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Velikonoé€ni vénec jako symbol jara i ochrany obydli
a tradi¢ni Valassky frgal

Symbolika zeleného vénce upleteného z riznych zelenych rostlin na jare jako tisu, buku, jedle, vrby
a smrku zajist'ovala ochranu proti ¢ertlim a démonitm, zplsobujicich nemoci. Takové vénce se
vyrabély davno pred Kelty i kiestany. Umistovaly se na vrata nebo vchodové dvere €i do
severovychodniho koutu mistnosti, ve kterém tradiéné staval i domaci oltaF. Do dnesniho dne se
podobné vénce s kfizem zdobi barevnymi vejci a zavésuji se nad stil nebo v kvétnu na majky. Pletené
vénce se pak prenasely i do kuchyni, protoze pravé v pripravé pokrmt se tradice dané krajiny odrazeji
ktery na stole nejenom krasné vypada, ale i voni a skvéle chutna. Velikonoce jsou svatkem zivym
pfipominajicim nejenom kiest'anskou tradici, ale predevsim oslavujicim jaro a novy zivot. Kynuté tésto
symbolizuje hojnost a kruhovy tvar ochranu a vitézstvi nad zimou. Valassky frgal pak nesmi na Moravé
chybét ani pii tradiénich Velikonocich. Oblibeny je i v Cechach, jen tradice peéeni tady neni tak zazita.
Ale nejedna se o slozity pokrm. Naopak, uspokojite hned nékolik koledniki najednou, ktefi si navic

vyborné pochutnaji.

,Velikonoce a pfiprava na né jsou vdeobecné zaleZitosti celé rodiny, a to obzvl4$té na Moravé. Rada mist
udrZuje jak zvyky, tradi¢ni kroje, tak pe€eni lokalnich pochutin. Recepty se dédi z generace na generaci. Jeden
takovy tradicni velikonoCni recept bychom radi pfibliZili a rozsifili mezi ty, ktefi uZz ho neznaji nebo nikdy
v rodiné nepfipravovali. Toto Sifeni tradinich hodnot je jednou z véci, na kterych si MIékarna ValaSské
Mezifi¢i zaklada,” uvadi Zuzana Pavelkova, marketingovd manazerka Mlékarny Valadské Mezifici. ,ValaSsky
frgal pak nesmi rozhodné chybét. Variovat se da tak, Ze kazdy pfipravi naplf, kterou ma rad. Pro Valassko je
typicka hruskova néaplh, ale pfipravit ji Ize prakticky z €ehokoli,“ dodava

Zuzana Pavelkova.

Skoricovy pletenec

Ingredience na tésto — 8 porci:

Cerstvé Miéko z Valasska 120 mi
Drozdi 159
THinovy cukr 1 1zice
PSeniéna mouka celozrnna jemné mleta 150 ¢
PSeniéna mouka Spaldova hladka 150 ¢
Sal Spetka
Maslo 3049
Zloutek 1
Ingredience na napln:

THinovy cukr 3 Izice
Skofice mleta 2 |1zicky
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Maslo

Postup:

Z drozdi, mlékaa cukru vyrobime kvasek.
Vzesly kvasek smichame s ostatnimi surovinami
uréené na tésto - obé& mouky, Spetku soli, 30 g
masla a 1 Zloutek. Zpracujeme v tésto a nechame
ho kynout na teplém misté pfiblizné hodinu. Na
naplii v misce smichame 60 g rozpusténého

masla, 5 Izic titinového cukru a skofici.

Vykynuté tésto opét lehce propracujeme a

vyvalime v tenky plat ve tvaru &tverce. Ten potfeme po celé ploSe naplni a zarolujeme. Srolované tésto z vrchu
podélné roziizneme. Takto nam vzniknou dva prameny. Prameny spleteme tak, aby byl fez na vnéjsi strané.
Vznikly cop sto€ime do kruhu a pfitlagenim spojime oba konce k sobé. Hotovy vénec pfeneseme na plech

vylozeny pecicim papirem. Uvedené mnozstvi staci na 8 porci.

Doba pfipravy:
Peceme na 180 °C do zezlatnuti, cca 25-30 minut. Celkova doba pfipravy je 80 minut.

Pravé Valasské frgaly - tradi¢ni recept

Ingredience na tésto

Hladka mouka 5009 Z
Mouckovy cukr 85¢ z
Spetka soli 7

Olej s0ml p T
Zmé&klé maslo 125¢ —_—
Zloutky 2 : /
Cerstvé mléko z Miékarny Valasské Mezifici 250 ml R ok
Lzicka bilého Smetanového jogurtu z Mlékarny . a
Valasské Mezifici 1 o

Kostka drozdi 1 @

Spetka cukru
Citronova kara
Rum a maslo na potfeni

Postup pripravy pravych Valasskych frgalQ

Nejprve smichame trochu mouky, vlazného mléka, Spetku cukru a rozdrobené drozdi. Nechame vzejit kvasek.
Ostatni ingredience smichame dohromady a poté pfidame kvasek. Tésto smichame a poté nechame na
teplém misté prikryté utérkou vykynout. Rozdélime ho na 4 stejné €asti a rukama vytvofime kruh o priméru
zhruba 30 cm. Na vrch dame oblibenou naplfi a nahoru drobenku. Pfedehfejeme troubu na 180°C. Okraje,
které by mély byt Siroké zhruba 1 cm potfeme vaji¢kem s trochou miéka. Takto pfipravené kolace nechame
chvili nakynout. Poté je peCeme v pfedehfaté troubé zhruba 30 minut do zhnédnuti okraju. Po vytazeni z

trouby je jesté potfeme rozpusténym maslem a rumem.
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PRIPRAVA NAPLNE DO VALASSKYCH FRGALU
Tvarohova napln z Kysané smetany z Valasska s bortivkami

Suroviny: 600 g Kysané smetany z ValaSska, 300 g Bilého jogurtu z
Valasska, 4 polévkové IZice citronové Stavy, 4 Zloutky, 240 g moucCkového
cukru, 140 g vanilkového cukru, 50 g vanilkového pudinku, 150 g rozinek, 1
dl rumu, citronovou karu, muskatovy kvét, 300 g borivek na posypani.
Postup pfipravy: Smichame kysanou smetanu s jogurtem a citronovou
stavou. Smés vlozime do gazy a nechame ji pfes noc poradné odkapat ve
va8i ledni€ce. Nasledujici den smés vyjmeme a smichame s cukrem,
Zloutky, pudinkem, rozinkami, kGirou a muskatovym kvétem.

VSechny suroviny v misce dobfe promichame. V pfipadé potfeby nafedime

smetanou, a nakonec posypeme bortvkami.

Povidlova napli
Suroviny: 1,4 kg povidel, 1dl rumu, 200 g vanilkového cukru, 50 g strouhanky

Postup pripravy: Povidla, rum a cukr si smichame dohromady, a nakonec zahustime strouhankou.

Makova napli
Suroviny: 600 g mletého maku, 80 g povidel, 250 ml miléka, 40 g skofice, 50 g vanilkového cukru, 80 g

masla, 180 g cukru krupice, 1 dl rumu, 100 g mouky
Postup pfipravy: MIéko svafime s krupicovym cukrem a b&éhem vareni pfidame umlety mak a za stalého
michani kratce provafime tak, aby se smés nepfipélila. Nechame vychladnout a mezitim pfipravime z masla

a troSky mouky jiSku. Po vychladnuti pfidejme jiSku a ostatni suroviny a dobfe promichame.

Hruskova napln

Suroviny: 900 g susenych hrusek, 500 g mouckového
cukru, 1 dl rumu, 30 g skofice, 30 g badyanu, 50 g
vanilkového cukru, 50 g strouhanky na zahusténi

Postup pfipravy: HruSky pomeleme a v8echny suroviny
smichame dohromady a dobfe promichame. Nepouzivame

Cerstvé hrusky, protoZe obsahuiji pfilis velké mnozstvi vody.

Privatizaci Beskydskych mlékaren v roce 17. €ervna 1992 vznikla Miékarna Valasské Mezifici, spol. s r.o. a tento rok slavi jiz 30 let.
Sougasny vyrobni program tvofi tyto vyrobky: JOGURTY — smetanové, polotuéné, ovocné, bilé a BIO, KYSANE VYROBKY - kefirova
mléka, acidofilni mléka, kyska a CERSTVE VYROBKY - $lehacka, mléko. Miékarna Valasské Mezifigi se zaradila mezi vyznamné
vyrobce kysanych mié&nych vyrobkd Ceské republiky. Zakaznici si je oblibili predevsim pro jejich vysokou kvalitu a lahodnou chut.
Prvotfidni kvalita vyrobk( je potvrzena nejen jejich stoupajici oblibou, ale i ziskanim nejriznéjsich ocenéni. Za témito Uspéchy stoji také
zameéstnanci spole¢nosti, ktefi ke kvalité vyrobkl pfispivaji svou poctivou praci. Jeji vyrobky jsou zastoupeny v celé siti obchodnich
fetézcl i ostatnich prodejen. Co se ty¢e exportnich aktivit, mlékarna se soustfedi i na slovensky trh. Vice informaci o mlékarné naleznete

na: www.mlekarna-valmez.cz.
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