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Vite, co jsou to Stramberské usi?

Ne, vskutku se nejedna o technicky vyktik nelegalniho systému odposlechil. Stramberské usi jsou jakési
kornouty, na uzsim konci jen zc¢asti uzavrené, vyrabéné z pernikového tésta.]Jde o proslulou krajovou
pochoutku.

Kde je Stramberk?

Stramberk je malebné méstecko na Novoji¢insku nedaleko Koprivnice kde se, mimochodem, v roce
1905 narodil slavny ¢esky ilustrator dobrodruznych pribéht Zdenék Burian.

Pro jeho malebnost se mu rikd “Moravsky Betlém” a krasou je turisty srovnavéan napiiklad s jihoceskym
Ceskym Krumlovem. Av$ak drzme se $tramberskych usi...

Valka se tu s lidmi nemazlila

Traduje se, Ze roku 1241 “trhli” na Moravu Tatari. Nékteré prameny hovori sice o Mongolech, ale budiz.
Nakonec, pravé mongolsky kmen receny Ta-ta, se kdysi ddvno stal soucdsti celého turkického etnika, ba dal
mu vlastné i jméno. Pred krvelacnymi hordami Tataru (nebot lidsky Zivot mezi nimi v té dobé prili§ nevéazil)
utikali 1idé, kam se dalo. Strambersti méli vyhodu - strmy, nepristupny vrch Kotou¢. Tam se opevnili
a Tatari je oblehli. Le¢ domacim prisSly na pomoc aktualni povétrnostni podminky.V noci propukla
boure, ta jim umoznila nepozorované prokopat hraz rybnika a Tatary pod Kotoucem zatopit.Ti

ve zmatku prchli a v jejich zdevastovaném leZzeni pak Strambersti nasli jen nékolik pytléis obsahem



véru nevabnym. Byly v nich, jako zamysSleny dar tatarskému chanovi, urezané a nasolené ruce a usi
krestant. Pravé usi, pecené jiz oviem pak po celd staleti jako cukrai'sky vyrobek, Stramberk proslavily.

Jak ke své dnesni slave prisly?

Ne snad zZe by Stramberské usi (kdysi se pry pekly i ruce) nebyly v dobach uplynulych slavné sdostatek.
Jejich véhlas vSak nikdy vyznamné neprekrocil rozlohu prilehlé oblasti. Byly a jsou prosté krajovou
pochoutkou, asi jako o kus dal frgéle, nebo dalsi koldce, ovSem tentokrat z druhého konce republiky, z
Chodska. Odbyt usi také vzdy byl vice méné sezonni. Zejména pri tradi¢ni pouti, ktera se konava Sest
tydnu po Velikonocich, se jich prodavaly a prodavaji na tisice.

Zkuste si upéct!

Recept na stramberské usi, dnes uz vlastné Stramberské usi, neni slozity a neni ani obestien
néjakym vyrobnim tajemstvim. Receptura se neskryva v nedobytnych sejfech a nedédi se z otce na syna
jako v pripadé jinych podobnych laskomin. OvSem vyrobit usi takové, jaké vskutku maji byt, to je zalezitost
Sikovnych rukou. Ve Stramberku se pry hospodyné driv predhdnély, kterd dokaze udélat usi co nejtenti a
podle toho, kolik usi umély uvalet z kila pernikového tésta, se mérila jejich dovednost. Podle popisu nejedné
zkusené pekarky - cukrarky se usi vali z horkého tésta obtiZzné aruce museji byt opravdu hodné rychlé,
nebot material rychle tvrdne. Nicméné, pokud nechcete vazit cestu do Stramberka (byt jako vylet by to
rozhodné stdlo za to), nenechte se odradit.

Na stovku usi potrebujete asi: 1 kg hladké mouky, 0,5 kg medu, 0,5 kg cukru, 4 hvézdicky badydnu nebo
IZicku anyzu, 1 sdc¢ek prdsku do peciva (nahradi jej soda), 20 hrebicki, sicek mleté skorice a 6 vajec.

Badyéan a hrebicky utlu¢eme v hmozdifi a pak vSechny ingredience zpracujeme na véale v tésto. Dulezité je
nechat jej asi dva dny odpocivat v chladnu. Pak jej muZete tence vyvalet, vykrajovat kolecka a pokladat na
hodné vymastény plech. Jesté tepld upecena kolecka pak stocite do tvaru kornoutu - ucha.

Usi pak muzete ozdobit treba $lehackou, marmeladou, méacet v cokolddé, zdobit orisky, a pokud vam fantazie
napovi néjaké jiné zdobeni, muzete vyzkousSet i je. OvSem pak uZ to zase nebudou uplné pravé Stramberské
usi. Vadit to vSak nebude. Pokud je nebudete prodavat pod originalnim nazvem, muZete si na nich vy i vasi
pratelé hlavné pochutnat. A o to tady snad jde predevSim...



