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Vynikajici a velmi zdravy je
i olej z dynovych seminek —
Kiirbisol. Ve Styrsku, kde ho
délaji nejvic, tvrdi, Ze ani ne-
potiebuji viagru. A teprve pra-
vy tyrolsky Spek nebo klobas-
ky! I v malych obcich najdete
kvalitni restaurace. Nakonec
potési i docela obycéejny kra-
jic dobrého chleba s jesté lep-
§i Skvarkovou pomazankou.

Svycarsko neni jenom
fondue
Se §vycarskym jidlem je to po-
dobné jako s vinem, o kterém
piSeme na str. 35. Co kanton,
to jiné speciality. Lépe feceno,
co jazykova oblast, to jina ob-
libena jidla. Misi se zde vlivy
rafinované kuchyné francouz-
ské, leh¢i a na téstovinach za-
loZzené italské a tézsi, ceské
kuchyni nejblizsi némecké.
Jako kazda narodni ¢i oblastni kuchyné,
i ty Svycarské vychazeji predevSim z mist-
nich surovin. Proto maji v§echny nejméné
jednu surovinu spole¢nou, a tou je prepestra
nabidka syrd, které jsou udoli od udoli jiné.
Maso Svycaii nejradéji p¥ipravuji na rozni
nebo pecou na rostu a jako piilohu dostanete
nejcastéji razné pripravené brambory. Ve Svy-
carské kuchyni jsou bohaté zastoupeny zeleni-
na a ovoce, rozhodné se neSetii vejci. Bohata
je také nabidka sladkovodnich ryb. Ov§em po-
chutnate si nejenom na syrech, vejcich, zeleni-
né, ovoci ¢i rybach. Bernska misa, to jsou nej-
riznéjsi klobasy, Zebirka i uzeny jazyk, v kan-
tonu Wallis maji vyborné susené hovézi, uzené
i dobry Spek. V kantonu Appenzell uz osm sto-
ve Svycarsku piijdou i milovnici sladkosti vie-
ho druhu. Proslavené jsou kolacky z Aargau.
V zahraniéi je nejznaméjSim $vycarskym
jidlem fondue. Nejlepsi je z nékolika druht
syra, trochy vina a tfesnovice nebo hruskovi-
ce. Nemusi byt ale jen syrové, které je nejpo-
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pularnéjsi. Fondue je jidlem
spolec¢enskym. U kotliku
s roztavenym syrem ¢i jinou
pochoutkou sedi vic lidi
a namac¢i si v ném kousky
veky ¢i vari kostky masa
nebo zeleniny.

Zvlastni formou tepelné
dpravy syra ve Svycarsku je
také raclette. Pivodné ne-
chavali za chladnych vecerd
roztavit ptl bochniku syra
u ohné, dnes vam ho tavi pii-
mo pied ocima v restaura-
cich ve specialnich drzacich.
Roztaveny syr se natird na
brambory varené ve slupce.
Kdysi obycejné jidlo tvrdé
pracujicich zemédélct je
dnes vyhledavanou pochout-
kou. m
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Videiisky gulas

4 porce
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n Varte s namai

* 300 g hovéziho * 300 g teleciho

¢ 300 g veprového masa * 900 g cibule
* 8 strouzku cesneku ¢ 3 IZice oleje

* 30 g masla « 1 dl smetany * majoranka
¢ sladka mletd paprika * pepr's sul

Maso nakréajime na kosticky, cibuli nahrubo.
Na oleji osmahneme cibuli, pfidame maso
a za stalého michani ho nechame ze vSech
stran opéct. Posypeme ho sladkou paprikou
a zalijeme teplou vodou a nechame dusit za
stalého podlévani tak dlouho, az se cibule
rozvafi. Potom pfiddme prouzky ¢esneku,
osolime a opepfime. KdyZ je maso mékké,
pfiddme majoranku a trosku smetany, zami-
chame, odstavime a nechame chvili stat.
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Spolu s fondue je raclette nejtypictéjsim Svycarskym pokrmem.
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Vyjimeéna prehlidka souboro staré hudby z €eské republiky, |

Slovenska, Mad'arska a Polska na zamcich a v kostelich festivalovych mést:

CONCENTUS
MORAVIAE

Boskovice, Bysttice nad Pernstejnem, Hustopece, Ivancice, Lysice,

Kyjov, Mikulov, Moravsky Krumlov, |
Némé&st nad Oslavou, Réjec-Jestiebi, Slavkov u Brna,

Tisnov, Trebi¢, Valtice, Velké MeziFici,

Zdar nad Sazavou, Dukovany |
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