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Svatomartinské rohliéky neboli vandrovnice a Sneci z kynutého tésta,
jako soucast krajovych tradic

Pokrmy, které pripravujeme pro uréitd obdobi roku maji svoje historické koreny a tradice. Existuje
dokonce cela kniha o déjinach chuti. V ni se autor snazi vypatrat napfiklad pro¢ Evropané, jejichz
kuchyné Siroce pouzivala kofeni od dob Rimské fiSe, s pfichodem 19.stoleti zcela tuto svou zalibu
v kofeni opustila. Homér zase popisuje podrobné nejenom svou dobu, ale Siroce piSe o jidle. Jidlo
a piti pro ného nejsou pouhou nutnosti, pozivatinou, ktera jen udrzuje pfi zivoté a navraci silu. Podle
Homéra je jidlo zdrojem radosti a potéseni, a tvofi zaklady zivota komunity. Kazda rodina, krajova
oblast si uchovava své tradice. Ty jsou ¢asto spojeny i s tradi€énimi pokrmy. Do pfipravy jidel se
otiskuji i historické udalosti, michaji se zvyky, které pfinaseji jiné kultury v pribéhu migrace narodu
po Evropé. Nékteré tradice naopak zakofenily a zna je kazdy. Na svatého Martina se v Cechach stala
popularni Svatomartinska husa. Pozadaji se Svatomartinské hody. Malokdo uz ale zna Svatomartinské
rohli€ky (vandrovnice). Ty se pfipravovali pravé na svatek svatého Martina, kdy se uzaviral
hospodarsky rok a hospodafi je pekli a rozdavali celadce na cestu tak zvany vandr. A protoze Mlékarna
Valasské Mezirici lezi v kraji s bohatymi tradicemi, pfipomina nékteré zapomenuté zvyky, které souvisi
s chodem a ritudly v kraji. Navic pfipomenuti je to velice dobré a sladké. Jedna se o Svatomartinské
rohliéky a Sneky z kynutého tésta, pro jejichz vyrobu potiebujeme mlééné vyrobky. Tradici pfipomina
mlékarna nejenom v podobé tipli na svatecni stul, ale i tradiénim pojetim vyroby svych vyrobk, které

diky tomu chutnaji, jako v dobach nasich babicek.

»Podzimni, zkracujici se dny a prodluzujici vecery nas historicky vice udrzuji doma. Vice se pfemitalo o tom,
co jsme prozili a co udélat, abychom se po slunovratu stali lepSim ¢lovékem, abychom se na Novy rok zrodili
jako novy ¢lovék. Jednalo se o dobu, kdy se nasi pfedci obavali temnoty, a tak zapalovali ohné, které my
nahrazujeme svi¢kami v nasich domovech. Udrzovali i celou fadu zvykd, jak navratit dobu, kdy dny budou
opét zality sluncem,” uvadi Zuzana Pavelkova, marketingova manazerka Mlékarny ValaSské Mezifi¢i. ,Rovnéz
jidelni¢ek kopiroval tyto tradice. LiSil se pfitom jak v fadé krajq, tak rodin. Néktera tradi¢ni jidla pfetrvala a stala
se oblibena. Lidé si svuj svateéni stul bez nich neumi pfedstavit. Tato doba je typicka také tim, Ze v rodinach
se pomalu pfemysli o dobé& adventu a vybéru pochutin, bez kterych se nase stoly neobejdou. Lidé jsou ale
i zvidavi a Casto mezi sva oblibena a tradi¢ni jidla zafadi néco nového. Dovolte nam, inspirovat Vas.
Svatomartinské rohli¢ky se pfitom nemusi pfipravovat pouze na svatého Martina, mohou se stat i souasti

svatedni vanoéni tabule, podobné jako Sneci z kynutého tésta,” dodava Zuzana Pavelkova.

Svatomartinské rohlicky z kefiru a orechovou naplni

Svétky svatého Martina jsou ve znameni dobrého jidla. Proto i my pfinaSime recept na skvélé svatomartinské

rohlicky z kefirového mléka s ofechovou naplni.

Doba pfipravy: 100 minut

Ingredience: na dva plechy Svatomartinskych rohlicku

Pro vice informaci kontaktujte:
Katefina Goroskov: e-mail: katreh@post.cz, GSM: 731 613 603
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o p3enicny kvasek 350 g

o Cerstvé mléko z Valasska 150 ml
o Kefirové mléko nizkotuéné 60 g
e  Cukr krupice 100 g

e vanilkovy cukr IZice

e citronova kura

¢ hladka mouka 250 g

e polohruba mouka 250 g

e sOl mala Izicka

o Zloutky z vétSich vajec 2 ks

e o0lej40g

e sadlo30g

e studené maslo 30 g

Na ofiSkovou naplni

o vlasské ofechy 250 g

e cukr moucka 100 g

e Cerstvé mléko z Valagska 80 ml
e tuzemsky rum 4 Izice

e skofice Spetka

Priprava:

Z kvasku, mléka s kefirem, cukru, Zloutkd, mouky se soli a oleje uhnéteme tésto, kdy na konci hnéteni
zapracujeme sadlo a maslo. Tésto musi byt viacné a nesmi lepit. Tésto nechame kynout v teple 2 az 3 hodiny
a obcas ho prelozime. Potom tésto pfendame do krabiCky, potfeme jej olejem a ulozime do lednice pfes noc.
Vykynuté tésto (po 12-20 hodinach v lednici) rozdélime na 24 kousku, kazdy kousek jesté prelozime, vyvalime
do kuli€ky a nechame asi 30 minut odpocivat. Mezitim si udéldme ofechovou naplfi. Namleté ofechy v rendliku
smichame s cukrem & medem, mlékem, rumem a skofici a jen par minut za stalého michani povafime.
Nechame naplfi vychladnout, &imz se jesté zpevni. Kazdou kuliCku tésta rukou roztahneme, vyvalime do
trojuhelniku, na Sirsi ¢ast dame pomérnou ¢ast naplné a zarolujeme ke stfedu k tenké &asti. Rukama jesté
zahneme a zpevnime konce, aby napln nevytékala. Vytvarované rohliky ulozime na plech s pecicim papirem
(davka je na dva plechy) a nechame vykynout. Kynuti pod igelitovym pytlem, trva 3 az 4 hodiny, podle teploty
v mistnosti. Dobfe vykynuté rohliky potfeme vejcem rozSlehanym s mlékem a ozdobime celym makem.

Peceme na 190 °C asi 35 minut.

Pro vice informaci kontaktujte:
Katefina Goroskov: e-mail: katreh@post.cz, GSM: 731 613 603
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Sladci Sneci z kynutého tésta se skorici

Sladké $neky z kynutého tésta se skofici vSichni zname a vSichni milujeme. V tomto tésté je navic jogurt, ktery
déla tésto extra vlaCnym. Véfime, ze vas tento recept bude bavit a hlavné, ze vam bude chutnat. Hodi se

skvéle na snidani, svacinu nebo jen tak na chut.

Doba pfipravy: 120 minut
Ingredience:
e 400 g hladké mouky
e 100 ml Cerstvého mléka z Valasska
e 100 ml Bilého jogurtu z Valasska
e 50 mloleje
e 1vejce
e 10 g suseného drozdi
e IZiCku soli
e 1 |zici cukru krystal

Na napln

e 100 g masla
e 2 polévkové IZice cukr krupice

e 2 Cajové IziCky skofice

Postup:

VSechny suroviny na pfipravu tésta dame do misky. Vafeckou nebo robotem vytvofime tésto. Zpracované
tésto nechame cca 1 hodinu kynout na teplém misté. Po hodiné tésto pfelozime z misky na pracovni desku,
pokud tésto lepi, pomUzeme si moukou a rozvalime tésto na obdélnik. Radylkem nebo nozem rozfizneme
tésto na prouzky, které potfeme smési masla, cukru a skofice. Prouzek srolujeme do Sneka. Srolované Sneky
pfeloZzime na papirem vyloZeny plech, potfeme Zloutkem a dame péct do trouby. Pe€eme v pfedem vyhtaté
troubé pfi 200°C dozlatova. Tip: Naplh mizete obménit s kousky ¢okolady, rozinkami nebo ofiSky dle vasich

chuti.

Privatizaci Beskydskych mlékaren v roce 17. €ervna 1992 vznikla Miékarna Valasské Mezifici, spol. s r.o. a tento rok slavi jiz 30 let.
Soudasny vyrobni program tvofi tyto vyrobky: JOGURTY — smetanové, polotuéné, ovocné, bilé a BIO, KYSANE VYROBKY — kefirova
vyrobce kysanych mléénych vyrobkil Ceské republiky. Zakaznici si je oblibili pfedevsim pro jejich vysokou kvalitu a lahodnou chut.
Prvotfidni kvalita vyrobku je potvrzena nejen jejich stoupaijici oblibou, ale i ziskanim nejriznéjSich ocenéni. Za témito uspéchy stoji také
zaméstnanci spolecnosti, ktefi ke kvalité vyrobk( pfispivaji svou poctivou praci. Jeji vyrobky jsou zastoupeny v celé siti obchodnich
fetézcl i ostatnich prodejen. Co se tyCe exportnich aktivit, mlékarna se soustfedi i na slovensky trh. Vice informaci o mlékarné naleznete

na: www.mlekarna-valmez.cz.

Pro vice informaci kontaktujte:
Katefina Goroskov: e-mail: katreh@post.cz, GSM: 731 613 603
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