TISKOVA ZPRAVA
KURZY VARENI A PECENi Z BIOPOTRAVIN NA KOPANICIiCH

(Ve Starém Hrozenkové dne 27.12.2019) Informacni stifedisko pro rozvoj Moravskych
Kopanic usporadalo v prosinci dva kurzy, na kterych se vafilo a peklo z biopotravin. Akce
zorganizovalo ve spolupraci s PRO-BIO regionalnim centrem Bilé Karpaty.

Prvni kurz probihal v nedéli 8. prosince 2019 u Penzionu Zitkova pod ndzvem KARPATY NA
OHNI. Zajemci mohli naderpat inspiraci od znamého kuchare a publicisty Michala ,Hugo“
Hromase, ktery opét po roce zavital na pozvani IS Kopanice do Bilych Karpat. V lofiském roce
ved| kurz poradany spoleéné i s SOS Luhadovice zaméfeny na Upravu bio jehné&iho ve $kolni
kuchyni. Letos probihalo vareni s Michalem venku na ohni. Prostory a pfijemné zazemi nam
nabidl Penzion Zitkova. Michal Hromas totiZ venku vati nejradéji - pfipravuje na ohni i svatby,
oslavy a dalsi akce. Rad také pouziva suroviny z ekofarem a ekologické produkce. Jako
zkuSeny kuchar zd(raznuje, Ze kvalita surovin je zakladem pro pfipravu chutného jidla. Také
pfipomind, Ze nejde jen o kvalitu surovin, ale i o to, jakym zplsobem a v jakych podminkdach
se na farmach chovaji zvifata a péstuji rostliny. Nejde tedy pouze o jidlo. Pod jeho vedenim
jsme na Zitkové spoleéné pripravovali cely den nékolik pokrm( zrdznych druh@ masa i
zeleniny a ovoce. Pekli jsme také kvaskovy chleba nebo jable¢ny kola¢ ze Spaldové mouky.
Jidla byla vytecna a nalada také. Kromé vareni umi totiz Michal o vareni i poutaveé vypravét.

Spolupracuje mimo jiné i s PRO-BIO Svazem ekologickych zemédélci. Spolecné s nim vydal
v roce 2016 Kucharku ze dvora. Jak nam prozradil, v soucasné dobé pfipravuje dalsi knihu a
rad by v ni pouzil i néjaké fotografie z naseho kurzu.

Druhy kurz probéhl tésné pred Vanocemi 22. prosince 2019 v prostorach kempu ve Starém
Hrozenkové. UCili jsme se péct kvaskovy chleba z biomouky pod vedenim lektorky Marie
Pechové z Vlasskych Klobouk. Mysleli jsme, Ze vtomto predvanocnim case plijde spiSe o
»Kklubovou” akci pro pdr vainych zdjemcu, obrovsky zajem nas vSak velmi mile prekvapil. Asi
40 ucastnikd se do prostorné jidelny kempu jen tak tak veslo. Pani Pechova predstavila
podrobné vSechny faze od pripravy kvasku a tésta az po upeceni a skladovani samotného
chleba. Pfivezla kvasek, hotovy upeceny chléb i vykynuté tésto. S nim si mohli zdjemci
vyzkouset na misté prdci vlastnima rukama. Pro domdci peceni si pak odnesli dom( kromé
kvasku i recept na kvaskovy chleba a dalsi rady a tipy. | s touto lektorkou spolupracujeme uz
delsi dobu. Usporadali jsme v minulosti spoleéné nékolik hezkych kurz( kvaskového peceni,
které je mezi lidmi ¢im dal vic popularni.

Na kurzech mame moiZnost prezentovat Ucastnikim i zdakladni principy a pfinosy
ekologického zemédélstvi a produkce biopotravin. Zajem o kurzy vareni a peceni
z biopotravin je stdle, proto bychom v téchto aktivitach radi pokracovali i v budoucnu.

Obé akce podpofrila finanéné kontrolni organizace pro ekologické zemédélstvi KEZ o.p.s.
Chrudim. Velmi dékujeme za podporu.

Dékujeme i obéma skvélym lektorim a také ucastnikim - za zajem a pfijemnou
spolecnost.

Zapsala: Renata Vaculikova, Informaéni stfedisko pro rozvoj Moravskych Kopanic, 0.p.s. Www.iskopanice.cz
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