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VSP Horehron



UvobtwE stove

Dostalo sa Vim do rik proé vydanie vyberu receptov z regionu
Horehron. Tito prezentdcia tradicnych jeddl bola vydand v ramci
podpory regiondlneho rozvoja izemia Verejno-sikromného part-
nerstva Horehron. Podporu cestovného ruchu povazujeme za velmi
doleziti sicast’ podpory integrovaného rozvoja s cielom zvysenia
konkurencieschopnosti ndsho iizemia. Horehron je v celoslovenskom
meradle velmi vynimocné a Specifické iizemie, ktoré sa podielalo na
formovani nasej modernej stredoeurdpskej kultiry. Z tohto hladis-
ka je nutné chranit tito Specifickost’ a jedinecnost' v snahe ochrany
ndsho hmotného aj nehmotného dedicstva. Velmi vyznamnym pro-
kom miestnej kultiiry okrem folkloru, zvykov a tradicii je aj cha-
rakteristickd kuchyria, jedld v nej podavané, pouzivané suroviny,
tradicné sposoby a postupy ich vyroby. Velmi vyjznamnym prokom
tradicnej kultiry si aj samotné zvyky spojené s jedlams, sposoby ich
poddvania, ako aj ich charakteristické ndazvy, ich miestne varianty
a regiondlne podobnosti. Tito publikdcia vznikla pre podporu re-
glondlneho rozvoja, ochranu kultirneho dediistva a prezentdciu
ndsho regionu. Vydand bola zdruzenim VSP Horehron a zdru-
zenim ENVICORP Slovakia v spoluprici s penzidnom Schwe-
intaal, kde bola viisina z vyobrazenych jeddl pripravend. Diifa-
me, Ze aj vydanim fejto regiondlnej kuchdrky s vyberom receptov
z Horehronu, prispejeme k zintenzivneniu propagdcie ndsho regi-
onu, ale aj k uchovaniu kultirneho dediéstva pre dalsie generdcie.

Prajeme vim dobrii chut!

o vsP

Uzemie Verejno—sitkromného partnerstva Horehron (VSP Ho-
rehron) tvoria katastrdlne tizemia obci Berus, Bravicovo, Baciich,
Polomka, Zdvadka nad Hronom, Helpa, Pohoreld, Valkovria, Su-
miac a Telgdrt.

Samotné iizemie disponuje vysokym privodnym a tizemnym
potencidlom (Ndrodny park Nizke Tatry, Nirodny park Murdn-
ska planina, Ndrodny park Slovensky raj), ktory je moZné celo-
rocne vyuzivat vo forme turistiky, cykloturistiky, poxndvacieho
turizmu, splavovania rieky Hron alebo zjazdového (i bezkdrske-
ho lyzovania. Kultirno-historicky, ludsky potencidl a silny vztah
k ludovym tradiciam je prezentovany na velkom mnoZstve kul-
tirnych podujati, z ktorych najzndmejsie sii Horehronské dni spe-
vu a tanca (Helpa), Ozveny staroslovienciny z pod Krilovej hole
(Telgdrt), Folklorny festival Biele Handle (Bravéicovo) a Svito-
Jdnska noc plnd hudby (Pohoreld).

VSP Horehron vzniklo na zdiklade spolocného zdujmu zasti-
penyich subjektov vzdjomne si pomdhat pri zabezpecovant rozvoja
iizemia a za icelom vytvorenia koordinacného orgdanu splnomoc-
neného zastupovart zdujmy Mikroregionu Horehron. VSP v si-
casnej dobe tvoria obce mikroregionu, ktoré predstavujii verejny
sektor, sikromny sektor zastupujii podnikatelské subjekty a sektor
neziskovych organizdcii obianske zdruzenia. Pomer verginého
sektora k sikromnému a tretiemu sektoru splia jednu zo zdklad-
nych podmienok fungovania miestnej akinej skupiny (MAS).

VSP Horehron koordinuje hlavne oblasti regiondlneho
a tzemného rozvoja, restrukturalizdcie vyroby, rozvoja malého
a stredného podnikania, rozvoja turistiky, sluzieb, skolstva a kultii-
7y, dopravy a technickej infrastruktiry, ochrany prirody, Zivotného
prostredia a prirodnych zdrojov. Od roku 2008 sa xdruzenie rozho-
dlo napliiat tieto ciele aj formou pristupu LEADER.



o UZeml

Uzemie Horebronu je charakteristické svojou autenticiton
a jedinecnostou z hladiska historie, ale aj sicasnosti. Uzemie je tvo-
rené prevazne vicsimi obcami, ktoré sii vo velkej miere Specifické
a vo svojej podstate odlisné. Nna malom iizemi sa tak za prispe-
nia tohto fenoménu kumuluje velkd miera diverzity hodndt, kto-
¢ predstavujii vysoky rozvojovy potencidl tohto iizemia. Uzemie
md jedinecnii polohu medzi troma ndrodnymi parkami, disponu-
Je vysokym krajindrskym potencidlom, jedinecnymi pohladovy-
mi osami, vysokou lesnatostou, vybornym prepojenim, centricitou
v srdci Slovenska, zachovdvanim kultiirneho dedicstva, tradicii
a ndrect, vynimocnymi sakrdlnymi a profainnymi stavba-
mi, bohatou priemyselnou historiou a tradiciami pastierstva
a salasnictva. Velkou vyhodou iizemia je bohaty a vynimoc-
ny ludsky potencidl, ktory sa v tychto podmienkach vyformoval.

C’lmity’ reliéf je zdkladnym stavebnym kameriom priestoro-
vého usporiadania Horehronia. Splet riecnej siete, potocnych iidoli
a erozmych ryh v spojent so striedanim lesnych a nelesnych spolocen—

stiev vedie k striedaniu otvorenej a uzavretej krajinnej scény.




o JEPLACH

Strava obyvatelov regionu bola ovplyvnend svojou horskou
polohou, z coho vypljva, Ze na pripravu miicnych jedal sa pouzi-
vala tmavd mitka a z misa prevlddala baranina, resp. hovidzina.
Okrem hovidzieho dobytka a oviec sa viak podla majetnosti obyva-
telov chovali aj husi, kacice, sliepky, zajace a osipané, ktoré shizili na
spestrenie jeddlnicka a aj pri roznych vynimocnych prileZitostiach.

Hlavnym jedlom byvali rozne druby hustych polievok z fa-
zule, zemiakov, kapusty, rezancov, mdsovych vyjvarov, mrvenica
zaprazend alebo s mlickom a pod. Miicnym jedlom byvali halusky
s roznymi prilohami, ale hlavne s tvarohom a bryndzou, opekance,
slance, rezance s tvarohom, lekvdrom, makom alebo s kapuston. Na
mnoho spésobov boli pripravované jedld zo zemiakov (pecené, na ci-
bulke, harula, fucka, silance, tapky s kromplami alebo s bryndzou,
lokse). Casto sa_jedavala prazenica. Z koldcov to boli rozne kys-
nuté — makovnik, tvaroinik, jablinik, belus, skvarkovnik, buchty
a pod. Msité jedld sa najéastejsie pripravovali varenim a cerstve.
Konzervovalo sa len iidenim a to bravéovina z predvianocnych za-

kdlaciek, ktord vydriala takto zakonzervovand az do Velkej noci.




2VYKY 4 OBYCASE WA HOREHRON T
V SUVISLOSTI S TRAPIENOU KUCHYNOU

Ludové tradicie a zvyky mali korene v dobe ddvno minulej
— pobanskej, aviak neskor s prichodom krestanstva niektoré zanikli
a iné sa udomdcnili. Ludové zvyky, ktoré sa v obciach regionu
udrziavali v neddvnej minulosti, pripadne pretrvdvajii dodnes,
ovplyvnili jeddlnicek obyvatelov.

V' jednotlivych obciach mali zvyky spolocné  hlavné
znaky, ale sa li5ili v detailoch.

Pocas dibyjch zimnych vecerov v minulosti bolo zauzivanym
zvykom, Ze sa dievky podla veku ,vrstovnice” schadzali vo vrstve
na priadkach. Schidzali sa od sviatku Vietkych svitych na zaciatku
novembra az do Fasiangov v niektorom dome v dedine, zvicsa tam,
kde byvala vdova. Chodili aj chlapci pobrat sa s dievkami a tieZ to
bola prilezitost, ako si dievia naslo Zenicha a chlapec nevestu. Pred
Vianocami sa vypriadala noc. Kazdd dievka doniesla koldc a mli-
denci pdlenku. Potom sa spievalo a tancovalo az do rana. Pre urcité
dni platil zdkaz pradenia.

Na Ondreja a Katarinu si nositelov mena uctili tak, Ze vin-
Sovnici hdadzali do vrdt staré hlinené nddoby. Kto mal viac crepov
pred domom, tym mal byt stastlivejsi. Dievky na Ondreja varili
halusky, do ktorych zakritili listky s menami mlddencov. Ktord ha-
luska vyplavala navrch prod - také meno mal mar’ budici Zenich
dievcata, ktoré prave halusky stikalo.

V. predvianoinom  obdobi  Mikulds spolu s certom
a anjelom chodili po  domoch obdarovar deti sladkostami,
ktoré pre nich pripravili rodicia.

Dni od Lucie do Vianoc sa povazovali za strigonske, vhodné
na rozlicné cary, vestby. Dievky vo vrstve si napisali dvandst lst-
kov s menami chlapcov. Od Lucie do Vianoc tieto listky po jednom
odhadzovali do obria - kaZdy deni jeden. Posledny, ktory na Stedry’
den ostal, mal byt Zenichom dieviata.

Na S’z‘edry dert bol velky post. Stari ludia vébec nic nejed-
li. Kto to vraj vydrzi, uvidi vecer na oblohe hviezdu a zlaty voz.
Dievky v podvecer vyzametali pitvor a pondhlali sa so smetim na
smetisko. Pozerali na oblobu - ak bola jasna - dievcinu éakd dobrd
budiicnost. Ak obloba bola zamracend, necakd ju nic dobrého. Dalej
nacivala brechot psov. Z ktorej ulice sa ozval proy brechot psa, na
ti ulicu sa vydd. Pred vecerou hospodar vysiel do dvora zniest' na
vahane kaZdému kusu dobytka: opekance, cesnak, cibulu. Dobytok
natrel cesnakom a aj na dvere mastale urobil cesnakovy kriz. To
vietko preto, aby cesnak odhdrial zlé bosorky, ktoré mohli v tiito noc
dobytku pocarovat.

Vyndsanie Moreny - Marejny - bohyne Zimy bolo dalsim
tradicnym zvykom. Vyndsali ju dievky na pol postu” (asi v marci).
Dievky niesli figurinu Zeny na palici oblecenii v kroji. Mlddenci
hddzali za riou snehové gule - akt vyndsania zimy.

Na Velky piatok pred Velkou nocou ludia, ktori trpeli choroba-
mi a roznymi nedubmi, chodili sa zavcasu rano umyvat do potoka.
Voda v potoku vraj mala zdazracnii silu a pésobila na rany. Utinok
mala len vtedy, ked’ sa chory umyval tak zaviasu, kym nepreletel
ponad vodu vtdcik. Podla cirkevného zvyku zvony, ktoré zaviazali
na Zeleny stvrtok - rozviazali na Bielu sobotu dopoludnia o desiatej
hodine. Ked' zvony pustili, vietci [udia utekali na potok poumyvar
sa, aby boli bystri a sviezi. Na potoku sa oblievali a to uz bola pre-
dohra Velkonocnej oblievacky. Velkonocnd oblievacka v minulosti sa
odohrdvala pri studni alebo pri Hrone.



Postup:

bryndzu s maslom vymiesame, pridime mlett Cerve-
nu papriku, nadrobno posekanu cibulu. Vsetko dobre
premiesame a natrieme na krajce chleba. Posypeme

posekanou petrzlenovou vitatou alebo pazitkou.




) Potrebujeme:
250 g tvarohu, 3 lyzice zmaknutého rnas-
la, 1 viazani¢ka pazitky, stipka mletej ras-

ce, sol

azitku umyjeme a nadrobno nasekdme. Do tva-
e maslo. Dochutime mletou rascou a solou.

(Bravicovo)

Potrebujeme:

Priblizne 0,5 | vody, sol, priblizne 1259 ku.ku-
rignej krupice, priblizne 259 detskej krupice,
30g masla , praskovy alebo krystalovy cukor

Postup: do vriacej vody so solou postupne pridava-
me kukuri¢nd krupicu, tak aby sa netvorili hrudky, ne-
chdme chvilu prevriet. Na zjemnenie dosypeme tro-
chu detskej krupice a nechime spolu povarit. Kasa by
mala byt polotuhd. Poddvame s rozpustenym maslom
a posypeme praskovym, pripadne krystdlovym cukrom.

Potrebujeme:

400 g skvariek, 2 PL horcice, 2 vajcia q
uvarené natvrdo, 1 cibulu, 2 striéiky

] cesnaku, sol

Postup: skvarky pomelieme a spolu s horéicou vymiesa-
me. Vajcia a cibulu najemno nakrdjame, cesnak pretlaci-
me, pridime ku $kvarkim, posolime a premiesame.

Potrebujeme:

1/4 masla, 1 mensia cibula, 3 natvrdo
uvarené vajcia, 2 KL plnotuénej horéice,
| cierne mleté korenie, sof
:-"-—e—— h==—s
Postup: vajcia uvarime na tvrdo a po vychladnuti ich
nadrobno pokrdjame. Maslo si nechdme trochu zmiknit,
cibulu pokrdjame na drobné kocky. Vsetko spolu dob-
re vymiesame, priddme horcicu a na zdver podla chuti
osolime a okorenime. Ddme aspon na hodinu odstit do

chladnicky.



Postup:

vajicka vidlickou rozmiesame v miske, pridime trochu
soli a trochu mlieka. Chlieb nakrdjame na krajce, na-
mdacame ich do vajickovej zmesi a ukladdme na panvicu

s rozohriatym olejom. Oprazime dozlatista.




SLAPANICA

(Zavadka nad Hronom)

Potr'ebujeme:

kysla kapu ibul: i 7

yd p ffta,'abula, doméca mast, pri-
padne rastlinny olej, zemiaky, domaca klo-
b'asa, ldené méso, sol, mleté ierne kore-
hie, celé korenie, bobkovy list

13_110 pokrdjant cibulu oprazime na oleji

alebo masti, 7p dme na kocky pokrdjané udené miso

a pokrijana tdend klobdsu, nechime podusit do po-
lomikka. Priddme kysla kapustu koreniny a bobkovy
list, zalejeme vodou a nechime uvarit. Zemiaky nakrédja-
né na kocky zvlast uvarime, priddme ich do polievky az
po jej uvareni.

CIR.S BRYNPZOU / CIER

(Betius, Bravicovo, Filipovo / Polomka, Zévadka nad
Hronom, Helpa, Pohorel4)

Potrebujeme:

2 vacsie zemiaky, sol, mrvenicka alebo
sekané cesto, 1 PL bryndze, 1 PL smo-
tany (kysla alebo sladka)

Postup: ocistené zemiaky nakrdjame na kococky, zalejeme vo-
dou, pridime sol, privedieme do varu a varime na miernom
ohni, kym nie si zemiaky uvarené. Prisypeme mrvenicku alebo
sekané cesto, nechdme povriet 5 minut a odstavime. Do hoto-
vého priddme bryndzu a smotanu.

SLIALANICA

(Bactch)
Potrebujeme:

2 hrste kyslej kapusty, voda, 1 strucik
cesnaku, 3 vacsie zemiaky, sol, maslova
zéprazka - maslo, olej, mika

Postup: kysla kapustu pokrajame, zalejeme vodou a varime so
stricikom cesnaku asi 15 minut. Pridime ocistené, umyté a na
kocky pokrdjané zemiaky, osolime a uvarime. PrimieSame mas-
lovi zédprazku, trochu povarime a odstavime.

POLIEVKY
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Postup:

miso, zemiaky, huby, cesnak, sol’ a kapustu zalejeme vo-

dou, dime varit. Ked st zemiaky uvarené, priddime riedku

zéprazku z rozprazenej slaniny a povarime este asi 2 mi-

K A F U S\-' N‘f A KK 4 nuty, dochutime solou.

(Helpa)



Potrebujeme:

1,5 | vody, 10 dkg kuriatok, 2 stredne
velké zemiaky, sol, éierne korenie, rasca,

Ceriedky - 1 mensie vajicko, 4-5 PL
hrubej miky, zaprazka- 5 dkg slaniny,
1 PL hladkej muiky, cibula, sladka cervena
paprika

Postup: kuriatka varime vo vode asi 20 minut, potom pri-
ddme pokrdjané zemiaky, sol, korenie a rascu. Ked' su ze-
miaky skoro uvarené pridime ceriedky - z vajicka a hru-
bej muky vypracujeme hustejsie cesto, aby sa nelepilo na
ruky a mohli sme robit Ceriedky- gul6¢ky o priemere cca
0,5 cm, ktoré ddme varit do polievky. Ked vypldvaji na po-
vrch,varime e$te asi 7 min.a potom pridime zdprazku - sla-
ninu nakrdjand na malé kocky oprazime, pridime hladka
muku, potom zapenime cibulku a nakoniec priddme erve-
nu papriku. Vlejeme do polievky a varime este asi 3 mindty.

HUEJARKA

(Pohoreld)

Potrebujeme:

voda, sol, celé éierne korenie, bobkovy
list, hrst psenicnych krip, kysli kapus-
tu, susdené huby, sladka smotana na va-
renie, susené slivky, zaprazka - maslo,
hladka muka, voda

Postup: vodu osolime, pridime pér zrniek celého Cier-
neho korenia, 2 ks bobkového listu a hrst pSeni¢nych
krap. Ked si kripy uvarené, pridime kysld kapus-
tu a suSené huby. Varime na miernom ohni. Z masla
a muky si pripravime zdprazku - zalejeme troskou stu-
denej vody a vlejeme do polievky. Na ochutenie moze-
me pridat aj zopdr susenych sliviek. Nakoniec polievku
zatrepeme sladkou smotanou na varenie, do ktorej sme
pridali lyzicku hladkej muky. Prevarime a odstavime.

POLIEVKY



Postup:

zemiaky pokrijame na kocky, zalejeme vodou, osoli-
me, pridime bobkovy list, pretla¢eny cesnak a dime
varit. Ked si zemiaky uvarené, pridime zdpraz-
ku z masti a hladkej muky, nechdme povriet. Na-
koniec polievku zatrepeme sladkou smotanou na

varenie, do ktorej sme pridali lyZic¢ku hladkej muiky. Pre-

varime a odstavime, priddme ocot a podla chuti cukor.




ERYINPZIARKA

ERYNPZOVA
POLIEVA oo

Postup:

olistené zemiaky nakrdjame na kocky, zalejeme vodou,
priddme ¢ierne korenie, sol a uvarime. Do uvarenych ze-
miakov priddme gulky a povarime e$te 5 minat. Odsta-

vime z ohiia a do jedla zapustime kusky bryndze a maslo.

li, 1 €ho Ciep-
) g bryy.
gulij;y (z hry bej - :;(n
~ ¥ Beriyg;
iMe typ; e si
f‘ajbanic“k ’

POLIEVKY




POSUSKY
(Helpa)
Potrebujeme:

1 kg uvarenych zemiakov, sol. cukor,
hladka miika, olej, maslo

i3, uvarené zemiaky pretladime, pridime trosku soli
dkej muky kolko pobertd zemiaky, aby vzniklo husté
o rozdelime na malé bochniky a tenko vyvalkime na

sodla taniera. Pecieme z obidvoch strin na panvici
trosku potretejielejom. Opecené potrieme rozpustenym mas-
lom.

POPLIEV 7

(Zavadka nad Hronom)

Potrebujeme:

“ domaca ldena klobasa, slanina, cesnak, sol,
korenie, ocot, Stipku krystalového cukru, ze-
ll miaky , zatrepka - mlieko, hladka muka,

Postup: domécu klobdsu uvarime vo vode. Po uvareni klobasu
vyberieme, z mlieka a muky urobime hustejsiu zdtrepku. Me-
dzitym nechdme rozprazit na mensie kocky nakrdjand slaninu
s cesnakom. Po rozprazeni touto zmesou zalejeme uz uvareny
podliev, osolime, okorenime, priddme trosku octu a cukru. Ako
prilohu poddvame uvarend domécu klobdsu a uvarené zemiaky.

POLLIEYV 2

(Z4vadka nad Hronom, Polomka)

Potrebujeme:

500 g zemiakov, 1 dl octu, 1 | vody,
sol, 3 PL hladkej miky, 150 g lidenej
slaniny, 2 struciky cesnaku, rasca

Postup: zemiaky uvarime v octovej vode, vodu scedi-
me, privedieme ju do varu a za miesania priddvame muku,
aby vznikla hustd omdcka. Slaninu nakrdjame na koc-
ky a oprazime, pridime pretlaceny cesnak a rascu. Vle-
jeme do omdcky a nechdme prevriet. Na taniere dime
uvarené zemiaky a omdcku. Dochutime octom a solou.

KROMPLE vV KAPUSTE

(Bacuch, Helpa)

Potrebujeme:

svieze bravéové maso alebo ldené
maso, resp. klobasa, kysla kapustu,
zemiaky, sol, slanina

Postup: miso varime s kyslou kapustou v osolenej vode. Ocis-
tené zemiaky (ak st mensie, mozu byt celé, vicsie prekrojime
na polovice), pridime do skoro uvareného misa a dovarime.
Dierkovanou varechou vyberieme zemiaky, kapustu a miso po-
krdjame a zaprazime slaninou.
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Postup:

olistené zemiaky najemno nastrihame, pridime
sol' a tolko miky, aby bolo cesto polotuhé a dalo
sa lahko §tikat z lopdra. Vodu osolime a privedie-
me do varu, cesto dime na lopdrik a priborovym
nozom oddelujeme malé kasocky cesta do vriacej
vody. Nechdme vriet cca 3 minuty, halusky vybe-
rieme do misy s bryndzou a smotanou. Premiesame

a poddvame poliate uprazenou slaninou.
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PECENE ZEMIAKY WA
’ L’éé” U (Z4vadka nad Hronom)

Potrebujeme:

zemiaky, bravéova mast, sol mleté
Cierne korenie, rasca, cibula

miaky ocistime a pokrdjame na §tvrtiny. Na plechu
roztopit brav€ovi mast, pridime zemiaky, osolime,
e, posypeme rascou. V polovici peenia posypeme ze-

BOEALKY / C/&élk'/

(Polomka, Hel'pa / Pohoreld)

Potrebujeme:

1/2 kg hladkej miky, sof, voda,
5 vajec, slanina

Postup: Vypracujeme cesto a vyvalkime na hrubsi plit,
ktory zvinieme a pokrdjame na mensie kusky a ndsled-
ne kazdy osobitne valkime na dlhé tenké bobalky. Va-
rime ich vo vriacej a osolenej vode priblizne 4-5 mint.
Uvarené vyberieme na misu. Z 5 vajec urobime riedku praze-
nicu, pridime k uvarenym bobalkom a zaprazime slaninkou.

WA LYZICU mUKY

(Pohorela)

Potrebujeme:

75 dkg ostpanych zemiakov, sol, voda, 10
dkg polohrubej miky, 15 dkg bryndze, 10
dkg slaniny, pazitka

Postup: zemiaky pokrdjané na kocky uvarime v osolenej vode.
V hrnci uvarené zemiaky nechdme na mierne nahriatej platni,
pomiesime a za stileho miesenia priddvame polohrubu muku
az vznikne hmota. Lyzicou z nej naberdme a otierame o okraj
hrnca s vriacou vodou. Takto vzniknuté ,halusky“ vo velkosti
lyzice kladieme do misy s bryndzou. Potom ich zaprazime sla-
ninkou a posypeme pazitkou.

TAPKY / TRHANCE — TAPKY
S 5&7”?200 (Betius / Bravicovo)

Potrebujeme:

zemiaky, hladka mika, voda, sol’, bryndza,
slanina

Postup: Ocistime zemiaky, nakrajame na kriZalky a ddme varit
doosolenejvody.Ked st skorouvarené, pripravime si cestoz muky,
soli a vody. Polotuhé cesto trhime a ddvame k zemiakom. Necha-
me chvil'u povarit spolu so zemiakmi. Uvarené precedime a dime
do misky. Zmie$ame s bryndzou a polejeme oprazenou slaninou.
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TA4PSH o

Potrebujeme:

1 kg ocistenych zemiakov, 1 vaj-
ce, 1 cibula, 2 striciky cesnaku,
Cierne mleté korenie, sof, majoran,
rasca,hladkamiika,bravéovamast

Postup:

odistené zemiaky nastrdhame spolu s cibulou a cesna-
kom, pridime vajce, korenie, sol, majordn, rascu a muku,
zmie$ame a do rozpdlenej masti lyzicou kladieme kopky
cesta, z ktorych urobime malé placky. Z obidvoch strin
opecieme. Mozme piect aj na plechu v hortcej rure.

HOREHRONSKE GULKY

(Zavadka nad Hronom, Polomka, Sumiac)

Potrebujeme:

1 kg zemiakov, 200 g hrubej miky, 1 vajce, 2 ci-
bule, 200 g vareného ideného misa, 300 g kyslej
kapusty, 1 50 g ldenej slaniny, 1 striéik cesnaku,
1 CL majoranu, 2 CL soli, 2 PL masti

Postup: ocistené zemiaky spolu s cibulou a cesnakom
nastrﬁﬂame, priddme sol, muku, vajce, nadrobno nakré-
jané udené miso a vypracujeme cesto. Mokrou rukou
formujeme gulky, ktoré obalime v hladkej muike a v sla-
nej vode varime cca 15 minut. Na masti udusime kysla
kapustu, dozlatista oprazime na kocky nakrdjanu slaninu
a 1 nadrobno nakrdjani cibulu. Gulky podivame s kys-

lou kapustou a polejeme uprazenou slaninou s

P
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POHORELSKE
q Ué’/ KY (Pohorela, Valkovnia)

Postup:

>
S
llem <
=
> Voda, 30 N
P (0 )P
1 hldvk, ldene. o)
thank haku, o Ve N
. 5 hladka' i J) \<
‘ SCal 1/4 C‘—L i uka, S
0 & ajorg-
9 Slan; clerneho korep Fi.
ny, 1 bul’a m -]
s ast’

zemiaky rozdelime na 2 ¢asti, polovicu uvarime v Sup-

ke, obielime a pretla¢ime. Druhd polovicu najemno

nastrthame. Uvarené a surové zemiaky spolu zmie-

$ame, pridime nadrobno pokrdjané ddené miso, pre-

tlaeny cesnak, vajcia, strthanku, majordn, rascu, ko-

renie, sol, premieSame a pridime tolko hladkej muky,

aby sme vymiesili hustejSie cesto. Z cesta tvarujeme

gulky, obalime ich v hrubej mike, vlozime do vria-

cej osolenej vody a varime cca 10 mindt. Uvarené gul-

ky polejeme uprazenou slaninou s cibulou a podédvame.
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30 4 9 hladk (Pohorel4)
adkej miiks,
dkg pol J miky specig)
,sju;:'::: | uky, étlpk’;erf,’O
. m ,
”0:, Citrénoys kar'ekj’ 3 dkg hrog; L Postup:
Cu, ru, s 1,9 vg
3 Vajfc“k(: dcl oleja, 3, dc,;”,:?-veho do nédoby ddme muku, susené mlieko, hrozienka, va-
talovéh, ’c ”(5 9 Mas|g, 4 CL k:.ekv ’ nilku, postrihan citrénova koru a vajicka. Potom pri-
r
dkg droz; rulrl;l 3.3 dcl mliekz éy 53 dime kvisok - do vlazného mlieka ddme krystilovy
. ) n > O,
OVY cukor, o) 4 pokr Openie, ppss._ cukor, maslo a drozdie. Ked podkysne pridime, ho do
’ BJ ha Vyprafzvanie p as

muky s ostatnymi prisadami a miesime. Trocha primie-
sime a pridime olej. Cesto vypracujeme az pokym sa

nerobia z cesta bubliny. Nechime podkysnit na teplom

mieste. Na pomucenom lopiri cesto rozdelime na dva
bochniky. Potom cesto rozvalkime na hribku asi 1 cm
a vykrajujeme graple pohdrom. Vykrijané graple
nechime podkysnit na pomucenom lopari.

Postupne ich vyprdzame na panvici s ho-

ricim olejom. Este teplé pokropime ru-

mom a posypeme praskovym cukrom.



Jem
0o
9 hrup, -
Postrp, cheJ Miky, 500
soli, 40 ZemiakOK 1 vg' Varenycp,
baio as|a, S’in‘y, G :’Jccj, % CL
Pice, yo,, ce sliviek, 1 p, detovy Cuko,
) Strih. kca 200 9 hasycy, skej kr,
chy), 3.4 (rfr K. tvarop, aIZZPf‘a Se-
pras ého ukry ;’ ore
» Mas|o

vl -
- 7 =¥
“4-""-* - -;,.'- d

Postup:

— z muky, zemiakov, vajca, soli a detskej krupice vypra-
cujeme cesto. Rozvalkime na mukou posypanej doske
na hrabku 0,5 cm, ostrézkou nakrdjame S$tvorce cca
7 x 7 cm. Do kazdého §tvorca dime vykdstkovanu
slivku obalend v praskovom cukre a zabalime tak, aby
vznikla okrihla knedlicka. Varime v osolenej vode 5-7
minat. Vyberieme, posypeme posypkou, praskovym

cukrom a polejeme rozpustenym maslom.



KA P US TW, / k (Telgart)

Potrebujeme:

1 kg hladkej muky, 1 balicek droid.ia,
% mensie uvarené a pretlac’;ene zemla:
ky, 4 ¢L soli, rascu, tepld vodu, kysli

kapustu, slaninu

—_ "'\\“1

ipravime chlebové cesto — pretlacené zemiaky
s 1 PL muky; rozmrvenym drozdim a teplou vodou
vymiesame a “nechime vykysnat, medzitym spolu
premie$ame muku, sol a rascu vo vajdlincoku a v strede
urobime jamku. Ked kvédsok vykysne, vlejeme ho do
jamky v mike, zasypeme mikou, prekryjeme obrusom
a nechdme podkysnut (cca 15 minit). Potom drevenou
vareskou vypracujeme cesto s teplou vodou, zaprisime
mukou a nechdme podkysnit na teplom mieste cca 20
minuat. Vykysnuté cesto vyberieme na mikou posypani
dosku a vypracujeme bochniky. Bochniky rozvalkime na
okrihle placky (hribka cca 1 cm), vrch osolime, posypeme
nadrobno pokrijanou kyslou kapustou a polejeme
rozprazenou tdenou slaninou. Upecieme v hortcej rire.

5UQAZ/KY (Sumiac)

Potrebujeme:

1 vajce, hladka miika, sol, olej - mast
na vyprazanie, slanina

p: pripravime si rezancové cesto z vajca, hladkej muiky
a soli, rozdelime ho na 4 Casti, rozvalkdme na hrabku cca 2
mm a opecieme na sporiku z obidvoch stran. Upecené cestd
nechame vychladnut, potom ich polimeme na malé kusky (2-3
cm) do misky a zalejeme uprazenou slaninou. Mozeme pridat
bryndzu alebo ostiepok a zamiesat.

GRAPIE

Potrebujeme:

1 1 vlazného mlieka, 3-4 vajcia, 500 g
hrubej muiky, 35 g drozdia, % CL soli,
bravéova mast, praskovy cukor

Postup: vajcia rozglahime vo vlaznom mlieku, pridime muku,
sol, drozdie, dobre rozmie$ame a na teplom mieste nechime
vykysnut. Do rajnice ddme rozpalit bravcova mast, naberackou
nalejeme cesto do hortcej masti, lyZicou ho rozotrieme po ce-
lom dne rajnice a upecieme z obidvoch strin. Cesta ddme do
rajnice tol'ko, aby sa dobre prepieklo. Upecené, este horice po-
sypeme praskovym cukrom. Grapne maju byt velké ako tanier
avysoké 2 — 3 cm.

2
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LASIRKA

Postup:

rozky nakrijame a zalejeme horucim mliekom, miso
zomelieme s rozkami, pridime pretlaceny cesnak, ¢ierne
korenie, rascu, majordn, sol' a roz§lahané vajcia. Vsetko
zmiesame, dochutime solou a korenim. Polievkovou ly-
Zicou naberdme misu, obalime v strahanke a tvarujeme
malé bochniky. Vyprazame v hortcej masti z oboch stran.

Moézeme piect aj v celku v hortcej rire cca 45 mindt.
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TELGARTSKY
REZEN

Postup:

leCo si pripravime z ingrediencii. Miso nakrdjame

\
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na rezne, posypeme solou, mletym ¢iernym korenim
a vyklepeme. Obalime v strihanke, ktora zlahka

vtla¢ime do misa. Rezne namoc¢ime do rozslahané-

ho vajca a na horticom oleji oprazime do zlatista. Do
misy z varného skla dime vrstvu leca, vrstvu reziov
a opit leco. V pripade viac vrstiev mdsa prekladime
dalsou vrstvou leca. Prikryté vlozime na 75

minuat do rdry vyhriatej na 170 stupiov.



ZIVANSKA

Potr'ebujeme:

750 g bravéového stehna, 750 g ociste-
nych zemiakov, 100 g slaniny, cca 5 cibul,
rasca, majoran, sol, mleté ierne korenie,
alobal

'—'— —
obal'potrieme olejom, navrstvime zemiaky pokraja-
, cibulu nakrdjand na kolieska a osolime. Miso na-
rezne a naklepeme. Posypeme mletym &iernym ko-
- stran. Na zemiaky s cibulou pridime na pasiky
pokrdjand. Na wach ulozime rezne a okorenime mletou rascou
a mletou Cervenou paprikou. Pecieme v hortcej rare cca ho-
dinu.

pomhca kLorhdsa

Potrebujeme:

tucnejsie maso (bravéové), sladkii a Stiplavi
mletd erventii papriku, mleté gierne korenie,
cesnak, sol, rasca, bravéové éreva

Postup: bravcové miso zomelieme na hrubsie kusy, pridime
papriku, mleté Cierne korenie, strihany cesnak rozotreny so
solou a rascu. Vsetko dobre premiesame a naplnime na konci
zauzlené bravcéové ¢revo. Domica klobésa je vhodna na zadde-
nie a pecenie.

KURACE PERKELT

Potrebujeme:

%2 kuréata, 50 g masti, 60 g cibule, % CL mletej
cervenej papriky, 1 stricik cesnaku, 1 CL soli,
Y4 CL mletého éierneho korenia, hladka muka, voda

Postup: kuréa umyjeme a rozporcujeme. Na masti ores-
tujeme nadrobno nakrdjant cibulku do sklovita, pridime
pretlaceny cesnak, papriku, korenie, vlozime miso, trochu
oprazime, podlejeme horticou vodou, osolime a dusime. Ked
je miso mikké, §tavu zahustime mukou, ktord sme roz-
miedali s 1 dl vody a trochou soli. Poddvame s haluskami.

HOVAPZIA ROSTENK
s aﬁufo’u” ka4

Potrebujeme:

800 g hovidzej rostenky, 6 lyzic oleja,
10 g hladkej miky, 250 g cibule, sol, horéi-
cu, mleté cierne korenie, 1 dl kyslej smotany

Postup: mdso nakrdjame na rezne, osolime, posypeme mu-
kou. Rezne vlozime do hortceho oleja, oprazime ich z oboch
strdn, vyberieme. Na tom istom oleji osmazime cibulu na-
krdjant na plitky, rezne vlozime spit, pridime hor¢icu, mle-
té Cierne korenie, sol a dusime pri podlievani vodou. Na-
koniec primiesame kysld smotanu a eSte kritko povarime.
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Postup:

bravéové miso umyjeme, osusime, pokrdjame
na rezne, naklepeme a trosku osolime. Pripravi-
me harulové cesto - surové ocistené zemiaky umyjeme
a najemno postruhame, pridime k nim vajce, mle-
té Cierne korenie, trosku soli a vidlickou dob-
re roz§lahiame. Dalej pridime miku, zamieSame
a nakoniec prilejeme smotanu a dobre premiesame. V pri-
pravenom harulovom ceste namédc¢ame naklepané rezne

a vyprizame po oboch stranich v rozpilenej masti.
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g SLJ&PKA PUSENA /'/4

M/V INE .
. a”®
PotrebuJeme: \

sliepku, 50 g udenej slaniny, 30 g masti,
cibula, 2 dl vody, 10 g hladkej muky, lyZicka
paradajkového pretlaku, 2 borievky, mleté
&ierne korenie, sol’

T — — -
~ Postup: umytd sliepku popretahujeme hranoléekmi ddenej
aniny a posolime. Na masti spenime pokrajani cibulu, pri-
paradajkovy pretlak, roztlené, borievky, korenie, vodu
e do hrnca, vlozime sliepku. Hrniec uzavrieme a na

stavime, nechdme vychladnit, sliepku vyberieme a pokrijame
na mensie kuasky. Stavu zahustime mukou oprazenou nasucho
a zaliatou vodou a este chvilku povarime a poddvame.

PREKLAPANEC
Potrebujeme:

0,75 kg lideného masa, voda, 6 véacsich, ociste-
nychana' pokréjanych zemiakov, 2 hrste kyslej
kapusty, sol, 100 g ldenej slaniny, mast
Postup: miso uvarime s kyslou kapustou. Osobitne v slanej
vode uvarime zemiaky. Uvarené miso vyberieme a pokrdja-
me na hrubsie rezance. Pekd¢ vymastime mastou a ukladdme
vrstvy: zemiaky, miso, kapusta. Vrch polejeme na kocky nakra-
janou a uprazenou slaninou, vlozime do rary a upecieme.

PECENE BARANIE
STEHNO SO SMOTANOU

Potrebujeme:

600 g baranieho midsa zo stehna, mlie-
ko, sol, 30 g cibule, 2 dl sladkej smotany,
20 g masti

Postup: dobre umyté baranie stehno namocime na dve hodi-
ny do mlieka. Potom ho vyberieme, dime na vymasteny pe-
ka¢, posolime, posypeme pokrdjanou cibulou, dime do rary
a pomaly pecieme. Pocas pecenia miso polievame smotanou
a obcas podlejeme horticou vodou. Upecieme do mikka.

HOVAPL2Z2IE MASO
S CHRENOM

Potrebujeme:

hovadzie maso, sol, petrzlenova vihat, voda,
chren, chlieb;

Postup: oplichnuté miso vlozime do vriacej vody, aby sa zrazili
na povrchu bielkoviny a miso ostalo $tavnaté. Vodu osolime
avarime asi 2 hodiny. Uvarené miso vyberieme na lopar, pokra-
jame naprie¢ vlaknami na porcie, ozdobime nasekanou petrzle-
novou vilatou. Poddvame s nastrdhanym ochutenym chrenom
a chlebom.
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T kg hiz
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oo , . a, 2 kyels
tych L g sky, ysl
a, tioé facky Zdia, 1 < (pome. Postup:
Potret;,  CUkru, sop y acl miie- ?:
icko pg muku si dime do vicsej nddoby, rozbijeme 4 vajicka, pri-

ddme kysli smotanu, skvarky. Do inej niddobky si urobi-
me kvésok z vlazného mlieka, cukru a drozdia a priblizne

na 10 min. ho nechdme vykysnuit. Potom ho vylejeme k
muke a ostatnym surovindm a vypracujeme vld¢ne cesto,
ktoré nechdme este vykysnut cca na 1 % hodiny. Ked
je cesto vykysnuté, dime ho na pomucent dosku, roz-
valkdme na 2 cm hribku a vykrajujeme. Ukladdme na
vymasteny, muikou vysypany plech, potrieme vajickom
a ddme piect do vopred zohriatej riry na 190. Pecieme

do zlatista.



Fotreb Ujeme:

35’0[ viaznei
€J vod ,
ku solj Y. poldeciolejs x4
soli, 6005 mljky (polowz €ja, stip-

(Polomka, Zévadka nad Hronom, Helpa, Pohoreld) Polovica polohrubej) 4 a h'adkej,

s Vajae’ P'nka

Postup:

vodu, olej a sol zmiesame a vlejeme do muky, priddme
vajce a vypracujeme hladké cesto. Potom ho buchame na
lopdre, kym sa neprestane lepit a pekne sa leskne. Didme
ho na teplé miesto odstit. Cisty obrus na stole posype-
me trochou miky. Cesto ddme na obrus, trochu ho roz-
valkidme a potrieme olejom. Aj ruky si potrieme olejom.
Cesto za¢iname tahat chrbtom rik od stredu ku krajom

stola, cez cely st6l. Na dlhsej strane stola na Sirku 15 cm
cesto pofrkame olejom, posypeme hrstou strihanky a roz-
lozime plnku. Cesto pomaly zaviilujeme pomocou ob-
rusu do rolddy. Prelozime na vymasteny plech, potrieme
olejom s vajcom, popichdme ihlou a pecieme 20 mint.
Plnka tvarohovi: 800g tvarohu, 3 vajca, vanilkovy cukor,
1/2 prasku do peciva, 5dkg hrozienok, citrénova kor-
ka, 30 dkg cukru, za lyZicu prasku Zlaty klas, za
lyzicu vyberovej muky. ZmieSame na plnku.
Plnka makovd — cukor zalejeme vodou

a ddme varif, potom primieSame pomlety

mak, postrihand citrénova koru a Skoricu.



Postup:

zo surovin vypracujeme cesto, rozdelime ho na 2 polo-
vice, prva Cast vyvalkime a ddme na plech, ktory sa ne-
masti. Vyvalkané cesto posypeme strihankou, potrieme
jablkovou plnkou, znovu posypeme strihankou a prikry-
jeme druhou polovicou vyvalkaného cesta, popichime
vidlickou a ddme piect.

Potrebujeme:

4 vajcia, sol, 2 dcl krystalového cukru, 2 bal. va-
nilkového cukru, 3 dcl hrubej miky, 1 dcl oleja,
1 dcl mlieka, 1 kypriaci pra'léok, ovocie - jahody,
maliny, ribezle, Ceresne, ..., praskovy cukor na
posypanie

Postup: bielka so stipkou soli a trochou cukru vyslahdéme na
tuhy sneh, odlozime do chladnicky. Zitka vyslahame s cukrom
do peny. Striedavo do zltkovej hmoty zaslahdvame preosiatu
muku s kypriacim praskom, olej a mlieko. Nakoniec zlahka
pridime sneh. Cesto vylejeme na vymasteny pomuceny plech,
oblozime ovocim, vlozime do vyhriatej rary, pecieme pri 180
°C asi 35 - 40 min. Pocas pecenia riru neotvirame. Po upeceni

posypeme praskovym cukrom.



,

Potrebujeme:

1 hrnéek hladkej alebo polohrubej mky, 1 zitok z
vajca, 1/2 lyzice cukru, 1 lyzica tuku (olej, mas-
l0), 10 g drozdia, 1 dl mlieka, sol, citrénova kéra,
lekvar - slivkovy, tuk na potretie, praskovy cukor
na posypanie.

roztopime v troske mlieka s cukrom a
s preosiatou mukou. Miku premiesame so $tipkou soli,
v strede urobime jamkua vareskou zapracujeme Zitky z va-
jec, tuk, mlieko s drozdim a vypracujeme hladké, polotuhé
cesto, prikryjeme obruskom a nechdme nakysnut. Vykys-
nuté cesto vyklopime na pomuacenua dosku, vyvalkime 1/2

“cm hruby plit, pokrdjame na stvorce, do kazdého v strede
ulozime za lyzicku lekviru a zabalime. Buchty ukladime
na vymasteny plech, potrieme ich tukom (olej, roztopené
maslo) a nechidme este nakysnut. Nakysnuté buchty vo
vopred vyhriatej rire pecieme pri 200 °C 20-25 mindt.

Potrebujeme:

250 g bryndze, 250 g hladkej miky, 250 g
margarinu, ¥z prasku do peciva, 1 zltok, 1 vajce
na potieranie, sol

Postup: bryndzu, muiku, margarin, prasok do peciva, ok
a sol' v miske vymiesime na hladké cesto. PreloZime na muikou
vysypanu dosku, vyvalkime na hribku 0,5 cm a malymi for-
mickami vykrajujeme rézne tvary. Poukladdme na plech, potrie-
me rozslahanym vajcom so solou a posypeme rascou. Pecieme
v hortcej rure do zlatista.

(Polomka)

Potrebujeme:

Y2 kg hladkej muky, %z kg polohrubej mlt'lky, "I 00 g
tuku, 100 g préaskového cukru, 1 vanilinovy ?ukor,
2 vajcia, 20 g drozdia, % | mlieka, Stipka soli, hro-
zienka, cukrova voda

Postup: pripravime si kvisok, vlejeme ho do pripravenej muky,
prilievanim letného mlieka a rozpusteného tuku vypracujeme
vlacne cesto. Hrozienka pridime do cesta ku koncu miesa-
nia. Vrch cesta posypeme troskou muky, zakryjeme utierkou
a nechdme podkysnut. Ked cesto podkysne, rozdelime ho na
3 bochniky a na mukou vysypanej doske vyvalkime dookrihla
a nechdme pri izbovej teplote este trosku podkysnut. Z bochni-
kov vytvarujeme $ulky, ktoré spletieme do vrko¢a a na vymas-
tenom plechu ho sto¢ime do venca. Pecieme vo vyhriatej rure.
Po upeceni este horici natrieme cukrovou vodou.



EnVICORP SLOVAKIA

.. nexdvislé zdruzenie fyzickych 0sob, zalozené podla zdkona

¢ 83/1990 Zb. v roku 2006. Vo svojej cinnosti sa zameriava na
nﬂ])fﬁanie svojho zdkladného poslania - podpore regiondlneho
rozvoja, ochrane a tvorbe Zivotného prostredia a podpore udrzatel-
nosti regionov Slovenska.

Obcianske zdruzenie ENVICORP Slovakia (dalej len zdruzenie),
svoje poslanie dosahuje najma uskutocriovanim cinnosti v nasledu-
Jticich oblastiach posobenia:

a) priprava, riadenie a realizdcia projektov pre naplnenie poslania
zdruzenia

b) poradenskd a konzultacnd cinnost v oblasti rozvojovych aktivit
na vietkych stuprioch riadenia

o) environmentalistika, posudzovanie vplyvov na Zivotné prostre-
die, manazment rizika a krizovy manaZment, ekologické polno-
hospoddrstvo, vyuZitie biomasy a perspektivne vyuzivanie PPF
d) propagdcia a osveta, environmentdlne vzdeldvanie

e) krajinné planovanie
f) tvorba strategickych a koncepinych dokumentov

g) geograficko-informacné systémy, grafika, design

Bb) tvorba miestnych, mikroregiondlnych a rozvojovych programov
na principe partnerstva

i) iné podla potreby, v sillade s poslanim zdruzenia EN| VICORP
Slovakia

Medzi primarne (hlavné) cielové skupiny zdruzenia patria najmai
samospravy a odborné organizdcie, ktorym zdruzenie poskytuje
sluzby podla ponuky a zamerania zdruzenia a poradensko-kon-
zultacny servis (zoznam partnerskych samosprav nizsie).

ENVICORP Slovakia zastresuje skupinu expertov zameranych na
podporu regiondlneho rozvaja regionov Slovenska, a lokdlneho roz-
voja, 2druZenie sa intenzivne venuje projektove; cinnosti, najma
aplikdcii pristupu LEADER, aplikdcii environmentdlne vhodnych
postupov do rozvoja obci a regidnov, manazmentu vyuzivania

a ochrany zdrojov v tizemt, strategickému planovaniu na tirovni
regionov a obct, manazmentu prirodného a kultirneho dediéstva,
aplikdcii postupov trvalo udrzatelného rozvoja v iizemiach,
vzdeldvaniu a environmentdlnej vychove, starostlivosti o krajinu
a zelert na neziskovom zdklade s cielom pomaoct regionom z velmi
tazkej a zloZitej socidlnej a rozvojovej situdcie. Vsetci clenovia
zdruzenia maji Zdujem o napl;ianie poslania zdruzenia. V snahe
komplexnej starostlivosti o partnerov mdme Zdujem rozsirovar
sortiment poniikanych sluzieb. Preto vyhladdvame a intenzivne
spolupracujeme s dalsimi odborne zdatnymi subjektmi.

Vdaka dlhoroinym skiisenostiam ludi zdruzenych v ENVICORP
Slovakia v oblasti verejnoprospesnyjch sluzieb sme schopni poskyto-
vat’ klientom komplexné sluzby vo vietkym uvedenych oblastiach.
Cielom zdruzenia je rast kvality poskytovanych sluzieb. Tento
rast zabezpecujeme trvaljm vzdeldvanim vlastnych clenov, ako aj
trvalou snahou o zabezpecenie vzdeldvania nasich partnerov.

Partnerské samospravy: obce VSP Horebvron (Baciich, Berius,
Bravicovo, Helpa, Pohoreld, Polomka, Sumiac, Telgdrt, Valkovria,
Zdvadka nad Hronom), Jesenské, Kotréina Liicka.

WWW.envicorp.eu

@corp



SCHWEINTAAL

Penzion Schweintaal je ubytovacie a stravovacie zariadenie, ktoré sa
nachddza v malebnej, razovitej dedinke Bravicovo v Nizkych Tatrdch.
Unikdtna drevend stavba bola postavend v roku 2007 v tradicnom style
slovenskej ludovej architektiiry. Nazov penzidnu je odvodeny od historické-
ho nazvu dedinky, v ktorej sa nachddza.

Nasim cielom je vytvorit miesto s prijemnou a foéojnou atmosférou, dobrou
kuchyrou a nadstandartnymi sluzbami, kde si ludia oddychnu, nacerpajii
energiu a budii sa tam radi vracat’

poniikame:
V penzidne Schweintaal sii Vam k dispozicii:

o 2 apartmdny mezonetového typu, 8 d-vajj'baxte/ ovyich izieb, 1 jedno
postelovd iZba (s moZnostou pristelku), 1 izba rodinného typu
(mezonet) s balkénom

o  Celkom 31 ubytovacich miest
o Turistickd ubytoviia ako samostatnd budova v zdhrade penzionu
o Parkovanie v aredli penzionu (16 parkovacich miest)

° Vkaipa;f{ izbe/apartmdne je samostatnd kipelna s WG, TV so sateli

tom,

Spolocenské akcie
Idylické prostredie, v ktorom sa ndchddza penzion Schweintaal je vhod-
nym miestom na stretnutia kazdého drubu

Oslava narodenin, vyznamné vyrocie, firemné dni, x’/)ortow’ akcie, urcite
ndjdete prilezitost, ako upevnit Vis pracovny kolektiv

Akcie je mozné realizovat v interiéri ale Z/ v udrZiavanej zdhrade penzio-
nu, kde sa nachddza vonkajsi bar, grill a bazén.

Zabezpecime %w;;ple[ne’ sluzby v rdmci cateringu

Zabezpecime hudobny program podla poziadaviek klienta

Pri realizdcii kazdej spolocenskej akcie vyuzivame individudlny pristup
kontakt:

Penzion Schweintaal Tel: +421 (0)48 6198 374
Bravicovo 194 Fax: +421 (0)48 6198

976 64 Berius 375Mob.: +421 (0)911 343 344
GPS siiradnice: www.schweintaal.sk
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