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Dobroty Valasského kralovstvi

fr___ Ih

Pohostinné Valassko

Severovychodni oblast Ceské republiky tvori pohoti Moravskoslezskych Beskyd a Vsetinskych vrchii. Tento
region, nazvany podle pastevcl ovci (valachll) Valassko, byl osidlen ve 12. stoleti. Spojenim kultury
horskych pastevcu a zemédélcu, kteri se usadili v udolich, vznikla velmi osobita kultura, zachovala
se pusobiva lidova architektura drevénych staveb a dodnes se uchovava silna folklérni tradice.

Nas cely ¢lanek o Valassku si muzete precist ZDE

Na stranich se zde prohdni stdda ovci a policka jsou osazena erteplaky ¢i zemcaty - jak se zde 1ika
brambortm. VSak také bohatou historii a tradi¢ni zvyky, véetné receptii na osobita jidla najdeme ve
Valasském muzeu v prirodé, které se nachazi v Roznové pod Radhostém Zde Vam ve stavenich,
svezenych z ruznych koutu kraje, predvedou lidovi odbornici riznd tradi¢ni remesla, péstovani pivodnich
rostlin a mistni venkovsky chov dobytka. A nyni se zamérime na Valasské dobroty:

Polévky a predkrmy:

Valasska kyselica

400 g brambor, 1 litr vody, 3 dl kysané smetany, 3dl mléka, 1 Zloutek, stil, kmin, 2 IZice hladké mouky, mlety
c¢erny pepr, 100 g klobdsy


https://www.coopclub.cz/pohostinne-valassko/2508

Brambory oloupeme, oplachneme, nakrdjime na kostky, vlozime do varici vody, priddme kmin a varime, az
jsou skoro mékké. Potom vlijeme mléko, rozSlehané se smetanou, zloutkem a moukou. Polévku ochutime
peprem, pripadné prisolime a jesté povarime. Na talirich ji doplnime klobasou, nakrajenou na kolecka.

Brynzova polévka

1 litr vody, 150 g brynzy, sekand paZitka nebo kopr, 80 g tenkych nudli, 30 g mdsla, 1 1Zicka soliDo slané
vody zavarime tenké nudle. Kdyz jsou nudle mekké, pridame brynzu, mdslo a pazitku (kopr) a nechdme
prejit varem.

Na ValasSsku se velmi hodné konzumuji a do jidel pouzivaji klobdasy. Jak si tedy takové tradi¢ni klobasy
udélat?

Valasské klobasy

5 kg cerstvé, dobre odlezelé veprové plece bez kuze, 5 kg veprového boku, 0,5 1 silného hovéziho vyvaru bez
tuku, 30 g mletého ¢erného pepre, 10 g mletého kminu, 10 g mletého nového koreni, 2,5 g majoranky, 100 g
utreného cesneku, stil, sdirand tenkd veprova streva

Veprovou plec a vykostény bok bez kuze, nakrajime na kostky s hranou asi 1,5 cm, pfiddame stl nebo
dusitanovou solici smés a peclivé promichdme. Maso nechame prolezet v lednicce asi 24 hodiny. Veprové
klZe z bokll najemno umeleme, , smichame s vlaznym hovézim vyvarem a korenim, pridame ulezelé
nasolené maso a vSechno dobre rozpracujeme. Dilo narazime do veprovych strivek. Klobasy o hmotnosti 200
- 250 g, oddélujeme v parech, na konci kazdou z nich zastipneme a prelozime. Udime podobné jako jiné
klobasy do hnédé, ale syté barvy.

Hlavni jidla:

Valasské kusky

600 g veprové kyty, 2 IZice tuku, 200 g cerstvych hub, 2 dl kysané smetany, 2 IZice hladké mouky, 2 IZice
posekaného kopru

Z masa nakrajime malé platky, lehce je osolime a vlozime do kastrolu s rozpusténym horkym tukem. Kastrol
vlozime do predehraté trouby, zakryjeme poklickou a maso v mirné teploté dusime. Mékké maso vyjmeme,
do c¢asti vypeku pridame mouku a za stalého michani pripravime svétlou jiSku. Zalijeme ji trochou vody,
rozslehame a povarime. Houby pokrajené na platky podusime na zbyvajici ¢asti vypeku a vlozime do omacky,
kterou doplnime rozslehanou kysanou smetanou a nadrobno posekanym koprem. Dochutime octem a
nechdme kratce prejit varem. Maso rozdélime na talife a zalijeme omackou. Podavame s knedlikem.

Valasska jehla na pohance

500 g prave svickové, 300 g anglické slaniny, 500 g pohanky, 200 g tvrdého syra, 3 cibule, ¢esnek,
majordnka, kecup, worcester, olej, stl, pepr



Maso nakrajime na mensi platky, slaninu na ¢tverecky a cibuli na kolecka. Na jehlu stifidaveé napichujeme
maso, cibuli a slaninu. Spiz zprudka ope¢eme na oleji. Do vypeku priddme ke¢up a worcester. Pohanku
sparime a dusime obvyklym zplsobem. Ochutime ji soli, peprem, ¢esnekem a majorankou. Maso na jehle
polozime na pohanku, ozdobime nastrouhanym syrem a cerstvou zeleninou.

Skopové maso s majorankou
1 kg skopové plece, 100 g korenové zeleniny, 2 strouzky ¢esneku, tuk, mouka, majordnka, stil

Maso varime se zeleninou, ¢cesnekem a majorankou. Mékké maso vytahneme, polévkou zalijeme jisku,
pripravenou z tuku a mouky a nechdme varit. Oloupané brambory ddme varit do pripravené omacky. V
zavéru pridéme nakrajené maso.

Kel (kapusta) na Speku

1 hlavka kapusty, 100 g slaniny, 1 IZice octa, cukr, mlety pepr, sul, trochu tuku a mouku na jisku

Spek drobné nakrajime a nechdme rozpustit. Pfiddme pokrédjenou kapustu, 1Zici octa, trochu vody, stll a
pepr. Zvolna dusime, priddme jisSku a jesté kratce povarime. Podavame jako samostatny pokrm s chlebem
nebo jako prilohu ke skopovému masu.

ValasSské podlistniky
1 kg syrovych brambor, 200 g mouky, stil, 2 vejce, kysané mléko, zelné listy, tuk - nejlépe sddlo

Omyté brambory oloupeme, jemné rozstrouhame, osolime a ¢ast tekutiny slijeme. Priddme mléko a
promichame s vejci a moukou na ridsi tésto. Z oc¢isténych a vrouci vodou sparenych listl zeli, sefizneme
silnéjsi Zebrovi, pokapeme je tukem, rozlozime na né pripravené bramborové tésto a zavineme. Naplnéné
zelné listy upeceme v dobre vyhraté troubé, na vymazaném plechu. Z upecenych podlistnika ihned
sloupneme listy a omastime je.

Zemakové karbanatky
6 vétsich varenych brambor, 1 vejce, 100 g uzeného masa, 50 g slaniny, mouka, strouhanka, stil

Brambory nastrouhame, priddme vejce, nakrajime uzené maso a slaninu, prisypeme trochu mouky. Ze smési
tvorime malé karbanatky, které obalime ve strouhance a smazime. Podavame k zeli.

Roztrhané rukavce
% kg Cerstvého zeli, mouka, smetana, stil, mlety ¢erny pepr

Cerstvé zeli pokrajime na kousky, ddme do vody a chvili vatfime. Potom priddme ,zatfepkullg pfipravenou z
mouky a smetany, stl, a opét chvili povarime. V zavéru korenime mletym ¢ernym peprem.

Neco sladkého:

Valasské erteplaky s makem



1 kg ve slupce varenych brambor, 1 vejce, 200 g polohrubé mouky, 80 g mouckového cukru, sul, mdk, tuk na
omasteni

Brambory uvarené ve slupce, za tepla oloupeme a nechame je vychladnout. Nasledné je jemné nastrouhame
nebo rozemeleme, priddme k nim mouku, vejce a sl, vSe zpracujeme na tésto. Rozdélime je na dilky, z nichz
vyvalime placky silnéjsi nez palacinky. Peceme je po obou stranach ve vyhraté troubé, na pomasténém
plechu. MlUZeme je rovnéz opékat na panvi, na rozehratém tuku. Pri podavani ertepldky sypeme mletym
méakem smichanym s cukrem. Podavame teplé.

Smazené mysi

Y4 kg mouky, 50 g mdsla, 1 vejce nebo jen zloutek, IZzice cukru, ¥4 | mléka, prdasek do peciva, stl, cukr se
skorici, tuk na smazZeni

Tuk utfeme do pény a postupné primichédme ostatni prisady. Tésto vkldadame po 1zicich do horkého tuku a
usmazime. Jesté horké sypeme cukrem a skorici.

Pripitek na zaveér:

Posilnujici ¢caj pro nemocné
2 Izice jecmene, 2 IZice velkych rozinek, 100 g cukru, kiira a stdva z poloviny citrénu

Do % litru vody dédme je¢men, rozinky, cukr a citrénovou kiiru. Varime tak dlouho, az se jeCmen rozvari.
Pridame citréonovou stavu, tekutinu precedime a nechdme vychladnout.Chutna a posiluje.

Jalovcovy likér
100 g cerstvych rozmackanych jalovcinek, 1 litr Zitné pdlenky, 200 g cukru, 2 dl vody

Jalovéinky nasypeme do $iroké sklenice, polijeme Zitnou péalenkou a postavime do okna na slunce. Cas, od
Casu je obsah treba promichat. Asi po dvou tydnech vSe precedime. Priddme cukr, ktery jsme rozpustili ve
vodé a nechame opét tyden stat. Znovu procedime a uschovdme v dobre uzavrenych lahvich.

Jiri Mika



