CzechTourism predstavuje projekt

Ochutnejte Ceskou republiku

V—

CzechTourism

Agentura CzechTourism propaguje Ceskou republiku jako idealni turistickou destinaci
doma i v zahranici. K propagaci slouzi marketingové nastroje akcentujici narodni

produkty, charakterizujici nasi zemi. Prezentujeme pamatky UNESCO, lazné, kongresovou

Czech S ecials

a incentivni turistiku, projekt Kudy z nudy, v Ceské republice zaméfeny na regionalni
turisticky potencial, golfovou turistiku, a nyni také jednotlivé regionalni kuchyné.
O tom se muzete presvédéit na portalech www.czechspecials.cz a www.ochutnejtecr.eu.

eska kuchyné vzdy byla souc¢asti vSech
propagacnich aktivit. Nikdy se bez ni
neobesly odborné cesty novinarl
a touroperatort ze zahranici, ktefi prijeli Cesko
tzv. nakoupit, anebo o ném Sifit dobrou povést.
Agentura v poslednich letech pripravila
v souvislosti s odbornymi cestami fadu
tematickych cest za pivem, vinem anebo
tradi¢ni kuchyni. Zpétna vazba jako ohlasy
v médiich, nové programy cestovnich kancelari,
zajem o regiony CR a predevsim o Seské
speciality predgcily vSechna nase ocekavani.
Projekt Ochutnejte Ceskou republiku, chcete-li
CzechSpecials - ¢eské speciality, dostal od
vedeni agentury a potazmo zfizovatele,
Ministerstva pro mistni rozvoj, zelenou.
Jsme na zac¢atku, a zacatky nebyvaji lehké.
Spole¢né s CzechTourismem na projektu
participuji i nasi kolegové z profesnich
organizaci AHR a AKC. Projekt pripominkuje

Geska odborna i laicka verejnost. Prvni
vlastovkou byla propagacéni brozura a interne-
tovy portal www.CzechSpecials.cz, jakési
komunikacni zdroje slouzici k informaci

o projektu a k akvizici restauraci, bez kterych
bychom nemohli udélat dalsi kroky k propagaci
programu. Zkratka vSechno se vSim souvisi.

A prvni spolubojovniky v boji za spole¢nou véc
vam dnes predstavujeme na téchto strankach.

Neni jich mnoho, ale jsou. Opakuiji, jsme na
zacatku a nejde nam o pocty, ale o kvalitu
projektu. Nasim cilem jsou dobre pripravené
restaurace nabizejici to nejlepsi z ceské re-
gionalni kuchyné a také néjakou charakte-
ristickou specialitu $éfa kuchyné. Nasim cilem
jsou restaurace poskytujici bézny, zapadni stan-
dard sluzeb, odpustte mi prirovnani k divadlu

a k psychologické hre: prijemného aktéra pred-
staveni, herce - ¢isnika, kvalitniho vytvarnika

a designéra - kuchare, to vS§e zaramovano
prijemnou atmosférou scénografa - majitele
restaurace. Vypada to jednoduse, ale jak slozita
je praxe... Mame prani a musi se nam podarit
splnit si je pro sebe i pro nase hosty, turisty,
béznou klientelu. Vratit zpét znacku tradi¢ni
ceské kuchyni a vytvorit velkou rodinu restau-
raci a provozoven poskytujicich dobré sluzby.
Pojdme si povidat nad obsahem, nad naplni
nabidky. Pojdme rozsifovat portfolio o nové

Lvi dvdr, Praha

GULAS PRAZSKEHO UZENARE

Suroviny:

600 g hovézi klizky,

3 Izice sadla, 2 velké cibule,
1 IZice rajského protlaku,
gulasové koreni, sul, ¢esnek,
kren, 4 platky sunky (10 g),
60 g parkd nebo klobasy,
olej, cibule

Ptate se, v ¢em je rozdil mezi béznym hovézim gulasem a timto,
kdyz zaklad receptu je stejny? Tato gulasSova variace sazi na vybér
z uzenarskych dobrot, a tak je znama klasika navic ovéncena
jemnou Sunkou, vonavou klobaskou, fiznym krenem a kfupavou
cibulkou. A urcité se s ni zavdécite vsem gulasovym fanddm.

Postup:
Hoveézi klizku nakrajime na kostky. V kastrolu na sadle osmahneme
dor(izova jemné nakrajenou cibuli, do které vlozime maso, protlak,
¢esnek utfeny se soli a gulasové koreni. Podlijeme velmi malym
mnozstvim vody. Zvolna dusime ve vlastni stavé. Necedime.
Kazdou porci doplnime rolickou Sunky se strouhanym kifenem,
platky nakrajeného parku a kolecky cibule osmazenymi v oleji.




a neotrelé receptury. Pojdme také akceptovat
slozitost procesu a jeho rozjezd, vzdyt kolik
druhti koprovky zname, kolik druhli kolact
charakterizujicich tu ¢i onu turistickou oblast...
Chtéli bychom vas prostrednictvim tohoto
magazinu oslovovat ke spolupraci, k zapojeni
se do projektu. Za nasi stranu mizeme slibit
medialni podporu, propagaci restaurace doma
i v zahranici, ale i rozvoj portalu nebo nové
propagacni materialy v cizich jazykovych
mutacich. V pristim roce chceme zacilit na
hlavni zdrojové zemé Ceské republiky, na
Polsko, Némecko, Rakousko, Velkou Britanii,
Holandsko, Rusko. Jiz nyni o projektu
hovofime v médiich a strategicky plan na
propagaci a podporu na rok 2010 mame
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pfipraven, a véfte mi, akci nebude malo. V fijnu
budeme v Brné ochutnavat Moravu, az do
kvétna pristiho roku se budeme pohybovat po
krajich CR a lazenskou sezonu v Karlovych
Varech zahajime soutézi CZECH FOOD CUP
o nejlepsi jidla ¢eské kuchyné a hlavné
0 osobnosti, které nam jidla pfipravuji.
To nejdullezitéjsi bych malem zapomnél,
denné varime a fotografujeme nova jidla,
ktera by méla byt inspiraci pro vase zapojeni
do projektu. Vasim prvnim krokem pro vas
mUze byt virtualni prohlidka po strankach
www.CzechSpecials.cz, tfeba vas projekt
zaujme a budete chtit udélat i krok dalsi,
tak to ostatné s kroky jiz chodi ©.
Tésime se na spolupraci.
Pavel Klicpera, vedouci oddéleni
marketingovych projekti CzechTourism

www.czechspecials.cz

RESTAURACE,

KTERE SPLNILY POZADAVKY
PRO ZNAK CZECH SPECIALS
KE DNI 30. 9. 2009

Restaurace Zlata kovadlina, Mlada Boleslav
Hospoda Domov, Liberec

Best Western Premier Hotel International, Brno
Moravska chalupa, Brno

Harmony Club Hotel, Spindlerdv Miyn

Hotel Dévin, Pec pod Snézkou

Hotel Nechanicky, Spindlerdv Miyn
Kladenka, Pec pod Snézkou

Hotel Jesenice, Jesenice

Hotel S.E.N., Senohraby

Zamek Liblice, Bysice

Restaurace Purkmistr - Pivovarsky dvr, Plzen
Café Imperial, Praha

CzecHouse Grill & Rotisserie Hilton, Praha
GolfYacht, Praha

Klasterni pivovar Strahov a restaurace Svaty
Norbert, Praha

Lvi dvirr, Praha

Penzion JaS, Praha

Restaurant Café Sv. Vaclava, Praha
Grand restaurant, Usti nad Labem
Restaurace Archa, Olomouc

Restaurace U Labuté, Prerov

Restaurant Susil, Bystfice pod Hostynem
Hotel Aplaus, Litomysl

Hotel Panorama, Rychnov nad Knéznou
Nova Amerika Golf Resort, Jaroméf
Restaurace U Bulanka, Batiovice
Zamecka restaurace, Zlin

Churchill"s Pub & Restaurant, Marianské
Lazné

Komomi hiirka, Cheb

Churchi
Marianské Lazné

PECENE KURATKO NA JABLKACH
S JEMNOU JALOVCOVOU OMACKOU

vonave kuratko plnéné jablky.

Suroviny:

2500 g ocisténého kurete,

125 g masla, 1000 g jablek, 2 g soli,
100 g cibule, 2 g nového koreni,
rajsky protlak, 2 g celého pepre,

0,3 g bobkového listu, 3 g jalovce,
150 g masla, 400 ml 33% smetany,
200 ml 21% smetany

“s Pub & Restaurant,

Nasi predkove vérili, ze budou-li nosit pri sobé jalovcovou vétvicku,
ochrani je pfed nemocemi. Vyrazné aroma této dreviny najdete
také ve vyhlaseném slovenském alkoholickém napoji - borovicce.
My ale ztstaneme u jidla a na zapadé Cech, odkud pochazi toto

Postup:

Ogisténé kure osolime zvenku i zevnitf. Naplnime je maslem a jablky
zbavenymi slupky a jadfincud. Vlozime do pecici nadoby. Pridame ocisténou

a jemné nakrajenou cibuli, bobkovy list, nové koreni, cely pepf, protlak, maslo
a jalovec. Podlijeme horkou vodou a dusime kure nejdfive zakryté, poté
odkryjeme. Celkem peceme asi 45 minut. Upecené kufe vyjmeme ze Stavy,
kterou poté propasirujeme a pfidame smetanu. Naporcované kure servirujeme
s jablky a omackou. Priloha - maslové noky, ryze, téstoviny, brambory.




