut. Raru predhrejeme na 260 stupnov.
Taktiez predhrejeme plech, kde sa pita bude piect. Z gul6¢ok
vyvalkdme placky a opat nechame odstat, kym povrch mierne
obschne a s plackami sa da lahSie manipulovat. Aby sa sprav-
ne upiekli, nesmu sa pri prekladani poskodit. Placky ulozime
na papier a s papierom vkladdme do rury na predhriaty plech,
ktory je Uplne na spodku rdry. Pecieme, kym pita napuchne —
cca 4 minuty. Potom oto¢ime a pecieme 2 minuty na druhej
strane.

22



Pesach menu li
- Matzo gulicky

4 vajicka (oddelené Zltky a bielka)
4 pl vody

4 pl oleja

/2 lyZicky soli

'/a lyzicky mletého cierneho korenia
1 hrn¢ek macesovej muky

1 lyzicka sédy bikarbony

Mixérom vyslahame bielky do peny. V dalSej nadobe vidli¢-
kou vymiesame Z[tka s olejom a vodu. Macesovi muku zmie-
Same s korenim, sédou a solou. Jemne do bielkov pridavame
#[tka a muku a vymiesime jemné cesto. Prikryjeme a ddme do
chladni¢ky na 0,5 hodiny. V hrnci nechame zovriet vodu, mé-
Zeme pridat vyvar zo slepacej polievky. Mokrymi rukami for-
mujeme gul6cky velkosti vlasského orecha a kladieme do vria-
cej vody. Hrniec prikryjeme a nechdme na malom ohni vriet
0,5 hodiny, neodkryvajuc pokrievku. Podavame so slepacou
polievkou.
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Marocke kura

prisady pre 4 osoby:
40049 kuracich prs
olivovy olej
cibula
2 struciky cesnaku
1 lyzicka mletej rasce
1 lyzicka mletého koriandra
kusok celej Skorice
30049 cukety
4009 paradajok
200 ml zeleninového vyvaru
250 g kuskusu
2009 hrasku
1 konzerva cicera
sol a mleté cierne korenie

Maso pokrdajame na kusky, cibulu a cesnak nakrdjame
nadrobno. Na oleji opecieme maso, cibulu aj cesnak, priddme
rascu, koriander, Skoricu, sol a cierne korenie. Cuketu a pa-
radajky nakrdjame, priddme k masu a spolu s vyvarom asi 5
minut varime. Kuskus zalejeme 400ml vriacej vody, priddme
1 pl oleja, prikryjeme a 5 minut nechdme odstat. Do kuracej
zmesi priddme cukrovy hrdsok a cicer, varime dalSich 5 minut
a obcas premiesame. Do kuskusu priddme trochu panenského
olivového oleja a zrnka rozdelime. NaloZime na tanier a moze-
me posypat petrzlenovou vihatou.
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Recepty

NEMECKE)]
kuchyne
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Bravcove koleno
s kyslou kapustou na vine

1 velké bravcové koleno
600 g kyslej kapusty

1 cibula

509 Sunky

1 pohar bieleho vina
20g masti

ocot

Cierne korenie

sol

Z bravcového kolena odrezeme koZu, koleno posolime
a upecCieme domakka. Jemne nakrajanu cibulu rozprazime na
masti, priddme dobre odkvapkanu pokrajanu kyslu kapustu,
podlejeme ju vinom a dusime pod tesne priliehajucou pokriev-
kou domakka. Nakoniec priddme Sunku pokrajanu na kocky.
Makku kapustu trochu okorenime, posolime a poddavame s pe-
c¢enym kolenom a varenymi zemiakmi.
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Telacia pecen
na berlinsky sposob

4 platky telacej pecene
2 lyZice oleja

20g masla alebo tuku
Cierne korenie

2 jablka

20049 cibule

hladka muka

sol

Telaciu pecen odblanime, na okrajoch narezeme malymi
zarezmi, jemne naklepeme, okorenime a obalime v muke. Rezne
vlozime na rozohriaty olej, opeCieme z oboch stran tak, aby
boli vovnutri ruzové (nie krvavé), vyberieme a uloZzime na teplé
miesto. Jablkd olupeme, gulatym vykrajovacom odstranime
jadernik, nakrdjame na mesiaciky a podusime z oboch stran na
masle alebo na tuku. Na tuku od opekanej pec¢ene podusime
cibulu pokrdjanu na tenké platky. Pecen osolime, nakladieme na
taniere, oblozime cibulou a jablkami a poddavame s popucenymi
zemiakmi a so zeleninovym Saldatom.
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Jablka vyprazaneé v cesticku

4 jablka

Skorica

cukor

tuk na vyprazanie

Cesto:
1509 hladkej muky
svetlé pivo
1 Zltok
2 bielka
1 lyZica cukru
sol

Jablka olupeme, vykrojime jadernik a nakrajame na kolieska
hrubé jeden centimeter. Ponorime ich do cesti¢ka, vyprazime
z oboch stran na tuku, vyberieme a posypeme cukrom zmie-
Sanym so Skoricou. Mézeme ich tiez poddvat s vinnou penou
alebo s vanilkovym krémom.

Priprava cesta: muku, Z[tok, cukor, sol a pivo rozslahdme
na stredne husté cesticko a nechame ho stat pol hodiny na
teplom mieste. Pred pouzitim do neho lahko vmieSame tuhy
sneh z bielka.
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Recepty

RelskEj

kuchyne
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Polsky bhigos

4009 hlavkovej kapusty
40049 kyslej kapusty

5009 bravcového masa s kostou
100g udeného bdcika

20049 salamy

polovicu pohara bieleho vina
409 tuku

kusok cibule

majoran

bobkovy list

mletd paprika

Cierne korenie

sol

Oplachnuté bravc¢ové maso posolime a dusime na nadrobno
pokrdjanej, na tuku spenenej cibuli. HIdavkovu kapustu nakraja-
me na kocky, posolime, podlejeme trochou vody a varime bez
pokrievky do polomdakka. Oddelene uvarime takmer domakka
kyslu kapustu. Hlavkovu kapustu a kyslu kapustu scedime, pri-
ddme k takmer makkému masu, vietko zalejeme vinom, prida-
me na kocky nakrdjany a oprazeny bécik, na kocky nakrdjanu
saldmu a premieSame. Bigos m6zeme tiez zahustit svetlou za-
prazkou. Posolime, okorenime a podusime na malom plameni.
Maso nakrdjame na porcie, prehrejeme ho v kapustovej zmesi
a poddvame s varenymi zemiakmi alebo s chlebom.
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Varsavskeé kutle (drzky)

1kg drziek

1509 korenovej zeleniny
309 hladkej muky

vyvar

70g masla

muskatovy orech

zazvor

majoran

petrzlen

sol

Dobre ocistené kutle zalejeme studenou vodu, privedieme
do varu, scedime, zalejeme teplym vyvarom, posolime a uvari-
me domakka. Ocistenu zeleninu nakrdjame na kocky, priddme
kisok masla a podusime domakka v troske vody. Makké kutle
nakrdajame na knedli¢cky dlhé asi 4 centimetre. Z masla a muky
pripravime svetlu zdprazku, zalejeme ju troskou vyvaru z kutle,
rozslahdme a dobre povarime. Do omdcky priddme zeleninu,
kutle, korenie, sol a povarime. Pred podavanim posypeme
nadrobno nasekanym petrzlenom.
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Mazurek
s cokoladovou polevou

250 g hladkej muky Poleva:

1209 margarinu 1509 praskového cukru
2 #ltky 1dl mlieka

100g prdskového cukru 10g masla

smotana 209 kakaa

'/, balicka kypriaceho prasku sdda

kusok bielka

Na dosku preosejeme muku s cukrom a kypriacim praskom,
priddme nadrobno nakrdjany margarin a premieSame. Potom
priddme Zltky a smotanu, rychlo spracujeme na tuhé cesto
a rozdelime na tri diely. Dve tretiny cesta rozvalkdame do tva-
ru obd(Znika, prenesieme ich na plech, okraje rovno zarezeme
a potrieme bielkom. Prelozime (nakladieme nan)ho pdsikmi
vyvalkanymi z tretiny cesta a mierne pritla¢ime, aby sa dobre
prilepili. Mazurek upecieme v dobre vyhriatej rure. Vychladeny
mazurek polejeme ¢okolddovou polevou a mézeme ho ozdo-
bit viSnami alebo kandizovanou pomarancovou kérou.

Priprava polevy: Do horuceho mlieka priddme cukor a dve
lyZice sody. Za staleho mieSania varime, kym sa cast tekutiny
odpari a poleva zhustne. Do zmesi priddme maslo, po chvilke
kakao a povarime na potrebnu hustotu.
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Recepty

madarske]
kuchyne

33




Halaszle

1kg ryb (kapor, stuka, pstruh...)
10049 cibule

1 lyZica mletej sladkej papriky
3049 tuku

1,51 vody

Cibulu pokrajanu na tenké kolieska podusime na tuku, zloZzi-
me z platnic¢ky, vmieSame papriku, hned zalejeme vodou, pri-
dame hlavy a chvostové plutvy ryb a pri velmi miernom vare
varime 45 minut. Ocistené ryby nakrajame na porcie Siroké pat
centimetrov, vloZzime do misky, osolime a nechdme v chlade
chvilu polezat. Vyvar z hldv a plutiev precedime do hrnca, pri-
dadme porcie ryb a Stavu, ktorad z nich vytiekla, a varime, kym
rybie maso zmakne. Polievku nemieSame, hrncom len obcas
zatrasieme. Asi 10 minut pred koncom varu pridame rozotre-
né ikry a mliec. Do polievky mézeme pridat aj sladku zelenu
papriku a paradajky. Polievku podavame s chlebom v miske
s mletou pdlivou paprikou alebo s drobnymi cerstvymi alebo
suSenymi palivymi paprickami.
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Segedinsky gulas

4009 brav¢ového masa bez kosti
509 tuku

1 cibula

70049 kyslej kapusty

2dl kyslej smotany

30g hladkej muky

mleta sladka paprika

sol

Nadrobno nakrajand cibulu spenime na polovi¢nej dav-
ke tuku, priddme maso pokrajané na kocky, opecieme ho po
oboch strandch, posypeme paprikou, zamieSame, polejeme
trochou vody a dusime takmer domakka. Na zvySnom tuku
dusime kapustu, priddme k masu, zahustime mukou rozmiesa-
nou v smotane, posolime a dusime domakka. Podavame s pe-
civom alebo s varenymi zemiakmi.
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Jablkova pena

1 kg jablk

2 bielky

1209 praskového cukru
4 slivky

Jablkd olupeme, zbavime jadierok a pokrdjame na kusky.
Podlejeme ich niekolkymi lyzicami vody a dusime pod pokriev-
kou domakka. Ku koncu dusenia pokrievku zlozime, aby sa
voda odparila. Makké jablka prelisujeme alebo rozmixujeme.
Z bielkov uslahdme sneh, po castiach priddavame cukor a usla-
hame dohusta. Potom po castiach zaslahame do snehu jabl-
kovy pretlak. Pri podavani ozdobime polovicami sliviek alebo
inym ovocim.
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Recepty

ceske]j

kuchyne
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Pecena kacica s medom

1 kacica

4 jablka

4 lyZice medu

1 lyzicka rasce

sol podla chuti
voda na podlievanie

Ka¢icu umyjeme, osusime. V miske zmieSame nakrdjané
jablkd s medom, dobre premieSame a vlozime do kacice. Kaci-
cu na povrchu osolime, posypeme rascou, vloZzime do pekdca,
podlejeme vodou, pod pokrievkou pecieme v dobre vyhriatej
rdre domakka a dochrumkava. Pocas pecenia polievame vy-
pecenou Stavou. Podavame s Cervenou kapustou a zemlovymi
knedlickami.
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Bravcove kotletky
na jablkovom muste

bravcové kotlety (po 2009)

1 lyZica hladkej muky

1 lyZica olivového oleja

1 lyZi¢ka masla

2 jablka

250 ml jablkového mustu

1 hrst Salvie

100 ml smotany na Slahanie
1 lyZica hrubozrnnej horcice
sol

farebné korenie

Kotlety osolime, okorenime a poprasime mukou. V panvici
rozohrejeme olej aj maslo a kotlety z oboch strdn opecieme.
Platky masa naukladdme do zapekacej misy. Jablka nakrajame
na osminky a na miernom plameni opecieme dozlata, rozlozi-
me medzi platky masa. Do panvice prilejeme must, povarime
a prelejeme do zapekacej misky. Prikryjeme alobalom a dusi-
me v rure pri 160 stupnoch asi hodinu. Maso a jablka prelozi-
me do servirovacej nddoby, do Stavy priddme 3alviu a necha-
me prudko odparit asi polovicu. VmieSame smotanu, horcicu
a este 5 minut povarime, podla chuti dosolime.
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Cibulova polievka

s masovymi knedlickami

9004 cibule

1 bobkovy list
cukor

1 liter bujénu
1009 tvrdého syra

Na knedlicky

2009 mletého hovadzieho masa

sol

mleté korenie

1 vajce

100 g hovadzich obliciek
509 hovadzieho loja

1 cibula

509 struhanky
worchesterska omacka
olej

Cibulu ocistime a nakrdjame na platky a orestujeme s cuk-
rom, az vznikne tmava hmota. Priddme bobkovy list a zalejeme
vyvarom. Varime, kym nedostane hnedu farbu. Prelejeme do
misky, pridame teplé knedlicky posypeme nahrubo postruha-

nym syrom a dame zapiect.
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Masové knedlicky

ZmieSame vsetky zomleté alebo rozmixované ingrediencie,
vytvarujeme knedli¢ky a vyprdzame v horucom oleji cca 6 — 8
minut.
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NARODNE OSVETOVE CENTRUM,

Namestie SNP 12, Bratislava

POSLANIE A CIELE

Narodné osvetové centrum je ndrodnd kulturna ustanovi-
zen, vrcholnd Statna institucia v oblasti osvetovej a informac-
nej, vedeckd a vzdeldvacia institucia v oblasti kultury.

Narodné osvetové centrum zabezpecuje, buduje, ochranuje
a pomaha duchovnému rozvoju obcanov a Zivej neprofesio-
nalnej kultdry, ktora je sucastou nehmotného kulturneho de-
di¢stva na Slovensku.

Okruh cielov Narodného osvetového centra vychddza z roz-
hodnutia Ministerstva kultdry SR o vydani zriadovacej listiny
a z jej naslednych doplneni. Zakladnou ulohou Ndarodného
osvetového centra je podpora kultirno-osvetovej ¢innosti a jej
realizdtorov na celom Uzemi Slovenskej republiky a rozvoj kul-
tury, kultirneho vedomia a narodného povedomia, posilfiova-
nie vyznamu ochrany nehmotného kultirneho dedic¢stva a his-
torickych Struktuar konkrétneho prostredia.

TAZISKOVE CINNOSTI:

a) teoreticko-koncepcna
* tvorba materidlov, resp. priprava podkladov k materia-
lom pre Ministerstvo kultury SR, Ministerstvo Skolstva SR,
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Ministerstvo vnutra SR, treti sektor (zasady celostatnych
sutazi amatérskej umeleckej tvorby a zaujmovych aktivit,
periodicita, garanti, presun kompetencii na VUC, podpo-
ra prace s detmi a mladezou);

zastupenie v komisiach, poradnych a expertnych skupi-
nach;

metodicka ¢innost a poradenstvo;

b) poradensko-vzdeldvacia

<)

metodika a poradenstvo (pre subjekty v miestnej a regio-
nalnej kultudre, posudzovanie projektov);

rozvoj spoluprace so subjektmi z oblasti vzdelavania (treti
sektor, Skolstvo);

podpora celostatnych a vladnych kampani, programov
a aktivit nadrezortného charakteru;

profilovanie vzdeldvania a ndvrhy pre potreby Minister-
stva kultury SR;

seminare, skolenia a iné formy prezencného studia;
distan¢na forma vzdeldvania;

poradenstvo a vzdeldvanie o grantovych schémach EU;
realizacia akreditovanych foriem vzdeldvania;

realizacia neakreditovanych foriem vzdeldvania;

informac¢no-dokumentacna

zhromazdovanie, spracuvanie a archivdcia obrazovych
a zvukovych zdznamov (podujatia Ndrodného osveto-
vého centra, oblast tradi¢nej ludovej kultury, zaujmovej
umeleckej ¢innosti);

koordindcia;
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d) vyskumno-analytickd

reprezentativne sociologické vyskumy pre Ministerstvo
kultdry SR;

spracovanie a hodnotenie udajov z kultdrno-osvetovej
cinnosti (Register kulturnych aktivit);

projekty ekonomiky a socioldgie kultury;

zber a spracovanie Statistickych udajov KULT;

e) edi¢nd a publikacna

periodikd a ¢asopisy, neperiodické publikdcie (dva vlastné
casopisy, publikacie pre potreby Narodného osvetového
centra, Ministerstva kultury SR a organizacii v zriadova-
telskej p6sobnosti Ministerstva kultury SR, $pecializovana
publika¢na ¢innost, bulletiny, pozvanky, tlaciva a iné);

f) prezentacno-propagacna
* udrziavanie a rozvijanie vztahov s domacimi a zahrani¢-

nymi partnermi (¢lenstvo v medzindrodnych organiza-
cidch, spoluprdca, dohody, vymena skusenosti);

vystavy (realizacia a produkcia);

reprezentacia SR doma aj v zahrani¢i (medzinarodné su-
taze, festivaly, veltrhy, prezentacné podujatia);
propagacia (realizécia Specializovanych podujati a cin-
nosti, tlacové besedy, sprdvy, ¢lanky a dalSie prispevky do
médii, tlacové strediskd, propagacné materidly, interne-
tova schranka);

g) sutaze, prehliadky, festivaly
* prezentdcia a konfrontdcia tvorivosti na postupovych su-

taziach a vystavach (amatérske divadlo, divadlo dospelych
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hrajucich pre deti, divadlo mladych, detska dramaticka
tvorivost, umelecky prednes a divadlo poézie, amatérska
fotografia, amatérsky film a video, vytvarnd tvorba, fol-
klér, nefolklérny tanec, zborovy spev, dychova, komorn4,
symfonicka a populdrna hudba, literdrne aktivity, putov-
né vystavy so socidlnou tematikou);

udrzanie a zlepSovanie umeleckych vysledkov jednotlivcov
a kolektivov (skolenia, tvorivé dielne, seminare, poradné
zbory, metodika a vzdeldvanie, spolupraca s obcianskymi
zdruzeniami, so slovenskym strediskom AITA/IATA a FIAP,
s ¢asopisom Cas videa a UNICA NEWS, ucast v odbornych
poraddch).

HLAVNE SKUPINY UZIVATELOV VYSTUPOV ORGANIZACIE

Produkty a cinnosti Narodného osvetového centra maju
svojich uzivatelov v celej Sirke kultdrnych zariadeni, v odbornej
a laickej verejnosti, a to najma:

* v $tatnej sprdve — organizdcie a institucie rezortu kultury,
Skolstva, rezortu zahrani¢nych veci, kniznice, dalSie orga-
nizacie statnej spravy;

v samosprave — regionalne osvetové strediska, mestské
a miestne kulturne zariadenia, mestské kniznice, ZMOS;
v tretom sektore a ostatnych organizaciach — partneri
v zahranici, kultdrne institucie, cestovné agentury a kan-
celdrie, organizacie cestovného ruchu, spolupracujice or-
ganizacie zo SR, spolupracujuce organizdcie zo zahrani-
¢ia, média, informacné agentury, zaujmové a obcianske
zdruzenia, naddacie;
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Skolska mladez v oblasti vlastivedy;

vo verejnosti — pedagdgovia a Studenti, manazéri, vedu-
ci kolektivov zaujmovej umeleckej cinnosti, profesional-
ni pracovnici miestnej kultury v zariadeniach regionalnej
kultary (muzea, galérie, hvezdarne, kniznice), ktori sa
venuju kultdrno-osvetovej ¢innosti, zdujemcovia o roz-
voj miestnej kultury a zaujmovej tvorivosti, realizatori vy-
chovno-vzdeldvacich programov a projektov, zahrani¢ni
ucastnici festivalov a divadelnych predstaveni, zahrani¢ni
klienti cestovnych kancelarii, pracovnici nasich kultdrnych
stredisk v zahrani¢i a predstavitelia organizacii Slovakov
Zijucich v zahranidi.

Kontakt
Teleféon: 02/ 5292 3736, 5296 4458
Fax: 02/ 5921 4218
E-mail: nocka@nocka.sk
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Mala multikulturna kucharka
(obce Strba a oblasti Vysokych Tatier)

Zostavila: PhDr. Jarmila Strelkova, CSc.
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