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e Hele ctoreci s,
7
dostava se Vam do rukou brozura merunkovych recept(, ktera je vysledkem Usili vedeni

Mésta Velké Pavlovice a nékolika ochotnych Zen, bez jejichZ ¢asu a prace by tato kucharka
nikdy nevznikla.

Myslenkou pro vznik merurikové kucharky byla pfiprava projektu ,Po stopach vina,
merunék a folkléru“ podporeného z Fondu malych projektl jizni Morava — Dolni Ra-
kousko v rdmci programu ,,Cil 3- Evropska Gzemni spoluprace Rakousko- Ceskd republika
2007-2013“ Vydame-li se po stopach vina, merunék a folkloru, pak zjistime, Ze v této
oblasti maji jizni Morava a Dolni Rakousko mnoho spolec¢ného. Cilem projektu je formou
vzajemné spoluprdce podpofit mimo jiné i péstovani, zpracovani a odbyt merunék.

Ve Velkych Pavlovicich dozraly merunky”. Mdze to byt nepodstatnou informaci, kdyby
ovéem neslo pravé o Velké Pavlovice, nejvétsi merurikovou oblast v Ceské republice. Malé
méstecko na jizni Moravé lezi v krajiné, kterd je v posledni dobé znama nejen cyklistic-
kymi stezkami, ale od nepaméti i vinicemi, dobrym vinem, dobrym jidlem a péstovanim
merunék.

Merurka jako ovocny druh pochazi z Asie. Vyhovuje ji zvinény terén, svahy odvracené
od jihu, bohatd, urodna cernozem vyvinutd na sprasi, kterd obsahuje dostatek vapniku.
K tomu patfi dostatek slunce a tepla. Tyto faktory davaji merurikovym ploddm z téchto
oblasti jedinec¢nou kvalitu v barvé, chuti, vini, velikosti a obsahu nutric¢nich latek.

Vratime-li se do Velkych Pavlovic, jedna se o traté Ostrovce a Padélky, kde jsou pro pésto-
vani merunék dobré podminky. Peclivym vybérem Slechtitelé ovoce vytvofrili typ meruriky,
ktera se ve Velkych Pavlovicich péstuje uz 150 let.

Na rozsireni, popularizaci a zuslechtovani odridy Velkopavlovické meruriky maji velky po-
dil vrchni zemsky zahradnik Josef Matousek z Podivina, fidici ucitel velkopavlovické skoly
Alois Vaclav Hornansky a ovocnarsky odbornik Karel Kamenicky. Za jejich zasluhy o Vel-
kopavlovickou merunku jim byla vénovana pamétni deska, ktera je umisténa na radnici
meésta.

Velké Pavlovice jsou typické jarni horkou vini bile kvetoucich sad, stejné jako oranzové
sviticimi plody na stromech v [été. V poslednich letech se nad merunikovymi sady vznasi
otazka, zda toto ovoce obstoji v konkurenci nebo podlehne dovozu ovoce ze zahranicnich
péstitelskych oblasti. V kazdém pripadé je jisté, ze ve Velkych Pavlovicich bude merunka
Velkopavlovickd péstovdna pro svou jedine¢nou chut a barevnost i nadéle a bude spolu
s vinohrady dotvaret typicky kolorit mésta.

Tyto recepty jsou jedny z mnoha. Jisté Vam vsak zachutnaji at uz s merurikami z vlastnf,
Ci sousedovy zahrady. Pak uz bude zalezet jenom na Vas, jaci jste fajnsSmekfi, zda-li date
na tradi¢ni knedliky s merurikami nebo ochutnate jejich netypickou kombinaci s masem.
Ve Velkych Pavlovicich vSak mate zaruku, ze merunkovy kola¢, marmeldda nebo palenka
budou vonét a chutnat presné tak, jak maji.

Dobrou chut Vam preji Velkopavlovict
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Ingredience

72%’ 30 g mdsta

100 4 ch merunsk 3/»%%/2@%@%#7'6

700 ch 7 polé d/%eWkovéhodéem

Do i ldddme ps7, WreNE maso, piidime na nakrijons
Wm, kﬂfrxgr masta, WEC@?&V 2 fwfm /)d;/eme
VWWW)WC/LWM s demem. PWEW Uéwm/}/m olejem, osolime 4
KMé?ﬂéewuﬁMémWném 790 °C a5t 50 munut. Maso oéch/:;w—
WW{WAZW&W@WWW.ZW% eni
mzdéMWWethe,domengvamaﬁ ’W,W
s dusenou YL émmézwv/m kroketmmd netby mmv}/w %w@/



12

13

Ingredience:

2000 g lbové krkovw@ 1 strouzek Cesnety

30 g mdsta 2 [ice grilovaciho kovens
125 g susenyjch merumet 7 (Eice soly

2 7/81‘%/)07

PW Zﬁr’[fvﬂu}/

Krkovicku podétné nalizneme, aby z Wi vendkd plat. Do me trouby
ddme masly, mzdrce@? cesnek, na ;%a%/v méﬂye@/ porek a otiivime

S minut. Prebytecnou tetutiny scedime. Potom dince dp iRy ovtiné trou.-
by meruiiky, prelieme horkou vodoy 4 M ivdme 3 wanaty. Vodu scedime,
Povkovou siuis rozprostveme vounsmérmé ny mie@/ masovy plit, pokda-

Predélime do.p&m, mbns eue, prikryjeme alobalen 4 peceme
v troubé pri 180 °C sy kom%do W Pred dopecenim alotal
odstranime 4 JE5E nechdme chuili pect
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Ingredience:

7 kachna 2 [Eicky s lu

7 howska W%ﬂi%

728 md widéteq 7 [Eice W&WV/C/L Wv@
250 g merunst (motrou bt susens) A

7 vejce , bty pepi

% /z"w%}/ mdets shovice 250 md masovétyy Woary
1004 W

Povtufﬁt}aww 3

Kachnu opl4, o , Osuste, osolte 4 opeprete. Housku mér{z’/gfe na W

) Zaldjte mlékem a vymackesto Merus mzéng}y’te na f, smi-
Z;;i%m, vycegn%m Niadevteoy napliite M%efe
JE speflemd nebp zastfte. Poloste na pekac wz/ow pla/%/ "y, pod-
Ujte trochou Woarn a dejte do Whiite trouby. Pette PP 200 °C dp mteka
(betem pecend zmirnits teplotu na 150 °C)a oécva/r/)oﬂe%/yfte Woarem.
Kayz ""W ML, v ndejte i, Wlaw/ rozmicheste ve zbylim Woary

y/ ' Y Y/ Lem. vy
nebo vods 4 smicheste s Vpecenou stivou, Omachy, nechte Prejit varew 4
dochutte colf 4 citronovou Eipou, Oprazte ”Wv@/a pred podi-
VA T W pte. Omdchu ddveste zulast Vhodnou P
, J §als] J

TS0 Vasené MWW)/ nebo e,
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Ingredience:

1 kg vepiové plece 8del Woaru nebp w@/

20 W/ﬂ%@m@cﬁ merunék Cesnek — 4 a2 6 strousts

3 mdets Wv@ majorinka

2 soli Wadkd mouka

72 Veproveho sidia Jeferonka a cibule na ozdobend
Poﬂuf ﬁl’pmu}/:

e wafominds 0.1 42 2 trouihy utionsho oy e o
Na taliti dozdsbime Jeferonkou a cibuly
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Ingredience:

30&#@7)&3 70%@%(%6’%00%#%

7 {mléta + 70 dkq do snéhu
704@7/%4%4 ¢ vejce

RyZL woasime u};wfem’m mdéce a nechime Vehdadnout. Utteme Maslo
se zlam%/ a %em, pridame ML A snih ze 2 bilks, Formu vmazeme
Kokosem



Qe ¢ @ @ ¢
Ingredience: ‘
8 votuliks L 750 9 meruikoveto @W nebo
430 md mdétka . 7004 Cerstvgch merunste
2 vejce  250md st’W smetany
120 4 K’/‘W&mﬁo cukru MAAo na vymazind ﬁVW
Postup pripravy:

fWW@%&WWWﬁWr nakrdjené
mkmdﬂxvl@m]mdmwﬂawy M mmZm
Druhon vrstvy fmm @mee nebo W Cerstvé
WML@/ iy Meme ﬂ%fm SMEEINOU. HOTE Vrstvu, tyosy opét
Ta/eto prwm%ou Zemdoviu viozime dp frmé/u rozEWSHLE na 170 °,

;ﬁecewmslommptdawmm km/mezla,mu
METo votliks szeme/)ouutta/ce wmmmm A
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Poznamky:
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Ii?redt'ence:

7 oalicek nudly

7 balicek tuarotiu g stroubhind Voot
mewmkay/u kempot- Wmv/ cukr

Poznamky:
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e oo ¢ ¢ e @ ¢ ¢ r
i
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Ilgredt'ence: ;

% ( mdétea WWW ‘

20 /w%ée%ww@/ MAVCLpd,

64@%@9[4 tvaroty -

2-3 vejce cukr |

il
!R

M%,Wamzﬂwmkww%ﬂmmmawﬁmdo

fN%&WWcﬁlamwgzmmwybe,v/ngmwd

A ypracufeme v hladks tésts, z merunék ’ZZWW(} a nabwa-

dime kudic, zWW.Te%tmym%mem thu cca 3 mum,

mmymmmmme@mwmum@mdé

fMWQﬂZWMWW .

Knedls ddvime s tvarotiovym elivem, ey venikme suichdnim

fy%&%amlé@. P %/

I
|

— I — |
N

( Poznamky:

.

\
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Ifgredt'ence:
#00 g varenjch brambor 7 vejce
750ﬂ/wwéémﬂ%k/v 750ﬂwmme’/wm@
30 g mdsta 120 g priskového cukry
+ .50 g pod housku 600-1000 g merunét
+ 80 g na podlit
Postup priprasy:
7 wWoarené bramboy a Sufeme. K U vchiad-
évm%m priddme m mce a W%Jw
v tésto. o vozvilime ng, pomonceném vile 4 702@%]% na
ctverce. Do Razdého ctverce vlpZime OCLEtEN U Zradon werusida, vsechny
7ol pies merusid preto ki

Pozndmky:
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Ingredience:
1 kg plnotuiného tuaroty | 2 vejee

76/%%%% WW

e -

-
L s

varoh, a vajic; ‘chi WﬂWﬁW.Ze'VW—
Lé smési oddétufeme ), do Jch vklids 1 7
%WW%W @Je@/ %WWP%@UWWW ) ‘
TumWWé@ddmedovMia’w@m nechdme Varit agi 3 iy, 3
ijle Wﬁléwz)u na povrch, ’I/Z?de'me W Spejli. Hw
Ry mazeme posypat pragenou sty < Wz’ym vem,
Popiipads pokapat mzzm’xovwgimi meruitkams, @Wé taks ﬁf%

( Pozndmky:




i sy

I’gl’ediem:
g e hach ol (123 iy sar®) 5y meract rost pipracy
. ané) Mt/w]e rozpidime & ca&tm vydlabeme. % L mdéka m%% testicko — v mdléce
WMW (Wm ,/)/0 WW ﬁ/ﬂ/mﬂv ZOOﬂWWW vanilloy %%WW rum,
i 2 mwiwmzawky unék, rohdik dobie 2 vejce i W cukr a s Pidky we-
o v cavieme. Obalime cely v roz;/éehmm ij 7 ww'ékoy); colr LoYpeme Wm) aline
cuder mouika Zw L&MMUWWMJWW MOﬂCW%W Ufgf/wﬂmmdoww&
sl el afwmﬂm] ik cbaline v wassckovéne rusit Poddviine hovks, sypans monechy
tvaroh Zokw)t/ja/w Woyh’ed roxpidine a Spetha sol; vm %ﬂm

,/}DDMW




| Postup pripravy: e
2 wléka o pudinkovjch prighi wort
e pudink a nechime ho za obiasného
| mdchdni vychladnont. Merudiky rozpidi-
T med V/MW' }/W%Mﬁ Ustové tésto,
“ Vozk/VﬂyW A ng@/} W n-
 kem 4 merusikon
 dttechu, Satecky preneseme na Vymaziy
 plech (o 1a pecicl papir) a potreme
1028 i Hlouthen. Peceme v plede-
| uité trowké dozlatova.

@ zabalime do tvarn

: ks
& Wta%/n/wmmmv ;

Ingredience:
tetzo: - “ | & 7
' wdols ‘ DW?"f‘W’

120 , | Haptn: ‘
605%(Wmm) j 300 g mékkéto ijmm domﬂ
‘ o | pre ., vozsekd, ;
. WWZMMZZLM Wmmemmmfom/
‘ e Wadké tsto. 15 Wu%ra

7 outek
7 L2icka citr 4y | 150 g cukyn | predélame
! ke vody ZZ%%WWWW%ZZW“W
speta prisu | WVW' | Ruent Mloimd;&/}b/la%v L
do pecion | 2 vejee | péd hodiny zapeceme ve serogins
‘ | WAt troubs, Tuapst, m

| S00 % ‘

L jmewwwk | S mdteom -

e | , pudinkovy, T

‘ @wamg) %mdvm/imm}o
MVWMW W”"M» <



rumm
1 vanibhoy cukr
700 g

Ingredience:
tésto: 7 sdiek vanilkovétyy
300 pudinkoveho prigka
750?% Z:;Z T vanidkovy cuky
7 W/Mkov/ cukr
120 g rozpustnéto  cukr cedle chut
ijZ% + WZ/?W L
2 [uc@/ prishu nebo meruik. @W
do peciva
300 md mdétea 7-2 (#ice Kakagvého
tvaroth: Prisku
250 4 tvarstu 2 [Zice smetany
700 m/ smetany nebo mléka
nebo mdékq

Postup priprasy:

Nejdfive Pripravime tvarotiovoy napli di-
stejrym zpisobem Pripravime tisto, 1/3 tisty,
ngdojwm MWWWA
vmichdme smetany nebo mdéko. Do Dyma.-

ané a Wsypané feme neiprye -
Vs %%%W
Lsta & na né viechen twaroth. Na tvaroty na.-

liddme p4; merunék a zaky yjeme zbyt-

Z/}m Wmfﬂ, Nakonee ;Wéme w/{%
VEHNo tésta g Jormu viogime dp i-rmé/u -
Widté wa 175, Peceme asi 60 minut, upe-
Cenou babovku nechime wehladnout o pote



%émmﬂ%%é,

Fipravy:
Z%Pftf:pém{a cukrem wilehime

; vmichdme olej, ot
fo WM@, kakao a mzkmw@
snih z bilki. PWMVKMWﬂ
monkon vyxypmém Wm pi V780 C. -
Zatim Wmume krém. M umé
xog/maww%&vm{wum/s .

DDWWWWW

sV v 7 : MW
Vychladlé tésto potieme - pément a
d}o/lwém)ce. NMW@WW Cotkeolddon.

Drinsgih vty

1'9" edience:
tésto: e
35 pﬁ@ tukbu ;S/ T
(Hera: mislo) 2 vanilbops
35 dkg mdetého pudinky
CW% 72 p&kﬁ cibory,
S vajec 7 widioty
70 dhy hladke | cototigy
peciy

. /L/,
MAZYY & monkou wsypany
m' % /)dovm tésta, do MZZZA
mﬁzm A natveme
ésto. 3 .
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WWémW'

| Postup pripravy: dsek do
Inﬁrediem:e: ‘  Smichdme mouki, %);;0? wrt, mtz]ce
1 ety ketimek jogurtn peciva. 00 %
i S
% kelimku o cudrin 1 PWVZ e L5t Wam
% ek i ko e
17 by | 7o .
1 prisek ZZ;ZV:W | Wmﬁ%%% v trowkt yhitte
5 % Hery i %o@ dokud, povrch nezriZgvr.
2 vefce

——— T

WWJMW'

@ ¢ { {
. P av|
7}2&5@%4&@@%&%&1—% Dmﬁﬁm{oﬁwmmmqu/w
ptaw/u ‘WWWWWWUWMf
7%%4 mérq/e@/ch cewfuyc/z kove sivs. Zelatinu %mwmaedom&%a,
WWWI/%&W ‘W,MWW%WWWWW
7 a/zpcez&fm/@
mczmm

J Domxmmmmlo taroth, Wiﬁ/ca/k;;
7 W cuk;, v.
/2 Klewice mletého cukpy

»yﬁc%o,mmmkogm
! %a/wmckemﬁ;wmw rozpustinou ge-
(aﬁm/medcl) ; WPMWWLWWW
1 SAlek vanilhoveho cukry, | ) priddme nakrdjens Ky a opé
250 g métkéto toaroty m%m zéllogwmdz}tf
725j%mm/wzwﬁ£k¥ | mdzeme RAGbLE THeruhikaimi
7’1/4/%&0

WW
| i na Dovt ddmee
fmm/wm W
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Ingredience: 22 W m ch
o7
2%@ 1,8 del ruma
2
ey 5 /mteﬂa:
J W 10 % cukru
5 10 Hwy
2 W heubt 2 (zice kakaa
1 Zm’&ek do peciva 2 (Zice vod}/
6 bitka
wmarmeldda
WMka

Postup pripraLy: —
HWM,WﬂGWW*M

3 A ime kakao a Ww@v
MW Pyjéﬂm%' a. Dobie zpra-
¢ WWMW % 1 upetome
MM %%. Zawarené
%% nakrdjime na. 0’%’@/ ~
lademe na tésto. OF pr
%W ¢ prigkovjm CUREM &
peme tésto. Potom WWG{/L
P o, dine potes

L. Her, kakao a vodu rozpustine,

e nevarime. TEsto mizenme 0

i detackon.

Q/JMM/M m/z%imi?; % |

\ VAl
5%

Ingredience:
tésto: wlpld
300 bé e
%%ZAWZW e 2 Wj@’ vanilhkovéto
7WM ﬁKO Wﬂ CW&L
200 g mouckovéto 39 L2ice cokrry
cukru e
7 7/7'56 B vg‘gg
1009 #1241 7 nastrouhand
300 g ]% Wapzh L .
wa Weeruhidny Uitboy
é%w 7 uikovy kompot

= Fipravy:

Bmﬂgﬁiw Ve W; WC/LW
W a pak dlowpeme. Tvarst, yog.-
michdme ¢ vesc, %M RLTF,
bramborou. Na vils pracujeme rukama
Wadke tisto. Pbtizns tetiy, Al s,
VEE( Chst vozudlime ng plechu vylose-
Hém. pecicim papirem, Na tists rozetiome
tarotiovou M;ZM Ze zbythu tésta wuils-
e doudié tenks vilecky a vytvorie na
twarohu msishu, Do RAZAENS otebka poly-
=2 ersiky. Votime do trouty

WIFALE na 180°C 2
(cca 30-35 minug).




100 4 kryst. cukrn
i
250ﬁmm

Sletacka:
500 md smeta
2 Ztuggvace

Postup ?h'pmuy:
7 bilkut a

Wmmhmem Do snéhut
zaslehdme 2lontky, olefa vodu. Nakonec zlehka
vmichdme prositon ok, Tésto urovndime do

W(ZsmstWWmMAWW

(190200 °C, cca 15 win). Pudinkove ;wmg/

s VW%WVOWWU?/3

mléka.

Zé/yt wdéka zahieieme, prrilijeme yozmicha

g% Jesté horky ;wmdwme

ZA%W/'WMM:Nﬂ%Wj€@
vyw%mmﬂm}yw -

MW,ZWW
WM@WW@WW&WMM

anem.. Dime do Lwémc@/ 2 wilehdme smetanit
s vanglkovym cukyem & ctugguaden. Na Kiem
rozetieme slehacku, th yozetieme L NA bv@/ a

merit-

%fém leritee '“é/é Ay 4

Ingredience:

MZZ/MV’Q% ; PWﬁWM .

20 depllribtmanky oy sdchine

8 % strouhané wkye Wéﬁme tésto, které rozy M A
25 4Kg tuku (HERY) sy plit. Z pliit 74 5

% Kypriciho prigku do peci 0 Priméru 10 cm mka@m

) ?\%W% ku WMZ@/% féftozu; mygfme W‘
IMMMM/W. kawﬁé Pf%@démg Z 4/5’]74;54
S Shckis vandlhoveho cuts | 1L 1A pleck 1ylote-

. ~ ok Z ) peceme v
20 dkq mouckového cufry teplé taizct@/ o 200 °C asi 20 %ﬁé
VéﬁoayW%%W[WMo,




1 celd skiewice 2oV
WWWM’%

wrenjch

% <
a vlijeme (St Z

s ”W@W ?,/WW,

I

W¢WW o

@ ¢
Iigredience:

2 mq/bnég/ (Bme%ka);: 2%
5 2 |

Ndplsi:
%a@fnfuwm

P :
85?’% (Hera
- meto mdsly)

V5o uhtiteme ditromady
| utérkou a nechdme v teple VWkynout. Mezitim

¢ €

2ostap piipracy:
| Mléko zahfejeme, dime § @/ptek cukru, kuasn-
cea nechdme tvorit kudset Dy VL misy dame

mouku, m{(/mwzy, 421074/%/,&@ %Ma' Asek.
. Tésto szkr//mw

Wﬂmp/m, me-

| fe%/@@m WM% ze kte-
W'I/}/WWC/L Sojcwkmkr@m |
Mmerunék

Placky, napluine toaotrpoon
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Jak nalozit s vyzralymi merurikami? Nejlepsim zplsobem- do becek. Takové ovoce ma nejveétsi
obsah zkvasitelného cukru, dobre kvasi a velmi snadno se rozpada. V kazdém pripadé je tieba
se vyvarovat pouZiti ovoce nezralého, plesnivého, prfedcasné spadlého a shnilého. Merunky
dobre vyzralé do becky najdeme vétsinou uz pod stromy. Pravidelné je sbirame a ukladame
do plastovych nadob, ty jsou pro tento ucel nejvhodnéjsi. VétSinou se pouzivaji stolitrové
nebo padesatilitrové, se Sirokym hrdlem, aby se z nich dal kvas (mac) dobre vylit. Nedavejte
je Uplné plné, staci asi do dvou tretin, protoZe pti kvaseni mlze jejich obsah pretéct. Nezapo-
merite, Ze musi mit dobfe padnouci viko, jimZ se po ukonceni kvaseni uzavrou.

Meruriky mame v nadobach k tomu urcenych a tak se miZzeme vrhnout na dalsi ¢ast prace-
- poradné je rozmélnime. V tomto pfipadé plati pfima uméra: ¢im vice Stavy z nich ziskate, tim
kvalitnéjsi bude mac, Cili i vysledny produkt. Krasné vyzralé az pfezrale merunky jsou mékké
a bez problém je rozmackate rucné. Jejich pecky vsak zachovejte v celku.

Stalym tématem mnoha diskusi je otdzka, zda do mace pfidat, ¢i nepfidat cukr, pfip. i staré
zavareniny a dZzemy. Toto dilema byste vsak vibec fesit neméli, protoze kvas se pfislazovat
nema. Praxe ovsem byva Casto jind. Vzhledem k tomu, Ze cukr je spoustécem kvasného proce-
su, rozpousti jej péstitelé ve vodé (obvykle deset litrd vody na padesat litrl mace) nebo prida-
vaji prfimo do mace. Mnozstvi cukru je zavislé na sladkosti ovoce (2-5 kg cukru na 100 | mace).
Nadoby uloZte na suché misto se stalou teplotou, optimalnich je Sestnact az dvacet stuprid
Celsia. Mac zde pomalu a [épe prokvasi. Prikryjte ho Cistou latkou, aby se neznecistil a nedo-
staly se k nému ovocné musky octomilky. Pouzit mlzete i vicka od becek, ale nezatahujte je,
aby mohl unikat vznikajici pretlak. Ma¢ nemichejte, zafidi to unikajici kyslicnik uhli¢ity. Protoze
se merunky pali v Iété, kdy byva teplota vzduchu vyssi, jejich kvaseni je pomérné rychlé, trva
zhruba deset dnu a7 tfi tydny. Po tfech-Ctyrech dnech dochazi k bourlivému kvaseni. Mac
bohaté péni, Casto i pretece z nadob. Poté se zklidni a kvasi uz pomaleji. Na jeho povrchu se
vytvori vrstva ovoce, pod ni je Stava. Zhruba po ctyfi dny po bouflivém kvaseni zacnéte méfrit
hodnotu cukru v maci a kontrolujte ji na zakladé pocasi a vnéjsi teploty kazdé dva aZ tfi dny.
Pfi poklesu okolni teploty se intenzita kvaseni zpomali.

Kvas je pfipraven k paleni, kdy? se hodnota cukru pfiblizi nule. Cim nizsi je, tim lépe. Idedlni
stav nastdva uz pri dvou stupnich, ale palit se da uz od ¢tyr stuprid. Dobry kvas neni ani slad-
ky, ani kysely, ma neutralni korenénou chut a prijemné voni. Nutné je odhadnout s predsti-
hem konec kvaseni a vcas si dohodnout termin paleni. Znehodnoceni kvasu mizeme zabranit
umisténim na chladné misto, tfeba do sklepa. Prekvasenim muze dojit k octovaténi, cozZ je
poznat Cichem i chuti. Soucasné se snizuje obsah alkoholu.

Proces samotného pdleni ma na starosti pali¢. Po vypaleni se lihomérem stanovi hodnota
alkoholu, pricemz vysledek byva dost rozdilny, pohybuje se od Sedesati do padesati stuprid.
Dohodnete se na naredéni na vyslednou silu, optimaini je padesat a7 dvaapadesat stupnd.
Redi se destilovanou nebo kvalitn{ pitnou vodou.

Doma nechte palenku odvétrat od pachd z paleni. Idedini je nechat ji po dobu tfi az ctyr tydnd
nejlépe ve sklenéné nddobé se Sirokym hrdlem, prikryté rouskou. Obcas ji zamichejte.
Nejvhodnéjsi jsou sklenice s dobre tésnicim Sroubovacim vickem nebo plastovymi zatkami.
Palenku mlzete skladovat i v dfevénych sudech. Ziska tak typické aroma, uvadi se, Ze uz po
Sesti mésicich ziskava na kvalité.
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Merunky obsahuji tolik zdravi prospésnych latek, Ze se jim oprdavnéné
fika ,,ovoce zdravi“. OranZovad barva signalizuje velké mnoZstvi beta-ka-
rotenu, coZ je antioxidant velmi ucinny napriklad v prevenci nadorovych
chorob.

Predpoklada se, 7e nazev tohoto ovoce ma plvod v Arménii, proto se jim také rikd “ar-
ménské jablko”.

V Ciné byla merurika znamd jiz pred 4000 lety. Prestoze v Asii se tyto peckovice objevily jiz
tisice let pred nasim letopo¢tem, na nase Gzemi se dostaly z Rima az v 17. stoleti. Aviak
presna doba, kdy byly meruriky objeveny, nelze fict se 100% jistotou.

Merunky se rfadi mezi peckovice a maji zlutou, oranzovou nebo nacervenalou barvu.
Merunky dozravaji uprostfed |éta a nezralé plody maji kyselou chut. Zralé a na slunicku
dozralé merunky jsou sladké. Pokud jsou prezralé, je duzina cukernatd, blativa, chut je
vSak stale sladka.

Tento druh ovoce patfi mezi nejzdravéjsi. Meruriky maji omlazovaci efekt, posiluji vlasy,
nehty i pokozku a také podporuji imunitu. Zlepsuji zrak a dobre pUsobi i na astma.
Meruriky jsou jednim z nejlepsich zdrojl prirodniho organického Zeleza, dalSim vyznam-
nym prvkem je kfemik a draslik.

Ovsem nepostradatelna je také vlaknina a velky obsah antioxidantd, které brani volnym
radikaldm a rakoviné.

Diky vitaminu A, ktery zname jako beta-karoten, se v |été opalime krasné dohnéda. Me-
runky obsahuji i vitaminy skupiny B, napfiklad vitamin B, (thiamin), ktery se podili na vede-
ni nervovych impulzd a vitamin C, ktery zvysuje fyzickou vykonnost a u pacient( po kardi-
overzi (odstranéni arytmii) snizZuje riziko navratu fibrilace sinf a posiluje obranyschopnost.

Draslik, ktery je v merunkdch vysoce zastoupen, reguluje srde¢ni tep a tlak a udrzuje
mnoZzstvi tekutin v burikdch. Také dokaze preménovat krevni cukr na glykogen.

Niacin neboli kyselina nikotinova, se podili na mnoha metabolickych reakcich v téle a ky-
selina listova snizuje riziko demence. Tato kyselina ma také vliv na vznik Alzheimerovy
choroby a je prevenci proti vysokému tlaku.

Merurky obsahuji i kyselinu pantotenovou — vitamin Bs, ktery je velice dllezity pro tvor-
bu mastnych kyselin. Nedostatek této kyseliny mlze zpUsobovat depresi, Spatné traveni
i viedy.

Velmi zdravé jsou susené merunky, které je vhodné konzumovat pfi zacpé. Staci 3 kusy
tohoto ovoce denné a je po starostech. Jen pll salku susenych merunék denné poskytne
témér celou doporucenou ddvku beta-karotenu a také zhruba 20 % denni davky Zeleza.
Zralé meruriky maji asi 85 % vody a varenim se zni¢i jejich Ziva sila. Cerstvé meruriky jsou
skvélou soucasti ovocnych, ale i zeleninovych saldtll a jsou také vynikajici v moucnicich
a jinych sladkostech.

Meruriky se také susi, ale nejcastéji se zavaruji do kompotl a marmelad. Rozumf si vsak
i se syry s bilou ¢i modrou plisni, které se mohou vyslehat do pény.

Se syrem se daji poddvat také susené merunky marinované v alkoholu nebo rozvarené
a okorenéné badyanem, tymidnem ¢i rozmarynem. Lze je také ogrilovat na snitce rozma-
rynu a podavat treba s ananasem.

Pred vypeckovanim se doporucuje meruriku lehce povélet v dlani, protoZe duzina se tak
snadnéji oddéli od pecky. Pokud chceme meruriky oloupat, je potfeba je nejprve ponofit
do vrouci vody a pak rychle zchladit. Loupani je poté mnohem snazsi a neni potreba me-
runky pasirovat pres sito.



Meruriky nejen odbourdvaji tuky, ale i zpomaluji starnuti organismu

Kromé zdravi prospésnych latek posilujicich imunitu, peristaltiku stfev a snizujicich hladi-
nu cholesterolu, nabizeji meruriky i dalsi, jez zpomaluji starnuti organismu. Maji napfriklad
dobry vliv na vlasy, nehty i pokozku, odbouravaji tuky, jako velky zdroj kyseliny listové
snizuji riziko demence.

A pritom se ve 100 gramech skryva jen 57 kalorii. Podle kulinarské magie oranzové pecko-
vice povzbuzuji také nézné city, v podobé merurikovice pak i sexuaini libido.

Zminéné ucinky neptinaseji jen merunky cerstvé. V susenych plodech jsou Ziviny v kon-
centrovangjsi formé, maji ovSem o néco vic kalorii. Proto byly zafazeny pri nékterych ves-
mirnych letech i do jidelnicku americkych kosmonaut.

Je to jako s vinem

TrebaZe jsou u nas na trhu velké, na prvni pohled lakavé plody ze zahranici, vyplati se dat
prednost domaci produkci merunék. Mikroklima jizni Moravy jim svédci a kvality tradi¢ni
odrldy Velkopavlovickd ocenuji i zahranicni péstitelé. Jeji plody s ¢ervenym lickem jsou
Stavnaté, sladké a pecka se lehce oddéli od duzniny.

S nasimi merunkami je to jako s moravskym vinem. Vyvazenym pomérem cukr( i kyseli-
nek, sladkou navinulosti a vyraznym aroma jsou chutové naprosto bezkonkurencni. Kromé
toho ma konzument jistotu, Ze v nich nejsou zbytky pesticidd.

V ovocnarské spole¢nosti se péstuji merurky témér v biokvalité. Proto se také z jejich pro-
dukce pripravuje i kojenecka vyZziva.

V cukrafiné pritahuji kontrasty

V cukrariné jsou merunky oblibené pro svoji variabilitu. Rozuméji si se sladkym, ale pfita-
huji i naprosté kontrasty. S nakyslymi ingrediencemi, jako jsou zakysana smetana ¢i tva-

roh, vytvareji prekvapivé lahodné kombinace. Tzv. tézsi chuté, cokolddu, med a karamel,
naopak odlehci svou svézesti.
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Tento panensky olej je lisovany za studena z jader pecek merunék. Je novinkou mezi pa-
nenskymi oleji, jeho specifikum je obsah vitaminG Bys, Bi; a By, které zadné jiné oleje
neobsahuji. Uginny je zejména jako podpdrny prostfedek v [é¢bé rakoviny.

Charakteristika:
Obsahuje velké mnozstvi nenasycenych esencialnich mastnych kyselin — palmitovou, pal-
mitoolejnou, stearovou, olejovou, linolovou a linoleovou. Dale vitaminy B;, B,, Bs, Bs, B,
B1,, Bis, By; (laetril), Bya A, CaF.
Ucinnost:

¢ vitaminy B;s a By (laetril) jsou U¢innou pomoci pfi [é¢bé rakoviny

& posiluje imunitu

¢ posiluje srdce, cévy, Zily a oci, upravuje hladinu cholesterolu, vyrovnava kolisavy tlak

¢ zklidriuje nervovy systém - pouZzivd se na nespavost

6 pomaha funkci stitné Zlazy

¢ Cisti ledviny a mocové cesty

¢ pozitivné plsobi na travici systém é

-
é regeneruje kdzi - -t
Pouziti: I

Vnitfné - uziva pouze v malém mnozstvi, které se
nesmi presahnout - denné % cajové Izicky pred jid-

lem nebo pokapat hotové jidlo.
Zevné - maze se na kdzi.

Pouzitelnost: i —_
Trvanlivost merunikového oleje je pfi teploté
od 4° do 15°C jeden rok, po otevieni ucho-
vavejte v lednici a spotrebujte do 3 mé-
sict. Nesmi se varit ani ohrivat. Musi se
ukladat do tmy a chranit pred svétlem.
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Vyuziti v kuchyni:

Merunkovy olej je velmi vhodny na
sladka jidla — palacinky, pohary, tvaro-
hy, téstoviny (nudle s makem), jogur-
ty, ale i na zeleninu.




Prijméte pozvani do Velkych Pavlovic, které lezi v samotném srdci

malebného kraje jizni Moravy. V kraji, odkud je blizko do vinic

a kde jsou vsichni po lidské generace osloveni péci, odrikanim,
laskou a silou, se kterou se rodi kazda krdpéj dobrého vina.
Oslovi Vas nejen vinohrady, vinné sklipky a lahodna vina, rovnéz
stale Zijici bohaté folklorni tradice a krasna priroda nabizejici
navstévnikdm svou pohostinnost. Jedinecny vyhled do vinorodé
krajiny z rozhledny ,Slunecna“, po cely rok nabizejici se moznost
vyuZziti znacenych turistickych tras k prochazkam, vyletdm,
cykloturistice a symbol zdejsiho kraje moravska vina a jejich
ochutndvka ve zdejsich sklepech.

Budiz Vam informace
na oficialnich strankach mésta
tim spravnym doporucenim!

www.velke-pavlovice.cz

www.velkopavlovicko.cz

www.modrehory.cz
ww.vinozvelkychpavlovic.cz




