Ostern in der Euroregion NeiRRe

Einer der dltesten Osterbrdauche im sachsischen Teil der Euroregion Neil3e ist das Oster-
reiten. Zwischen Bautzen und Wittichenau sind festlich gekleidete Osterreiter im Gehrock
und Zylinder auf geschmiickten Pferden in insgesamt neun Prozessionen unterwegs und
verkiinden die Osterbotschaft von der Auferstehung Jesu Christi.

Ein weiterer Brauch zu Ostern ist das Uberreichen der ,Patensemmel”. Dabei handelt es
sich um einen Hefezopf mit Mohn, den die Kinder von ihren Paten {iberreicht bekommen.

In Tschechien gehen zum Ostermontag die Jungen mit einer Rute aus Weidenzweigen von
Haus zu Haus, um die Mddchen ,auszupeitschen”. Die Weidenzweige stehen in dem Glau-
ben, Gesundheit und Jugend all denen zu bringen, die damit geschlagen werden. Dafiir
bekommen sie von den Madchen bemalte Eier oder Siiigkeiten. An die Peitschen wird von
jedem Mddchen ein buntes Band gebunden.

Zum Rezept

An den Feiertagen gehort ein ofenfrisches Osterbrot zu einer festlich gedeckten Tafel.
Das sdchsische Rezept fiir das Osterbrot wird aus Hefeteig gebacken. Wir haben dafiir ein
Vollkornmehl verwendet.

Warum Vollkornmehl?

Vollkornmehl enthalt samtliche Bestandteile des ganzen Getrei-
dekornes mit seinen wertvollen Inhaltsstoffen. Der starkereiche
Mehlkdrper versorgt uns lang anhaltend mit Energie. Der 6lhaltige
Keimling bietet alles, was die neue Getreidepflanze zum Uberle-
ben bendtigt. Die Nahrschicht liefert wertvolle EiweiRe, die von
unserem Korper besonders gut verwertbar sind. Die Randschichten
der Getreidekdrner versorgen uns obendrein mit lebensnotwen-

digen Vitaminen, Mineral- und Ballaststoffen. h._.-l’

sa(h‘is(hes 0‘terbrot

Zutaten:

Teig: 1000 g Weizenmehl, 250 ml Vollmilch,  Friichte: 500 g Sultaninen, 100 g grob
80 g Hefe, 150 g Zucker, 400 g Butter, 4 gehackte oder gestiftelte Mandeln, 50 g
Eier, Salz Orangeat, 50 g Zitronat

Zubereitung:

Die Hefe zerbroseln und mit 2 Essléffeln des Zuckers und der lauwarmen Milch verriihren.
Danach 200 g des Mehls dazugeben, wieder verriihren und diesen Vorteig zugedeckt an
einem warmen Ort 25 — 30 Minuten gehen lassen. Jetzt das restliche Mehl, Butter, Eier und
den restlichen Zucker schaumig riihren, unter den gegangenen Teig mischen und ca. 4 Mi-
nuten kneten. Die restliche Milch, eine Prise Salz und die Friichte in den Teig mengen und
wieder etwa 4 Minuten durchkneten. Dann wird ein runder Laib geformt, der bedeckt an
einem warmen Ort eine halbe Stunde geht. Zum Schluss den Teig mit etwas Ei einpinseln,
mit einem Messer kreuzformig oben einschneiden und im vorgeheizten Ofen etwa 45-50
Minuten backen.
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Velikonoce v Euroregionu Nisa

Velikonoc¢ni jizda patfi mezi nejstarsi velikonocni tradice saské ¢asti Euroregionu Nisa.

Mezi mésty Budysin (Bautzen) a Wittichenau cestuji na ozdobenych konich velikono¢ni

jezdci, ktefi jsou obleceni do slavnostnich frak( a cylindr(. Na cestu vyrazi vzdy devét
procesi zvéstujicich Kristovo zmrtvychvstani.

Dal$im velikonoénim zvykem je predavani ,kmotrovské housky”. Jedna se o pletynku z
kynutého tésta posypanou makem, kterou détem daruje jejich kmotra nebo kmotr.

V Cesku na Velikonoéni pondéli chodi chlapci od domu k domu na koledu s pomlézkou
z vrbového prouti a Slehaji dévcata. Véri se, Ze zeny a divky, jez jsou vyslehany, budou
zdravé a mladé. Za odménu dostdvaji chlapci od divek malovana vajicka, zvana kraslice, a
sladkosti. Dévcata jim také na pomlazku zavésuji barevné stuhy.

0 receptu ,Sasky mazanec”

0 svétcich patfi na slavnostné prostfenou tabuli erstvé upeceny mazanec. Podle
saského receptu se mazanec pece z kynutého tésta. Pro tento recept jsme pouzili
celozrnnou mouku.

Proc jsme pouzili celozrnnou mouku?

Celozrnnd mouka obsahuje veskeré ¢asti obilného zrnai se
vSemi jeho cennymi latkami. Jadro obsahuje Skrob, a proto je
zdrojem dlouhodobé energie pro nas organizmus. Klicek ob-
sahujici olej nabizi vse, co potrebuje nova rostlina k preziti.
Slupka jadra obsahuje cenné bilkoviny, které jsou pro nase
télo velmi dobfe vyuZitelné. Vnéjsi vrstvy obilnych zrn ndm
mimo to zajistuji vitaminy, mineralnf latky a vlakninu ddlezité

pro Zivot. —

Recept: sasklj mazanecg ------------

Suroviny:

Tésto: 1000 g pSenicné mouky, 250 ml Ovoce: 500 g rozinek (Sultanek), 100 g
plnotuéného mléka, 80 g drozdi, 150 g nahrubo nasekanych mandli, 50 g kandova-
cukru, 400 g masla, 4 vejce, sl ného pomerance, 50 g kandovaného citronu
Priprava:

Drozdi rozdrobime a promichdame se dvéma zickami cukru a trochou vlazného mléka. Poté
pfiddme 200g mouky a opét promichame. Tento zdklad tésta nechame zakryty vzejit na
teplém misté 25 — 30 minut. Nyni smichdme zbytek mouky, maslo, vejce a zbytek cukru,
vmichame je do pfipraveného tésta a hnéteme cca 4 minuty. Dale do tésta pfidame zbylé
mléko, Spetku soli a ovoce a opét vSe michame po dobu pfiblizné 4 minut. Poté z tésta
vytvarujeme kulaty bochanek, ktery nechame prikryty kynout na teplém misté pdl hodiny.
Na zavér tésto potreme rozslehanym vejcem, nozem udélame uprostfed bochanku kfiz a
dame péct do predehfaté trouby na 45 — 50 minut.
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Den Sommer genielRen in der Euroregion NeifRe

Obstknddel sind ein typisches Sommergericht, was schon sehr lange die tschechische
Kiiche bereichert. Bereits im 17. Jahrhundert wurden erste Obstknddel gekocht. Dabei
wurde zundchst geschnittenes Obst mit Semmelbréseln und Eiern vermischt.

Die dltesten Vertreter der Obstknodel sind die klassischen Pflaumen-Knddel.
Die bekannteste Patronin der tschechischen Kéchinnen Magdalena Dobromila Rettigova
erwahnt Pflaumenknddel im Jahre 1838.

Die tschechischen Hausfrauen fanden schnell weitere Varianten fiir die Fiillung der Knddel.
So wurden die Knddel bald mit Rhabarber, Kirschen, Erdbeeren, Sauerkirschen, Heidelbee-
ren oder Aprikosen gefiillt. Im Winter wurde das frische Obst durch getrocknetes ersetzt.

Zum Rezept

Fiir unser tschechisches Rezept haben wir Erdbeeren als Obst
gewdhlt, die am besten feldfrisch gepfliickt schmecken. AuRerhalb
der Erdbeersaison kdnnen auch gefrostete Friichte verwendet wer-
den. Fiir den Teig wird frisches Vollkornmehl mit Eiern, einer Prise
Salz und Quark vermischt.

Quark macht wirklich stark!

Zur Quarkherstellung werden der Milch Milchsaurebakterien und
ein wenig Lab hinzugefiigt. Durch Warme bildet sich der Quark,
von dem sich die Molke l&st. Quark und Molke werden getrennt.
Der fertige Quark wird gleich nach der Produktion verpackt. Quark
ist in verschiedenen Fettstufen erhdltlich: Magerquark (weniger als
10 % Fett) sowie Quark mit 10, 20 und 40 % Fett in der Trockenmasse. Quark enthalt v1el
Kalzium, welches fiir stabile Knochen und gesunde Zéahne besonders wichtig ist. AuRerdem
ist Quark reich an hochwertigem EiweiRR, welches unser Korper sehr gut verarbeiten kann.

c+sveeeo- Tschechische Obstknodel - --

Zutaten fiir 6 Personen:

1 kg fettreicher Quark, 500 g Vollkornmehl, 4 Eier, eine Prise Salz
Garnierung: 120 g Butter, 120 g saure Sahne, 80 g Puderzucker
Fiillung: frische oder gefrostete Erdbeeren, ca. 25 Stiick

Zubereitung:

Die Erdbeeren griindlich reinigen, spiilen und abtropfen lassen.

Quark mit Mehl, Eiern und einer Prise Salz zu einem festen Teig verkneten.
Den Teig zu einer Rolle formen und in Scheiben schneiden.

Die Erdbeeren in die Teigscheiben setzen und eine Knddelkugel formen.

Im offenen Topfin leicht gesalzenem Wasser etwa 8 bis 10 Minuten ziehen
(kochen) lassen. Die Knddel sind gar, wenn sie oben schwimmen.

Knodel mit saurer Sahne, Puderzucker und geschmolzener Butter servieren.
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Uzijte si léto v Euroregionu Nisa

Ovocné knedliky jsou typickym letnim pokrmem, ktery jiz dlouhou fadu let obohacuje
Ceskou kuchyni. Prvni ovocné knedliky se vafily jiz v 17. stoleti. Tehdy se jednalo o
pokrajené ovoce smichané se strouhankou a vejci.

Nejstarsi variantou ovocnych knedlikd jsou klasické Svestkové.
Jiz v roce 1838 se o nich ve svych receptech zmiriuje slavnd patronka ceskych
kuchafek Magdalena Dobromila Rettigova.

Ceské hospodyriky zahy objevily i dalsi varianty pfipravy tohoto pokrmu a zacaly knedliky
plnit rebarborou, tfeSnémi, jahodami, visnémi, borlivkami nebo merurikami. V zimnich
mésicich lze Cerstvé ovoce nahradit ovocem suSenym nebo mrazenym.

Recept na ceské ovocné knedliky

Pro tento cesky recept jsme si zvolili jako ovocnou napli jahody,
které nejlépe chutnaji Cerstvé sklizené. Kdyz neni cas sklizné,
mizeme pouzit mrazené jahody.

Tésto vyrobime smichanim Cerstvé namleté celozrnné mouky s
vejci, Spetkou soli a tvarohem.

Tvaroh nam dava silu!

Pfi vyrobé tvarohu se do mléka pfidavaji bakterie mlécného
kvaseni a malé mnozstvi syfidla. Zahfivanim se vytvafi tvaroh, od
kterého se oddéluje syrovatka. Hotovy tvaroh se po vyrobé ihned
zabali. Tvaroh je k dostani v nékolika variantach dle obsahu tuku:
nizkotuény (méné nez 10% tuku), déle tvaroh s obsahem 10, 20 a
40% tuku v susiné. Tvaroh obsahuje vapnik, ktery je obzvlasté ddlezity pro pevné kosti a
zdravé zuby. Kromé toho obsahuje cenné bilkoviny, které nase télo umi dobfe zpracovat.

.+----... Recept na ovocné knedliky ---------

Suroviny pro 6 osob:

1 kg tucného tvarohu, 500 g celozrnné mouky, 4 vejce, Spetka soli
Ozdoba: 120 g masla, 120 g kysané smetany, 80 g mouckového cukru
Ndpln: Cerstvé nebo mrazené jahody, cca 25 kus(

Napli:

Jahody dikladné ocistime, omyjeme a nechdme okapat.

Tvaroh, mouku, vejce a Spetku soli dobfe zpracujeme na hladké tésto.

Z tésta vytvarujeme vélecek, ktery nakrdjime na platky.

Omyté a osusené jahody zabalime do platku tésta a utvorime kulaty knedlik.

VaFime v nezakrytém hrnci ve slabé osolené vrouci vodé cca 8 az 10 minut. Knedliky jsou
hotové, kdyz vyplavou na povrch.

Podavdme s kysanou smetanou, mouckovym cukrem a rozpusténym maslem.
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Herbstzeit — Erntezeit in der Euroregion NeifRe

Im Herbst ist Haupterntezeit eines der beliebtesten Feldfriichte der Euroregion NeiRRe -
der Kartoffel. Die Kartoffel ist auch eine der Hauptzutaten des typischen Lausitzer
Traditionsgerichtes ,,Pellkartoffeln, Leindl und Quark”.

Das goldgelbe Leindl aus kalt gepresster Leinsaat dient seit Jahrhunderten
als entscheidende Beigabe fiir das friihere Arme-Leute-Essen.

Das Lausitzer Lein6l besticht nicht nur durch seinen unverwechselbaren Geschmack,
sondern auch durch seinen hohen Gesundheitswert. Denn die Zusammensetzung dieses
Oles zeichnet sich durch einen bemerkenswerten Gehalt an der ernihrungsphysiologisch

besonders wertvollen Linolensdure aus.

Zum Rezept

Warum Pellkartoffeln?

Kartoffeln bestehen aus 78 % Wasser, 15 % Kohlenhydraten
(Stérke), 2 % EiweiR und 2 % Ballaststoffen. Die Knolle enthilt
fast kein Fett, aber wertvolle Vitamine (Vitamin C, Vitamin B1
und B2) und Mineralstoffe (Kalium, Magnesium, Phosphor und
Eisen). Viele Nahrstoffe sitzen dicht unter der Kartoffelschale,
deswegen sollten Kartoffeln am besten mit der Schale als Pell-
kartoffel gekocht und gegessen werden.

Kleiner Sprachkurs: Wie sagt man auf ...

deutsch tschechisch

Heute gibt es Pellkartoffeln, Dnes jsou brambory na loupacku s tvarohem
Quark und Leingl. a lnénym olejem.

Ich hatte gern noch ein paar Kartoffeln! Rad bych si pridal jesté par brambor.

Danke, es reicht schon. Dékuji, to staci.

Guten Appetit! Dobrou chut!

.------ Pellkartoffeln mit Leinolquark:------

Zutaten:

1 kg festkochende Kartoffeln, 500 g Magerquark, etwas Mineralwasser mit Kohlensaure,

1 Zwiebel, 1 Bund Krduter (z. B. Petersilie, Schnittlauch, Kerbel, Dill, ...), 3 EL Leindl, Salz
und Pfeffer

Zubereitung:

Die Kartoffeln mit Schale kochen.

Den Quark mit etwas Mineralwasser (mit Kohlensdure) glatt riihren.

Die Zwiebel und die Krauter klein schneiden und unter den Quark heben.
Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Zum Schluss Lein6l unterriihren.
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Podzim - Cas sklizné v Euroregionu Nisa

Podzimni ¢as je ¢asem sklizné nejoblibenéjsich plodin Euroregionu Nisa — brambor.
Brambory jsou také jednou z hlavnich surovin typického luzZického tradicniho jidla
~brambory na loupacku s tvarohem a lnénym olejem”.

Zlatozluty lnény olej lisovany za studenta z nénych seminek se pouziva jiz po
staleti jako zasadni doplnék jidla chudych.

Luzicky nény olej vynika nejen svou nezaménitelnou chuti, ale také svymi
blahoddrnymi Gc¢inky na nase zdravi. SloZeni (néného oleje se vyznacuje
pozoruhodnym obsahem nutricné velmi cenné kyseliny linolové.

0 receptu

Pro¢ brambory na loupacku?
Brambory obsahuji 78% vody, 15% sacharidd (Skrobu),
2% bilkoviny a 2% vlakniny.

Hliza obsahuje cenné vitaminy (vitamin C, vitamin B1 a B2) a
minerdlni latky (draslik, hoféik, fosfor a Zelezo) a skoro zadny
tuk. Mnoho Zivin se nachdazi tésné pod slupkou, a proto by se

mély brambory nejlépe vafit a jist i se slupkou.

Maly jazykovy kurz: Jak se rekne ...

némecky Cesky
Heute gibt es Pellkartoffeln, Dnes jsou brambory na loupacku s tvarohem
Quark und Leingl. a lnénym olejem.

Ich hétte gern noch ein paar Kartoffeln! Rad bych si pridal jesté par brambor.
Danke, es reicht schon. Dékuji, to staci.

Guten Appetit! Dobrou chut!

Brambory na loupacku s

o0 00000 0 e e 0000 0 o

tvarohem a Inenym olejem

Suroviny:

1 kg brambor, varny typ A, 500 g netu¢ného tvarohu, trochu mineralni vody - perlivé,
1 cibule, 1 svazek bylinek (napf. petrZel, pazitka, kerblik, kopr, ...), 3 polévkové [Zice
néného oleje, sl a pepf

Piiprava:

Brambory uvarime ve slupce. Tvaroh smichame s trochou perlivé mineralni vody a utfeme
do hladka. Cibuli a bylinky nakrdjime nadrobno a pfidame do tvarohu.

Okofenime soli a pepfem. Na zavér vmichame Lnény olej.
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Weihnachten in der Euroregion Neif3e

In Deutschland bringen der Weihnachtsmann oder das Christkind am Heiligabend
die Geschenke.

In Tschechien besucht der JeZiSek (Verkleinerungsform von Jezi§ = Jesus) die Kinder.
Die Geschenke werden in Tschechien erst nach dem Essen verteilt.

Friiher fasteten die Tschechen tagsiiber an Heiligabend. Am Abend konnte sich dann jeder
satt essen. Es kamen stets neun Gange auf die Weihnachtstafel! Alles was die Ernte des
Jahres bereithielt, sollte aufgetragen werden, beispielsweise Hiilsenfriichte, Trockenobst,
Pilze und Niisse.

Das Gericht Pilzkuba blickt auf eine lange Tradition zuriick. Da es sich um ein vegetarisches
Gericht handelt, kann es bedenkenlos auch am Heiligabend zum Mittagessen verzehrt wer-
den. Denn eine tschechische Weihnachtstradition besagt, dass man am 24. Dezember den
ganzen Tag fasten muss, um als Belohnung nach Sonnenuntergang ein goldenes Schwein-
chen zu Gesicht zu bekommen.

Zum Rezept

Traditionell werden fiir das Pilzkuba getrocknete Pilze wie Totentrompeten, Butterpilze
oder Steinpilze verwendet, die dann in Wasser aufgeweicht und weiterverarbeitet werden.
Wir haben fiir unser Rezept frische Shiitake-Pilze verarbeitet, die im sachsischen Hoyers-
werda produziert werden.

Der Shiitake-Pilz - eine ferndstliche Delikatesse

Beheimat ist der Shiitake-Pilz in Japan. Sein natiirlicher Standort
sind abgestorbene Baumstamme. So verdankt der Pilz seinen
Namen dem Shiibaum — dem von ihm bevorzugtem Baum. ,Take”
heilt auf Japanisch ,Pilz”. Der Shiitake-Pilz besitzt einen einzig-
artigen aromatischen Geschmack und ist fiir seine gesundheits-
fordernde Wirkung bekannt.

°
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Zutaten fiir 4 Personen:

500 g Shiitake-Pilze, 300 g Graupen, 3 EL Fett zum Braten + 1 EL Fett zum Einfetten
der Auflaufform, 2 groRere Zwiebeln, 2 Knoblauchzehen, %2 TL gemahlener Kiimmel,
1 TL getrockneter Majoran, Salz, frisch gemahlener Pfeffer, 200 — 300 ml Wasser
oder Gemiisebriihe

Zubereitung:
Die Graupen mit kaltem Wasser waschen und in leicht gesalzenem Wasser ca. 20-30 Minu-
ten kochen bis sie weich sind. In ein Sieb schiitten und abtropfen lassen. In der Zwischen-
zeit die fein gehackte Zwiebel im Fett anbraten. Die Pilze in gréRere Stiicke schneiden und
kurz mit anbraten. Anschliefend den Knoblauch, das Salz, den Kiimmel, den Majoran und
den frisch gemahlenen Pfeffer hinzugeben. Das Pilzkuba abschmecken und Wasser oder
Briihe dazugeben. Eine Auflaufform einfetten, die Graupen mit den restlichen Zutaten
vermischen und gleichmaRig in der Form verteilen. Im vorgeheizten Backofen bei 180 Grad
etwa 25 min. goldgelb iiberbacken.
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Vanoce v Euroregionu Nisa

V Némecku nosi na §tédry den darky ,Weihnachtsmann” -
vano¢ni muz nebo jezuldtko zvané ,Christkind”.

V Cesku déti navitévuje Jezisek a po vecefi jim nadéluje darky.

Dfive se lidé na Stédry den postili. Teprve vecer se mohli dosyta najist. Byvalo zvykem,
Ze se slavnosti tabule skladala az z deviti chodd. Nesméla chybét zadna plodina, ktera
se béhem roku urodila, napfiklad lusténiny, susené ovoce, houby nebo ofechy.

Houbovy kuba je spojen s velmi starou tradici. JelikoZ se jedna o bezmasy pokrm,

tak se miZe bez obav podavat jako poledni jidlo i na Stédry den. Jedna z Eeskych

vanocnich tradic totiz tvrdi, Ze ten, kdo se 24. prosince cely den posti, spatfi po
zapadu slunce zlaté prasatko.

0 receptu

Pro pfipravu tradi¢niho houbového kuby se pouzivaji susené houby jako strocek trubkovity,
klouzci nebo hfiby, které se pred pouzitim pro zméknuti namoci do vody. Pro nas recept
jsme pouzili houby Shiitake, které se péstuji v saském mésté Hoyerswerda.

Houby Shiitake - pochoutka z dalného vychodu

Domovem houby Shiitake je Japonsko. Pfirozenym prostfedim
této houby jsou odumfrelé kmeny stromd. Za své jméno vdéci
stromu Shii (dub), na kterém se této houbé dafi nejlépe.
Oznaceni ,take” je japonskym vyrazem pro ,houbu”. Houby
Shiitake maji jedine¢nou aromatickou chut a jsou znamy pro své
blahodarné Gcinky pro organizmus.

Suroviny pro 4 osoby:

500 g hub Shiitake, 300 g krup, 3 polévkové Zice tuku na smazeni + 1 polévkova Zice tuku
k vymazani formy, 2 vétsi cibule, 2 strouzky cesneku, Y2 ¢ajové [zicky mletého kminu, 1
¢ajova zicka susené majoranky, sul, cerstvé namlety pepf, 200 — 300 ml vody nebo vyvaru

Piprava:

Kroupy proplachneme studenou vodou a vafime do zméknuti v mirné osolené vodé 20 - 30
minut. Poté scedime a nechdme okapat. Mezitim na tuku opeeme najemno nakrajenou ci-
buli, priddme na vétsi kusy nakrdjené houby a kratce osmazime. Poté dochutime cesnekem,
soli, kminem, majorankou a Cerstvé namletym peprem. Pfipadné mizeme smés zvlacnit
pfidanim vody nebo vyvaru. Formu vytfeme tukem a vlozime do ni kroupy smichané s ostat-
nimi pfisadami. Peceme do zlatova v pfedehfaté troubé na 180 stupnid pfiblizné 25 minut.
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Kinder kochen fiir Kinder

© © 0 0 0 0 00 0000000000000 000000000000 0000000000000 00000 00000

bohmisch - sachsisch — regional

Der sichere Umgang mit Lebensmitteln und das Wissen um eine gesunde Erndhrung
sind wichtige Kompetenzen, die bereits im Kindesalter vermittelt werden sollten.
Eine qualifizierte Erndhrungserziehung in den Schulen leistet dafiir einen wichtigen
Beitrag. Ergdnzend zu den bisherigen MaRnahmen zur Erndhrungserziehung und
—bildung im sdchsischen und bohmischen Teil der Euroregion Neil3e wurde das Projekt
~Kinder kochen fiir Kinder — bohmisch, sdchsich, regional” unter Tragerschaft des
Sdchsischen Landeskuratoriums landlicher Raum durchgefiihrt. Dabei entstanden in
Zusammenarbeit mit dem tschechischen Partner Venkovsky prostor o.p.s. Kurzfilme
sowie diese Rezept- und Informationsmappe, die fiir die schulische und aufRerschu-
lische Erndhrungserziehung genutzt werden kann.

Deutsche und tschechische Schiiler, Koche sowie Erndhrungswissenschaftlerinnen
erkldren in den Filmen die Zubereitung regionaltypischer Gerichte entlang des Jahres-
kreises. Schiiler konnen sich mithilfe der entstandenen Materialien liber die sdch-
sische und bohmische Esskultur informieren und erfahren Wissenswertes zum Gesund-
heitswert der eingesetzten Produkte. Gleichzeitig wird ein Einblick in die Produktion
von ausgewdhlten heimischen Erzeugnissen gewahrt. Durch die kiichentechnische
Anleitung wird auf Besonderheiten bei der Zubereitung der ausgewahlten Rezepte
eingegangen.

Wir laden dazu ein, heimische Produkte wie Vollkornmehl, Quark, Lein6l, Krauter und
Pilze neu zu entdecken. Dazu finden traditionelle Rezepte Anwendung, die Menschen
tiber Grenzen hinweg verbinden.

Folgenden Partnern gilt unser herzlicher Dank fiir die Unterstiitzung
der Realisierung dieses Projektes:
Sdchsischer Ausbildungs- und Erprobungskanal (SAEK) in Bautzen,
Erndhrungs- und Krduterzentrum Kloster St. Marienstern sowie
Kinder- und Jugendfarm des Christlich-Sozialen Bildungswerkes Sachsen e. V.,
teilnehmenden Schiiler des Christlichen Johanneums in Hoyerswerda
und der Zakladni Skola Lidicka in Hradek nad Nisou
den Kochen Axel Gober und Jan Masopust
sowie den Erzeugerbetrieben Krabat-Milchwelt,
Ratzemiihle GmbH & Co. KG,
Lausitzer Olmiihle Hoyerswerda GmbH
und Integra Hoyerswerda GmbH
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Tento projekt je financovany z Fondu malych projekt(i Euroregionu Nisa
programu pfeshranicni spoluprdce Ziel 3/Cil 3 mezi Svobodnym statem Sasko
a Ceskou republikou 2007 - 2013.



Déti vari detem

Cesky — sasky — regionalné

.

Bezpecné naklddani s potravinami a povédomi o zdravé vyzivé patii mezi dilezité zna-
losti i navyky, které by mély byt osvojeny jiz v détstvi. Kvalifikovand vychova ke zdravé
vyZivé ve Skoldch k tomuto zasadné prispiva. Jako doplnéni dosavadnich opatreni
v oblasti vychovy a vyuky ke zdravé vyZivé v saské a ceské ¢asti Euroregionu Nisa je
realizovan projekt ,Déti vafi détem — Cesky, sasky, regionadlné”, jehoZ nositelem je
sdruzeni Sachsisches Landeskuratorium l@ndlicher Raum e.V.(Saské zemské kuratorium
venkovsky prostor). V rdmci spoluprace s Ceskym partnerem, spolecnosti Venkovsky
prostor o.p.s., vznikaji v ramci projektu kratké filmy a materialy s recepty a dalSimi
informacemi, které budou slouzit pro Skolni a mimoskolni vychovu ke zdravé vyzivé.

Némecti a cesti Zaci, kuchafi a rovnéz i odbornici z oblasti zdravé vyzivy ndm ve
filmech pfedstavi pfipravu vybranych regionalnich pokrm(, které lze v rliznych
rocnich obdobich pfipravit. Pomoci vzniklych materidl se zaci seznami se saskou a
¢eskou kulturou stolovani a dozvédi se zajimavé informace o pouzitych surovindch a
jejich vyznamu pro nase zdravi. Zaroven mdzeme nahlédnout i do vyroby regionalnich
produkt(i. Pomoci kuchafskych instrukci se také sezndmime se zvlasnostmi pripravy
pokrm( dle zvolenych receptd.

Pridejte se k nam, a objevujme spolecné regionalni produkty jako je celozrnnd mouka,
tvaroh, Lnény olej, bylinky a houby, které pak uplatnime v tradicnich receptech, jez
spojuji lidi i hranice.

Za podporu pfi realizaci projektu patfi nase srdecné diky nasledujicim partneriim:
televniznimu kanalu Sachsischer Ausbildungs- und Erprobungskanal (SAEK)
(Sasky vzdélavaci a testovaci kanal SAEK), Budysin,
vzdélavacimu centrum Erndhrungs- und Krauterzentrum Kloster St. Marienstern,
vyukové farmé pro déti a mladez Kinder- und Jugendfarm
des Christlich-Sozialen Bildungswerkes Sachsen e. V.,

Zapojenym zakdm gymnazia Christliches Johanneum in Hoyerswerda
a ze Zakladni Skoly Lidické v Hradku nad Nisou
Panlim kuchaflim — p. Axelu Goberovi a p. Janu Masopustovi
Vyrobnim zemédélskym podnikim:

Krabat-Milchwelt (mlékdrna),

Ratzemiihle GmbH & Co. KG (vyroba mouky),

Lausitzer Olmiihle Hoyerswerda GmbH (vyroba oleje)

a Integra Hoyerswerda GmbH (péstirna hub)



