Cislo 10 * 2010 * cenaOK &
Tento trampsky — vodacky &asnik Vitr vydava: \ice, Frenky, Mia a Merlin




G —

" Tramp-voddck Gasopis Wwe™ L)

Vitr ¢&islo 10 stran& 2

ZVADLA

CHABAROVICKA STRUNA 2011
Vl¢ice alias I¢a DaneSova gada s Martinem Fridrichem

ky 29. 10. 2011 OD 12 hod. festival na kterém Vam ajhr
0 Od plotny skok, Trativod, Last kafé, Bruno Unit, Mk,
The Bee Line, Fiddle Dedee, Dessert, Rowdy Raspals.

skorteni festivalu se kona Jam session.
http://www.blue-eyes.wz.cz/
Prejeme Vam &astny Novy rok 2011 plny krasnych
vandit a toulek, zdbavného sji&u ek, pohodovych OPEN BLUEGRASS JAM MARTINA FRIDRICHA
potlachi, slezin a jard. A hlavrg spokojenych navrat Banjista kapely COP Martin Fridrich fmla otevené
domi. Krasné pohodovéteni a za rok jsme tu zas :-) ~ Pohodove jamy v KD ZatiSi v Chaiuevicich.
http://www.fridrichmartin.cz/
VaSe redakce
COUNTRY AND BLUEGRASS SLOW JAM
Ivéa DaneSova alias Mandolinwolf {Z@é pomalé
jamovani. Jde oifpravu na otekené jam sessiony.
http://mandolinwolf.webnode.cz/

NOVE CD 2010 - BG_K POSLECHU

Obsah, Zpravodaj str. 2 BLANKET | Blanket
Poezie z mechu str. 3 MONOGRAM | Hit The Road
Turistické vizitky str. 3 PETR BRANDEJS BAND | Pro ci
Putovani Toltejnskym panstvimstr. 3 PETR KUS A FAMY | Reka Shenandoah
Z Vigiho kotlku str. 3 2o} Bluegrassovs aSooaCR.
At jsou Slajsny plny vody str. 3 ' ' - VLCICE -
Velky vandr Australsky str. 4 ) -
Z pady str. 4 TRAMPSKY ZP EVNIK
Toulky swtem - Stopem s Foxemstr. 5 VysSel zgevnik Trampské pisn1920-1939, je vyjimény
Powssti americké Str.6-7 Jednak mlozen)fm CDs ﬁyodnu_’m nahravkami z prvni
g republiky a také podrobnyntgpisem kytar v notach a
_II\_laLt:nou ?teZkoub S:r. ; tabulatde. www.outdooring.cz a Wwyv.noty—videodcz .
rampove na webu Str. Cepar - Ctirad Ok
Morticiiny bylinky str. 8 - 10
Po stopach praotgéecha Rip)  str. 11 SOUTEIE
Vandr na Ledovky str. 12 Z VL CTHO KOTLIKU | Odpovdné osoba: \dice
Nas tip na vylet str. 13 Téma z. 4 - Gula$ 100x jinak Uz#eno v tomtasisle
2x Pisnéka do zgvniku str. 14 Téma z. 5 - Kue 100x jinak
Gulas 100x jinak str. 15 - 18 Téma z. 6 — Babovka 100x jinak

UZAV ERKA PRISTIHO CIiSLA:

1.11. 2011

Radi uvéejnime Vas fispsvek.
Moc dkujeme.
Pi§, pis, piS neba tsni mys©

Tentodasopis Ize také nalézt na www.magica.cz

Téma z8. 7 — Marinadda 100x jinak
Téma z. 8 — Zemlovka 100x jinak
Téma z. 9 —Cololada 100x jinak
Téma tohotodisla — Ryba 100 x jinak

VI¢ice: magica@seznam.cz
Frenky:evita.argentina@seznam.cz
Mina: m.tresta@seznam.cz
Merlin: marekvenclicek@gmail.com

Vydano: prosinec 2010, nakladem 5 ks
Sestavila: Mice, grafika: VFice, korektura: FOX
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At jsou éljsn pin vody-

Berounka 2010 s d étmi
TL”é.Cké. dU§e Fotoreport naleznete zde:

http://silvernorth.rajce.idnes.cz/2010-07-Berounka/

na krku mi visi banjo votkeny

kalhoty s trenkama si moc nezadaj

vona i bundesbunda mi uz dlouho nevydrzi
a kanady se afas taky pohadaj.

Kdyby mi dal kdo fungl novej vohoz
k tomu jeS faru krasnejch bot

pros& bych nemoh na sebe to voblict
i kdyz bych vypadal sam jak grof.

Mé prost zistane jen ta tulacka duse

vod ty e fakt nikdo neodradi

ty ktefi pijdou se mnou mnohokrat zdravim
tak teda ahoj kamaradi drazi

Vandracky salat
500 dkg kabanosu, 6 ks vejce, 1 ks cibule, podlé chet a keup,

< 3 strouzkygesnek, mletyerny pep, sil.
Fredy MatuSka, kezen 1969 Vejce uvdime natvrdo. Uvienad vejce zchladime, oloupeme,
nasekame nebo nakrajime na kst a neghéme vychladnout.
Kabanos oloupeme a nakrajime na kisti Cesnek oloupeme a

. . ’, . .
prolisujeme. Cibuli nasekame nadrobno. VSe smichaode chuti
Tu rl Stl C ka VI Z Itka vmichame k&up a nakonec opéjme, osolime a ochutime cukrem.

Nalepky atraktivnich turistickych mist dogh® kuponem. Bufty na pivu y

Zaslanim kupoin ziskate novy turisticky denik, odznaky a dalgierné pivo, 14%, KruSovice nelaternou horu, adakeé lepsi bity,

ceny. Atraktivni turistickd mista jsou prezentovafmmou tfeba kabanos. Bty nakrajime na foky nebo platky, hodime na

TURISTICKYCH VIZITEK= NALEPEK s obrazkem a panviku s jenom troSinkou oleje, aby se fipglily (pokud mate

kuponem, které Ize je nalepit do TURISTICKEHO DENikU teflonovou, olej nmZete vynechat) a zalijeme pivem. Potom

vytvoiit si tak album z cest. Zaslanim KUPONziska turista smazime tak dlouho, azZ to pivo zkaramelizuje ¥ag@ prosakne

nejen spoustu ZNALOSTNICH ODZNAK A CEN, ale burty. Nezapomite obracet.

predevdim REHLED NAVSTIVENYCH MIST, ktery si také

mize zobrazit a doplnovat na internetu. K turistiokédeniku Buity v pivu

jsou vydavany MAPY S OBRAZKY vSech vydanych mistkilo kabanosu oloupeme, nakrajime na 5cm gkpliNa koncich

Vydané Turistické vizitky se stavaji pod ikonou jeidu sowasti udtlame zéezy do kize. Dame do pekéu. Na to: cibuli na

map na www.mapy.idnes.cz a také map do navigacfiroty pulkolecka, sterilované papriky, berani rohy (balkéanské riggp

PLANstudio.Turisticky denik a vizitky zakoupite egistrovanych Zalijeme to tak tjak primérens kesupem sladkym i palivym.

prodejd, nebo vam je fizou zaslat postou. Ztedimecernym pivem (cca 3/4 flasky). Rmtichame vieckou -
P7iste: Opisové Stitky Dame do trouby na 200*C a za 15 min to zase jakaihopime v

Zdroj: www.turisticky-denik.cz ~ peka&ku. Stahneme na 160 a dépme 30 min. Jime z houskou.

-Vlicice- Krvava Betty

//J\f\/gmﬂ@» buity oloupat, na flky do peké&ku, na to cibuli na kolka, kaeni
g@%@@\ — dle nalady - kari, pgpcesnek, paprika... zalit celym &gpem a
T g pilkou piva a vloZit na 45 min. do trouby.

& &
J& £, U
&3 P \a‘
- %jﬁ% SLAVNOSTNI BURTY

buty, pikantni hécice, mensi platky tvrdého syra, Sphli syru

Stezka loupeznika Pumphuta  nia, 12 cibule

Krésna Lipa - pdervené zn&e Krasny Buk /zbytkyiceniny Buity oloupeme a podéinnaizneme. Vznikly otvor vymazeme
hradu/ - VEi hora /rozhledna/ - Brtniky - dale po zelené Bitiic horcici, vypinime platkem syra, Spskem syra Niva, kokkem
hradek - Kyjovské tdoli - dale po Zluté Kyjov - Kré Lipa. cibule a sepneme paratkem. VloZime doiayé trouby a peme,
Celkova délka 22 km. az se syr roztaviiBlijeme ke&upem, obloZzime zeleninou a

http://www.tolstejn.cz/cz/index-vandrovani.htmpodavame s chlebem nebasjvem.

-Fairy- -Fairy-
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Dnes jsem pro Vas opraSilaipeh Chvala bohu z Trampa 5 -
aneb cesta okolaipsvéta za 31 dni v r. 2008 po Asii a Australii  kveten 1969. Peji pekné patenicko :-)

- Vldice -

Severni teritorium a Jizni Australie

Na cest okolo pil swta jsme s Hankou nejprve projeli Hong
Kong, Macao,Cinu, Singapore a cestou z Austrélie znowasp ,
Singapore jestMalajsii a Thajsko. Tak jak to vlastvzniklo, ten Chvala bOhu
napad dorazit az do Austrélie. Hodiny a hodiny jssedl u Lisak T.O.Ceerny Had, biezen I.p. 1969
internetu a brouzdal a n&il, Ze nelita zadny lowcost a stale ' e
hledal. Nakonec jsem naSel Tiger Airways, ktergllétle ceno¥
piijatelné bylo pouze spojeni Singapore-Darwin za(6@@sich
korun za zpati let. Dal bylo patba vyesit dopravu, abychom
neuvizli jen na severu v obdobfeznovych de&. Cheli jsme
samozejmé na Ayers Rock a autobusem to bylo tak drahy,
jsem mohl rovnou uvaZzovat o letence do Alice Sgiagpotom o
auk. Z'al jsem tedy po koupeni letenky hledat adidpvny. Je
to hrozny. 1500 K na den a po ujeti 200 km na detpfaceni 30
centi na kilometr. Prostnefijatelné. Nakonec jsem Wekavani
spasy prohledavaltpiovnu Sixt, celosétovou nizkonakladovku.
No a jak to dopadlo?
Nemngli v Darwinu zastoupeni, ale p@jakémcdase jsem zjistil, ze ; Girdl "

A o T jeden Sirék...
se [es r¢j da preci jenom Rjcit auto od ®koho jiného. Tak Tom do n¢ kopl afikal, Ze uZ to nevydrzi.

nakonec to Slo jen mitnpes 1100 K a s neomezenymi km. Myslel jsem, Ze uz nevydrzi tiSe poslouchat tukuitCervenal se,

Nakongc' vée’ ddb dopadlp. Jebt nezgeomgnout stan .n,etkoulel aima a usilové se vrél. Poslouchal jsem jeStchvili ty
ubytovani neni tam, kde je vidna obloze Jizniikz a kde odtejka pany, kdyz Tomemaral po okd prstem a dal, 7e v kupé &ibec

voda z umyvadla obracew kruhu nez u nas, zrovna nejl€igi. .7 boiom se zalo rico pod nim parat a zarave ngj vysel
Tak jsme konéné pristali a nez jsme se dostali do Darwinovgen stradlivy puch
mésta, byla glnoc. Autobus z letigt nas vyhodil u sprévného-l-i dva panové naproti sitgstali povidat. Jenom ten pruieil, Ze

hostelu a po zavolér_n' na sprévné miﬁ}g!p soukroma _ostrafja touhle trati jezdi uz dva roky pravidérale réco takového se mu
odemkla ndm pokoj. Pozor Twist na jihu nefungoyekt ze je3t nestalo

mame kartu s pausalem, € H ant. , L, ., . Tom zase dostal barvutastré se usmival a povidal tomu panovi:
Mistni hostel byl ochozovyuain obklopeny velkymi tropickymi "A tak, to se stalo VAm! A to je ded ja uz myslel, Ze se to
stromy a s bazénem. Po polénd Sichg j;me dali §ni.dar.1i a potkallo mne..." '

vyrazili autobusem do Muzea a galerie SevernihOot@.  ze hned sahal po teletim koukal zmizet. Ja jsem jedysel jak
Jediného to mista bez vstupného v Teritoriu. Muzépst se ten pan povida:

hlavre sklada zvycpanin zkdt, kterym vévodi obrovsky . Chvala bohu, Ze jsou venku" a oteviral okno.

krokodyl, ktery na p&kani krajel zubama mensi bd tak se Dal jsme potor’n 8li gxky.

Australani nastvali a Soupli ho do muzea. Galerlesabuje - Lig4k -
pievazié malby domorodych Australéka nesnyji se vyfotit. To
bylo docela fajn. Jen hrostraSna agama a takyizny druhy
jedovatych hall nahasly trochu hfizu. Jenom 8 z10
nejjedovatjSich had na sete Zije v Australii. Brr. Je$t jsme
zhlédli rsjaké lod z Polynésie okoli Austrdlie a potom
v sousedstvi jali obdivovat Timorské reca sice jeho Fanouskovu
zatoku. No prostparada, jenom si da&pwlizt. Jenze chyba lavky.
Pul roku se v zatoce nesmi plavat, protoze se tarkyyg zahavé
medizy a hadejte, jakejiprok to nejde. Takze obdobi dészatim
nehrozilo a tak jsme vyrazili do darwinské botagickahrady,
ktera byla cestou k naSemitephodnému hostelovému domovu.
Cesta az na strasSné vedro probihalaeldisjaké brogni a potom
jsem dostal blbej napad sednout si nackavi Ano kEhali tam
obrovsky mravenci a nebylitbec radi, ze jim sedim na jejich
lavi¢ce. Zachranil jsem se kalhotama nid perdi a pani co Sla
okolo, mozn4 jestdneska vzpomina natjnbilej zadek na zelené
louce. Slunce nas nendpadropéka a Hanka & nemoc
z klimatizace. Na druhy den n&ska auto Hyundai na letiSti a po
mirném nakupovacim zmatku v ulicich vesstt se vydavame
koneiné na jih.

Jednou jsme dostali pozvanku na potlach na Brdy.

Hned jsme s Tomem nabalili teletiny.

A pred odjezdem jsme si dal na nadrazi fazolovou paolévk
foradrs se nadlabli a pak honem zabrat ve vogake to misto.

V kupé proti nam seti dva starSi, slughvyhlizejici panové a
docela dote se bavili.Ten pan vlevo povida tomu druhému:
"Vidite, to jsou ti¢undraci, co chodi do lesa, nosi sebou chlupaté
taSky afikaji tomu cancéky. Kradou taky v lese jéhla Sisky,
hazeji to do ohtatikaji, Ze maji tAborak. Taky jsem slySel, ze
veter po sob hazeji chrupnou a vSichni se vejdou v noci pod

Frenky

4
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31.7.1993

Po snidani v ubytown se vydavame na prohlidku Bruselu -
Kralovské nameésti - Kralovsky palac - Narodni palac -
Kralovské zahrady - zde olkdvame -Katedrala Sv. Michala -
Velké namesti - ¢irajici chlapecek jako symbol Bruselu
oblecen do niznych obl&ka (v baroknim kostymu,
motocyklista atd.) - Burza - Kralovska knihovna - stopem do
Antverp - nocleh v nedalekém lesiku.

Stopem S Foxem 1993 1.8.1993

Po snidani v lesiku se vdavame na prohlidku Addverp -
katedrala (zvonkohra) - maly hrad Steen,ktery lezi 1 m nad
moiem :-) -muzeum - Grotemark (nas Vaclavak) - Rubensév
dim - stopem ddRotterdamu - nocleh na suchém, vyvySeném
misg& nad maaly.

24.7.1993

Usti n. L. - Praha - Baden Badenzde si prohlizime daléi
kostel v podob pyramidy, pro nas dosud nevidangiv.-) Ridi¢
posledniho stopu naSeho prvniho dne nas zve k domi a
nabizi nam nocleh. Jmenuje se Fred Maz. Bere nasceé pies

hranice do Francie, kde si davame Flammkuchen. 2.8.1993

Prohlidka Rotterdamu - prfistav - radnice - Erasmova
univerzita - Euromast wz 185 m vysoky evropsky stozar -
Etnografické muzeum - stopem doAmsterdamu - setkani s
Ejbim:-) - ubytovani v autokempu - nocleh u Ejbifestanu - 300
K¢ pro 2 osoby. Nocleh pod Sirakem nedovoleno, aldedem k
velké n@ni boui jsme moc radi za Ejbiho :-)

25.7.1993

Po velmi dobré snidani vyrazimBaden-Baden - Strasbourg -
Metz. Zde bydli Malmontovi. Foxovi znami zgdchoziho stopu s
Havranem. Nabizi ndm nocleh.

26.7.1993 3.8.1993

Prohlidka Metzu - Katedrala Sv. Etienne - Hadi branaatdv. Po snidani v kempu jedeme busem do cenBarza - namésti

Poznavamedny zivot francouzské rodiny. Jejich sidlo je sluie PAM - Rembrandtiiv dim, budova vahy - stopem ddtrech -

ze i PUdOV' ,Poze”?e" odlehly odéstetka. Hned za domem 1€ Arnhem - nocleh v lesiku za #stem se déma 18ctiletymi kluky
krasny chovny rybnik. 2 Chebu

27.1.1993 4.8.1993
Po kralovské snidani vyrazime na vyldtetz - Luxemburg -
prohlidka katedraly Sv. Matky Bozi - budova RTL
Velkovévodsky palac - Radnice - Kostel Sv. Michala-
Evropsky most Vévodkyrg Charlotty) - Metz.

stopem na hranici - dalSim stopem za Kolin - chet@iaSi stop za
Norinberk - dalSi stop nas veze 10 kreg éeskormeckymi
hranicemi - posledni stop do Chebu :-) Je pazdhanime nocleh
v nadrazni ubytowh- chceme se vysprchovat :-) 17@ Kro dw
8.7 1993 osoby. Sprcha horor :-(

Vzhledem k velmi Spatnému pasi Zistavame u Malmoit 5.8.1993

PozprUJeme & Qennlho Zlvota frangouzske rodln.y. S Shkou S€ Po snidani v penzignse vydavame viakem z Chebu do Usti nad
bavime pomoci slovnik © S pani Malmont si Fox povida

v niémeing. S pnam Malmontem anglicky. Velmi jim chutnalleabem a MHD¢. 9 do Krasneho #zna :-) Domove, sladky

Skvarkové domaci placky. \Em¢ing se pokouSime nazti domove. (porozhlizim se po KrasnémfeBt a Usti
var nact placky. cine P ! 208\ chec....uedomujeme si jak je tady doma hnusno, bordel,
z ¢eho Skvarky jso® Predstava, ze jsou z prasete je mogsi&@® . - o
. . PN . Spina..... a v cizihcisto :-(
Francouzska kuchyrje zdrava. Mame géad hlad® Vldice-

29.7.1993

Metz - Paiz - Namesti Bastily - Pantheon - Lucemburské
zahrady - Boulevard Sv. Michala - Noterdam - Eiffebvka véz
- Socha Svobody ‘metrem kVitéznému oblouku - Elysejska
pole nanmsti Konkor. Po veeti prohlidka néni Pdize.

30.7.1993

Po snidani v hotelu Francois metrem na vypadoviapem do
Bruselu. Vzhledem k destivému @asi hledame suché misto na
nocleh. Ubytovna Sleep Well pro mladez 600 ¢o 2 osoby na
noc. Rozdleno na di¢i a panské patro :-)
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V krasnych pagstech o Americe pokiajeme...
a Ladislavovi Lahodovi mocslujeme.

POVESTI AMERIKY

VvV CASE ZIMNICH BOURI

Ladislav Lahoda

Tézké Sedivé mraky zhasily posledni zbytky dennihétlav
Vétrna korouhwtka na steSe Kubrychtovy boudy seasla a
skiipéla pod nérazy Zivého vichru. Snih padal v ohromnyc
spoustach. Vigky vitily v divém reji nizko nad zemi, koruny
stromi sténaly. Na skleimé okenni tabulce, oEné mihotavym
swtlem hromnéky, se zrcadlila bleda tvastaré babky. Kolik uz
prozila let, kolik zim, ale takovou btiujeS€ nepamatovala. Uz
nekolik let tu bydlela Upld sama, jen o sobotach a gkch
prohodila rkolik slov s vyletniky, kt& prochazeli okolo jeji
boudy nahoru k vodopéch a zase zf1. A pro dobré znamé ¢&ta
vzdy ve sklipku pér lahvi piva a limonady. dTditovala, Ze tu
nikdo z nich neni. Tramy naig¢ straSideld praskaly a malych
kaminkach v kout to kvilivé hutelo. Prudky narazéru rozrazil
okno, sfouknul swku a zasypal mistnost krugiami srghu.
Babinka rychle fiskocila a okno zakela. Znovu zapalila stku a
pokiizovala se. V festavce mezi poryvy&tru se ozvalo zabuSeni
na dvée. Babinka udiveh zvedla hlavu. Kdo to jen e byt?
Trochu se ji fasly ruce, kdyz zapalovala petrolejovou lamp
Pomalu se doSourala do chodby a ailstrzavoru. Dvée se pod
naporem utru rozlétly dokaéan. Na prahu stali dva mladici
krosnami na zadech.

"Dobry den," pozdravil jeden z nich.

"Mohli bychom se u vas trochu m#t?"

Babinka si je pozomhprohlédla. Nezdali se ji Spatni a vypada
hodrg zmrzle.

"Nu, jen pojte dal. Bzte do s¥tnice, ja zatim zaw." Mistnost
oswtlend jen blikajici swkou vypadala porie, ale bylo tu teplo.
"To byl perfektni nédpad,” pronesl ten mladsi, "oasnahoru
bychom zmrzli. Kdo mohléekat, Zze se to gasi tak zkazi."
"Jen se postte, chlapci,"fekla babinka a postavila petrolejku n
stil. "Date si trochwiaje?"

"Radi," odpoedél ten v tmavé bund

"A kde se tu vlasth berete?" optala se babinka, kdyz stawa
kamna konvici.

"Vite, my jsme jeskiéti a jdeme nahoru do Stol. Mame tal
n&jakou praci."

"To jste si ale vybrali Spatné @asi, v té vickici se nahoru
nedostanete. A uz je Gplna tma."

"To nam nevadi," prohlasil zase ten v tmavé Rutichame dobré
vybaveni, paebovali bychom se jenonigwléknout.”

Babinka postavila nattdva hrnky s kokicim ¢ajem a pisedla.
"Ale jA vas peci znam, uz jste tuékdy byli," konstatovala.
"To uz je par let," zavzpominal jeden, "tehdy jsmmebyli se
skauty a stadli jsme ty dewvéné mistky p‘es vodopady."

"A tak, tak," pokyvala hlavou babka a zamyslela Re. chvilce
zvedla hlavu. "Musim jeStdojit pro rjaké divi."

"Nepotebujete pomoct?"

"Ale ne, chlapci,'fekla a odSourala se do tmavé chodby.

"Tak my se zatim i@viéknem,"fekl ten mladSi a zal rozpinat
krosnu. Kdyz se babinka vratila s plnou rérdieva, malem je
nepoznala. Byli od hlavy k patobleieni do tmavozelenych
nepromokavych kombinéz s mnoha kapsami. Na opagaith
visely akumulatory a na hlavu si pravnasazovali bilé
motocyklové pilby se silnymi reflektory. Kdyz je rozsvitili,
prudky jas os#tlil mistnost a razem zaplasil slab&te lampy.
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"My uz pijdem,"” fekl mladSi. "Xkujeme a co jsme dluzni?"
"Ale nic, chlapci. Alespt jsem si popovidala," odpestla babka

a se zajmem si je prohlizela

"V tomhle vdm asi zima nebude."

"To urité ne. Tak jedt jednou dkujeme a nashledanou."
Nalozili si na zada krosny a vysli do chodby. V mésti se

setnélo. Pak zaheel privan, dvée klaply a babinkaistala zase

sama.

Nahde, v kopcich nad Kubrychtovou boudou, se zdalafigeh

Hreé'é silngjSi. Vitr hnal vigky srghu vodorovi nad zemi. Sitla

eflektor jenom z&zka prordzela bilou clonu. Cesty zmizely pod
snthovym p@ivalem a kmeny strofiy oSlehané ledovymétrem,
vypadaly jako bilé fizraky. Oba jeskiyari naSli Pusty lom aZ po
chvilkovém bloudni. Spustili se ddl po zmrzlém ocelovém l&n

a konén¢ si mohli vydechnout. Vitr skiel az kdesi nahie a snih
se zde jen volsnasel. Ve vchodu do Stoly, za kamennou zidkou,
ztichl Sum a #kolik pani o¢i vydéSere sledovalo podivné postavy
se s¥tly na gilbach. Trempové byli zmateni. Jesiée zatim
nikdy nevidli a domnivali se spiSe, Ze jde ¢jaké horniky. K
tomu pispéla skut€énost, Ze ob postavy na & skoro ani
nepohlédly a suverénnim krokem zmizely ve druhdesty
podzemi vladlo pohadkové ticho. Snih na kombinézsamalu
z&inal tat. S¥tlo reflektorfi pronikalo do daleka pochmurnou
Stolou, zrcadlilo se na hladinach malych louzi avéglo za
pirednty dlouhé stiny.

l‘IVyndej mapu, Marty,'fekl jeden z jeskyéii, sundavajic krosnu

S

od Ustim krasové dutiny, kterd se otvirala ve pstro
Tady je," podal mu Marty arch slozeného papirwtyrse do
chvilku dival a potom ukazal prstem v rukavici.
"Jsme tady, ale na m&pen komin neni."

“To vi§, tenkrat se zajimali Zbu a ne o jeskyn V té mag jsou
gsi jen ti kominy, ale minule jsem jich tu zahlid debdvacet.
Polezes prvni?"

Jo, ale musi$ mi nastavit ruce, jinak tam nedos&hnu

Trempové v Pustém lomu se zatim klepali zimou anae
okouseli rozfoukat skomirajici ofieziveny mokrymi a syrovymi
lacky. Tak se stalo, Ze si ani nepovsimli temnékiau, ktery

slezl po lag do lomu. Kdyz zaslechl tlumeny hovor treimp

zastavil se a pozognnaslouchal. Po chvili se proplizil okolo
kamenné zidky do druhé Stoly. Pohyboval se napt@spnedial

to ostat@ poprvé. Ve Stole zalid doleva, a znovu, a dostal se tak

n?remp"lm do zad. RBkr¢il se za kamennou zidkou, ktera uzavirala

Stolu i z této strany. Do tmy svitily jen jeho hématé &i. Pomalu,
nesmird pomalu se z@l natahovat ies zidku, az jeho ruka pevn
sevela popruh nejblizsi torny, ve které tuSiéco k jidlu. Z
hasnoucich uhlik neiekaré vySlehlo rkolik plameni. VSichni
trempové ho spéti skoro najednou. Vylekahpohlédli na jeho
zarostlou tvf rozcuchané vlasy, na kterych tal snihtetbtse s
rozzuenym pohledem divokych¢a V pristim okamziku plameny
zhasly.

"Fuj, ten komin je ale Spinavej," prohlasilda, kdyz seskdl na
podlahu Stoly vedle Martyho.

"Tak ho mizeS zakreslit do mapy; asi sedm rhetysoky, kolmy,
na puklire jihovychodniho srru a kori nepiilezre." Marty
zrovna rozkladal mapu, kdyz hod’a chytil za ruku.

"Pockej. Zhasni, gkdo sem jde." Zhasli aistali stat v naprosté
tmeé. Zdalky se ozvalo $8nécvachtani kroli, ale Zadné silo se
neobjevovalo.

"To bude rjaky cundrak," zaSeptal Marty, "aztijge bliz, tak
rozsvitime."

LJed!" zavelel, kdyZ se kroky ozyvaly uz docela blizko.
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Dva oshujici kuzely s¥tlometi se zabodly do tmy. V jejich &ile
se prudce zastavila postava v podivnych hadrechalkayla si
rukou @i. Nebo snad tw&@ Potom se otidla a dala se do 2silého

béhu zpatky, az zmizela za z&kéu chodby. Jeskigri se na sebe

udiverg podivali.

"Vidéls to?" zeptal se zmatérLad’a, "ja snad zZmu Wiit na
Hagena."

"Tak zly to zase nebudeiékl Marty. "Ale je fakt, Ze n&undraka
to nevypadalo.”

"No co, pijdem dal. Tamhle v té odbee je dalSi komin." A oba
vykrogili kamenitou Stolou vsfc dalSim zdhadam Ameriky. Na E
jejich prilbach se motk zaleskla mala, nenapadna pismena: CMA. v mnnnn

Ladislav Lahoda
www.hornictvi.info

Stezka strazc G hranice

Nauwna Stezka strdzé hranice prochazi UzemimSumavské
piirody nedaleko KaSperskych Hor vokrese Klatovy

strané. 7

T.0. Decul Dé&in - 2004

Dne 18.9.2004 se konalo otenmi osady T.O. DECUL.
Trampska skupina DECUL @®in + Usti nad Labem) vznikla v
roce 2002.

http://www.drpedro.wz.cz/index.html

T.0. Dédkiv vrch - 1954

Kroniku osady Bdkav vrch pdidili az v roce 1974, i dvacatém
vyroci existence. Osadagbkav vrch vznikla roku 1954 a Serifem
byl Karel Hila. Prvni nohejbalovy turnaj dvojic se konal roku

(v Plzeiském kraji). Na delSi n@né stezce se dozvite podrobnostioss. P@adali turnaje, hrali nohejbal, vyji#iil na kolech na

o historii pevnostniho opevini, obrané pohraniéni oblasti,
zivoté lidi v pohranéi nebo opaSeractvi na Sumaw.
Délka stezky: 19,5 km

Zastaveni

1. zastaveni Uvodni
informace k tématice obrany hranic.

2. zastaveni - Problematika obrany Gzemi vedst&ku. Zlata
stezka

3. zastaveni - Zapis z protokolu paSerakem Kilianem

Nowotnym. Zivot pislusniki finareni straZze v protikladu

s paSeraky.
4. zastaveni - Typy lehkého opéwnvz. 37.

5. zastaveni - Proslulypaserak ,Kral Sumavy* (Kilian

informace k nawné stezce. Obecné

sobotni tary a zZtastiovali se souzi, které vyhlaSovaly ostatni
osady, vysazeli v okoli stromy. 1972 zahdjili t@dinové
sportovni discipliny ,Zavod kamaradstvi — jdi, jakizesS —
osadami Kaaku".

http://www.dedkuvvrch.estranky.cz/

T.0. Divoké pereje Brno - 1987 5
Osada byla zaloZena 21. 5. 198Rilonirg u TiSnova, domovské
mésto je Brno. Ze Sesti zakladajicidlent po rekolika zistali v

chvilich (kterych zrovna moc neni) vyjizdime postéchceskych
- nejradsji naRikoninsko, Zdarské Vrchy, ale i do zahgdni
hlavrg do hot

http://www.itstudio.cz/pereje/

Nowotny) je zde fedstaven jako postava ze stejnojmenného

romanu spisovatelRudolfa Kalé&ika.
6. zastaveni -i#zeni jednotelS.0.S

T.0O. Divoci koné - Hlinsko - 2005
Vypravy jsou hlavni naplnéinnosti T.O.Divoci koa Konaji se

7. zastaveni - Schéma jednotiskoslovenské armady (z 30. lefednou ngsicné a trvaji cely vikend Specialitou je zvlastni

20. stoleti)

8. zastaveni - Historie zaniklé ohgdanov.

9. zastaveni - Technické detaily a blizSi pdpjsiki.

10. zastaveni - Obrana opénn Hran&aiské jednotky.

11. zastaveni -— technologie vystavidghkého opevini.
Planovani vystavby jednotlivych Udekopevréni, které se
nachazeji v oblasti KaSperskych Hor.

12. zastaveni - Ostraha hranic iedbwku nahradu KaSperk.
13. zastaveni - Osudpevnosti po odstoupeni pohratii
Ceskoslovenska &mecku.

14. zastaveni - Objekty lehkého op&vwhv dolE studené valky
15. zastaveni -#@dstavena osolgaSeraka Josefa Hasila

16. zastaveni - Obecné informace ktématice obrargnic.
Informani panel ma stejnou ndpjako zastaveni prvni.

prazdninova vyprava nazyvana Velky vandr, ktergpggadenni
putovni a je utena pro zdaw)si .
http://www.divocikone.cz/

T.0. Dlouha Streka - Jihlava - 1996
http://streka.wz.cz/

T.0. Drsni dédci - Jizni Cechy - 2005

Domovské stranky trenip kamarad ,Drsni d&dci“.Toto

spole&enstvi vzniklo po setkani kamafattempi z riznych osad
Jihu. Kamaradi oprasili staré celty aat znovu ténsi pravidelrg

trempovat. V roce 2005 se inspirovali GZasnou pkeni Mikiho

Ryvoly a dovolili si z ni pevzit ndzev Drsni dédci — Jizni

Cechy'. A protoZe se v této pistie kazdy z nich &akym

zpisobem poznal, stala se neoficialni hymnou.

zdroj: www.naucnoustezkou.czhttp://www.drsnidedci.cz/uvod.htm

-Fairy-
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gb . i{ Rizky 7 bezinek - kosmatice

‘:'I_"{-JZJ.J" t@ r] L s_-a__ 3 vejce, trochu soli, trochu vegety, 2-3 IZzice ralélebo smetany,
_— .Q’ = hladka mouka podle p@by. Z vajec, mléka, soli a mouky
1 ) S ‘r ] n vySlehame husté jemnéésticko. Na smaZeni vybirame

polorozvinuté kéty bezu. Nejprve je ddb opereme, nechame
okapat, namdme do hladké mouky a potom pdfroe do

v , tésticka. Smazime ve vysoké vrsfwnejlépe rostlinného tuku. Ke
Bez Cerny kosmaticim se podava bramborova kase a zeleninakat. ro
déti mazeme udlat i ze sladkéhoésta podobé# jako omelety. V

.P¥ed he&fmankem smekni — ffed bezinkou klekni* o DA . »
tom pripack posypavame kosmatice stamvym cukrem.

Pozor: Bezinky nejezte za syrova, nebanohou vyvolavat e
priznaky otrav! Med z kvéti ¢erného bezu

Latinsky nazev: SAMBUCUS NIGRA 25 kvétﬁ'z ¢erného be;u, 1 velky citrén, 1 I|tr vody, 1' kg
Hlavni slozky: Kvéty obsahuif silice, slizyfisloviny, glykosidy Krystalového cukru. Citrén doe oloupeme a nakréjime na pléatky.
(sambunigrin a rutin), organické kyseliny (jableu, octovou, KVELy opereme aodshame velké stonky. Kty spolu s
valerovou) a vitamin C. Plody obsahuji cukry, kyseljablgnou, °loupanym citronem povéme 20 minut v litru vody, potom s
trisloviny, pektin, vcerstvém stavu vitamin C, ve slupce a @dstavime anechame vyluhovat 24 hodiny. Druhy dée
semenech vitamin Aa skupinu vitarhiB: B1, B2, B6, B12 Piecedime fes platno a vymikame. Do vzniklé &vy pidame
a kyselinu panthotenovou. Listy obsahuji prysiy glykosidy, cukr avd@ime tak dlouho, az se hmotacme tahnout. Med

sambunigrin, sambucin a dosti velké mnoZstvi vapnik ochutname a podle chuti jésnizeme pidat citrén. Horky med
Polarita: pInime do sklenic.

Zivel:

Vlastnosti: zakivajici a vysusujici

Kuchyiiské pouziti: Tato bylina je vynikajici nejen pro zdravi, al
rovnéz v gastronomii.

Bezinky jako boriivky - dZem

& kg jablek, 1 kg bezinkovych bobulek, 0,8 kg kryatkru, 30 g
kyseliny citrénové, Hpadré &'ava ze dvou citré 1 - 2 dl rumu.
Jablka doke opereme, rozvame, prolisujeme a jeStpovaime.
Bezinkové portské vino: Pridame bezinkové bobulky a dalefirae. Do rozvéeného dzemu
5 | bezinkové vy, 2,5-3 kg cukru, 3ikbitky, 2 Nov. kdeni. vmichame krystalovy cukr, ¥iane asi 10 minut a zkouSime, zda

Ve se kratce povaa dolije do 10 lith prevaienou vodou. Potom 928m jiz zeliruje. ¥sn pred dokoenim vmichame kyselinu
piidame jeden baiek ivné soli a2 balky vinnych kvasinek citrénovou nebo t&vu z citrénu. Tento dzem je vyborny na
znatky Portské. Nechame 48 hoditeptim zakvagené vede & Omelety.

v mostu. Vino nechame pod kvasnou zatkou zkvasibd®tlivém

kvaZeni petosime, nechame znovu kvasit ajeshekolikrat Stavaalikerz bezinek _ »
pretasime. Pravideld dolévame. 2 litry ¢ernych kuléek bezinek, 1 litr vody, 1 kg cukru, 2¢&&

vanilkového cukru, 4 |Zice odvaterné kavy, 1 dl rumu. Kulky
bezinek vybirame je hodndozralé. UvEime je v 1 litru vody

Do 10 litti bezinkového portského vina &mého po prvnim & dotie procedime. Pak dadvy gidame cukr, vime 5 minut,
boulivém kvadeni fidame Kru z jednoho pomerae, 5g piidame vanilku a nakonec 4 Izice odvaeuné kavy. Velmi doie

pelyiiku, 2g hdcového keene, 1g kee-ni andliky, 3 hiebicky, 2 S€ os¥d¢uje kava instantni. Do vychladlé&y pidame rum. Pro
zrma nového keni, 1g listu maty pepmé, 1g listu mety, 1g labuzniky ziskanouts smichame s hanackou vodkou v pom. 1:1.

celé skdice, 3g puskvorce, 1g fenyklu nebo jiné vermutovEENtO likér pry chutna velice Zenam

aromatické keeni. Ridame jest 1000g cukru a jedny kvasinky

Portské. Po skaeni kvaseni fetosime a nizeme pisladit podle B€Zinkove vino:
chuti. e p P Do 1 | bilého vina dame 100g vylisovangd/ nebo dzemu,

popipads 50g suSenych bezinek. Uzame a ulozime na 3 dny do
chladna. Uzivame kazdé 2 hodiny polévkovou Izitinguralgii.

V ltalii se bezinkovou t&vou falSovalo portské vino, které bylo
vlivem toho velmi I€ivé, a tim se pry ifSlo na &inky bezovych
drog.

Vermutové bezinkové vino

Drobné kvitky na maso
ope&ené a posléze 30 min v traupetené vepové maso.

Kvéty v tésticku

Vynikajici jsou ketenstvi (i se stopkou) ns@na v &sticku a L. . L.

smazena.Nagsticko: 2 vejce, Spetka kyfeiho pragku, 2 Izice Romaci bezinkove vino: ] o

miéka, 3 Izice hladké mouky,50 g strouhaného syru. Celé bezinkové plody otrhame, necham&Stwné asi 2 dny
odlezet, pak obereme ze stopek, dame do 4 litrahel od

okurek, ovazeme papirem, ten propichame a neché&mg @ny

stat. Pak propasirujeme #dfime 900g cukru. thva se své

a vino je hotové.

Polévka z kwti ¢erného bezu

Qcisteny, oplachnuty kst vaiime v mléce, idame cukr, Spetku
soli a potom zaSlehame Zloutky. Jako vlioZzka se yejd&rehové
noky.

Bezinkové vino z povéenych bezinek

Bezinky na vodni lazni povane a vylisujemet&vu. Na litr $avy
Natrhame dostateé mnoZstvi bezinek, obereme od stopéldme litr vody, 500g cukru a10g kvasnic. Vyliso&azbytky
a povaime. Redem pidame kyselinu citrénovou podle chutiP€zinek nizeme jest jednou vyluhovat jednim litrem vody, do
&ravu prolisujeme, procedimeigs platynko, aby se zadrzelyKteré dame jest250g cukru ajpdame do mostu. Kvaseni trva asi
v&echny vigky. Okyselenim &vy dosahneme krasnaervenou 14 dni apotom |ze vino stit. Je-li bezinkové vino dab
barvu. Na 1 litr vy pidame 10g febitku a svaime jej s 500g Prokvasené avsechen cukr je zkvaseny na lih, kevéavino
cukru. Po vychladnuti fidame 1 litr 40% lihoviny (rumu). Yhodné i pro nemocneikrovkou.

Vysledny likér ma mit asi 20% alkoholu.

Babié¢in bezinkovy likér

8
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Bezinkova povidla Cerny bez posiluje Zivotni optimizmusigobi jako studna mladi.
UZivame 3-4 Izice derrpo dobu 1-2 tydin pii vSech neuralgiich, Rano st& dychaci cweni s bezem, abyste se citilgvcely den.
ischiasu, z&tu trojklaného nervu, z#&tu mezizeberniho nervu, Cerny bez je samorejmé hodré vyuZivan také v homeopatii,
zacg, neuralgickych bolestech hlavy , revmatizmuciS®né gemmoterapii, fytoterapii v lidovém digelstvi.
vyzralé plody dofe rozvdime s vodou na kaSi. Nechameé/yborny prostedek na zmirni neuralgetickych probléin pii
vychladnout, prolisujeme, ijglame cukr (1/2 kg na litrt&vy), revmatizmu, bolestech z prochladnuti, ischiasu,qaaby z lokalit
trochu pektogelu a stiane za stdlého michani do zhoustnuti. Pozeatizenych nefiznivym stavem ovzdusi, zejména ve velkych
aby se povidla néppélila - zhdknou a nedaji se jist! Ukladdme daglomeracich, i vodnatelnosti, jako progdek méopudny i
malych skleniek, pevaZzeme dvojitym celofanem nebo jeotopudny na uvokmni dychacich cest od zahten, jako prevence
norméalré zavdime aulozime. Po otéeni brzy spdebujeme, anginy, clipky, kaSle, pro fedchazeni Zaludeich potizi a
neba’ snadno plesnyyji, hlavre ve vihkém prosedi. arteriosklerézy, ktery svym obsahentirpdnich anthokyanovych
barviv velmi dolse pisobi jako antioxidant proti nebezpgm
Kosmetické pouziti: 18. stol. byl ket vysoce ceén pro kElici  volnym radikaim v organizmu. Je znam pro pddpou &innost
Gcinky pro ple a pro odstrgovani pih. pii predchazeni angin, Upornych KkaSl chiipce, zacp,
vodnatelnosti, revmatizmu a bolestech z prochlddriitec. Velmi
Jiné nazvy: Bezinky, kobzinky, koziky, bezovi, smradinky, bzina dobry zklidiujici prostedek. Rsobi téZ jako &inny neutralizator
a psi bez. volnych radikah jako moznych zdrdéj karcinogennich
onemockni. Objev antineuralgetickych ¢imkd u latek
Vyskyt:_Cerny bez je roz&ény v Evrog a v Redni Asii, u nas pochazejicich 2erného bezu jeifpisovan Itahm v nedavné dab
hojny u plofi, na rumistich, v lesich, hajich #okinach. Kvete v Pisobi antiskleroticky, regeneruje jaterninky a preventiva
¢ervnu, nové vyhonydkdy i v z&i. Plody dozravaji koncem srpnapiisobi proti rakovindm vSeho druhu.
a brzy na & sléta ptactvo.
KURA: Je povahy zafvajici, silrt projimava, vyvolava zvraceni
Popis: Cerny bez je kg nekdy i stromovitého varstu, s bohatymi ve wtSich davkach nesmi se uZivatdhdtenstvi. V minulosti se
slozenymi vrcholiky sild pachnoucich krémev bilych kwta. pouzivala p Uporné zacp a artritick. Je @&inna jako jaterni
Plody jsoucerné $avnaté peckovice, obsahujici velké mnozststimulans.
cernofialow zbarvené tvy. Zpravy o existenci bezterného
nachazime v pramenech starych tisice let. Udajdw z jeho KVETY: stimuluji krevni obh, pisobi antikatarakha potopuda.
dieva byl zhotoveniikz, na kterém zetel JeziS z Nazareta. Hodi se proto ideatn pii horeinatych nachlazenich a igbce.
Pomahaji i senné rym, ale je pateba zdit je uzivat jako horky
Shér: Kvéty (Flos sambuci) plody (Fructus sambuci) &sty nalev jiz na z&atku roku, dive, nez se zvySi pylovy spadig®bi
(Folium sambuci) Kvéty mazeme trhat véervnu a véervenci, téz protizastlive, proto se pouzivaji do krénk oSeteni kize.
plody ve tvaru kuliek dozravaji od srpna doiza listy od kétna
do cervence. Na j® se shiraji kitenstvi. Odgthavaji se LISTY: kdysi se pipravovala oblibend zelena mast, ktera se
a ukladaji do koSik aby se nezapdy. SuSime cela kitenstvi, pouzivala na pohmozdiny, vyrony, rany a hemeroidy.
nejlépe za¥Sena naifiirach, popipac v malé slabé vrsty vzdy
ve stinu max. do 45 ° C. Dbame na to, aby drogahmédi, PLODY: Jsou potopudné, diuretické, projimavé. Zralé plisy
neba@ tim se stava bezcennou. Na podzim se shiraji apujk bohaté na vitaminy A a C. VfiggjSich dobach se z nich
plody - bezinky. SuSeni musimec¢#tana slunci, ale dosouSetpiipravovala vina. Bktefi vinari ve Francii $avu z plod do vina
umelym teplem tak, aby se daly sdrhnout stopky. i2obsuSené kvili bang. Zjistilo se , Ze tatot&va v kombinaci s alkoholem
plody majicernofialovou barvu, lesknou se, maji nakysle sladkallevuje lidem s kloubnimi problémy. OvSem toto spSovani*
chw. Cerstvé kéty maji nepijemny pronikavy zapach, ktery povina bylo samazjmé zakazano. To ale neznamend, Ze si tento
usuSeni zmizi. Droga si zachovava silny, ale celkgifemny Iék nenfiZzete gipravit sami. Plody powéme, od§avnime nejlépe
charakteristicky pach. v od¥aviiovacim hrnci, idame cukr asi 1:1 a sfidne do lahvi. A
pii problémech si riweme dat ,Stampiku” s kavovou Iztkou
Sesychaci porér: jeukwti 6:1,uplod8:1aulisi 45):1. nap. rumuéi whisky...Je to vynikajici a jeStvelmi zdravé!

Lécitelské uziti: Casto byl bez pro svéetné terapeutické aCaj z ususenych kit (nélev)pijeme jako prosdek potopudny
profylaktické vlastnosti popisovan, jako ,UpIna &kicka“. Bez piti nachlazeni, zdnajici cltipce, ryn€, kasli a pi horeice.

cerny pati mezi nejoblibe§jSi a také nejznasi I&ivé rostliny. Sladime jej cukrem, medem, jitrocelovym sirupermdgiel

Ackoli nevynikd krasowi vini, pozival vzdy mezi lidmi veliké svaime s cukrem). Chladny neslazefaj popijime pi

vaznosti, o¢emz nejlépe vypovidaifslovi: "Pred hémankem Zalud€nich nevolnostech, zaludlg a stevni kolice, Zalud&ich
smekni, ped bezem klekni." Byl dokonce nazyvan selskokiecich, k uvolréni plynatosti, pi Zlu¢nikovych obtizich,
lékarnou. Devadesatép procent vSech Evropéndycha giliS  menstruanich bolestech, neuralgickych bolestech, migrén
povrchré. Proto €lo trpi nedostatkem kysliku a tim padem Vlazny neslazenyaj pijeme po Salcich proti zasprysokému
kladnych energii. Pouze ten, kdo spr&dycha, se neustale nabijikrevnimu tlaku, jako mimpudny prosedek, i ledvinovych

Kdo wdom dycha, je méh nemocny. Zijeme v symbi6ze sechorobach nemocech rmvého nichyke, ledvinovych

swtem rostlin. Vydavame kysinik uhlicity a rostliny ho a maovych kamenech, prostatvodnatelnosti, Neslazeny
premeiuji v kyslik. Kdyby pestaly existovat stromy a i#e& vychlazenyaj pijeme po Salcich pravidéljednu hodinu po jidle
zenteli bychom zanedlouhoCerny bez - KDO DYCHA SE k upraveni zaZivacich poruch a jako nsipmojimaci prosedek.
STROMY, TEN VE SVEM ELE AKTIVUJE SAMOLECIVE Kloktame g bolestech v krku. Slazeny a horégj ma &tsi
SILY. CERNY BEZ: Jedna se o mnohostrannotiviéu rostlinu. projimaci &inek. Kwétu ¢erného bezu se pouziva jako podpeho
Bobule ¢cerného bezu posiluji imunitni systém a jsoucomudné. prostedku bul’ samostatného nebo ve&is lipovym ketem.
Bolavé jizvy se ztisi ) dychani s bezem, také je dobrécéssto vlaznymcajem vyplachujeme Ustni dutinti polestivych a
dotykat jeho kmene. Jizvy zmizi st&jjmko hnisaveé kedy. krvacejicich dasnich
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teply odvar drzime po douskach v Gstegihchrapotu, z&inajicim SIRUP Z BEZINKOVYCH KV ETU :
kasli, boleni v krku, obtizném odkaslavani, &andasni, otoku 20 omytych velkych kétenstvi, 1 dote omyty citrdn nakjeny na
dasni a fi aftech v Ustech. Obklady z teplého odvaiikladame platky, 2 1Ziky kyseliny citrénové, 1,5 kg krupicového cukru,a 1

téZ na vejSi otoky (nap. po vytrzeni zubu — ve s | vody. Svdte vodu, vSechny ingredience dejte do velké misy a
s hemankem).Caj z listi (ndlev) &isti krev, je méopudny a zalijte horkou vodou. Promichejte a&nu seberte &ovanou
projimavy.MiZe se uzivat jen dva ®sice! naksrackou, prekryjte ugrkou. Nechte na chladném ndsd dm

stat , ale 2x dernpromichejte. Pak sdite pres platynko. Nalijte
Tinktura se uziva 3x denn8 kapek pi svalovém a kloubovém do lahvi vysterilizovanych horkou vodou a uloZteotiadniky.
revmatizmu, nad#rmném poceni,  suchych sliznicich v nose Hodi se do osszujicich $av, do fiznych koktejii ( vyborre si
(zejména po probuzeni), akutni §nkiecich v oblasti hrtanu,ip rozumi s ginem ). S G8phem ho mZeme pouZit do nékyp
nadnérném vyligovani maée, bolestech klouba sval, zargtech pudingdi, zapékanych dezért krémi — par kapek do ondly k
a zahle®ni hornich cest dychacich, hénatych onemoaimich z masu z ni 8ini origindl.
nachlazeni a astmatu bronchiale.
Obklady zlisti &erny bez) mladé listy rozemeleme neb8EZINKOVY DIABETICKY ROSOL
rozvalcujeme vakkkem na nudle afikladame na bolestivé z&y Vyzralé plody rozvéime, vylisujeme, dotlvy pidame unilé
kloubti, znehybgné klouby, na kotetiny postizené revmatizmem. sladidlo, pektogel a 0,5 hodiny ime. Uzaveme do malych
Bezinkovy ocet pouzivame k obkfad a k masirovani Unavousklentek a sterilujeme. Ukladame do studené mistnosti.
namozenych ad a bolestivych Gl Jedno az dv kvétenstvi
naloZime do 1 litru octa a nechame stat 14 dnilurecis Potom KREM

slijeme a procedime. NanaSejte na popraskanou pokozku a boldky na ruleho
omrzliny. 60 ml vazeliny a 2 pIné hrsti &u cerného bezu
Emociondlni uziti: vazelinu roztavte, ifejte kwty a nechte 45 min macerovat za

Cerny bez posiluje Zivotni optimizmusigobi jako studna mladi. piihiivani vazeliny( pokud tuhne ). Zafte do tekutého stavu,
scaelte pes sito ¢ platno, nalijte do lahve se Sroubovacim
Magické uziti: uzawrem a ochldte.
Cerny bez a jeho kouzelna moc
VDECHUJTE VEDOME ENERGIE STROMU, RIJIMEJTE BEZINKOVA NESVA RENA STAVA:
CELYM TELEM JEHO LECIVE SILY. Tento girodni l1ék vhodny fi pomocné I&bé pii bolestivych
Chcete-li navstivit §aky strom a pozadat ho o pomotisfupujte zarstech trojklaného nervu a sedaciho nervu (ischigg)jny
k nému s gistym srdcem a rozumem. Vyvarujte se podobnyslitamin C2 chrani proti zapalu plic V bezinkach bypkalezena i
myslenek: "Takovy nesmysl, co tad§bec clam. Jak jsemibec latka snizujici krevni cukr. Z koSiku natrhanyclogil vytlacime
prisel na tak 2estny napad, stejnto nefunguje. A kdyby i pies platynko va nesmi ffijit do styku s kovovymi fednity)
pritom rekdo vickl, tak se jen zes&Snim." Pozor, strom totiz umi Stavu, které maji dozralé plody velké mnozstvi. Dilijpové
¢ist myslenky. Musite k amu gijit s uprimnosti a otetenosti. lahve vljeme 100 ml rumu nebo brandy, na hrot n@&golu
Klidng¢ mu feknste, Ze jste jestnikdy nemluvili se stromem, a(benzoanu sodného nebo kyseliny benzoové) a osththileme
proto si pffipadate pogkud komicky. Rineste stromu d&aky cistou (mozno-li pefiltrovanou §avou). Takto fipravena tekutina
dareiek, teba mu vpléte do &tvi feminek s pirkem nebajakou vydrZi v chladu uloZzena az déi§ti Grody plod. Benzoan a lih (v
peknou pentkku. Také niZete kolem kmene nasypat trochijekékoliv vySe jmenované pod®bzesiluje @inek a¢ini avu
tabaku. Darky udrzuji iatelstvi - to neplati jen ve vztahu mezstravitelr§jSi. Fi potizich (speciakbolestivy zargt trojklaného
lidmi. Oprete se o kmen, pohlte jeho Kiru a navazte se stromemnervu a ischiag se uziva po jidle 3x detnl IzZice, je-li
nézny vztah - bude vam za to &hy. piipraveno s lihem nebo 4 Izice s ostatnimi destildy dobré
Potom se posite pred kmen na zem nebo néinesenou podusku. zajist kouskem suchého chleba. JeXivi uZita nakno nebo ve
Vas obltej by mel byt vzdaleny od kmene asi padesat az SedegétSim mnozstvi, rize vyvolat Zalud&ni odpor, nechutenstvi,
centimeti. Zawete @i a predstavujte si stromipd svym vnitnim  vyjimeéng i zvraceni¢i praijem. Podle pdeby se uzivad 5 az 14
zrakem.Rekrdte mu, pré jste gisli a Zze ho prosite o pomoc.dni.
Vdechujte nosem do ficha a pomalu, uvolmé vydechujte.
Trpite-li néjakou nemoci, sousd'te se v duchu préwna ni. Mate-
li ngjaké starosti, vylijte si své srdce, strom je réagine a
promeni v kladnou Zivotni energii, stejnjako prongiuje oxid
uhligity v kyslik.
Zadny strom ani Kevam nepeje nic zlého, jen nezapotte:
Stromy a rostliny jsou Zivé bytosti, které majiycia umi je
projevovat. Zachazejte s nimi deb a budete za to bolkat
odmeénéni. Tolik citace z uvedené knihy.

Recepty:

NALEV:
Horky se pije pi katarech, horgkach, katarech plic nebo hornich
cest dychacichdetns senné rymy.

OCNI LAZE N:
Na zanicenéi bolavé @i se uziva studenyipcezeny néalev.
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O PROJEKTU HORA RiP

Projekt Po stopach praoto@echa je sotasti nové Strategie SIovo .Rip* pry v jazyce pedslovanskych obyvatéeské kotliny
rozvoje cestovniho ruchu Usteckého kraje na roky02R015. znamenal ,hora.” Podle histofiko dokazuje vyznam, ktedyipu
Tato strategie vyuziva narodnich legend asptio zalozenéeské Pri¢itali uz lidé doby bronzové. Snad je to tim, Zedef66 metit
statnosti v oblasti cestovniho ruchu v Usteckémiji.kideho Vysoky kopec neobvyklého tvaru seityiprosted roviny. Snad je

realizace byla podljena Vv ramci Regioné“’]iho Opérﬁho to tim, Ze v sob Obsahuje magnetOVeC, kteryv mu dodavétér
programu regionu soudrznosti Severozépad_ fyZIké.lni vlastnosti. V obecném pélWOml' je aleRip \% prVnif'aCE

spjaty s legendarnimijghodem praotcéeqha a jeho kmene do
Hlavnim cilem tohoto projektu je vyuZit patinodnosti a mista NaSich zemi. Vzdykdo by neznal rozhovdrecha a jeho druziny
celostatniho vyznamu vztahujici se Kftim ceské statnosti PO t€, co vystoupili n&ip: ,...... yozvazte, jake by bylo vhodne
jako zaklad rozvoje cestovniho ruchu v celém region jméno pro tu zemi.” Ti hned, jako z boziho vnukmutolali:

Porvvadz ty, ate, sloveXech, kde najdeme lepsi nebo vhggin
Zadny zkraj Ceské republiky se neite pochlubit tolika Jmeéno, nez aby izenslulaCechy?™ _ )
vyznamnymi body nebo momentgské historie na svém zemiTouto powsti, kterou jako prvni piserarzachytil Kosmas, skip
At uZ se jedna o horRip svazanou s p@sti o gichodu praotce Navzdy vydobyl misto mezi symbolgeského statu. K lte
Cecha se svou druzinou’ nebo Stadica"-m@slem Or&m ¢ neodmys“telﬁ paﬁ také romanska rotunda svatéhid di svatého
pamatny milostny fibsh Oldticha a Bozeny odehravajici se Wojtécha. Nechal ji vystait knize Sobslav v roce 1126, kdyz u

Peruci. Na tytoit zakladni mista navazuji dalsi, které rozhodrfehlumce porazil émeckeého panovnika Lothara. OvSem nebyla to
stoji za to navétivit. prvni svatyg naRipu, podle historik navazala na mnohem starsi

stavbu. Nejprve byla rotunda z&sena jen svatému Veéjthovi,
V nasem kraji, ale nejsou pouze mista spojena tertiis Za aZV 16. stoleti byla s¥ena také pod ochranu svatéhi. Rraw u
navstvu stoji napiklad cela oblasteského Svycarska a jehdPiileZitosti jeho svatku se v dubnu kona Rigem tradéni pout.
narodnim parkem, projika s rékterou z lodi po Labi, vinice Jako magické misto vnimalRip i nasi mladSi jedkové.

v Ceském sedohdi, Krudné hory, kralovska #sta na Ofi veetrs  V revoluenim roce 1848 se vrch@®ipu stal mistem tabérlidu a
navstvy Zatecka a mnozstvi dalich mist. hadejte, odkud byl o dvacet let p&jdcbyl do Prahy slavnostn

piivezen jeden ze zakladnich kamésarodniho divaglla?
Chceme timto projektem oslovit Sirokouiefmost v celéCeské Diky svému vyznamu veskych djinach byla horakip spolu s

republice a prezentovat nas kraj jako vhodnou tioksu rotundou prohlaSena narodni kulturni pamatkou. Conagteln
destinaci. ty¢e, ve stedowku hora pafla strahovského klasteru, s vyjimkou

obdobi po husitskych valkach, kdy ji kratce drzad ICtinskych.

Zviastni skupinu, na kterou se zamjeme pedevsim jsou rodiny Na konci 16. stoleti prodali strahovsti premonitRap Vilémovi
s dtmi a dti ve Skolach. Proto jsme zvolili formu komiksa Z RoZumberka, po jeho smrtifgSel na Lobkowicze, v jejichz

kreslenych postavek. V bshu je také specidlni hra, ktera nanajetku je i v sotasné dob.A pro zajimavost, v roturichaRipu
historicka mista mladé lidi nebdimo 3koly ,vytahne*. jsou pravidelné bohosluzby kazdou prvni #ied mésici od 15.

hod. Vice informaci na webu obce Keade podRipem.

DalSi pokr&ovani projektu je vedle prezentace a propagace Uzka
spoluprace s Narodnim Muzeem, kterépmvuje na podzim
letoSniho roku velkou vystavu na téma ,Staré gsticeské”. O -
této vysta¢ i dalSich aktualitich vas bude informovat
prostednictvim naSeho webu.

V neposlednifad® budeme fipravovat jako vyznamnou soést
tohoto projektu aktivity v oblasti geocachingu.

Jsem peswdcen, Ze se tato témata a tytidhghy se k tomu imo
nabizi. Samdejmosti je také propojeni s nabidkou Rodinnych
pagi Usteckého kraje.

Www.praoteccech.cz

~Podejdéme pod tuto horu, tam détem, skotu odp@&ineme."
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Vandr na
Ledovky

dodal: SAM, 1.p.2010, 12.-14-listopadu

Slovo dalo slovo a tak 2 kamaradi z Usti n.L. asital 5 lidiek
z pilky republiky se dohodlo, Ze si uZiji mrazivého esiklu, nebo

piimo prvniho letosniho shu na Ledovkach, jakitkame veser k nam pibyli jests dva kamaradi také muzikanti, takze

p[;kovcﬁ[n na sever od Mévchovvajezera-v ’ ] .. dewt lidicek. Nalada byla sk¥&! Kamaradi kytaristi
Prizemni mraziky a popraseké v Krusnych horach z minuléhopezijamali. Hrala se klasika i ng$i véci vesnes tak do roku 95
tydne naznéovaly, Zze tomu bude opravdu tak. a bylo nam skéle.

Cely nedakavy jsem proto jiz tydenipdem zabalil teplejSi spacak jsinalo se v apIném bestvi tésné pod vrcholem masivu, byla
a oblgeni wetre nutného kulicha na spani a nakoupil typick)aini noc a v to v ice listopadu!

Zimni tEné zasoby jidla. ) . . Rano nas budily paprsky jasného slunce a po chwlinkavani
Ve snaze zabezpié kvalitni muziku u ohs se rozhlasilo, & si kamarad, co si vaili snidani. Nemohli jsme se toho mista
kazdy vezme kytaru, abyéjaka byla, kdyby kamarad zapowhn nabazit, bylo nam tady opravdu deb

Tésne pred odjezdem, vétvrtek, pd&asi udlalo dalsi kotrmelec a 7 edaleké skalky se oteviral nadherny vyhled naikzakazané
oteplilo se, ale jiZ nebylas ani chtl znovu vSe febalovat a tak jen pasmo s byvalym vojenskym letigt. Tam jsme po dlouhém
s sebou o 2 litry vody vic, to kdyz nebude ten saiti patek se gnigaio-obsds a ezpivani pilky Ryvolova repertoaru vyrazili.

vyrazilo. o . Po zdolani pirvy pak ot klesani aZ k Platnici.
Sraz byl ve zname hoiice Na rybriku ve Starych splavech.yqqy bylo hods a tak se nectip brodit.

Prijel jsem jako posledni a vida, nebyl jsem jedinjokneetil Nasgsti strzeny istek z letnich povodni uz byl zase na svém
rozmafim patasi. Kamarad, co byl dertguitim v Polsku hlasil, Ze isg. 1o e jsme si trochu zaslibec nevadilo.

tam foukal mrazivy vichr. _ ) y ... Na druné stran Plownice bylo hods proZelezanych
Kytary take vSichni i a tak jsme zahy vyrazili sén nejblizSi piskovcovych atvdr a také par prastarych Sachet na Zeleznou
kempik. Byla tmava noc, akelovky jsme jako spravni trampove, qy.

nevytahli, azgsre pod kempem, kdy uzekteii zamotani do mlazi, Nejyice nas vsak zaujaly hluboko v lesich ukrytékyiky

¢i bezrad® se plazici po 8b¢ mokrého tvozu, nedeli kudy kam.  hoystevnik v jejich? stinu jsme se v duchu modiili, aby se

Pot se z nas jeinul. ] i ] ~_ alespa na chvilku ochladilo!
Odmenou tam nahi® ve skaldch nam byl nadherny udrZzovany

kempik a co vic, byli tam dalSi kamaradi. To znam@nparticky
lidi, vékove tak od 25ti do 60ti .

Ohai vesele plapolal a tak jsme je& pilnoci zagli staré znamé
odrhovaky, vypili néco ¢aje a zalezli do spacéka na vaavé
bukové listi.

Spalo se jak v bavince.

Rano jsem se probudil cely zpoceny. Sakrégspnoc se ap
oteplilo! To uz bylo jasné, Ze vSe zimni musitdoabychomdch
nadchazejicich 20 kmgjak usli. Kdosi zamumlal, Ze pry hlasili az
18 stupit na vikend.

Zatraceny vedro a zrovnadt@ na Ledovkach! Po kratké snidani se [
jednotlivé party rozesly do vSech &rin

My méli namiteno ges hory a doly az k vesnici Hrgahy. Prosli
jsme cestou nadherna mista. Kklad indiansky kemp s lapa
sni, kempik s kostmi zvat, kempik u studanky, jeden stary
trampsky srub. NedkIni &as rychle utikal a tak honem k nadraZi.

V jednom kuse nahoru na skaly a zaseiddb uz z nas opravdu pod nadraznim napisem Mimee viak nikdo fotit neckta tak
lilo, pocasi bylo jak vlet! Vjedné mensi rokli jsme dokonceyz jen v nadrazni hosgce pivkoci kofolu a jelo se dotin

objevili jakysi zmenSeny Stone Henge a pak uZ jstoeipali po Jest ted kdy? zawu o se mi zda o krasné listopadeletni
znace kolem patniku KS az ke starym zakdm z hihvijakého pohods roku 2010 na Ledovkach.

stoleti na vrcholu masivu.

Brzy se z#alo stmivat a tak rychle vyhledat misto na spani, Pro casopis Vitr sepsal SAM
samozejng, ze opt trampsky kempik, nanosit uz téimpo tmg

drivi a pak &co jako olddo-veiere.
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A i kdyz wtSina chat pochazi z obdobi po 2&teve vélce,
PN ,© . 2 najdete tu stéle ifklady jednoduchych "orlich hnizd", ktera
Nas tlp na Vy1et pamatuji poatky tramp ve 20. letech 20. stoleti.

O estetické strance této zivelné vystavby &tete myslet cokoli,
ale chaty dolniho Posazavi jsouédectvim doby, kdy lidé
zainali alespd o vikendech houfhutikat z ngst do firody.

V dobks, kdy jeSt nebyl @li§ rozvinuty automobilismus, to

4 4 umoznila i Zeleznice, zejména "Poséazavsky Pacifik",
PosazaVSka SteZka, zprovozriény jiz na gelomu 19. a 20. stoleti. Ostatnpokud
mekka éeSkyCh tUIé.k |:| uslySite z pra§Siho rehu tahla zahoukani, je to peaento viak

razici si cestu obtiznym terénem nad Sazavou.

| v zimé Po starobylé stezce pod Mednikem
Stezka se dal vine vysoko nad udolim, misty jedoeth Uzka
péSina undle vybudovana ve svahu. Cestsem klesne kece a
V chladnych nisicich panuji na této vyhlaSené stezce docela jiggyili vede pod skalamisne podél vody. Zleva se k vam brzy
porgry nez za letnich parnych @inVyhlidkam do sazavskéhopiinoji nedavno vzor obnovena Natna stezka Mednik.
kaiionu nebrani olighé stromy, nizké slunce dava krajrajimavé Stejnojmenny zalesny kopec (416 m) se sténzveda vlevo nad
kontrasty a navic, nez &ze sezona, budete tu skoro sami. vami.
Vychodistm do Dolniho Posazavi je malebn&stetko Jilove U jexg vaseekaji rekolikery schody (pozor, v zisnmizou byt dost
Prahy. Rozlehlé nésti s vystavni radnici naztige, Ze Jilové bylo namrzlé) a nez sefgd vami otete Gdoli smrem k Pikovicim,
v minulosti mnohem d@lezitgjSi nez dnes. Ve igdowku se totiz v projdete kolem Zelezné tabule zasazené vlevo vie,skéera
okoli mesta €zilo zna&né mnoZstvi zlata a dokonce tu byvala Fgﬁpom,'né vybudovani Poséazavské stezky Klubéeskych
mincovna. O hornickému tpodu Jilového ssdei i v Cechach yristi.
neobvykla poloha Bsta na porérné vyrazném kopci. ) Poslednich &kolik set meth pred Pikovicemi vedeservené
Z nantsti se vydejte po zelené zea sntrem na Kamennyi#voz.  znatka po louce akoli tu tdoli Sazavy istava stale malebné,
Za chvili vas pivede na vyvySeninu zvanou BoZi skala (413 Mhho nejdivaejsicast jste prav prosli. Red sebou spiite lavku
odkud se oteviragana vyhlidka srerem k jihu do Udoli Sazavy. pro ps&i a cyklisty, ktera vede kekolik desitek mefr vzdalené
Pak vasteka sestup do mistiasti Kabaty k jilovskému nadrazi aseleznini zastavce Petrov u Prahy - vesnice toho jméralde
dal zkym a strmym Gdolim do Zampachu. Tady se#petkate s \ysoko ve svahu a nevidite ji. Pokud jste vyraziicestu v léta

fekou Sazavou: sice ji tady zkiidie jez, ale héeni ve smru po  zatouzite po osieni, zanite do Pikovic na levémibhu, kde
proudu naznauje, Ze o kousek dal uz daa prosluly sazavsky pyyva k dispozici oberstveni pimo u lavky.
kaion.

Kdy? ledy praskaji Legenda na za¥r aneb Posazavskym

V Zampachu bohuzel neni most a i kdyz tu ¥ liézdi givoz, v Pacifikem

zimé mate v podstatdvé moznosti. Bd’ prejit po led, nebo dojit V Pikovicich ale vylet nekati, jeho charakteristicka dka je
proti proudureky do Kamennéhoif®ozu, [fejit most a vratit se po teprve ped nami. Pro navrat zpatky totiZ iimie k Zeleznici
protilehlém, levém fehu po dervené znéce, &imz se vylet Praw najiz zmiovany slavny Posazavsky Pacifik.

prodlouzi asi 0 4 km. Jde o jizdu po jedné z nejzajinggdich ceskych Zeleznic. V
Z vyhlidky na levém tehu, naproti Zampachu, tihete spatt jizdnim fadu mééislo 210, vede z Prahy dOertan a ve své
prosluly Zeleznini viadukt, ktery v oblouku ieklenuje rokli Prostednicasti prochazi pravnad sazavskym kanem. Pokud
Kocour ve vyice 46 mdtr Most, ktery je sotésti znamého nasednete do soupravy &mCerany, tak mezi zastavkou
Posézavského pacifiku, postavili v letech 1898-1899 Pikovice/Petrov a nadrazim Jilové projedete nejkjém
Kazdopads pokraiujte pocervené znéce na levémiehu ve siru  Usekem této trasy.

Pikovice. Ceka vas totiz nejkrasisi tsek této Posazavské stezkyMezi skalnimi zéezy na vasieka i rekolik tuneli, které za 2.
kterou vybudoval Klubseskych turisi v letech 1914-1924. CestaS\Wtove valky slouzily pro &ely valené vyroby a projedete se i
se sice na chvili trochu vzdali geky a fekona kolik bocnich PO Vysokém kamenneém viaduktu, na ktery jste isel pekolika
adolicek, ale jakmile minete rozcesti se zelenouckoa pod hodinami divali z Posazavské stezky naproti Zampach
Tiebsinem, znovu se objevi krasné vyhledy do Gdoli. ) N
Hladina Sazavy je tadyekolik desitek mefr pod vami, ale za Zdroj: cestovani.idnes.cz
vysSiho stavu vody, hlagma jae, to tu niZe docela héet. Udoli
ma Zetelrt kaionovity raz se strmymi skalnatymi svahy a pokud
piijdete ve spravnyc¢as, moznd se bude zespodu ozyvat
charakteristické praskani - to po zipukaji ledy.

Orli hnizda

V dalSim Useku trasy narazite ria upravené vyhlidky opétné
zabradlim. Asi nejlepSi je Raisova vyhlidka za retice se
zelenou. Z ni uvidite nejen dost dlouhy Usek sdahs adoli, ale
také stovky chat, postavenycBasto v exponovanych,ézko
piistupnych polohéch ve skalach a strmych svazictielaml.

Neni vCesku jiné oblasti takssns spojené s klasickym trampingem
jako praw tady.
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: ’Pisndiéka

o zpévniku

Ahoj, dnes mam pro Vas pigki, tak si je vytiskiie a
zalozte do zvniku.
TeSim se na slezéh
Vlicice

Az si jednou — Druha Trava

cC C
1. AZ mi &as rekne st
F C
az si jednou sundam boty
F C
aZz mi smich kolejnic
C G
fekne p Eiteli sko
C C
az mi zesv
F C
jako kachel z terakoty
F C
az se posadim k tvym dve
cC G CC
prosim neptej se pro

C

4j

~

(o]

~

étsti dla n

o]

2. AZmiprachzv &&nych cest

zhladi jizvu na mé tva Fi
az budu v édétv é&ci

které lip nev édét

az mi posledni vers

zplani v starém makula Ei

~

snad to bude pozd é
ale jist é naposled

3. AZ pak vitr a dés t
smyji stopy u Golgoty
az se dym spélenis t

nakonec rozplyne

aZ si odepnu pas

az si jednou sundam boty
az nezbude mi nic

a mozna tob é taky ne
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Gulas 100x jinak

Kotlikovy gulas

750 g ho¥ziho masa, 1 kg brambor, 100 g sadla, 2 cibule 250
paprik, 250 g rajat, 1 Izici mouky, 20 g sladké i Stiplavé papriky,
1 1zicku majoranky, 1/ 2 Izice soli, pohér bilého vina

Cibuli osmahneme na sadlgjgame nakrajené maso a ¢pme.
Podlijeme vinem, fidame nakrajené brambory, ¢aja, papriky,
mouku, popipads trochu vody, osolime op&me a dusime.
Kotli-kovy gulas se nesmi michat, pouze sgenjim potasat.

Cuketovy gulas se zeleninou

1 WwtSi cuketu, 4 az 5 brambor, 2data, 1 papriku, 3 cibule, 1
kostku bujonu, 1 Izici hladké mouky, mletou sladkoypalivou
papriku, pep, majoranka, d

Omytou cuketu nakrajime spolu s bramborami na ostiNa
oleji zpsnime nakrajenou cibuli,if@ame cuketu, brambory a na
mensi kousky nakrajena &ata a papriku. Oprazime, posypeme
mletou sladkou paprikou fidame Spetku palivé papriky, pep
znovu osmahneme. Podlijeme vodotiddme bujén a dusime
pod poklt-kou az je zelenina téth mekka. Gulas zahustime
hladkou moukou, kterou jsme rozmichali v malém nsinz
vody a zacastého mich4-ni vame do zniknuti. Hotovy gulas
podle chuti osolime a dochu-time majorankou. Pouévés
chlebem nebo gévem.

Bramborovy gulas s ré&ty

800 g brambor, 100 ml olivového oleje, 3 cibuleagata, s, 1
Izicka mleté papriky, 1 svazek petrzelky

Brambory oloupeme, omyjeme, rdjme a nakrajime na tenké
platky. V ohnivzdorné fortinebo kastrolu rozéhjeme olivovy
olej a vloZime na & pokrajené brambory. Cibuli oloupeme,
nakrgjime na velké kostky afigAme k bramboram. Rajta
omyjeme, rogtvrtime, vyizneme stopky a odstranime zid,
duzinu nakrajime na kousky a ranpidame k bramboram.
Bramborovy gulas osolime a ochutime pap-rikodikrigty
poklici asi 30 min. dusime, o6&s zamichame. Petrzelku
omyjeme, osuSime, otrhame listky, jegmposekame a gulas ji
posypeme.

Zelny gulas

1 mensi hlavgerveného zeli, cibule, mleta paprika, brambory,
sil, peg, olej

Zeli nakrajime na jemno a dusime dékika. Cibuli nakrajime na
kosticky a osmazime na oleji. Kdyz je zlatava zaprasime
paprikou a zalijeme vodou. Tento zaklad zalijeme zwdi,
doredime vodou, osolime, op@me a pidame véené brambory
jako na bramborovy gulas.

Pikantni houbovy gulas

500 g hub, 500 g brambor, 500 géedj 2 papriky, 2 cibule, 120
g slaniny, hrnek vyvaru z kosti nebo z polévkovétky, <l
paprika, hrnek kysané smetany, petrzelka, 30 g syra

Houby a brambory pokrajime na kostky, oloupandataj na
drobno, papriky na prouzky a vSe promichame. Naidaxh
zpEnéné slaniny dusime sfa a zalijeme vyvarem. Osolime,
okorenime a ificet minut dusime.Nakonec =zalijeme gulas
smetanou, sypeme petrzelkou a syrem.
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Gulés Beef sote

maso howzi (nebo vefové), cibule, kapieerstva, sterilovand),
kysely okurek, pef ¢esnek, 8l

Cibuli nakrajime nadrobno a orestujeme na oleji aloxla. Fidame
maso na drobné nudky a spolu s cibuli ogeme, osolime,
opefime. Cervenou papriku nakrajime na nuttly a gidame k

strand&. 15

Pikantni jeh&ci gulas

1 kg jehré¢iho masa (plecka), 250 g cibule, 500 g mrkve, 3
strouzkycesneku, 4 IZice oleje, 4 1zicedaku, 250 ml bilého
vina, 500 ml vyvaru, zelenou petrzelkil, pep, mletou papriku
Maso odblanime a nakrajime na malé kostky. Zelepistime
a opereme. Cibuli rozkrajime nailkolecka, mrkev na tenké

masu. Chvili dusime.#ldme nadrobno okurky. Zalijeme trochowsikmé platky acesnek prolisujeme. Kostky masa opme na
vyvaru, nebo horké vody a #ime. Zateme jako gulas, aby totuku. Teprve potom je osolime a @gkaime. Po chvili fidame

nebylo vodové. Tatarku smichame se zakysanou smetanna
taliti polijeme maso serévou.

Kuieci hdici gulas

nakrajenou zeleninu a vSe kratce podusime. Zalijkoiiakem,
bilym vinem a vyvarem a dusime dékka. Nakonec gulas podle
chuti osolime a okenime. Na natdté talfe upravime gulas,
ktery posypeme nakrajenou petrzelkou.

1 mensi kie, dil, 2 cibule, 3 Izice sadla, 2 zelené papriky, IZice

sladké papriky, |zka palive papriky, 2 IZice r&gtového protlaku,
sklenka palenky (vodka, metkovice, slivovice a pod.) vyvar.

Mexicky gulas
1 kg masa na kosky, 15 dkg tdné anglické slaniny na drobno

Na sadle osmahneme dozlatovédektozkrajené na 8-10 porci spolypokrajené, trocha oleje, Zt&i cibule nadrobno nakrajené, 2 — 3

s nakrajenou cibuli. Zasypeme sladkou i palivouigap, osolime,
piidame nakrajené papriky, podlijeme a dusime &dw@. Nakonec

strouzkycesneku, uené 1 plechovka rajského protlaku (asi 1 dl)
zcela podle chuti a odvahy na drobno usekanychvymdli

zahustime rajskym protlakem. Na taléeskupime kousky masa,papricek syr na strouhani, v origindledar &l, pep, Skrob

polijeme troSkou palenky a flambujeme.
Pridame omaéku.

Spekékovy qulas s pérkem

tuk, 2 cibule, 500 g nakrajeného pérku, 1ckzi sladké papriky,
vodu, 8 Spek&i nakrajenych na kotka, kmin, &I, 4 velké
brambory

Na tuku zgnime na jemno nakrajené 2 cibulgijddme 500 g
nakrajeného porku a kratce osmahneme. Rozpustimgicku |
sladké papriky, zalijeme vodou gigame 8 Spekéki nakrajenych
na kole&ka, kmin, él, 4 velké brambory nakrajené na kokti a

Tenhle recept je Uprava mexického originalu a prséo ho
netroufam zgadit do narodnich kuchyni. Slaninu rozSkwee na
oleji, pfidame cibuli a lehce osmahnemeiiddme ¢esnek,
ohtejeme, piddme maso a protlak, osolime, ofiege, paprky
dle chuti a dusime datkka. Omé&ku zahustime dle chuti ve
vodé rozmichanym Skrobem, pozor, houstne to stragohle a
straS® moc, neveime huspeninu ale gulas! Na falidklame
vénec z ryze, do & nalijeme gulas, posypeme nahrubo strou-
hanym syrem a dame na chvili do trouby zapéct pusiit syr.

Gulas na vid s tykvi a houbami

uvarime. MiZeme zalit smetanou rozSlehanou s moukou &edolB50 g ho¥ziho masa na gulas, 2 IZiceitioe, 500 mkerveného

povaime.

Svestkovy gulas

1 kg ho¥ziho masa, 1 kg cibule, 2,5 kg Svestkovych povidétjc
olivového oleje, feferonky,is, pep, cesnek

Cibuli nakrajime nadrobno, maso natsi kostky, nacasti oleje
zpénime cibuli, az zcela zthne, a zvl& na zbylém oleji
orestujeme maso. KdyZ je aemé ze vSech strantiggme ho spolu

vina, 1 Izéka drceného pép, 2 jalowinky, 125 g Salotky, 150 g
duziny tykve, 150 g zampidn4 Izice oleje, 1 Izice moukyils
pep, 150 g zakysané smetany, 1 svazek petrzelky

1. Haici smichame s vinem, celym gem a jaloginkami a
spolu s gulaSovym masem ulozime v mrazicittkséa 8 hodin
do chladu.Salotku oloupeme. DuZinu tykve nakrajime
kostitky. Zampiony distime, f#p. roZtvrtime. Maso vyjmeme z
marinady, osuSime a prudce opme na oleji. Rdame Salotku a

se soli, feferonkami a p&m k cibulce a vSe pomalu dusime. Kdykratce osmahneme. PopraSime moukou, vmichdme marina

je maso napolo #kké, pidame povidla a afi dusime. Esrg pred
koncem pidame podle chutiesnek.
Jako piloha mize byt knedlik nebo chléh celozrnné pé&vo.

Gulas rumunsky

Osolime, opeffme a dusime asi 90 min. Asi 30 minieg
koncem varu pdame pokrajenou tykev a houby. Vmichame
zakysanou smetanu a gula$ podle fetry dochutime. itlame
posekanou petrzelku. Vhodnourilphou jsou &stoviny nebo
knedliky.

750 g vepového masa, 1 velka cibule, olej nebo sadlo, mleta
paprika, @I, Spetka pefe, 1/8 | kyselé smetany, 20 g hladké moukiamdnicky gulas

do kyselé smetany, 10 g kapar.

Mélo twné vegové maso drokinpokrajime a vlozime na sadie
oleji pokrajenou, podusenou cibuli.

Zasypemecervenou mletou paprikou, osolime, ofiepe, chvili
orestujeme a podlijeme horkou vodou. Pod ptkiu dusime do
zmeknuti, podlévame podle peby. Az je maso wkké zalijeme

1kg vepfové plece, 2 cibule, 2 IZice ztuzeného tuku, Suzkid
cesneku, &, pep, 1 Izicka kari, 1/2 1zéky koriandru, na Sgku
noze chilli, 300g brambor.

Cibuli s ¢esnekem zZmime na tuku, fidame polovinu masa
pokrajeného na kosky a polovinu masa umletého na masovém
strojku, okdenime a dusime. Kdyz je maso t#nmekke,

vzniklou ¥avu z duseni kyselou smetanou ve které jsme roainiclviozime do srssi brambory nakrajené na hranolky a dodusime

mouku a kapary. Proyizne, nechdme chvilenku stat pod pdkdiu.

Chilsky kriti gulas

500 g kiatiho masa bez kosti d@ke, 3 cibule, 2 kapie, 6 Izic
rajcatového kéupu, worcesterska oreiéa, chilli, sil, mleta sladka
paprika,cesnek a olej

Krati maso nakrgjime na nudly, vioZzime na panev s rozglym
olejem a za stadlého michani smazime 2 minuigafe d¢ drobre

domekka.

Jeskyiarsky gulas

1 konzerva hoszi ve vlastni 8w, 1 velka cibule, 1 zelena
paprika, 2 sladkokyselé okurky, 1 rajsky protlakzite hdcice,
sil, pef, majoranka, tuk

Na tuku zgnime cibulku nadrobno nakrajenou. Potofid@me
nadrobno pokrajenou okurku a papriku. VSe osmahné&udli-

nakrajené cibule, smazime minutuiddme kapie nakrajené najeme vodou, idame ho¥zi maso, rajatovy protlak, hixici, sil,

nudlicky, kedup, worcesterskou ordiu, dil, chilli, mletou papriku,
rozetenycesnek a kratce podusime.
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Fazolovy gulas Tkalcovsky gulas

300 g bilych fazoli, 3 PL oleje, 2 cibule, 2 PL dké mouky, 1 200 g vepové kyty, 150 gierstvych hub, 20 g sadla, Izice oleje,
kostka masového bujonu, 2 strouzlgsneku, mleta paprika, mlety100 g hladké mouky, 1/8 | smetany, citronovav&, sl, pep

kmin, majoranka,ts, 4 KL zakysané smetany Houby nakrajené na platky podusime na sadle. Makoajime
Proplachnuté afpdem nameéené fazole zalijeme vodou tak, abyna kosttky, osolime, opefime a op&eme na oleji. Potom na
byly potopené a uvame je téndf domekka. Na oleji zgnime stejnou panev vlijeme smetanu, ve které jsme raillienouku,
nadrobno pokrajenou cibuli, zasypeme ji mletou f@pr a pievaime a vmichame podusené houby. Ochutime citrbnovou
moukou, zamichadme, zalijeme vodou a znovuielabzmichame. Stavou a kratce povame. Omékou polijeme op&né maso.
Pridame fazole i s vyvarem, bujonovou kostku, prolany cesnek,

koteni, osolime a kratce pavae. Je-li gulasilis husty, giljeme Zabijatkovy gulas

vodu a povBEme. Kazdou porci ozdobime tkbu zakysané 2 Izice sadla, 150-200 g cibule, 400 g i@ krkoviky od
smetany. Fazolovy gulas teme chtové obohatit nakrajenym hlavy, 200 g laloku, 250 g sfsi (ledvina, slezina, i jazyku, pil
rajcetem a paprikou, poéfpack pouzieme zmrazenyd¢i srdce, kousek jater, mazmk), pep, paprika, kmin, strouzek
konzervovany polotovar kifpraw leca. Zeleninu s fazolemi kratce éesneku, IZice hladké mouky

povaime. Porce gulaSeiheme doplnit opEnym parkem. Potebnécasti se umyiji, nakrajeji na kousky, vlozi na&mmou
cibuli a pod pokltkou ve vlastni v dusi do vysmahnuti, pak
Krati minutkovy gulas osolit, opepit, podlit vyvarem a dusit dotkka. Vysmahly gulas

400 g kitiho masa, 120 g klobéasky, Et§i cibule, 100 gerstvé moukou zapraSime,fidame odblagny mozeéek - za chvili
papriky, 100 g Zampian 100 g porku, 1 lZka mleté sladké podlijeme vyvarem a podusime az je vSechno magkkéna
papriky, 50 g ké&upu, €, peg, grilovaci kdeni, ¢esnek, 1 dl nakonec ochutim&esnekem.

vyvaru, Izitka solamylu

Krati maso nakrgjime na nuthly a okdenime. Na rozpaleném Silvestrovsky gulas

oleji opékame 2 minuty. iRlame nakrajenou zeleninu, klobasku @50 g vepové plece, 4 cibule, 1 Izice mleté&rvené papriky,
zvolna 1 minutu restujeme. Lehce zapraSime mletaprikou, kmin, 1 sklenika sterilovaného &, 2 feferonky, 1 rajsky
piidame keéup, cesnek, zalijeme vyvarem a kratce podusimprotlak, pep, sil, 2 strouzkyesneku, bramborova kase v prasku

Solamyl rozmichame s vodou a gula$ podlégimt zahustime. Vepiovou plec nakrjime na kostky. Cibuli osmahnemeuka,t
pfidame mletou papriku, vloZime maso, které orestajem
Hlivovy mafarsky gulas Zalijeme vodou, osolime, op#me, gidame troSku kminu,

1 cibuli, 50 g slaniny, 400 g hlivy, derstvou papriku, 1 menSiprolisovany ¢esnek a dusime. Kdyz je maso &mmekké,
salatovou okurku, 2 réqta, €I, pep, Spetku cukru, sladkou pridame sterilované &® bez nalevu, nakrajené feferonky a rajsky
papriku, Spetku palivé papriky, 200 ml smetany,zfcil hladké protlak. Gulas zahustime bramborovou kasi v prasku.

mouky

Cibuli nakrajime nadrobno a nechdme na skarpokrajené na Bulharsky gulas

drobno oprazit. Rddme nakrdjené hlivy a dusime. Doplnimd00g skopového masa (nebo &xito, kdyz musite), 50g tuku,
pokrajenou paprikou, okurkou, &aty. Osolime, fpisladime, peg, zazvor, 2 IZice hladké mouky, bobkovy lisit,slzicka
opegime, gidame sladkou i palivou papriku a 10 minut pgree. papriky, 2 cibule, 2 strouzldesneku, 5 mrkvi a 400g brambor
Ve smetad rozmichdme mouku a gulas zahustime. Podavam&laso nakrajime naétsi kostky, opefime, posypeme zazvorem

bilym peivem. a moukou a nechame asi 2 hodiny prolezet. Na tykaime
drobré nakrajené cibule, fiddme papriku a maso. Prudce
Svratecky qulas opeeme, podlijeme, fidame uteny ¢esnek a bobkovy list.
1,5 kg svékové (rostnce), 300 ml oleje, 30 g mleté papriky, 20 ¢odusime do polotkka. Ridame mrkev rozkrajenou na nudle,
pepe, 10 g chilli kgeni, 100 g k&upu, 30 g soli, 50 g mouky, oloupané brambory, rozkrajené natdi kostky a pokrm

Svickovou nakrdjime na nudky, prudce orestujeme na oleji,dodusime. Vyjmeme bobkovy list. GulaS podavameesiym
osolime, opefime, gidame nakrajenou cibuli, slaninu, Zampiony ahlebem

vSe podusime do¥kka. Nakonec fidame keéup, pipravenou

minutkovou $avu, dochutime majorankou a kratce pepbme. Pikantni gulas se syrem a Sunkou

Oblozime bramborky peiené v livanéniku; gulas Ize i bohat 600 g gedniho (niZze byt i zadni) haziho masa, 80 g sadla

posypat syrovou nakrajenou cibuli, porkem a posgpi@m. nebo slaniny, 2-3 mensi aZexini cibule, 2 I2iky mleté sladké
papriky, $il, 1-2 I1zi¢-ky drceného kminu, 1 Spetka majoranky, 1-
Myslivecky gulas 2 strouzkycéesneku, 2 I1zice hladké mouky, kaV vyvar (nebo

600 g z¥finy bez kosti (jelen, srnec, divak, zajic), 60 g slaniny, 3 vyvar z masoxu), 1 Izice masla, 120 g Sunky (nerbysi 80-
mensi cibule, mleta sladka paprika, 2 IZic&atjvého protlaku, 100 g strouhaného syra, 2-3 Izic&lqeu

mlety peg, kmin, $il, majoranka, 7 $edré velkych Kibki na rozpaleném oleji osmazime trochu dotmava ciptiiame na
(nahradime Zampiongi jinymi houbami), vyvar podle ptgby, 2 kostky (mensSi platky - v tomifpac naklepeme) nakrajené
Izice hladké mouky, okurka, petrzelka, 2 strougisneku maso, po vsech stranach osmazi-me, zasypeme hlactokou
Slaninu pokrajenou na kogkly rozSkvdime, gidame nadrobno a nechame trochu opraziigd-me mletou sladkou paprikuils
pokrajenou cibuli a osmazime dozlatova. Potdidgme a zpnime kmin (radji drceny), uteny ¢es-nek, zase trochu osmahneme,
sladkou mletou papriku, vmichame gatovy protlak a na kousky postupi za stalého michani polé-vamielym vyvarem (vodou
nakrajené maso ze &ny, pef, kmin, $il a dusime za alasného s masoxem),ifiddme v prstech ro-zemnutou majorankwivea
michani a podlévame vodou, az je masouthapekké. Potom zalijeme vyvarem na pigbné mnozstvi a nechameélat 35-40
vydusime gulas do tuku, zapraSime moukou, osmahreatigme minut. Po dohotoveni ochutname, dochutimézeme pidat 2-3
vodou nebo vyvarem, rozmichame a dusime &dm HRed Izice sterilovaného hrasku, ktery nechame jen f@toiNa talfi
dokortenim @idame pokrajené houby, rozsekanou okurku @osypeme gulaS s masem strouhanym syren¥ipagi na
petrzelku, uteny ¢esnek a majoranku. Mimo sezénuizeame nudlicky (kosticky) rozkrajenou Sunkou.

piipravit myslivecky gulas i ziigdniho howziho masa.
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Gulas se slaninou a uzeninou Pridame kousky masa, nakrajendcedip scervenou paprikou,
slanina, 8l, cibule, pivo - nemusi byt, uzenina, peplety, houby - popraSime mletou sladkowervenou paprikou, posolime,
nemusi byt, sladka paprika ,maso &mvpredni (vepové maso) a opegdime, vlozime jalovcové bobule, promichame a chuvili
koreni gulaSové dusime ve vlastnitaw. Potom piljeme swtlé pivo, masovy
Na tuku nechame osmahnout cibulkéidgme nadrobno nasekanowyvar a za obasného michani dusime d&kka. Podle patby
slaninu, potom fiddme maso nakrajené na koksi a orestujeme prilévame vyvar. Kratce igd dovdenim gidame nastrouhany
(az se Bava vyvidi). Padad michame, fidame ¢ervenou papriku, brambor na zahudti a spolu povdme. Uvd&eny gula$ podle
osolime, dame gulas. teni, pep. Zalijeme horkou vodou,ifdldme chuti ochutime suSenym majorankou a ozdobime listkstvého
trochu piva, nakrajené houbyilpu nakrajené uzeniny. Dusime vmajoranky.

tlakovém hrnci asi hodinu do &ka. Om&ku zahustime moukou

rozkvedlanou ve vada jeSE¢ povaime. Bhem vdeni giddme ltalsky pikantni gulas

druhou filku uzeniny a slaniny. 800g ho¥ziho masa ze zadni klizkyjlspodle chuti, 1 Izice
cervené mleté papriky, 60g masla, nebo 50g sadiddta pouzit
Gulas labskych lodnik 4 |Zice oleje), 80g cibule, jiSka z 30g mésla + 8@wky hovzi

500 g ho¥ziho masa na gulas, 3 PL sadla, 2 cibule, 4 styouzbolévka (nebo vyvar z kostky) dle peby, 1 I1zice rajské pasty,
¢esneku, 1 sklenka bilého vina, (L sardelové pasty, 1&&i na jemno posekana, palivd pagd podle chuti, 2 sardelky,
sterilovana okurka, 1/4 | sladké smetany, 1 PLntbuky, 1/2CL  rozmatkané vidltkou 1 IZice kapdrdokie proplachnutych, 150g
drceného kminu, Spetka tymianul, pep suchych makaran 20g parmezanského syru + natrhana bazalka
rozetiejeme sadlo, vhodime nakrdjenou cibuli a platkgneku, na posypéani

promichame, fidame kostky masa a za @sného promichani Na rozpaleném masle si oprazime na jemno pokrajeimuku
maso op&eme. osolime, fiddme kmin, tymian, zalijeme vodou,do ¢ervena, pak ffidame papriku, sardelky, pagki a lehce
piiklopime poklici a asi 1/2 hodiny dusime. Pak hroteweme, oprané, osusené na kostky nakrajené madoa slusime po 1
prilijeme vino, vmichame sardel. pastu, kdsgi okurky a dusime hodinu. Mezitim si fipravime s¥tlozlutou, fidkou jiSku,
domskka. MEkké maso zalijeme smetanou, v niz jsme rozmichatedime ji polévkou a zamichdme do ni rajskou pasiauhrubo

mouku a jedt kratce povéime. Dochutime soli a p&gm. posekané kapary, na kratké kousky pokrajené, veésled
uvarené (asi 15min.) makarony a vSe nalijeme na mateé k
Greenhotiacky gulas dokie povdime v oméce do nekka. GulaS podavame horky,

3/4kg ho¥ziho masa, 2 stdre velké cibule, 12 strouZikéesneku, posypany syrem a natrhanou bazalkou.

2 polévkové lzice hgice (jakou mate radi), 1 Izice maggi,

worcestru a séjové onidy, 1 kadvova lzika kari a sladké papriky, Chatovy gulas po brezoviansky

pul Izi¢ky soli a oregana, olej nebo sadlo, 2dcl 108twgho piva  maso (how¥zi nebo vepové dle chuti) gramaz podle fa osob,
Maso nakrajime na kousky o velikosti smazenych dikdn 5 stedrs velkych brambor, 1 velka cibule, vegeta, drcenyirkm
piidame drobw nakrajenou cibuli, deny ¢esnek, hiici, koreni a mlety pe, éervena mleté paprika, 5 strouzéesneku, olej nebo
sil, promichdme a uloZime na 24 hodin do lednice.hprden sadlo, 2ks hodzi bujon

rozpélime v hrnci olej nebo 3 Izice séadla, viozisress a za Cibuli nakrgjime a zZnime na sadle. Maso nakrajime na drobné
oh¢asného michani nechame vysmahnout. Podlijeme pivemovu kousky, viozime do misky, posypeme vegetou, ipep a
nechame vysmahnout. Poté podlijeme vodou aé¢ldote jako cervenou paprikou. V misce promichame rukou ielijgme
normalni gulas getns zawrecného zahugnhi.My si ho davame s trochou oleje. Rdame do zpnéné cibulky a maso michame,
houskovym knedlikem nebastovinou, je to trochu pikandjsi dokud se op& a pusti Zavu. Ridame vodu a wéme, dokud

zalezitost. maso nezikne Uplé (pii howézi to miZe trvat i vice nez 2
hodiny). Kdyz je magko mekké, gidame nakrajené brambory a
Pivni gulas prolisovany ¢&esnek. Jeden surovy brambor nenakrajeny

500 g vepového masa, 2 velké cibule, 1 Izici sadla, mletawastrouhame na jemno, to nam gula$ zahustkdpaee dokud se
cervenou papriku, IZici r&atového protlaku nebo 3 tata, 1 uvai brambory a rizeme jist. Nepouzivame mouku ani jiSku!
feferonku, 1 brambora, &€ pivo na podlévani, zeleninovy vyvarPokud bychom chuvodou moc roziinény, treba podle chuti
sil, pep, dw kyselé okurky hodit do gulase bujon.

Omyté a osuSené maso nakrajime na &ogta op€eme na sadle

spolu s nakrajenou cibulkoufi®ypeme miletowervenou papriku, Stiavnicky qulas

pef a gidame rajatovy protlak nebo raata. Smis zalijeme pivem 600g ho¥ziho zadniho masa, 1 velkd cibule, 1¢ka mleté

a vyvarem a dame fia Pred dokomenim gidame feferonku, papriky, €Il a pep, trocha kminu, 200gerstvych Hibd, na
nastrouhany brambor na zahusta spolu dovidme. Uvdené maso platky nakrajenych 4 velké brambory, oloupantednek, ueny,

z hrnce vyjmeme, ondé&u precedime aiidame k ni nastrouhanoul100g vepového sadla, nebo oleje 1 zelend paprika, na platky
kyselou okurku orestovanou na troSe sadla. Ffioeaa vratime zi  nakrgjend, 1 velké, uzralé ¥aj a trochu zelené petrzelky na
kousky masa. Pivni gula$ podavame gemgmi bramborami nebo oblozeni

tmavym chlebem. Na polovire omastku na rychlo oprazime na kostky nakrajené
maso. Vyjmeme a dame stranoufidBme zbytek tuku,
Srrei gulas s pivem rozeliejeme a vlozime do &n cibuli. Osmazime ji, fidame

1 kg srréiho masa, 100 g uzené slaniny, &3V cibule, masovy mletou papriku a zalijeme trochou vody. Vratime mas
vyvar, 5 az 6 bobulek jalovce, 2 ¢aja, 1¢ervenou papriku, mletou pridamecesnek, 8l, peg a kmin. Dusime pod poklici. Jakmile je
sladkoucervenou papriku, 150 ml &ého piva, 1 surovy bramboramaso mntkké, gidame Hiby, zelenou papriku a na &sicky

na zahu@ni, suseny majoranka, listkierstvého majoranky, pep nakrajené 3 brambonCtvrty brambor nastrouhame do guléSe.
olej, gl V8e podusime, az jsou bramborygkké, ale nerozvané. Ri
Omyté, osuSené maso odblanime a nakrajime asi kostky. podavani, gulas obkladame na tenké platky nakréjemgetem
Slaninu pokrajime na malé kousky. Oloupanou cibakrajime a a petrzelkou.

spolu se slaninou orestujeme v hrnci na oleji.
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Gula$ Stroganov

brambory cca 1 kg, bity, silné parky apod cca 300-500g, alaspdb00 g ho¥ziho masa, 8, 1 cibule, pep olej, 20 g hladké
1/2 kg cibule, mzeme pidat i ¢erstvou papriku nakrajenou namouky, 2 Izice k&upu, 1 PL h&ice, 2 sladkokyselé okurky, 1,5
prouzky, tuk, 8l, peg, mletd paprika sladka a guldSova (jelcl smetany, 2 dcl vyvaru, citron

palivgjsi), majoranka, trochu chilli, trochu drceného kmimasox,
kyselé okurky

Z omytého, odbla¥ného masa nakrajime tenké platky, osolime,
opeffime a op&me na rozpéleném oleji po obou stranach do

Brambory oloupeme a nakrajime. Cibuli nakrajet, anest; na ni rizovad. Oprazené maso vyjmeme, na vypeku osmahneme
nakrajenou uzeninu, spdl& orestovat, zasypat paprikou, rychleadrobno pokrajenou cibuli, zapraSime moukou ajeraé
osmahnout - pozot’anezhdkne- nasypat nakrajené brambory, zalityvarem a nechame chvili &a Ve smetad rozmichame hici
do roviny horkou vodou, ochutit a pdita Povaime tak dlouho az a vlijeme do 8avy, povdime a dochutime citronem. Do hotové

jsou WtSi kosttky brambor nskké a ty malé se rozifaa gulas
krasré zahusti. Nepdébujeme mouku. Na zé&vtam dame pro
vylepSeni chuti masox a majoranku. Na ftaBypeme drob&
nakrajenymi kyselymi okurkami.

Alobalovy gulas

600 g vepové kyty, 200 g cibule, 200 g tenkych p&rkL70 g
cerstvych Zzampiolny 120 g oleje, &, mlety pep, mleta paprika,
300 g keéupu

omaky vlozime maso.

MalgaSsky bong

200g vepové kyty, 200 g hoszi roSenky, 1 mala lahev Keipu

(ostry lepSi), 200g strouhaného syra, 1 velka eip@l Iziky

sladké papriky, tuk na smazeni

V8echno maso nakrajime na kostky jako na gulasikdadre

popeftime, popaprikujeme a pak promichame.éSwlozime do
rozpaleného oleje a 2 minuty zprudka smaziniiijePne ketup

Maso nakrdjime na nudky a smichdme <asti oleje, soli a a v3e se spoji v ondéu, kterou zakapneme worcestrem a

pepem. Nechame odleZet alegphodinu a poté na zbytku olejeosolime.

opgeme. Na alobal klademe maso, nakrajené parky, Zeym
cibuli. Posypeme mletou paprikou, zakdpnemeéugem a doie
zabalime. P&me v troub 30 minut. Podavejte s gigem

Sarigsky gulas

1,5 kg vepového masa, 1 velkou cibuli, 2-3 strouzégsneku, 3
Izice k&upu, 1 Izici worcesterova ortka, 1 velké I&o (bez 8avy),

1 plechovku Zampiap olej, pep, kmin, ¢ervenou papriku, chilli,
majoranku a®

Maso pokrajime na nudky a opéeme na oleji. RRndame do
hrnce, ve kterém jsme na oleji oprazili cibulku appkou. Maso
opegime, osolime, fidame kéup a podusime. Nakonedigéame
worchesterovu oni&u, leto, Zampiony, majorankudsnek.

Gulas lucifer
1 konzerva hosziho masa ve vlastnt&g(veprového), 2 cibule, 1

Bisypeme strouhany syr a &p spojime v
om&ku.Sunddme 1z plotny, fihodime koléka cibule a
zamichame. Cibule se t#je, ale #istane syrova.

Zapeeny vepovy qulas

600 g vepové plece nebo lib&§siho hicku, 30 g sadla, 150 g
cibule, 3 strouzkyesneku, &l, 1zicka mleté papriky, vyvar z
kostky masoxu

Ocistené vepové maso nakrajime n&tgi kousky. V peké&u na
rozelfatém sadle zZmime nadrobno nakrajenou cibuli gartym
¢esnekem, pak fgdme nakrdjené osolené a opaprikované
kousky masa, vloZzime do trouby a¢pme dordkka. Ri peteni
obtas podlévame vyvarem a masem zamichanévuSz gulése
mazeme zahustit trochou mouky.

Loupeznicky gulas
150g bilych fazoli, 70ml oleje, 150g cibule, 600&gniho

konzerva bilych fazoli s protlakem, 3data, 1-2 papriky, feferonka howziho masa, ®, pep, 3 strouzkyéesneku, 500ml vody,

(nemusi byt), kmin, majoranka, mleté sladka a pabiaprika, 8l.
Z konzervy odstranime tuk,

majoranka, 50g slaniny a 200grstvych hub.

na kterém osmahneme ndroli~azole nam&me es den do vody a druhy den tivae

pokrajenou cibuli, idame maso, fazole, pokrajenou zelenindontkka. Na oleji osmahneme nakrajenou cibuli. VIoZimaeni

okorenime, poprasSime mletou paprikou, osolime &ssmalijeme
vodou. Spol&ng kratce podusime.

HasSkiv qulas

maso nakrajené na kostky. Pak ho osolime, ipep a
osmahneme. fitlame uteny c¢esnek, maso zalejeme vodou,
piiddme majoranku a dusime pod pokli&iED KONCEM
DUSENI RIDAME K MASU UVARENE FAZOLE. Na

350 g gedniho how¥ziho masa, 200 g vépvé plece, 2 IZice sadla,rozpuséné slanig podusime houby a spéf& s masem a

100 g chleba, 300 g cibule, 2 Izice strouhanétenk 3 IZice
kecupu, 100 g kapie, pépfeferonka, voda na podliti
Na tuku osmahneme nadrobno nakrajenou cibuli, Meziakrajené

fazolemi dusime do#kka.

Ohnivy gulas

maso, osmahneme, osolime, afee, mir zalijeme a dusime na 4-6 porci si nachystejte: 200 g anglické slandi®p g vepové

domekka. BEhem duSeni zahustime strouhanym chlebeidame
ketup, vloZzime nasekanou feferonku a kratce poduskiigoda-
vani kazdou porci zdobime nastrouhanyieniem a platky kapie.

Masopustni vefmvy gulas

600g vepové plece, 100 g cibule, 50 g mleté papriky, 2alysané
smetany, 150 g syrovych brambor, f@p/ vyvar, $l, peg,
majoranka, 400 g jablek, 70 g sadla

Na sadle opgeme nakrajenou vépvou plec. Fidame jem#d nase-
kanou cibuli a orestujeme, az zezlatne. Zasypenetomlpaprikou a

plece, 2 lzice sadla, 4 cibule,éBrvené a 2 zelené papriky, 4
rajcata, 2 lzice k&upu, €, kmin, sladkou papriku, kousek
feferonky, majoranku, kostka masoxu, 2 strouz&gneku, vino
podle chuti

Na sadle osmazite nakrajenou cibufidate na kostky nakrajené
maso a slaninu a opete ze vSech stran. Papriky zbavené
jadfinci a nakrajené na prouzkyigate k masu. Ra&jata spéte
horkou vodou, oloupete, nakrajite na kouskyridgie ke gulasi
se soli, kéenim a cesnekem a rozdrobenym masoxem. Na
mirném ohni dusite za é&sného michani datkka. Dochutite

zalijeme vyvarem. Nkké maso vyjmeme a do zékladu dame rozvé&oskou vina.

fit nastrouhany brambor. ¥iae asi 20 minut. @vu gecedime a

zjemnime smetanou. Nakonec zdr® pokrajena jablka a dochu-

time majorankou a péem.
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