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EUROPE DIRECT JIHLAVA

Ukolem Europe Direct Jihlava (ED Jihlava) je §ifit povédomi a informace

o Evropské unii a aktivné podporovat diskuzi o jejich aktivitach na mistni

a regionalni Urovni. Celoevropska informacéni sit ED, k niz ED Jihlava patti,
zastava funkci prostrednika mezi Evropskou unii a jejimi obc¢any v regionech
— snazi se priblizit evropské instituce ob¢antim a zaroven poskytuje organiim
EU zpétnou vazbu jaka témata mistni obcany zajimaji.

Strediska ED jsou koordinovana a spolufinancovana Evropskou komisi

a tzv. hostitelskou organizaci, kterou se na zakladé vybérového rizeni stala
Regionalni rozvojova agentura Vysocina.

Sluzby strediska jsou

Co Vam ED lJihlava konkrétné nabizi? pro vefejnost zdarma.

Informace o Evropské unii.
Informace o praci a studiu v zemich EU.

Informace o moznostech financovani ze zdroji EU.
Informace o volbach do Evropského parlamentu.

Zajistovani kontaktnich idajd na organizace, se kterymi
potrebujete jednat.

)7 s v 77 s . .

Vice informaci o ¢innosti a akcich ED Jihlava naleznete v mési¢nim
elektronickém Evropském zpravodaji informacni sité Europe Direct.

Zasilani zpravodaje si mizete objednat na e-mailové adrese
europe.direct@rrav.cz.

Belgie

hlavni mésto: Brusel | ¢lenem EU od roku: 1952 | rozloha: 30 529 km? | pocet obyvatel: 10 583 382

sunka, pralinky, syry, hlemyzdi, maso (hovézi,
kralik), morské plody (musle, tistiice, langusty,
morsti $neci, mlzi), ryby (ithov, losos, platyz),
zelenina - ¢esnek, cibule, pivo

Belgicka kuchyné je zndma pro svou rdznorodost a kvalitu. Mezi tradi¢ni jidla patfi pivni
polévka s kufecim vyvarem a cibuli, slany syrovy kolac s porkem ¢i cibuli nebo chutna dusena
Sunka. Nejznaméjsim hlavnim chodem je pravdépodobné waterzooi, coz je kure dusené s bi-
lym pérkem, bujéonem, smetanou a vaje¢nymi zloutky. Vlaamse karbonnades obsahuje libové
hovézi opecené na péanvi, poté varené v pivu a se spoustou cibule.

Najdeme také nékolik tradi¢nich zakuskG. Nejlepsim zdkuskem belgického plvodu jsou
oplatky neboli vafle. Rozhodné stoji za ochutnani jableéné palacinky a rGzné druhy koblih
a livaneckad.

[1)  Belgi¢ané Casto jediv restauracich a ddvaji pfrednost tém stylovym a Utulnym. Jednak si své
restaurace mohou dovolit a pak — belgickd kuchyné je opravdu excelentni a znalci pfirovnavana
ke kuchyni francouzské. VIamové jsou gurmdni na slovo vzati, jidlo si uméji nalezité vychutnat
i k nému vytvorit spravnou atmosféru.

Nezapomérite ochutnat!
- Cokolada — Belgie je rajem pro milovniky ¢okolady, vidyt pralinky

a vyrobky z ¢okolddy Belgii proslavily po celém svété.
- Pralinky — trumf belgického cukréfstvi. K dostani jsou
pralinky vSech moznych tvarG i naplni (narazime .

na marcipdn, ofechy, nugat, fonddn a mnoho qu
Wl

dalgich). w5
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- Pivo — Piti piva je v Belgii tradi¢ni, podobné
jako u nas. Vafi se zde na 600
druhd piv a roéni spotfeba
piva na jednoho konzumenta
dosahuje 150 litrd.
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‘Bulharsko

hlavni mésto: Sofie | ¢lenem EU od roku: 2007 | rozloha: 110 993 km? | pocet obyvatel: 7 262 675

syry (Balkansky, Feta, Kaskaval), klobasy, mleté

maso (skopové, hovézi, jehnéci, teleci ¢i veprové,
casto ve smési), jogurt, vino

Bulharska kuchyné je velmi rozmanita, chutna a zdrava. Typické jsou tfi zakladni slozky, které

[l Pokud se v Bulharsku vydate do restaurace, dostanete k jidlu pouze jeden pfibor na
véechno. Narozdil od Cechd si Bulhafi libuji v dlouhém vychutnavani jidla a stolovani. Jidlo
je pro né obrad a také prileZitost zastavit se v dennim shonu a popovidat si. Pro Bulhary neni
problém obédvat i dvé hodiny.

Nezapomérite ochutnat!

- Tarator —studend
polévka vyrobend
z kyselého mléka, nas-
trouhané okurky, kopru
a pripadné ¢esneku
vas v horkych
letnich dnech
prijemné osvézi.

- Musaka — teplé jidlo
pfipravené z brambor
a zeleniny, pfipadné z masa.
Je podobna zapékanym bramborim,
ale sloZzenim a korenim se odlisuje.

- Sopsky salat — kromé syrovych paprik, raj¢at a bilého syra se do néj pridavaji i pecené
paprikové lusky a cibule. Cely salat se pied podavanim zalije zalivkou z octa, oleje a soli.

- Kefté a kebabce — bochanky, karbanatky nebo vélecky pomletého masa osmaZzené nebo
pfipravené na rostu. Poddvaji se se zeleninovymi salaty nebo s hranolky, coz je v Bulharsku
velmi oblibenad pfiloha.

- Kaskaval — ov¢i, kravi nebo smiSeny syr. Podava se po jidle jako dezert nebo k vinu.

> Skembe &orba — husta drstkova polévka, ktera ¢asto vydd i za druhé jidlo a ji se s chlebem.

- Vino — pfihodné klima a vynikajici pady zpUsobily, Ze jiz od antickych dob se zde vino
péstovalo a vyrabélo, o cemz svédci i starobylé vinarské sklepy.

- Pivo—na vybér je hned nékolik znacek (Zagorka, Astika a nepfilis chutna Kamenitsa). Lepsi
piva se pfipravuji v provincidlnich méstech (napf. Pirinsko pivo z Blagoevgradu a Shumen-
sko Pivo ze Shumenu).

Déansko

hlavni mésto: Kodari | ¢lenem EU od roku: 1973 | rozloha: 43 094 km? | pocet obyvatel: 5 564 219

syry, pastika, maso (hovézi, kureci, telect), ryby
(losos, ancovicky, platyz, treska, tthor), pivo

PfestoZe je pfimorskym statem, zastoupeni ryb v jidelni¢ku neni tolik dominantni jako u os-
tatnich skandinavskych zemi. Dansko je charakteristické vyrobou a konzumaci syru i dalSich

mléénych vyrobkd. Castym jidlem je vafend treska s hofci¢nou omackou. Zndmému Uslovi
,pije jako Dan“ délaji obyvatelé zemé Cest, protozZe alkohol se pije opravdu bézné.

[1] Vite napftiklad, Ze Danové:

Mezi jednotlivymi chody piji snaps (jakykoliv druh ¢irého alkoholického destilatu)?
Nakladaji okurky podobné jako Cesi, i kdy? do slad$iho nalevu ne? u nas?

Jako pfilohu ke kachnim prstim podavaji kyselé kompotované Svestky?

Kupuji syr pouze v celku a platky odkrajuji tzv. strunou na syr?

Dénska majonéza viibec nechutna jako ta nase, ale je nasladla?

Nezapomérite ochutnat!

- Smgrrebrgd — sendvic z tmavého Zitného chleba (rugbrgd) s maslem, s platekem teplého
¢i studeného masa, ryby nebo syra a oblohou.

- Frikadeller — ploché smazené karbanatky z mletého masa.

i

Rullepglse — zavitek z veprového zaludku s bylinkami (dava se Casto na sendvice).

> Pglse —cervena klobdsa z vepfového masa, lehce kofenéna pepfem, muskatovym ofiskem
a dal$im kofenim.

- Remuldda - pikantni omacka, jejimz zakladem je majonéza smichand s nakladanou zeleni-
nou, kari, paprikou, kfenem, anc¢ovickami a kapary.

- Leverpostej — veprova jatrova pastika s bylinkami.

- [Ebleskiver — “jablecné platky” — smaZené kulaté tésto s platkem jablka uvnitf, podobné
kobliham. Jedna se o tradi¢ni vano¢ni pokrm a casto se k nému pije svafené vino glgg.

- Wienerbrgd — ,viderisky chléb” — sladké pecivo, do kterého se dava hodné madsla. Tésto

se formuje do nejriznéjsich tvar(l a pridava se na néj trocha ¢okolady, cukru nebo polevy.

Uvnitf mazZe byt dZzem, pudink nebo marcipan.

- Glgg — kofenéné svarené vino s rozinkami a ofisky,
které se predem namaceji ve snapsu.

- Akvavit — destildt z brambor nebo
obili a bylinkami, ktery je typic-
ky pro svou kminovou chut.

- Gammel Dansk — horky
bylinny likér.



‘Estonsko

hlavni mésto: Tallinn | ¢lenem EU od roku: 2004 | rozloha: 45 226 km? | pocet obyvatel: 1 339 681

veprova huspenina, veprovy jazyk, rybi a vepirové
maso, brambory, zeli a veskera sezonni zelenina,
mlééné vyrobky, pivo

Estonsko je nejsevernéjsi pobaltskou zemi. Kromé okolnich statd (Némecka, Finska, Ruska
a ¢astecné Lotysska i Svédska) ovliviiuje estonskou kuchyni také mald hustota obyvatel, mald
nadmorska vyska (nejvyssi vrchol je 318 m n.m.) a ptistup k mofi.

Zvyky a Zivotni Groveri Estoncll se v mnohém podobaji Ceské republice. V letnich mésicich
prevladaji na estonskych stolech jidla zaloZzend na zeleniné a rybach, béhem zimy dominuji
pecené s tradi¢ni prilohou. Estonska kuchyné se da charakterizovat jako pomérné nezdrava,
tuénd a zaloZend na masu a oblibenych huspeninach. Veskeré masité pochoutky vsak vyvazuji
konzumaci zdravych ryb.

(1] Estonci jsou, stejné jako my, odbornici v zavafovani okurek. Nakladacky jsou ve velké oblibé.

Nezapomérite ochutnat!

Marineeritud angerjas — marinovany Uhot servirovany zastudena.

Keel hernestega — veprovy jazyk s kienem.

Siilt — tradi¢ni veprova huspenina.

Verivorst — obdoba ceské krvavé jitrnice (typicky estonsky vanocni pokrm).
Mulgikapsad — veprova pecené s kyselim zelim a vafenymi bramborami.
Silgusoust — Sproty se slaninou a kysanou smetanou.

Karask — sladké pecivo z jeémenné mouky, které tvarem pfripomind toustovy chléb.
Kama — kefirovy napoj s mletymi seminky Zita a ovsa.

Kali — nealkoholicky, sladky, jemné perlivy napoj z kvasu.
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Vana Talin — tradi¢ni sladky likér, ktery se
Casto pije v kombinaci s mlékem nebo
v Caji.

- Pivo—iv produkci a konzu-
maci piva jsou nam
Estonci podobni.
Vyrabi se zde
desitky
druh(.

hlavni mésto: Helsinky | ¢lenem EU od roku: 1995 | rozloha: 338 145 km? | pocet obyvatel: 5350 000

ryby (pstruh, sled’, treska, stika, losos), maso
(sobi, losti, kuiect, veprové), lesni plody, syry,
pastika, houby, kapusta, vodka

Zdravy Zivotni styl neni pro Finy prazdny pojem. Spotieba
rybiho masa a ceredlii je zde v pfepoctu na obyvatele jedna
z nejvyssich na svété. Finové jsou znami tim, Ze malo sladi
a tucna jidla na jidelnicku témér nenajdeme.

Zeleniny je ve Finsku po cely rok dostatek, prestoze
by severskd poloha zemé naznadovala opak. Velmi
oblibend je zejména kapusta a castym jidlem jsou
zeleninové nakypy.

Samostatnou kapitolou jsou ryby. Prim hraje losos,
nasleduje pstruh a finska bila ryba. Nechybéji Ghofi,
stiky, candati a marény. Sledé nebo Sproty Finové
povazuji az za druhoradou rybi sortu. Pravou de-
likatesou jsou potom raci, ktefi jsou podzimni sezéonni
zéleZitosti. Z masa ve finské kuchyni prevlada kureci,
v mensi mife pak i hovézi a veprové. Tradi¢ni finskou
specialitou je sobi, pfipadné losi maso v nejriiznéjsich
Upravach, obvykle pecené, casto se ale také susi ¢i udi.

Nezapoméiite ochutnat!

- Koblihy — se skotici a kardamonem nebo jsou plnéné
moruskovou zavareninou.

- Muurinpohjapannu pans — na otevieném ohni pfipravované palacinky
s lesnim ovocem, Slehackou nebo zmrzlinou.

- Lenkkimakkara — pecena stocena klobasa, kterd se ¢asto pfipravuje v sauné.

- Mati — jikry bilych ryb.

- Kalakukko — trvanlivy pokrm, ktery si Finové berou s sebou na delsi turu. Je to zapecend
ryba v chlebovém tésté. Vétsinou maréna, nebo okoun.

- Karjalanpiirakat — pInéné pirohy. Napln vétSinou tvofi maso, brambory, nebo ryze.

- Poronkdristys — na masle dusené sobi maso, ¢asto dochucené brusinkami.

- Graavi lohi —losos s Cerstvym koprem.

- MIéko — narodni napoj, a to i v kysané podobé.

- Sekt — ovocné Sumivé vino se vyrabi z bilého rybizu a angrestu.

- Koskenkorva — finska vodka z psenice.



Francie

hlavni mésto: Pafiz | ¢lenem EU od roku: 1952 | rozloha: 547 030 km? | pocet obyvatel: 66 000 000

syry (brie, camembert, Rogeufort, emental), morské
plody, fondue, croissant, bagety, zelenina (artycoky,
chirest, spenat, baklazany a ¢ekanka, karotka), vino

Francouzskd kuchyné je vseobecné povaZzovana za jednu z nejlepsich na svété a pro nejednoho
turistu je hlavnim divodem navstévy této zemé. Ve francouzské kuchyni jsou hojné zastoupeny
zejména morské ryby a plody more. PouZzivana masa jsou libova
— teleci, hovézi, skopové, jehnéci, drlibez i zvéfina. Veprové
maso neni tolik vyuZivano. Francouzskou specialitou se
daji nazvat jak hlemyzdi, tak i tfeba drozdi, sykorky,
kiepelky ¢i kvicaly. Kuchyni ale vévodi kralik, ktery
je povazovan za narodni pokrm. Opravdu velmi
oblibena je zelenina — zejména dyné, artycoky,
Cerstvy Spendt nebo kvétak. Svétoznamy je
francouzsky chrest ¢i jemna karotka.

Nezapomérite ochutnat!

- Syry — ve Francii se vyrabi okolo 400 rGznych druhd syru. Syry jsou nepostradatelnym
dezertem po kazdém jidle, ale i duleZitou surovinou pfi pfipravé hlavnich pokrm( nebo
predkrmG (napf. Camembert — mékky syr s bilou plisni na povrchu; kozi syry chévre;
Roquefort — syr s modrou plisni a patfi k nejstarsim. Vyrabi se pouze z ov¢iho mléka.)

- Boeuf Bourguignon — maso po burgundsku — dusené hovézi maso na cerveném viné
s bylinkami, houbami, mrkvi, cibuli a dalsim.

- Bouillabaisse — slavnd husta rybi polévka se Safranem, pivodem z Marseille.
- Foie Gras — delikatesa. Ztu¢néla husi nebo kachni jatra.

- Fondue Savoyarde nebo oblibeny syr Raclette — bochnik syra se nahtiva o topné téleso
a rozpustény syr se nozem stird na talif nebo pecivo, obvykle se poddva s bramborem,
salatem, susenou sunkou a dal3imi prilohami.

- Choucroute garnie — znamé alsaské jidlo, které se pfipravuje ze zeli vafeného s vinem,
klobaskami, uzenym nebo solenym veprovym masem (btckem) a brambory.

- Les Escargots — $neci. Sneci se vafi nékolik hodin ve viné nebo vyvaru a vkladdaji se zpét do
vymytych ulit, zalité bylinkovym maslem a ¢esnekem.

- Quiche — nejriznéjsi slané kolace zapecené se smetanou, syrem, masem, lososem apod.
Poddvaji se nejcastéji se salatem, teplé i za studena, byvaji bézné soucasti poledniho menu.

- Ratatouille — provensalska specialita, dusena zelenina s provensalskymi bylinkami.

N

Soupe l'oignon — francouzska cibulova polévka zapékana se syrem a krutony nebo topinkou.
- Vino —Vino je francouzskym narodnim napojem a vydalo by na samostatnou knihu.

maso (skopové, jehnéci, hovézi), ryby a morské
plody, brambory, zelenina, pivo, whiskey

Z historického hlediska ovlivnili irskou kuchyni (stejné jako vSe ostatni v Irsku) Keltové. Hlavni
prvky tradicni irské kuchyné tvofi jednoduché pokrmy z masa a varené zeleniny, zejména
z brambor, mrkve, fepy a petrzele. Brambory jsou nejéastéjsi surovinou v irskych pokrmech,
coZ cti zejména starsi generace. Napfiklad téstoviny najdeme na stolech Ird zcela vyjimecné.

Nezapomérite ochutnat!

- Irish stew — nejznaméjsi irské jidlo, je podobné gulasi. Pripravuje se v kotliku z jehnéciho
masa a s omackou a velkym mnozZstvim zeleniny (brambory, cibule, petrzelka a mrkev).

Colcannon — varené brambory s kapustou a ¢esnekem.

Champ — bramborova kase s cibulkou.

Boxty — bramborové placky, obvykle plnéné.

Coddle — smés brambor, slaniny, klobasy a cibule. Vse se vafi spolecné.

Shepherd’s pie — masovy nakyp zapeceny s bramborovou kasi.

Barm brack — sladky kvasnicovy chléb se susenym ovocem a aromatickym korenim.
Soda bread — tradi¢ni irsky chléb.
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Pivo - typicky irsky napoj. Guiness je svétoznamé irské cerné pivo
horké chuti s hustou pénou. Vyrabi se ze silné prazeného
je¢menného sladu, coz mu dodéva karamelovou chut.
Dalsi znacky jsou treba Kilkeny nebo Smithwicks.

- Whiskey — irska whiskey je chutna a jemna,
nebot se destiluje tfikrat. Zraje v dubovych
sudech, a to nejméné tfi roky, ale ¢asto
také deset aZ patnact let. Nejznaméjsi
znacky jsou Paddy, Tullamore, Jame-
son a Bushmills.

- €aja mléko — Irové mi-
luji €aj. Jeho piti patfi ke
kazdodennim ritudldm
v mnoha rodinéch.

Caj se ¢asto pije

s mlékem. Ve
spotrebé mléka je
Irsko dokonce na
prvnim misté z celé
Evropské unie.



Ttalie

hlavni mésto: Rim | ¢lenem EU od roku: 1952 | rozloha: 301 338 km? | pocet obyvatel: 60 115 625

syry (mozarella, parmezan,
gorgonzola), téstoviny, zeleni-
na (artycoky, lilky, cukety,
rajcata, kapary), olivy, /
olivovy olej, bylinky, morské
plody a ryby, sunka, pizza,
vino, kava

Italskd kuchyné ukryva nespocet kulindfského uméni, je typickd svoji pestrosti ingredienci.
Mezi nejvétsi lahddky patfi parmska Sunka, susend rajéata nebo tfeba naklddana zelenina.
Nejbéznéjsim pokrmem jsou pak zejména téstoviny a syry.

Téstoviny patfi k vyhlasenym artiklim po celém svété a nikde jinde je nedokazou vyrobit v tak
originalni konzistenci, jako pravé v Itélii. Zakladem italskych téstovin je semolina, italska tvrda
psenice. Na severu Itdlie je vSak tradi¢nim jidlem polenta — kukufi¢nd kase.

V Italii existuje kolem Ctyf set rGznych italskych syrd, mezi nejznaméjsi patti: Asiago, Bra,
Canestratol Pugliese, Fontina, Gorgonzola, Grana Padano, Monte Veronese, Mozzarella di Bu-
fala Campana, Murazzano, Quartirolo Lombardo.

Nezapomérite ochutnat!

- Minestrone — zeleninova polévka ve vyvaru, nékdy se do ni pridavaji téstoviny.

- Prosciutto e melone — lehky predkrm ze susené parmské Sunky s platky Zzlutého melounu.

- Carpaccio — na velmi tenké platky nakrajené syrové hovézi nebo rybi maso, na talifi poka-
pané citronem, olivovym olejem a Cerstvé mletym peprem.

- Pizza — kola¢ z velmi tenkého tésta zapeceny v peci. Nejstar§im druhem je Marinara
s rajCaty, bazalkou a cesnekem.

- Lasagne — oblibeny zapecéeny pokrm z platovych Sirokych nudli, prokladanych nejriznéjsi
naplni, nej¢astéji mletym masem a raj¢atovou omackou nebo Spendtem a syrem.

- Risotto — na tradicni italské risotto se pouziva specidlni ryze Carnaroli nebo Arborio a od
naseho ,Ceského” se lisi hlavné tim, Ze je hodné krémové.

- Tiramisu — slavny dezert z piSkotl se syrem mascarpone, kavou, smetanou a cukrem, pfi
servirovani se posypava kakaem.

- Vino — Itélie patfi mezi nejduleZitéjsi evropské producenty vina. Nejznaméjsi vina: Chianti,
Proseco, Barolo, Lambrusco, Brunello di Montalcino.

- Kava - Zadny Ital si snad nedovede predstavit jediny den bez lahodného $alku kavy. Italové
piji kdvu v malém $alku, za to velmi silnou (napf. Piccolo, Stretto, Caffe Coretto).

Kypr '

hlavni mésto: Nikésie | ¢lenem EU od roku: 2004 | rozloha: 9 251 km? | pocet obyvatel: 689 565

syr halloumi, pekanové orechy, ovoce (tresné,
jablka, banany, pomerance, merutky, avokado),
med, vino (Commandaria), sherry

Kyperska kuchyné byla v prlbéhu historie ovliviiovana okolnimi narody, presto se vsak
Kypfanim podafilo vytvofit osobité chuté charakterizujici polohu ostrova na hranicich
Evropy a Malé Asie. Nejcastéji vSak v mistni kuchyni rozpoznate mnoho druhl kofeni, zele-
niny a bylinek. Hlavné tymian, bazalku, rozmaryn, ¢esnek, oregano, olivy, ofisky, susené fiky ¢i
merunky a tfeba i balkdanskou kofenici smés Cubricu. Ze zeleniny jsou nejoblibenéjsi, stejné jako
v nedalekém Turecku, raj¢ata a lilky. Diky subtropickému podnebi se zde velice dafi i citrusim.

[1] Jidlo se Casto pfipravuje na dievéném uhli. Grilované maso, syr a zelenina neni jen zakla-
dem jidelnich listk( mistnich taveren, ale i domacnosti.

Nezapoméiite ochutnat!
- Halloumi — grilovany syr podavany s Cerstvou zeleninou, bylinkami a chlebem.
- Syr fetta

- Moussaka — masovy dort. Zakladem jsou lilky a na drobno nakrajené mleté maso. Na
Kypru je zapékéana v keramickém nadobi.

- Macaron Pastitsio — na toto jidlo se pouZiva hlavné besamelova omacka, muskatovy
orisek, skofice a nékolik druhd syrd. Mezi mistnimi je velmi oblibené. V regionech se muze
lisit jak ingrediencemi, tak v pfipravé.

- Tava a Stifado — dusena jidla s velkym mnozstvim cibule, bylinek a zeleniny.

- Baklava nebo Lokum — sladkosti pfipominajici blizkost arabského svéta.

- Vino — kyperska vina jsou jedna z nejstarSich na svété. Vinna réva se péstuje v okoli
Limassolu a Paphosu, ale i v pohofi Troodos. Nejznamé;jsim vinem Kypru je likérové vino
Commandaria — produkt klasternich mnichu.

- Ouzo - prevladajici lihovina, pdvodné anyzové prichuti, v celé oblasti jihovychodniho
Stredomofi.

- Kava — tradi¢ni kyperska kava ma nakyslou
chut a je pfipravovana v tradi¢ni
dZezvach na rozpaleném pisku.
- Ayran - slany jogurtovy
napoj, ktery sem prisel
z maloasijskych zemi.




10

brambory, obilniny, houby a mistni koirenova zele-
nina, ovoce (jablka, hrusky, svestky), ryby, chléb

Litevska kuchyné se hodné inspirovala kuchyni némeckou, polskou, Zidovskou a ruskou a tvori
ji predevsim bramborova a moucna jidla. Oblibeny je tmavy Zitny chléb, nejpouZivanéjsimi
tradi¢nimi surovinami jsou brambory, obilniny, houby a mistni kofenovd zelenina. Velmi
oblibené je i zeli a kapusta. Jako kofeni se pouZiva kopr, kmin, ¢esnek nebo bobkovy list.

Nechybi ani nepfeberné mnozstvi pokrm z ryb. Kromé moftskych sledt ¢i ihofu se lovi i sladk-
ovodni stiky a okouni. Byla by Skoda neochutnat tfeba studenou jogurtovou polévku z herinka,
lososi steak ¢i Cerstvé uzeného Uhote.

[} Litva je jednou z mala zemi, kde je podobné jako u nés velice populdrni houbareni.

Nezapoméiite ochutnat!

- Cepelinai — narodni specialita. Obti ovalné Sisky z bramborového tésta plnéné masem,
houbami, Skvarky a cibuli. Tvarem pfipominaji vzducholod a podle ni také dostaly své
jméno. Sisky se podavaji prelité kysanou smetanou a omastkem se slaninou.

- Koldunai — kulaté ,bramborové knedliky“ pInéné tvarohem, houbami, zelim apod. (dalsi
druhy pInénych knedlikd jsou napf. Virtiniai, Auselés nebo Saltnosiukai).

- Blynai a lietinai — palacinky nebo bramboraky upravované na sladky i slany zpUsob.
- Bigos — tradi¢ni jidlo z kysaného zeli, masa a hub.

- Sakotis — Zloutkovy suchy dort, typicka svate¢ni litevska sladkost. Je mnohapatrovy s ne-
pravidelnym tvarem vrstev a vypada jako smrk.

- Barsciai — bors¢, tradi¢ni receptura z kofenové zeleniny a repy.
- Bulviniu kukuliu sraba — kuli¢ky ze Stouchanych brambor vafené v mléce.

- Desra — klobasy (veprové i hovézi — jako pojivo se pridavaji brambory nebo je¢men).

Kindziukas — uzeny veprovy Zzaludek plnény
masem a ¢esnekem.
- Lapiené —krémova polévka se Spendtem
nebo $tovikem.
- Pyragas — kolace se sladkou naplni.
- Slizikai — sladké rohli¢ky jsou
tradi¢nim vanocnim pecivem.
- Gira — nealkoholicky napoj
vznikly kvasenim obilnin.
Casto se dochucuje ovocem.
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Loty$sko

hlavni mésto: Riga | ¢lenem EU od roku: 2004 | rozloha: 64 589 km? | pocet obyvatel: 2 248 000

maso (veprové, zvérina, ryby), lusténiny, zelenina
(¢ervena repa, kapusta, zeli), brambory, houby,
mlééné vyrobky, pirozky, likér Cernyj balzam

Lotysska kuchyné je velmi rozmanita, mezi oblibené pokrmy patfi hrasek se smazenym masem,
uzené ryby nebo studena krémova polévka.

V témér celém Lotyssku panovalo aZ do zacatku 19. stoleti nevolnictvi a strava chudych pod-
danych tak byla slozena z jednouchych, ale zaroven chutnych jidel, coz pretrvava v Lotyssku
dodnes. Tradi¢ni pokrmy se vafi z mistnich surovin, jsou malo kofenéné a hodné kalorické.
Podobné jako v Estonsku se i v LotySsku tesi velké oblibé veprové maso, zvéfina a ryby, ale
zemi v minulosti mnohokrat ochranily od hladomoru. Na lotySském stole ¢asto najdeme nakla-
danou zeleninu nebo nakladané houby, z lusténin se vafi nejriiznéjsi kase. Hojné se konzumuje
i mléko, kefir, syry a vejce.

Nezapomérite ochutnat! »

- Alexander torte — pecivo plnéné X il
lesnim ovocem, nej¢astéji malinami “’i e o
a brusinkami. oy

- Janu siers — Jansky syr vyrabény
o letnim slunovratu.

N

Kimenu siers — kminovy syr, ktery se vyrabi L 3
podomacku témér v kazdé rodiné.

Karasas — placky ze Zitné mouky.
Piragi — bramborové pirozky.
Rasols — bramborovy salat s kyselym zelim.

Skabu kapostu zupa — zelna polévka.

2R 2 A

Sklandu rausi — pecivo ze Zitné mouky plnéné
sladkymi i slanymi naplnémi.

2

Melnais balzams — Cerny balzam, je husty,

cerny bylinny likér. Pfesna receptura se pfisné
taji. Obsahuje 24 bylin a dalsi ingredience, jako je
zézvor a dubova kura. 35% likér se skladuje v dubovych
sudech a proddva se v charakteristickych hlinénych lahvich.

- Skabputra — ndpoj z mléka, vody, smetany a jecnych krup.

- Pivo —tmavé (Bauskas, Perteris, Tumsais) i svétlé (Bauskas gaisais,
Aldara Luksusa, Aldara Zelta).
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Lucembursko =

hlavni mésto: Lucemburk | ¢lenem EU od roku: 1952 | rozloha: 2 586 km? | pocet obyvatel: 491 775

maso (veprové, rybi, zvérina), knedliky, ardenska
sunka, salamy, syry, pivo, vino, kava

Lucemburskd kuchyné je hodné podobna kuchyni v Belgii. Navic
tu ale najdete Cetné némecké vlivy. V Lucembursku se nachazi
také celd rfada portugalskych a francouzskych restauraci. Kon-
zumuje se hodné veprového, ryby a zvéfina. BéZznym jidlem
jsou také knedliky se zelim. Skvélé jsou i zdkusky s domacimi
likéry nebo palacinky flambované na tfesnovici. Vanoc¢ni
Cas je typicky specialni polévkou s uzeninou a typicky-
mi crepe. Mezi mistni speciality, které by jisté stalo za
to ochutnat, jsou — grilovana Zebra, jatrové kulicky se
zelim, mladé veprové v rosolu, masové zaviny a rlizné
druhy salamu.

Nezapomérite ochutnat!

- Judd mat gaardebounen — ndrodni lucem-
burské jidlo. Jedna se o uzené veprové maso,
které se podava s krémovou omackou, bram-
borem a fazolemi.

- Traipen — Cerny puding s mackanymi bram-
borami a jable¢nou omackou — typické zimni,
zejména vanocni jidlo.

- Kachkeis — vareny syr.

- Thiringer — pikantni klobasy. Pouziti slova “Thiringer” je nyni vyhrazeno pro saldmy
vyrobené v némeckém Durynsku, oficidlné jsou proto nyni oznacovany jako Létzebuerger
Grillwurscht neboli Lucemburské grilovaci klobasky.

- Gromperekichelcher — kofenény bramborak s nakrajenou cibuli a petrzelkou.

- Tiirteg — bramborak se zelim.

- Rieslingspaschtéit — populdrni masovy kold¢ pfipraveny z vina Ryzlink a aspiku, obvykle se
podava na platky.

- Pastiky nejraznéjsich druhu

2

Quetschentaart — Svestkovy kolac.

- Miel de luxembourg Marque nationale — druh medu z Lucemburska, ktery je chranén
pravy EU.
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‘Madarsko

hlavni mésto: Budapes$t | ¢lenem EU od roku: 2004 | rozloha: 93 030 km? | pocet obyvatel: 9 960 000

klobasy, maso (telect, veprové, zvérrina), ryby
(candat, kapr, sumec, jeseter, stika, tloust, okoun,
plotice), zelenina (dusené zeli, zelené papriky),
korent (paprika), vino (Tokay)

Madarskou kuchyni ovlivnila jak strava pastevci z Velké uherské niziny, tak i kuchyné blizkych
slovanskych zemi, Rakouska, Némecka i Turecka. Zakladni potravinou je chleba ale konzumuje
se zde také velké mnoZstvi masa, predevsim hovéziho a veprového. V okoli velkych jezer a rek
jsou populdrni ryby (napf. domorody balatonsky candat — ,fogas”).

Nejcastéji pouzivanym korenim je paprika, kterd se v restauracich dava na stdl spolu se soli
a peprem. Velmi oblibenymi surovinami jsou i zeli a zakysand smetana. Z Madarska pochazi
nékteré u nas dobfe zndmé potraviny, pfedevsim cabajka nebo debrecinka. Také vyraz
Calamada je plivodem z madarstiny.

Nezapomérite ochutnat!

- Gulas — nejtypictéjsi madarsky pokrm. Na rozdil od naseho gulase jde v podstaté o vydat-
nou polévku z hovéziho masa, brambor a cibule okofenéné paprikou.

- Szegedinsky gulas — gulds se zelim jehoZ pojmenovani je spojovano s méstem Szeged.

- Perkelt — pfipravuje se nejen z teleciho, veptového a skopového masa, ale také z kurete
a zvériny. Od gulase se lisi vétsim mnozZstvim jemné krajené cibule a mensim mnoZstvim
stavy, ktera je vsak hustsi.

- Halaszlé — velmi jednoducha rybi polévka. Pivodné slo o jidlo madarskych rybard, které
se vafrilo u feky v kotliku nad ohném.

- Tokan —smés masa a zeleniny dusena v peci. Pfipravuje se z hovéziho, teleciho i veprfového
masa pokrajeného na podlouhlé hranolky. Provazi jej pikantni omacky.

- Lecs6 - zeleninovy pokrm z rajcat, paprik a cibule, servirovany s masem.

- Kolosvarské plnéné zeli (koloszvary toltott kdposzta) — plnény zelny list je madarskym
narodnim jidlem. Uvnitf je nejCastéji mleté maso s ryzi, vajicka a cibule.

- Somldéi galuska — vynikajici tradi¢ni dezert z piskotového tésta, vanilkového a ¢okoladového
krému, vlasskych ofechi a rozinek.

- Vino —v Madarsku se vyrabéji vétsinou bild vina, nejznaméjsi je
samoziejmé Tokay. Rika se mu vino krald, protoze si

v ném naslo zalibu mnoho panovnikd, napf.
Ludvik XIV nebo Katefina Velika.
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Malt

hlavni mésto: Valletta | ¢lenem EU od roku: 2004 | rozloha: 316 km? | pocet obyvatel: 1 267

zelenina, olivy, téstoviny, maso (kralici, vepirové,
rybi), pivo, vino

Typickd maltska kuchyné je velmi jednoducha. Jak je ve Stfedozemi obvyklé, jidla jsou
pFipravovana na olivovém oleji, dochucena zelenym kofenim (petrzel, celerova nat, bazalka,
rozmaryn a oregano). Maltska kuchyné vyuziva celoro¢ni dostupnosti zeli a dyni, dale brokolici,
kvétaky, baklazany, kedlubny, fedkve i fedkvicky a v zimé artycoky. Pepfem se v maltské kuchyni
dost Setfi, zato sladké zelené papriky a olivy mohou vstoupit bezmala do kazdého pokrmu.
Sladkosti jsou tézké, obsahuji hodné cukru a ricotty a nikdy nechybi ovoce.

(1] Nékolik malo restauraci nabizi i hlemyzdé, které Maltané sbiraji ve volné pfirodé po prvych
zérijovych destich a které upravuji s pikantni omackou (bebbux biz-zalza hadra).
Maltsky chléb (hobz) patfi k nejchutnéjsim na svété.

Nezapoméiite ochutnat!
- Timpana — makardny zapecené v listkovém tésté a omacce z rajcat, cibule a mletého masa.

- Ravjul — tasticky pInéné rikottou, vejci, strouhanym syrem a posekanou petrzelovou nati.
Podavaiji se s rajskym protlakem.

- Fenkata — masité pokrmy velmi ¢asto z lehkého kréli¢ciho masa.

- Torta tal — fenek pInény kousky kraliciho a veprového masa spolu s obvyklymi rajcaty,
zelenym hraskem a vinem.

- Bragoli — hovézi na olivach.

- llsien biz-zalza tat-tadam — hovézi jazyk s rajéatovou omackou.

- Pulpetti — masové kulicky.

- Torta tal-majjal bil-qara ohmar — v tésté zapecené mleté
veprové maso s dynémi.

- Frakassija tal-haruf — skopové s prekvapivou chuti stavy

i klry z citronu.

- Stuffat tal-garnit — chobotnice s omackou z kapary, vina,
ofechd oliv a rajcat.

- Nougat ¢i prinjolata — tradi¢ni sladka pochoutka s piniovymi
ofisky. Pece se v obdobi karnevalu.

- Fiholli — velikono¢ni pernikové pecivo s mandlemi.

- Kinnie — mistni exportni a velice oblibeny nealkoholicky
napoj z horkych pomerancu.
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Némecko

hlavni mésto: Berlin | ¢lenem EU od roku: 1952 | rozloha: 357 022 km? | pocet obyvatel: 81 831 000

maso (vepiové, hovézi, drubezi, zvéiina), masné
vyrobky, ryby, zelenina (chrest, kapusta, spenat,
Jazolové lusky, karfiol), houby, med, pivo, vino

Némecka kuchyné je velmi rozmanitd a je nutné ji délit podle jednotlivych regiond. V kazdém
se vafi trochu odlisné, ale vSude jsou k nalezeni vynikajici krajové speciality. Nékteré oblasti
jsou blizké nasi ¢eské kuchyni (napf. Bavorsko), oblasti okolo Ryna zndmé pro vyborna bila vina
jsou zase provazany s francouzskou kuchyni.

Némecka kuchyné je charakteristickd velkymi porcemi hlavniho chodu a neni rozdélena do
vice malych chodu. Najdete zde hodné masovych jidel s omackami, knedliky, kyselé zeli, velkou
nabidku zeleninovych i masovych polévek. Je také plnad nejriznéjsich uzenin a lahtdek. Naj-
dete zde nepfeberné mnoizstvi uzenych a susenych mas, klobasek, parkd, tlacenek apod.

Nezapoméiite ochutnat!
- Eintopf — zcela jisté nejzndaméjsi némecky pokrm — tradicni jidlo z jednoho hrnce. Jeho
zdkladem je velmi husta zeleninova polévka, do které se pridava maso, klobasy, apod.

- Badische Schneckensuppe — tradi¢ni polévka ze $nek(, do které se pridava kysana smeta-
na pochazejici z oblasti Badenska.

- Bratwurst — veprova nebo hovézi klobasa urcena ke grilovani.
- Jagerschnitzel — tzv. lovecky fizek z teleciho nebo veprového masa s houbovou omackou

- Kartoffelsalat — bramborovy salét, ktery se po celém Némecku déla v rliznych variantach
a je to oblibena priloha mnoha jidel. Narozdil od ceského bramborového salatu se ¢asto
podava teply.

- Spatzle — Cerstvé vajecné nudle vznikajici Skrabanim nebo tlacenim tésta. Tésto se skrabe
do vrouci vody. Je to velmi oblibena pfiloha k mnoha pokrmdm s omackou.

- Zwiebelkuchen — cibulovy kolac. Tradi¢né se konzumuje na podzim s buré¢dkem v oblastech,
kde se péstuje vino.

- Schwarzwalder Kirschtorte — popularni dort z oblasti
Cerného lesa v Badenské oblasti. Cokoladovy
dort s krémovou polevou je plnény ve

vrstvdch tfesnovou naplni.

- Stollen — stola, tradi¢ni némecky
vanocni kolac podobny nasi
vanocdce, ale s véts$im obsa-
hem ovoce a koreni.
Je z jednoho kusu
a obaleny cely
v mouckovém cukru.
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Nizozemsko

hlavni mésto: Amsterdam | ¢lenem EU od roku: 1952 | rozloha: 41526 km? | polet obyvatel: 16 850 000

syry, maso, zelenina, mlééné vyrobky, slanecek

V nizozemské kuchyni se snoubi vlivy némecké, flanderské a francouzské gastronomie spolu
s exotickymi chutémi a ingrediencemi, které zdejsi obchodnici pfivezli ze zamofi. Avsak jedi-
nym typickym jidlem je jiz po nékolik generaci syrovy slanecek. Ten se stal doslova delikatesou
a je tradi¢né podavan ledové vychlazeny jako predkrm. Mezi dal$i nizozemské lahidky patfi
matjesy a musle. Nizozemci maji velmi radi mlécné vyrobky vseho druhu (syry, jogurty apod.),
radi jedi maso, hodné zeleniny, brambory a podle statistik snédi rocné 160 vajec na osobu.

Nezapomeéiite ochutnat!

- Syry (eidam, gouda, maasdam, leyden) — bochniky a koule lahodnych tvrdych syr( patfi
k typickym a nejznaméjsim symbolim Nizozemska. Témi nejmladsimi jsou jong (mladé),
jejichz doba zrani je nejkratsi a cenové také patfi k nejlevnéjsim. Mezi nejkvalitnéjsi syry
patii Bergen. Syry, které zraji nejdelsi dobu, jsou oude (staré) a jejich doba zrani je vice nez
jeden rok.

- Ryby — nejedna z narodnich specialit je pfipravena z ryb. Pravé této zemi vdéc¢ime za
skvélou recepturu na slanecka.

- Stew —slanina je soucasti nizozemského stew, ktery se na rozdil od klasického anglického
s masem dusi jen se zeleninou. Vedle slaniny obsahuje maslo, mrkev, brambory, cibuli
a tymian.

- Stamppot — teply eintopf se zelim a bramborami.

\

Paprikova, okurkova nebo tfesiova polévka.
- Pivo — Nizozemci jsou velkymi milovniky piva (Heineken je tfeti nejvétsi pivovarska sku-
pina na svété). Vedle néj tu vsak plsobi cela fada dalSich
pivovaru, které vafi nepfeberné mnoiZstvi piv.
Vyrabéji se piva svétla i tmava, nahorkla
i sladkad, ale i ovocna ¢i bylinkova.

IBEEMSIT

~
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Polsko

hlavni mésto: Var§ava | ¢lenem EU od roku: 2004 | rozloha: 312 679 km? | pocet obyvatel: 38 501 000

uzeniny (salamy, klobasy), maso, ryby, brambory,
houby, zelenina, kopr a majoranka, Zubrovka

Polsko bylo v minulosti vzdy pod vlivem okolnich velkych statG a neni proto divu, Ze mnoho
z polskych receptl je ovlivnéno zahranic¢im. Z Madarska prisel gulds, z Italie casté uzivani zele-
niny a téstovin, z Francie moucniky a z Ukrajiny obliba ¢ervené repy. BEhem staleti ovsem
Polaci tyto zahrani¢ni dary pretavili do svébytné polské chuti, takZze dnesni polska kuchyné
predstavuje unikatni zptisob kombinaci jednotlivych ingredienci.

Ve vseobecné oblibé jsou husté zeleninové polévky, zejména bors¢ a chlodnik, i polévky
ovocné (z jablek, Svestek, visni apod.). V Polsku se vyrabi vice nez 90 druh( salamd a jméno
keilbasa se dostalo i do americké anglictiny, kde si pod timto ndzvem kazdy predstavi kvalitnéjsi
klobasu. MozZnost rybafeni pfinasi celd staleti na polsky stll mnohem vice ryb, nez je zvykem
napriklad u nas. Mezi ty nejbéznéjsi patti pstruh a losos v nekoneénych Upravéch. Nejcastéjsi
ptilohou jsou brambory.

Nezapomérite ochutnat!

- Staropolsky bigos — je prastaré narodni
jidlo z masa, zeli, uzeniny, hub a Sves-
tek. Vafi se 4 dny a byl vZidy pfipravo-
van ve velkém mnoZstvi do zasoby.

- Zrazy — plnéné hovézi rolky.
- Var3avské dritky

- Gics — pecené teleci koleno obloZené
zeleninou a specidlnimi bramborovymi
knedliky, tzv. kluski.

- Vodka — v Polsku je ndrodnim napojem.
Zubrowka je druh vodky

s unikatni zelenavou barvou, typickym aroma <
a stéblem travy plovoucim ve sklenici. ‘
Nazev pochazi od vzacného zvirete zubra, ktery Zije

v polském narodnim parku Bialowieza a trava, plovouci
v napoji, je bylina, kterd v tomto parku roste. Zubrowka je ¢asto podavana s jable¢nym
dZusem.

- Miod pitny — neboli medovina je dalSim typicky polskym napojem. Existuji tfi rGzné
druhy a viechny se piji chlazené.
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Portugalsko

hlavni mésto: Lisabon | &lenem EU od roku: 1986 | rozloha: 92 391 km? | pocet obyvatel: 10 708 692

syry, maso, ryby a morské plody, zelenina, bram-
bory, korent, ryze olivy, dezerty, vino, kava

Portugalska kuchyné vyuziva hojné Cerstvych surovin a najdeme v ni znaky kuchyné Spanélské,
francouzské i africké. Nesetfi se ¢esnekem ani cibuli, hojné pouZivana jsou rajcata i papriky,
nechybi olivovy olej, citrusové plody a samoziejmé vino. Chloubou portugalské kuchyné jsou
vynikajici kozi a jehnéci syry. Lze Fici, Ze portugalska kuchyné neni pfilis ndrocna na ptipravu.

[1] V nékterych restauracich davaji ke kdvé spolu s cukrem skofici vcelku. Pokud si s ni budete
svoji kdvu michat, uvolni své aroma a je to potom doslova delikatesa.

Nezapomérite ochutnat!

- Bacalhau — treska, kterd se sice v mistnich vodach témér nevyskytuje, presto je ale tato
ryba povaZzovana za narodni pokrm. Portugalci ji pry uméji udélat na 300 zpusobd.

- Espada—velka ¢ernd Uhorovita ryba s hlavou stiky a obrovskyma vypouklyma oc¢ima, ktera
je zde vyhlasenou lahtdkou. Kterykoliv z mnoha zpUsobd pfipravy této ryby je jedinecny,
ale snad nejlepsi je ten, ve kterém se vedle banan( pridava i trochu manga.

- Polévky — jsou v Portugalsku samostatnou kapitolou, nebot ¢asto tvofi hlavni chod vecefe.
Nejznaméjsi hlavni polévkou je Caldeirada z riznych druhl ryb. Lehéi polévkou je pak
Caldo Verde tzv. zelena polévka — husta bramborova polévka s najemno nakrajenym zelim
nebo kapustou. Acorda je oblibena ¢esnekova polévka s chlebem a vejcem.

- Zakusky — skoro vsechny jsou pfipravovany na bazi vajec, medu, mandli a fik(i. Portugal-
skym narodnim zakuskem je “pastel de nata” — dortik se smetanovo-vajecnym krémem
posypany skofici.

- Vino — pro svoji charakteristickou chut jsou nejznamé;jsi Portské a Madeira. Obé vznikaji
smichanim prokvaseného vina s alkoholem a tato smés pak dlouhou dobu zraje v sudech,
aby doslo k harmonizaci chuti.

- Sangria — zdklad tvori vino smichané s kousky ovoce, cukrem a skofici.

\

Poncha — madeirsky drink michany z pélenky z tftinového cukru, medu a citrénové $tavy.

- Kava — v Portugalsku néco jako u nas pivo. Mistni jsou na ni hrdi a miluji ji.
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‘Rakousko

hlavni mésto: Videfi | ¢lenem EU od roku: 1995 | rozloha: 83 871 km? | pocet obyvatel: 8 404 252

syry, maso (hovézi, telect, zvérina), vnitinosti,
zelenina (fazole, kvétak, rajéata, kukuiice, ¢Cervena
repa), houby, dezerty, pivo, bylinkové likéry

Rakouska kuchyné je ze vsech evropskych kuchyni nejvice
podobnd té nasi. Zdkladem hlavniho jidla je maso. Velmi
oblibeny je hovézi ¢i teleci gulds, ktery Rakusané
prevzali od Madar(. Hovézi se ¢asto upravuje
s cibuli, oblibena je svictkova ci varené
hovézi s oblohou. V mnoha burgen-
landskych restauracich a jiznich
¢astech Dolnich Rakous se maso
Casto pripravuje na paprice. Ra-
kouské zakusky a dortiky jsou
proslavené.

Nezapomérite ochutnat!

- Vidensky fizek — velice
oblibeny platek teleciho
masa v trojobalu.

- Tiroler Grostl — tyrolska
specialita z uzeného a hovéziho masa a cibuli a bramborami jako pfilohou.

- Tiroler Knddel — knedliky pfipravené z uzeného masa, slaniny, vajec a bilého chleba.

- Tafelspitz — hovézi $picka varena v zeleninovém vyvaru s bramborem a zeleninou.

- Spatzle — téstovinové halusky se syrem nebo zelim.

- Vnitfnosti — na rdzné zpUsoby upravené ledvinky, srdce, slezina, teleci plice a dalsi.

- Sachruv dort — recept na tento vytecny dort vymyslel teprve Sestnactilety kuchar Franz
Sacher, ktery pracoval ve sluzbach kanclére Metternicha.

- Dort Eserhazy — nékolik vrstev ofiSkového tésta je spojeno vynikajicim krémem a polity je

cukrovou polevou s ¢okoladovym zdobenim.

- StrGdl — v Rakousku velmi oblibeny a pfipravuje se s vétsim mnostvim rozinek ne? je
obvyklé u nas.

- Mozartovy koule — uprostred této pochoutky se nachazi marcipan a kolem néj v nékolika
vrstvdch svétly a tmavy nugat a samoziejmé ¢okolada.

- Pivo — v Rakousku velmi oblibené, na nase poméry ale prilis sladké.
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'Rumunsko

hlavni mésto: Bukurest | ¢lenem EU od roku: 2007 | rozloha: 238 391 km? | pocet obyvatel: 19 599 506

brynza, maso, ryby, zelenina, bylinky, polenta,
tzuica, vino

Rumunska kuchyné byla vzdy ovliviiovdna kuchynémi ostatnich balkanskych narodd. Je velmi
pestrd, pikantni a vydatna, pficemz zékladni potravinou je maso a sladkovodni mofrské ryby.
Nejcastéjsi Upravou mas je Uprava na rozni (tzv. grataru) nebo pfimo na rozpalenych platech
sporakd. Specialitou jsou pecena berani varlata. Pro rumunskou kuchyni je také typicka velka
spotreba zeleniny, predevsim porku, lilku a papriky.

Nezapoménte ochutnat!

- Mititei — tradi¢ni silné korfenéné Sisticky z mletého masa pecené na rozni.

- Sarmale — rolky veprfového masa zabalené v zelnych nebo vinnych listech. Podava se se
zelim a polentou.

- Kapusta a la Cluj — smés kapusty nasekané nadrobno s mletym masem, podavana s ky-
sanou smetanou.

- Mamaliga — kukufi¢na kase doplnéna tvarohem, smetanou, ov¢im syrem ¢i vejci. Podava
se k dusenému veprovému i jinym jidldm.
- Kapr na grilu — specialita z oblasti delty Dunaje.

\

Apapanasi — tvarohové dortiky.

- Nakladana zelenina — specialita rumunské kuchyné. Do dievéného soudku dobte
vytfeného Cesnekem se naskladaji okurky, malé zelené melouny, paprikové lusky, mala
zelend rajcata, mensi hlavky zeli, jablka, kofenova zelenina a Cervené kapie. To vse se zalije
vroucim roztokem pfipravenym z vody, octa a vétsiho mnozstvi soli. Takto pfipravena zele-
nina pak rumunskym kuchafdim vydrZi celou zimu a pokrmim dodavé specifickou chut.

- Brinza de Braila — ov¢i tvarohovy syr korenény sekanym libeckem.
- Pastrama — vykosténé husi maso, roztazené do Sirky, nacesnekované a vyuzené.

> Polévky — zejména Transylvénie je vyhlaSena sytymi hustymi polévkami
s masem a zeleninou. Nejznaméjsi polévka — ciorba je varena ze
zkvasenych otrub, uzeniny, brambor a masa.

. > Tzuica — 3Svestkova brandy je ndrodnim napojem.

N Druhy se rozlisuji podle sily, chuti a lokality, ze které

’ pochazeji. Nejsilnéjsi je tzuica de Bihor, znama také

jako palinca.

- Mazgram — letni napoj, podavany ve vysoké
sklenici, naplnéné z¢asti ledem a doplnény sil-
nou ¢ernou kdvou a praskovym cukrem.
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hlavni mésto: Atény | ¢lenem EU od roku: 1981 | rozloha: 131 940 km? | pocet obyvatel: 11 283 293

olivy, syry, olivovy olej, maso (jehnéci, skopové,
dritbezi, rybi), zelenina (artycoky, cibule, rajéata,
cesnek), lusténiny, bylinky, vino, Ouzo, Metaxa

Recka kuchyné je prastara a je silné ovlivnéna Orientem. Jeliko? Rekové povazuji jidlo za jednu
z nejdileZitéjsich soucasti Zivota, davaji si na jeho pripravé opravdu zalezet. Recka kuchyné patii
mezi nejstarsi a nejoblibenéjsi kuchyné svéta a zdejsi kulinarské uméni je zndmé vice jak 3000
let. Pro feckou kuchyni je priznacné velké mnozstvi predkrm. Jidla jsou vydatnd a maji diky
pouzivani zdejsich prisad jako je olivovy olej, cesnek a Cerstvé bylinky nezaménitelnou pfichut.
Zakladem soucasné fecké kuchyné jsou predevsim zeleninové salaty, kvalitni maso a ryby.

(1] Typickymi feckymi jidelnami jsou tzv. taverny, kde se mlze navstévnik doslova podivat az
pod poklicku, tzn. pokrm si Ize prohlédnout i vybrat osobné v kuchyni.

Nezapoméiite ochutnat!
- Gyros —maso otacené na svislém grilu. Opecené se ofezava a vklada do housky se zeleninou.

- Moussaka — pokrm, ktery je tvorfen vrstvami mletého masa, baklazanu, cuket, pfipadné
i brambor, prelity besamelovou omackou a zapeceny do kifupava v troubé.

- Pastisjo — ndakyp s mletym masem, makardny a beSamelem.

- Suvlaki — Spiz z rlznych druh( masa na jehle, pfipravovany na zpUsob raznici. Vhodna
pfiloha je pita chléb nebo hranolky a vSudypfitomny choriatiki salata (fecky salat).

- Tzatziki — strouhand okurka v jogurtu dochuceném ¢esnekem.

- Dolmades — smés zeleniny ¢i masa s ryzi a kofenim balené ve vinnych listech, nalozenych
v oleji.

- Pastitsio — v nékolika vrstvach zapecené téstoviny
a masova smés, nejcastéji s beSamelovou nebo
rajcatovou omackou, syrem a korenim.

- Vino — feckd vina se produkuji na tfech
poloostrovech oblasti Chalkidiki — Kassandra,
Sithonia a Athos. Z Recka pochézi i patron
vina Dionysos.

- Retsina — bilé vino s pfichuti pryskyftice.
- Ouzo — aperitiv z anyzovych seminek, ktery se
pije bud'samotny, nebo smichany s vodou.

- Rakija — ndpoj s vysokym obsahem alkoholu, podobny
italské grappé.

- Metaxa — feckd brandy, jejiz kvalita je stuprfiovana typickymi hvézdickami.
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Slovensko  Em

hlavni mésto: Bratislava | ¢lenem EU od roku: 2004 | rozloha: 49 035 km? | pocet obyvatel: 5440 078

cabajka, syry (ostépek, brynza), maso, brambory,
mlééné vyrobky, Borovicka

O Slovacich se fika, Ze jsou pohostinnym narodem a navstéva nikdy neodejde s prazdnou.
Podobu slovenské kuchyné ovlivnil hlavné letity zplsob Zivota na slovenském venkové, kde se
na vétsiné uzemi diky klimatickym a zemépisnym podminkdm silné rozvinulo pastevectvi ovci.
Tradi¢ni slovenské suroviny jsou brambory, mléko (konzumuje se sladké i kyselé) a mlécné
vyrobky. Tradi¢ni jidla jsou proto bezmasa — halusky, kase, rezance, pirohy. Kuchyné je vice
kofenéna — nejoblibenéjsim korenim je paprika, cesnek, majoranka.

Z masa je nejpouzivanéjsi veprové. NejoblibenéjsSim pokrmem je smaZeny veprovy fizek neboli
“vyprahany bravcovy rezen”.

Nezapomérite ochutnat!

- Brynza — mékky soleny hrudkovy ov¢i syr, jehoz
vyroba je pomérné zdlouhava.

- Halusky — brynzové halusky jsou slo-
venskym narodnim jidlem. Podavaji se
s osmazenou slaninou, tradicné pak
s brynzou.

- Zivanka — vepiové maso s cibuli,
klobasou, slaninou a brambory za-
balené do aluminiové folie a dusené
v horkém popelu.

> Ostépek — tradi¢ni slovensky uzeny
pafeny syr Zlutohnédé barvy a jemné
slané chuti vyrabény ve tvaru elipsoidu
s ptivodni ornamentikou.

- Cabajka — jako prvni ji pripravili Slovaci, ktefi se
potom prestéhovali do Madarska, takZze nikoliv
madarsky, ale slovensky narodni pokrm.

- Kapustnica — tradicni polévka se zelim a uzenou klobasou, obcas s houbami a ve vano¢nim
obdobi i susenymi Svestkami.

- Vino — vyhladsené je predevsim vino z vinic na jihu zemé. Slovenské vinice patfi mezi
nejsevernéjsi mista, kde se vinna réva péstuje.

- Borovicka —silny bylinny likér.
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hlavni mésto: Lublaii | ¢lenem EU od roku: 2004 | rozloha: 20 273 km? | pocet obyvatel: 1 964 036

prsut, konské maso, ryby a dary more, ovéi syr,
pohanka, zelenina, vino, palenky

Co se kuchyné tyce, md na Slovinsko velice pfiznivy vliv jeho stfedomorska poloha. Jidelnicek
je tim padem daleko pestrejsi, leh¢i a zdravéjsi! Jednou ze zakladnich polozek na slovinském
jidelnicku jsou velice chutné plnéné kalamary (Polnjeni lignji) s blitvou. Vyborny je tfeba také
salat z chobotnic. Mofrské ryby jsou zvlasté v pfimorskych letoviscich oblibenou pochoutkou
ptipravenou z Cerstvych prirodnich produktl. Jejich druhova pestrost je skutecné Siroka.

Co je pro slovinské kulinafské bohatstvi typické, jsou pokrmy z pohanky. Pohanka se fekne ajda
a prizvisko ajdov, ajdova, ajdovo ma i mnoho slovinskych zemépisnych oblasti.

Nezapoméiite ochutnat!

- Idrijské Zlikrofy — na mnoho zptisobtl plnéné téstové kapsicky, které se serviruji bud jako
predkrm, jako pfiloha k masitym jidldm s omackou, ¢i jen tak s chutnou omackou.

Zganci — znamé slovinské narodni jidlo podobné italské polenté.
Koriské maso — patfi ke slovinské kuchyni jako naprosto béznd zélezitost.

PInéné kalamary (Polnjeni lignji)

vobovov

Njoki — noky, maji velmi blizko k italskym gnocchi. Vétsinou se prelévaji krémovymi nebo
houbovymi omackami, gorgonzolou atp.

N

PrSut — prvotfidni Sunka susend na slunci. Poddva se vétsinou jako predkrm, hlavné se
syrem (naptiklad domacim ov¢im) a olivami, k éemuz prikusujeme Cerstvy kiupavy chléb.
- Kranjska klobasa — klobdsa vyhlasena svou chuti je vyrobena z nahrubo nasekaného masa
a ostfe korfenénd. Prava krariska klobasa musi obsahovat alespor 68 % vepfového masa,
12 % hovéziho a nanejvyse 20 % slaniny.

- RiZoto — v pestrosti, barvitosti a vynalézavosti Uprav rizota jsou Slovinci ve vyssi lize nez my.

- Potica—jedna z plvodnich slovinskych sladkosti. Jedna se o peceny zavin z kynutého tésta
a naplné, kterd je tradicné orechova (také s rozinkami). Dalsi zaviny jsou tfeba Gibanica
nebo Struklji.

- Blitva — varené brambory smichané se Spenatem, vybornd priloha
predevsim k masovym pokrmdm a rybam.

- Palenky - Zganje, Rakija, Sadjevec, Medova
palenka, Tepkovec (palenka z hrusek). Kdo uz
byl ve Slovinsku, jisté také zna prosluly
Pelinjkovec, koralku skutecné
z pelyriku, tudiz velice hotkou.
Casto se také setkéte
s Jagermeisterem.
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‘Spojené krélovstvi SfZ

hlavni mésto: Londyn | ¢lenem EU od roku: 1973 | rozloha: 243 610 km? | pocet obyvatel: 62 041 000

maso, ryby, sendvié, puding, syr Cheddar,
worchesterova omacka a majonéza, ¢aj, gin

Anglickd kuchyné si neziskala v kontinentdlni Evropé pfilis velkou oblibu, obzvlasté pro
labuZnické Francouze je Casto teréem vtipkUd. Pfesto neni nezajimava. Je zaloZzena na tradicich
a na anglickych stolech najdeme nejednu pochoutku.

Povéstnou anglickou snidani — opecena slanina, fazole, tepla zelenina a parky ¢i houby — uz
dnes témér zadny Angli¢an nesnida. Typickym britskym obédem je rychly sendvi¢ prekrojeny
na trojuhelniky a ¢aj. Hlavnim jidlem dne je pak vecere, ktera se sklada z hlavniho jidla
a moucniku (nékteré rodiny maji na vecefi aZ tfi chody). Obvykle se vecefi aZz po osmé
hodiné.

1]V roce 1756 dala Britanie svétu majonézu a byl zde také vymyslen recept na oblibenou
worchesterovou omacku.

Nezapomérite ochutnat!

- Sunday Roast — pecené hovézi maso se zeleninou a brambory.

- Cottage Pie a Shepherd‘s Pie — mleté jehnéci maso zapecené s mrkvi v bramborové kasi.

- Gravy — hnéda husta omacka, kterou se poléva maso. Prodava se v granulich v mnoha
prichutich.

- Fish and chips — smaZend obalovana bila ryba podévana s hranolky a octem.

- Laverbread — waleska specialita z tmavych mofrskych fas. Serviruje se studena s dary more
nebo tepld se slaninou, toastem a rajcaty.

- Plougman’s — chléb, syr, naklddana zelenina a hlavkovy salat.

- Hovézi pecené — tradi¢ni nedélni obéd. Obvyklou pfilohou je peceny svitek (yorkshire
pudding), opékané brambory, sezonni zelenina a kienova omacka.

- Cumberland sausage — dlouha uzenka z vepfového
masa. Pokrmu z uzenek a bramborové kase se
fika hangers and mash.

- Caj - odpoledni ¢aj predstavuje britskou
tradici, ktera je denné dodrZovana
v nékterych domdcnostech, ¢ajovnach
a hotelich. Podava se kolem
16. hodiny. Nejdrive se vsak jedi
malé sendvice, obycejné plnéné
rybi pomazénkou a okurkou.
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Spanélsko

hlavni mésto: Madrid | ¢lenem EU od roku: 1986 | rozloha: 504 782 km? | pocet obyvatel: 46 063 511

ryby a dary moie, maso, zelenina, rjze, olivovy
olej, vino

Spanélé jsou znami velkou zalibou v jidle. Spanélska kuchyné je pestra i rafinovana, diky roz-
manitosti pouzivanych surovin se to v ni hemzi barvami i chutémi. Na pobrezi prevazuji ryby
a saldty, ve vnitrozemi masité pokrmy a husté polévky. Spanélsko neni zemé jedné kuchyné —
vedle sebe existuji kuchyné katalanskd, baskicka, galicijskd, kastilska, andaluska a dalsi.
Zakladnimi surovinami, které pouziva Spanélska kuchyné, jsou ryby a jiné plody more, maso
hovézi, skopové, veprové, ale pouziva i hojné dribez, dale ryzi, brambory, fazole a bily chléb.
Ze zeleniny prevazuji rajcata, sladké papriky a lilek. Spanélé pouZivaji hojné kofenf a jidla jsou
tedy pikantnéjsi. Typické je Casté pouzivani ¢esneku a olivového oleje. Soucasti snad vsech
pokrm jsou také zeleninové salaty.

Nezapomérite ochutnat!

- Gaspacho — studena polévka
z drcenych rajcat, olivového oleje,
okurky, papriky a octa.

- Tortilla — narodni pokrm, omeleta
z platkd brambor, vajec a cibule.

- Marmitako — kotlik s turidkem
a dusenymi brambory.

- Txanguro — Skeble s morskymi
kraby ve velmi lahodné omacce
(spiSe na severu zemé).

- Paella—smés ryze, zeleniny a koreni
s kousky ryb ¢i drabeZe dusena na
panvi.

- Jamon —susena sunka.

\

Chorizo — obdoba cabajky.

- Moucniky — zaklad spanélskych mouénik{ tvori
mandle, ofechy a piniova seminka. Mouc¢niky jsou
Casto velmi sladké a jsou uréeny pro slavnostni pfileZitosti.
Jako moucénik k hlavnimu jidlu se béZné podava ovoce.

- Vino — nejoblibenéj$i $panélsky napoj. Spanélé vypiji pres den nékolik malych
skleni¢ek zvanych ,,un chato” a vinem bézné zapiji obéd ¢&i veéeti. Spanélé rozeznavaji t¥i

druhy vina: suché, tézsi a sladké.
- Pivo — podava se velmi chlazené a Casto jako aperitiv pred jidlem.

- Andaluska brandy a rtizné likéry vyrobené z anyzu, navarrskych trnek, visni, tfesni a vina.
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Svédsko

hlavni mésto: Stockholm | ¢lenem EU od roku: 1995 | rozloha: 449 964 km? | pocet obyvatel: 9316 000

ryby a dary more, maso, zelenina, vejce, mléko a syry

Zakladni soucdsti svédského jidelnicku jsou rGzné upravené pokrmy z ryb, koryst a masa
(véetné sobiho), dale pak driibe, zelenina a ovoce. Svédska snidané je bohatd, obsahuje
zpravidla maso, vejce, syry, ovesnou kasi se smetanou, maslo, chléb, dZzem, kavu, ¢aj nebo
kyselé mléko. K obédu se obvykle podavaji studené pokrmy nebo jednoduché teplé pokrmy
z masa a vajec a hlavnim jidlem je vecere skladajici se z vydatné polévky a hlavniho chodu.
Velmi oblibené jsou pokrmy z jemné mletych mas, Casto se také pripravuji takzvané kastrolky,
cozZ jsou maso, ryby nebo korysi pfipravované spolecné v jedné nadobé s pfilohou. Po vecefi
se obvykle jesté podava ovoce.

11 Smorgasbord — pfi slavnost-
nich prilezitostech se podava
predkrm formou oblozenych
,Svédskych” stold.

V srpnu, kdy je povoleno chytani rakd,

se ve Svédskych restauracich poradaji

specialni raci vecirky. Rakd se podava ohromné mnoistvi, vétsinou se vafi v osolené vodé
s pridavkem kopru.

Nezapomérite ochutnat!

- Biff a la Lindstrom — smazZené vnitifnosti s cervenou fepou a rozmarynem, cibuli, brambo-
rem a vejci, podavané s brambory a hraskem.

Janssons frestelse — zapeceny sled's cibuli, bramborami a Slehackou.
Kanelbullar/Saffransbullar — skoficové/zazvorové pecivo.

Kroppkakor — pIlnéné bramborové knedliky (houbami, cibuli, vepfovym).
Fiskbullar/Kottbullar — rybi/masové kulicky z riizné okofenéného mletého masa.
Pyttipanna — osmaZené, na kosticky nakrdjené brambory se sekanym masem a cibuli.
Raggmunk — bramborak s pe¢enym veprovym a brusinkami.

Renkatt — sobi maso.

Sillsalad — salat ze sledli s bramborami, kyselymi okurkami, jablky a vejcem.
Stekt stromming — smazeny sled's bramborovou kasi.

Strommingslador — zapékany, nasoleny zkvaseny sled.

Svampsoppa — husta krémova houbova polévka.

Viltwallenbergare — zvéfina smazena v trojobalu.

N N A 2 2N 2

Ris a la Malta — smetanovy dezert ze sladké ryze.
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Cestovani

Volny pohyb osob mezi ¢lenskymi staty je jednim ze zdkladnich cilG Evropské unie a kazdy
obcan EU ma pravo svobodné cestovat a usadit se kdekoli ve Spolecenstvi. Méli bychom byt
vSak dobfe informovani o platnych pravnich predpisech, aby byla zajisténa ochrana nasich
prav pfi cestovani a zajisténa duvéra ve vyrobky a sluzby, které kupujeme kdekoli v EU.

Potirebné cestovni doklady

Pokud jste ob¢anem EU a cestujete z jedné zemé Unie do jiné, nemusite se na hranicich proka-
zovat obéanskym prakazem ani cestovnim pasem. PFi cesté do Bulharska, Rumunska, Irska,
na Kypr ¢i do Spojeného kralovstvi vSak musite na hranicich ukdzat platny doklad totoZnosti,
protoZe tyto zemé, ac jsou soucasti Unie, do schengenského prostoru nepatti.

[T] KdyzZ cestujete pouze v ramci schengenského prostoru, je vidy lepsi mit u sebe pas nebo
obcéansky priikaz. Nemusite je sice ukazovat na hranicich, ale miZe nastat situace, kdy svou
totoznost budete muset prokazat.

, o, jednotné ev § Eislo
Prava cestujicich 1 1 2 tisiového volgn .

Prava cestujicich v Zelezni¢ni prepravé
- ZruSeni nebo zpoidéni

Pokud je vas vlakovy spoj zrusen ¢i zpozdén o vice jak 60 minut, mate pravo na kompen-

zaci. Existuje nékolik mozZnosti:

- cestu zrusit a poZadovat okamZité proplaceni pIné ceny jizdenky, popf. té Casti cesty,
kterd jesté nebyla realizovana. Rovnéz mizete zazadat o vraceni penéz i za Cast trasy,
kterou jste jiz projeli, pokud z dlvodu zpoZdéni spoje uz nelze uskutecnit cil cesty

nebo

- pozadat dopravce o zménu jizdenky, popf. i trasy, ktera vdm umozni dostat se do mista
urceni nejblizsim moznym spojem ¢i v den podle vlastniho vybéru.

nebo

- rozhodnete-li se v cesté pokracovat, mate narok na nahradu Skody v nasledujici vysi:
25 % pfi zpozdéni do 120 minut a 50 % pfi zpoZdéni presahujicim 120 minut.

Jizdné musi byt vraceno v pribéhu jednoho mésice od podani Zadosti.

Narok na odskodnéni vam nevznika, pokud byl spoj zrusen ¢i zpozdén z divodu, jemuz se
nedalo predchazet (napf. mimoradné povétrnostni podminky) nebo pokud jste ho nestihli.
Vyse uvedena prava na nahradu skody vzniklé v dasledku zruseni ¢i zpoZzdéni vlakové-
ho spoje vsak nemohou byt uplatnéna v pripadé méstskych, priméstskych a mistnich
Zelezni¢nich spojeni, a to v€etné linek podzemni drahy, tramvaje a pfiméstskych expresnich
vlakovych spojt.

- Ztrata ¢i poskozeni zaregistrovanych zavazadel
Dojde-li béhem cesty ke ztraté ¢i poskozeni zaregistrovaného zavazadla, vznika vam narok
na kompenzaci s vyjimkou situace, kdy se vdm ztratilo zavazadlo ponechané bez dozoru.
Pokud mizete predlozZit dikaz o hodnoté obsahu ztraceného zavazadla, Ize ziskat
odskodnéni do vyse 1 300 eur za kazdé registrované zavazadlo. Pokud ne, budete
odskodnéni do max. vySe 330 eur za zavazadlo.
V pfipadé Zelezni¢ni nehody, pfi které dojde ke zranéni ¢i umrti, mate pravo na nahradu skody
za ztratu Ci poskozeni pFiruéniho zavazadla, at uz registrovaného ¢i nikoli, az do vySe 1 500 eur.
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- Zranéni ¢i umrti
Pokud jste v dlsledku Zelezni¢ni nehody utrpéli zranéni, mate narok nechat si béhem 15
dni od nehody vyplatit zalohu, z niZ se pokryji vase bezprostredni vydaje ¢i potfeby osob,
které zaopatfujete.
V pfipadé umrti Cini tato zdloha minimdlné 21 000 eur na osobu. Pfesna vyse nahrady
Skody, na niz ma vase rodina ndrok, je stanovena zakonem pfislusného statu.

- Cestujici se snizenou pohyblivosti
Na nadrazi si mlZete zazadat o asistenci pro nastupovani do vlaku, vystupovani ¢i
prestupovani i pro jizdu ve vlaku. Tato pomoc je bezplatna, je vSak nutné si ji sjednat
predem, bud' u Zelezni¢niho podniku, nebo u pracovnik daného nadrazi.

Préva cestujicich v letecké piepravé (v zemich EU, Norsku, Svycarsku a Islandu)

- Pravo na proplaceni nakladi nebo na nahradni let
Pokud je vam odepren vstup na palubu letadla, vas let byl zpoZdén o vice nez pét hodin,
byl zrusen nebo doslo k rezervaci vice mist, neZ kolik je k dispozici, mate pravo pozadat
o nahradni let do stejné destinace nebo na proplaceni ceny letenky.
V zavislosti na letové vzdalenosti a délce zpozdéni mlzete mit rovnéz narok na obcerstveni,
bezplatny telefonat ¢i jinou formu komunikace a na uhrazeni ubytovani.

- Pravo na nahradu skody
V pfipadé, Ze vam je odepien nastup do letadla, vas let je zrusen ¢i je pfilet zpozdén
o vice nez tfi hodiny, mate kromé toho narok na ndhradu skody ve vysi 250 az 600 eur,
a to v zavislosti na letové vzdalenosti.
Pokud vam dopravce nabidl jiny let s podobnym ¢asovym harmonogramem, odskodnéni
mUZe byt snizeno o 50 %.
Letova vzdalenost se pocita z letisté, kde vam byl odepren nastup do letadla. To se totiz ne
vzdy ztotoznuje s mistem, kde jste cestu zahajili.
Na nahradu $kody nemate narok v pfipadech, kdy byl let zrusen kvili mimofadnym okolnos-
tem*, byli jste o jeho zruseni informovani alespon dva tydny pred planovanym odletem nebo
vam byl nabidnut nahradni let se stejnou trasou a podobnym ¢asem odletu jako let pvodni.

- Ztrata ¢i poskozeni odbavenych zavazadel
Pti ztraté Ci posSkozeni zavazadel muizZete u prislusné letecké spolecnosti zazadat o financ¢ni
kompenzaci a# do vy$e 1 223 eur na odbavené zavazadlo. Zadost o toto odikodnéni viak
musite podat béhem sedmi dni (v pfipadé zpoZzdéni zavazadel do 21 dni). Pokud prevazite
cenné predméty, doporucujeme vam sjednat si soukromé cestovni pojisténi.

- Cestujici se snizenou pohyblivosti
Mate-li snizenou schopnost pohybu, mate pravo na bezplatnou asistenci pti odletu, pfiletu
i béhem prestupu, a to na letistich vSech ¢lenskych stat Unie.
Kontaktujte prislusnou leteckou spolec¢nost alespon 48 hodin pred cestou a sdélte, jakou
pomoc budete pfi nastupovani do letadla ¢i v prostorach letisté potfebovat.

Domaci mazlicci

> Psy, kocky a fretky pfi pohybu po EU musi mit evropsky zvifeci pas, ktery kromé jiného
obsahuje Gdaje o platném ockovani proti vztekliné. (Do Finska, Irska, Spojeného kralovstvi
a na Maltu musite nechat psa osetfit proti tasemnici druhu Echinococcus.) Pokud chcete
prevazet jiné zvite, zjistéte si, jaké predpisy se na né ve vasi zemi vztahuji.
0Od 3. cervence 2011 musi mit vSechna zvirata elektronicky Cip.

Vice k praviim cestujicich na http://europa.eu/youreurope/citizens/travel/index_cs.htm

* nemate sice na odskodnéni narok, dopravce vam vsak musi proplatit cenu nevyuzité letenky nebo vas zaradit na jiny let.
| za mimoradnych okolnosti je dopravce povinen poskytnout vam v dobé ¢ekani na presmérovani letu potfebnou asistenci.

Regionalni rozvojova agentura Vysocina

RRAVysocinajespoleénostipropodporuakoordinacikomplexniho

hospodérského a socialniho rozvoje na tzemi kraje Vysocina.

Zaméstnanci firmy i nasi externi spolupracovnici poskytuji své

odborné sluzby jiz od roku 1999 a maji tedy bohaté zkusenosti

v oblasti poradenstvi, konzultaci, zpracovani projektovych

Za-dosti, strategického pldnovani a rovnéz i ve spolupraci

s vefejnym sektorem. RRA Vysocina je zaloZena tfemi subjekty

- Sdruzenim obci Vysociny, Krajem Vyso¢ina a Krajskou
hospodatskou komorou kraje Vysoéina.

Regionalni S Administrace
artner: § europe rojekt:
P . ldirect pro) . FOND MALYCH PROJEKTU

VYSOCINA - DOLNi RAKOUSKO

Pro klienty nabizime tyto sluzby:

> Konzultace rozvojovych zamérd > Pasportizace dopravniho znaéeni

> Dotacni poradenstvi > Realizace dopravniho znaceni

> Dotaéni management a informaénich systémd v obcich

> Grafické zpracovani www strdnek

> Technickd asistence evropskych a publikaci véetnd tisku

program{
> Audit projektového zdméru, > Zpracovani:

projektu i Zadatele - Projektovych Zadosti
- Finanénich analyz
- Ekonomickych analyz
- Studif proveditelnosti
- Strategickych dokumentd
- Analytickych dokumentd
- Podnikatelskych plant

> Komplexni zpracovani veskeré agendy
vetejnych zakazek

> Navrhovani a realizaci cyklotras
véetné znadeni

Cajkovského 37, 586 01 Jihlava, T: +420 606 706 823, E: region@rrav.cz
WWWw.rrav.cz




Uzite¢né informace pfi cestovani po EU

Svoboda cestovat
Informace o pravnich predpisech EU tykajicich se prava obcand na volny pohyb a usazovéni
kdekoli v EU

http://ec.europa.eu/justice/index_cs.htm

Moznost zdravotni péce v zahranici
Informace o navrhu smérnice o uplatiiovani prav pacientl v pripadé preshranicni zdravotni péce

http://ec.europa.eu/health-eu/news/streaming/crossborder/crossborder_cs.htm

Narok na zdravotni péci
Tipy pro snadné vyuZiti mistnich systému zdravotni péce pfi cestovani v EU

http://europa.eu/travel/healthy/index_cs.htm

Evropsky prikaz zdravotniho pojisténi
Evropsky prikaz zdravotniho pojisténi zjednodusuje postup pro vyuZiti [ékarského osetreni pfi
docasném pobytu v jiné evropské zemi

http://ec.europa.eu/social/main.jsp?catld=509&langld=cs
Zajisténi bezpecného nakupovani v celé EU
Prehled opatreni a iniciativ EU na ochranu zajmu spotrebiteld pfi nakupovani v EU

http://ec.europa.eu/ceskarepublika/service/consumer/index_cs.htm

EUROPE DIRECT Jihlava e KrajVysocina ¢ RRAVysocina
Cajkovského 37, 586 01 Jihlava; europe.direct@rrav.cz; www.europe-direct.cz

Tato publikace uvadi pouze nazory autord, Evropska komise neodpovida za pouziti informaci,
jez tato publikace obsahuje. Tato publikace neprosla redakéni jazykovou Upravou.




