%!3 Slezska univerzita v Opavé

Turisticka sezona Opavského Slezska se otvira i na Slezské univerzité
OPAVA (29. biezna 2013) - Tradi¢ni jidla naSich babicek a dédeckd z potravin
produkovanych v regionu Slezského Opavska a jidla, jejichz hlavni slozkou je
nejkonzumovangjsi potravina zdejSiho kraje — brambory. To je zakladni nabidka
zazitkovych degustacnich vecerd, které piipravuje Gastrocentrum Slezské univerzity
v Opavé o vikendu 5. — 6. dubna 2013.

Hned nékolikrat se tak Slezska univerzita v Opavé piipoji k letoSni akci Otevirani
turistické sezony Vv Opavském Slezsku 2013, kterou potada Mistni akéni skupina
Opavské Slezsko.

V patek 5. dubna od 18 hodin zve na Speciality z regionu, tedy jidla piipravovana
vyhradné z potravin a surovin produkovanych v opavském regionu, studentka Ustavu
lazenstvi, gastronomie a turismu Tereza Vrbacka. Ta s tématem tradi¢nich regionalnich
jidel zazaftila pii praktické casti své bakaldiské prace natolik, ze byla oslovena a
pozadana o uspotradani opakovani v ramci otvirani turistické sezony.

,Nabidneme Sestichodové menu, jidla jsou pfipravena podle mistnich recepti
vyuzivajicich zdejsi suroviny a vSe bude doplnéno moravskymi viny,” tikd o akce
Tereza Vrbecka a dodava, ze lidé tak mohou ochutnat napiiklad Surimajzl z Opavska
s pecenym buckem, halecky pielité Simlenou ¢i jehné¢i maso.

O den pozd¢ji budou v hlavni roli vefera Kobzole fajné¢ zrychtovane samoziejmé
brambory. ,,Pii studiu starych recepti jsem zjistila, Ze brambory jsou nejcastéjsi
surovinou pouzivanou v kuchynich na Opavsku. Vybrala jsem tak Sest zajimavych
lidovych jidel s bramborami, které v ramci vecera nabidneme,” fika organizatorka
sobotniho zazitkového gastroveCera Pavla Mrhalova a dodava: ,, Tentokrat bude menu
doprovazet piva z regionalnich pivovart“. Podavat se tak bude napiiklad slezské nebe ¢i
bramborové fezy piipravené podle receptu tradovaného v opavském Minoritském
klastete.

Oba vecery se uskute¢ni od 18 hodin v Gastrocentru Slezské univerzity v arealu
Hradecka ulice. Vzhledem k omezenému poctu mist je vSak tfeba zajistit si rezervaci
ptedem, a to na e-mailu zazitkovagastronomie@seznam.cz, na pateéni akci v predmétu
uvézt PATEK, na sobotni pak SOBOTA. Jidla, ktera sice vychazeji z tradi¢nich receptt,
ale budou pfipravena a servirovana v souladu s modernimi trendy gastronomie, ticba
foodstylingu, pfipravi vedouci Séfkuchatf gastrocentra Jan Pafizek a studenti Slezské
univerzity. Studenti v roli ¢iSnika se také budou starat o piijemny prubéh obou vecerq,
které opét budou provazeny pifednaSkami o tom, co navstévnici zrovna ji a piji.

Martin Kiis

P.S. Pro ty, kdo by si nebyl jisty: halecky jsou slezské, nebo také cerné, knedliky,
Simlena je Svestkovda omacka, surimajzl je pak smés fazoli a krup se skvarkami a zelim.
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