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Nazev realizatora projektu: MAS Rozkvét, z.s.
Nazev projektu: Kulinarské dédictvi cisterciakti ve stfedni Evropé

Zkratka projektu: CulHerCis22

Vramci projektu byly napldnovany akce zamérené primdrné na SirSi verejnost, které se setkaly
s velkym ohlasem, a také odborniky na gastronomii - véetné téch budoucich. Cilem byla prezentace
moderni reinterpretace kulinafského dédictvi cisterciak(l za aktivni Ucasti Siroké i odborné verejnosti.

Pokud si nékdo nebyl jisty, co ¢ekat od projektu evropské spoluprace v oblasti kulinafského dédictvi
cistercidk(l ve stredni Evropé, odpovédéla mu jasné jiz prvni exhibice pro verejnost: ucastnikim a
Ucastnicim se servirovaly zazitky vSéemi smysly - lahodné pokrmy rozmanitych chuti a vini i pouceni
z historie. Ne nahodou byla pro tuto prezentaci vybrana verejnosti oblibenad akce ,Futrovani na
Farskych”, tedy open street food festival Mésta Zd'ar nad Sazavou (09/2023, CR).

Informace o probihajicim vyzkumu archivnich pramen( ziskali ndvstévnici od osob nejpovolanéjsich —
Dr. Michaela Brauera, vedouciho katedry Gastrosophie na Univerzité Parise Lodrona v Salcburku
(P.L.U.S.), a clena jeho tymu pana Juliana Bernauera, ktery ma na starosti tfidéni relevantnich
archivdlii a transkript jejich obsahu do moderniho jazyka.

Vice nez 200 osob mélo moznost na misté ochutnat degustacni vzorky 4 pokrmu pripravenych dle
receptur z cisterciackych klasterl, které byly vybrany pro tuto exhibici — peceny kapr s bylinkami,
kuratko na sladkokyselém ovocném zakladu, mangold s vaje¢nou omeletkou, a Zlutoucké houbové
ragu s korenim. O skvélou prezentaci vyroby téchto pokrmi se po celé odpoledne staral mistni
Séfkuchar Jan Novak.

Prezentaci na pdodiu jsme pojali jako zazitkové vareni s mistnim gastroprofesiondlem, coz také
vytvorfilo dobré podminky pro dlouhodobéjsi udrZitelnost aktivity v misté a jeji rozvoj nad ramec
projektu (pozn.: akce inspirovala pokracovadni na této akci , Futrovani na Farskych” na podzim 2025,
nad rédmec projektu, ve spoluprdci zdstupcui cistercidckych kldsternich krajin Zddr nad Sdzavou (CZ) a
Zwettl (AT) bude prezentovdna kulindrska tradice a soucasné tradicni produkce kapru).

Planovany pocet ucastnik(l akce (200) byl bezesporu prekonan, celé open-akce se ztcastnilo nékolik
tisic osob; vydano bylo 200 degustacnich vzorkl, distribuovano na misté bylo 400 operativné
vytisténych letackl s aktualné pouZzitymi recepturami a pri kazdé jednotlivé show na pédiu, které byly
celkem 3, se kolem podia shromaZdilo odhadem vidy vice neZ stovka osob.

Druhd zazitkova kulinafska akce probéhla v 11/2023 na Velehradé (CR), ve vazbé a mistni vinai'ské
tradice zaloZené pravé cistercidckym radem. Pro realizaci predstaveni expertim z oboru turismu a
vinafstvi byla zvolena pfileZitost propojeni prezentace s akci ,Cistercidcka CciSe”, ochutnavky
baroknich receptur byly spojeny s degustaci produkce lokdlnich vinafstvi. Bylo pfipraveno 150 porci
pokrm0 dle vystup@ vyzkumu Paris Lodron Universitit Salzburg (P.L.U.S.) — obdobné jako ve Zdaru
vyuzivajici pfedevsim bézné suroviny — obzvlasté kure na sladkokyselém ovocném zdakladu, ve kterém



byly vyuZity také hrozny, se tésilo pozornosti pfitomnych (tento recept se urcité objevi v kucharce,
kterd bude vyddna v ramci projektu). Akce se zucastnilo cca 200 osob, kterym byly také distribuovany
letdcky s aktudlné pouzitymi recepturami; receptury byly nasledné také zvefejnény na facebooku
@Cisterciacké krajiny tak, aby je mohla Siroka verejnost zacit bézné pouzivat.

Zaméreni se vroce 2023 primarné na cilovou skupinu Verejnost (Publikum) vyznamné podpofilo
povédomi o projektu, jeho celkové pozitivni vnimani i verejnou publicitu.
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Akce v roce 2024 byly vice zaméreny také na odbornou verejnost, v kombinaci opét s prezentaci pro
verejnost — také diky tomu, Ze bylo jiz prozkoumano vice historickych receptur a dokumentace
z cisterciackych klasterd, predevsim z obdobi baroka.

A co by mohlo byt vhodnéjsim mistem pro kulinarské objevovani cisterciackych receptd z barokni
doby nez redlné prostredi? Proto byla dalsi akce pro experty zrealizovana v byvalém spravnim
hospodaiském sidle klastera Ebrach v Sulzheimu (Némecko) — dnes objekt slouZi pro poradani eventl
jako zazitkovy restaurant s ubytovanim. K dispozici byl souc¢asny vlastnik zdmku pan Armin Poter —
zkuSeny hostitel a kuchaf, ktery s nadsenim a zvédavosti prevadél navrzené recepty do dnesni
podoby a zaroven s lehkosti pfipravoval i jejich veganské varianty. Vzhledem k terminu akce pred
velikonocemi (15.3.2024) se nesla vétsina vybranych receptll v duchu ,,postni kuchyné cistercidk”,
ale kdo ocekaval asketicky vecer, byl mile prekvapen. Barokni postni jidla sice nebyla tak bohata a
rafinovand jako pokrmy o velkych svatcich, avSak smazené pecivo a vydatné naplné zajistily
dlouhotrvajici sytost. Napfiklad prazena zelna polévka — prostd, ale chutna postni polévka. Nebo rybi
pastika, jejiz vydatna napln ziskava diky zdzvoru, kvétu muskatového ofisku a hrebicku pFijemné
exoticky nadech. Podobné rybi ,knoflicky“ — smazené kulicky ochucené rozinkami, strouhanym
pernikem, ,Zlutym kofenim“ a fadou dalsich ingredienci (cely recept se objevi v kucharce, kterd bude
vyddna v rdmci projektu v tisténé formé i online). Akce se zucastnilo 10 osob.

Autenticita prostredi se jako bonus projevila také v rdmci dalsi akce v Rakousku. Prezentace receptur
z cisterciackych klasterd na dvoudenni akci v Reinu (Rakousko) probihala ve spolupraci s odbornym
tymem Katedry Gastrosophie Paris Lodron Universitdt Salzburg (P.L.U.S.) a emeritni prof. Dagmar
Parmovou, expertkou v oblasti cestovniho ruchu a gastronomie z Ceskych Budéjovic. Klaster Rein je
od svého zalozeni v roce 1129 nepretrzité obyvan cisterciackym radem — a je tak nejstarsim dosud
fungujicim klasterem tohoto radu na svété. Tim se ukdazal nejen jako dlstojné misto konani akce, ale i
jako obsahové presné odpovidajici. Klaster Rein poskytl pro tuto prileZitost sv{j slavnostni sal. Touto
hostinou se podafilo dolozit, Ze cisterciacka kulinarska tradice neni jen historicky cenna, ale Ize ji také
skvéle vyuzit v soucasné moderni gastronomii a pfi slavnostnich vecernich udalostech, béhem nichz
ozivaji staré tradice v autentickém prostredi.

Pfi takzvaném Schoffelmahlu (program 27.9.2024) byly historické pokrmy nové interpretovany a
doprovazeny scénickym ¢tenim. Soucasné probéhlo setkdni Fady experttl z Rakouska, Ceské republiky
a Némecka, véetné zastupcl organizaci zastfesenych Gesellschafts- und wirtschaftsmuseum Wien;



akce se zucastnilo celkem 100 osob. Profesionalnimi kuchafti byly prezentovany tyto pokrmy, jejichZ
receptury pochazeji z cisterciackych klasterl — a sloZeni jednotlivych chod( bylo sestaveno presné
podle zdznamu ziskanych z archivu (rok 1653). Na zakladé tohoto vyzkumu vzniklo menu, které
spojovalo historickou autenticnost s mozZnosti moderni realizace. Chod 1: pecené klobasy s
pomerancéovou kirou, sladké zeli se skofici a sultdnkami, Stika na modro, suflé z candata, nakladana
fepa, slany houbovy kolaé, tfesnova polévka, silnd polévka s chlebem pecenym na sadle, vinna
polévka; chod 2: kure s kifenovou omackou, varené jeleni maso s jable¢nou omackou, jehnéci kyta
pecena vcelku, peceny veprovy blcek, dynova zelenina, mangold s vaje¢nou naplni, zeli a tufin
(bily/Cerveny), Zitny chléb s plackou prostfeny na stil; chod 3.: tvrdy syr Arzberger Stollenkéasse, syr
Deutschmann, plisriovy syr, kandované ovoce, ofechy, Cerstvé ovoce (hrusky, hroznové vino, jablka).

Im Original: Tracht 1.: Bratwiirste mit Orangenzesten, Siisses Kraut mit Zimt und Rosinen, Hecht blau,
Soufflierter Zander, Allerei Riiben gebeitz, Kirchsuppe, Kraftsuppe mit Schmalzgebackenem Brot,
Weinsuppe. Tracht 2.: Huhn mit Krennsosse, Gekochter Hirsch mit Apfelsosse, Lammkeule im Ganzen
(Ohne Wald), Schweinsbraten (Briistl), Kiirbisgemtise, Mangold mit Eierfiille, Kraut und Riiben )weiss/
rot), Roggenfladenbrot am Tisch eingestellt. Tracht 3.: Hartkdse vom Arzberger Stollenkdsse, Kdse

vom Deutschmann, Schimmelkdse, Kandierte Friichte, Niisse, Frisches Obst (Birnen, Trauben, Apfel).

Sobota 28.9.2024 realizovand ve venkovnim aredlu klastera Rein, vhodném pro vétsi akce pro
verejnost, pak byla ve znameni ,Uméni a kuchyné“, vedle mistnich produktli a vyrobcl se jako
partnefi kulindfského projektu predstavila verejnosti opét Univerzita Paris Lodron v Salcburku,
program byl doplnén mistni tradi¢ni hudbou, mistnimi specialitami, ochutnavkou tradi¢nich odrid
jablek péstovanych v regionu a také klasternimi produkty. Verejnosti byla nabizena ochutndvka



bylinnych ¢aji a atraktivni degustace jednoduchych sezénnich smazenych jidel pfipravovanych
kulindfi ze Salzburgu pfimo na ohni: rybi karbanatky (takzvané , knoflicky”, recepturu najdete opét v
nasi ,cisterciacké” kucharce) v nékolika variantach ingredienci a jablka smaZena v tésticku s
bylinkami. Planovany pocet ucastnik(l akce (200) byl bezesporu prekonan, celé open-akce se
zUcastnilo cca 1.500 osob; vydano bylo planovanych cca 200 degustacnich vzorkd, distribuovany na
misté byly také letacky s aktudlné pouzitymi recepturami, graficky upravené s novym logem

Cisterscapes (evropské sité cisterciackych krajin, od 04/2024 drizitel oznac¢eni European Heritage
Label).

Prezentace tematického menu realizovaného opét na zdkladé receptur z cisterciackych klasterd
s vyuzitim klasternich produktli v soucasném gastronomickém provozu na akci ve Vy$Sim Brodé
(18.11.2024, CR) probé&hla v Hotelu Sumava, ve spolupraci s p. Jifim Francem, ktery doplnil scénaf
stolovani po vzoru refektare také pred&itanim vybranych kapitol z Rehole sv. Benedikta (RB 39, RB 40
a RB 41). Servirovany byly candat a pstruh s pecenymi bramborami (produkce ryb z rybnikarstvi
cisterciackého klastera ve Vyssim Brodé), dezertni syry z produkce jednoho rakouského klastera a
pernik ,svatého Bernarda“ se Svestkovymi povidly a vanilkovym $0dé6 (recept na tuto , sladkou te¢ku”
najde vefejnost také v tiskovindch vyddvanych v ramci projektu a zverejnénych na internetu, norma je

upravena pro hotelovy provoz). Akce se zucastnilo 20 osob z fad verejnosti, a zastupci partnerd.

vsoov

Klicovou misi projektu bylo zvySeni dostupnosti evropského kulturniho dédictvi v uZivatelsky privétivé
formé pro hlavni cilovou skupinu projektu — verejnost; publikum, na které jsme se primarné zamérili
v letech 2023 a 2024, v téchto letech se akci zd¢astnilo celkem min. 680 osob. Realizované akce byly
verejnosti anotovany predevsim prostrednictvim socidlnich siti, webovych stranek a plakatl v misté
akce popf. tiskovymi upoutavkami nebo osobnimi pozvanimi. Diky spolupraci s prazskou kancelafi
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programu Kreativni Evropa (CE) se projekt v roce 2024 stal opakované soucasti prestizni prezentace
projektd CE v CR; projekt je uveden v broZufe dobré praxe ,STORIES-3“, ve 12/2024 byla osobni
prezentace projektu soucasti predstaveni programi financovanych Evropskou unii, programu
Kreativni Evropa a jeho ptinosl jednou z projektovych expertek, pani Mgr. Martinou Schutovou.

V roce 2025 jsme se zaméfili na cilovou skupinu ,mladez“, a to v kombinaci zazitkovych kulinafskych
akci a edukacnich aktivit, které v misté (Zdar nad Sazavou, Vyssi Brod) eventim predchazely a 7aci i
tak ziskali vétsi vhled do tématu cisterciakl a také principt jejich kulinafstvi zalozeném na snaze o
samozasobitelstvi a nezavislost, v souladu se zakladnim pravidlem Radu: ,, Ora & labora“.




Vv

V obou mistech - Zdar nad Sazavou a Vy$si Brod — byly realizovany tematické kurzy: ,Maly
Masterchef” (Zdar nad Sazavou) a ,Kfizem krazem klasterem” (Vy$$i Brod), do kterych bylo
zakomponovano téma kulinarského dédictvi cisterciakd; frekventanty kurzl byly smisené skupiny ve
vékovém rozpéti od 6 do 17 let, v poctu cca 15 resp. 12 osob (cilova skupina ,mladez”).

Pro prezentaci nabytych dovednosti byly zavoleny v obou lokacich dvé akce — jedna pro uzsi skupinu
navitévnik( (Zdar nad Sazavou — klub Aktiv, Vy3si Brod — klasterni kuchyné a dvir navstévnického
centra), druhd pak vefejny prezentace typu zahradni slavnost (Zdar nad Sazavou — Farskd humna,
Vy$si Brod — Klasterni zahrada). Udastnici kurzu ,, Maly Masterchef” se prezentovali degustaénimi
ukdzkami slaného i sladkého peciva, ¢asto ve velmi ndpaditych variacich se sezdnnim ovocem —
napriklad livaneckové Spizy s jahodami, a ze studené kuchyné (predevsim pomazanky z ryb nebo
zeleninové); pfi akci pro Sirokou verejnost na Farskych humnech si mohli navstévnici sami pfipravit
bramborovou placku ,,od oloupani brambory po namazdni povidel na upecenou placku” (opét
maximalni vyuZiti mistnich tradi¢nich surovin a receptur). Do této akce se zapojila také mistni stfedni
odborna skola gastronomicka Adolpha Kolpinga.

Ve Vys$sim Brodé byla ve spolupraci s kuchatkami realného provozu klasterni kuchyné servirovana
zeleninova polévka, smazeny kapr s bramborovym saldatem a pernik ,,a 1a Benedikt”, Gcastnici kurzu
se soucasné seznamili s chovem kaprl v klasternich sadkach formou exkurze. Pfi slavnosti v Klasterni
zahradé byly prezentovany a nabizeny k degustaci jednoduché sezénni cukrafské vyrobky se
sezdnnim ovocem, zeleninou (rebarbora) a tvarohem, i tradi¢ni linecky mfizkovy kolac.
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Rekapitulace poctu ucastnikl (kategorie ,vefejnost a mladez/studenti“) opét vychazi budto
z prezencnich listin na misté, skupinovych fotografii nebo poctu degustacnich vzord, které byly na
akcich rozdany.

Akce 9.6.2025, Zd'4r nad Sazavou — 42 osob (vefejnost a mlade?)

Akce 14.6.2025, Zdar nad Sazavou — 100 osob (pocet zpracovanych degustacnich porci), na akci
celkoveé cca 1.500 osob

Akce 22.6.2025, Vyssi Brod — cca 60 osob (verejnost a mladez)
Akce 25.6.2025, Vyssi Brod — 34 osob (verejnost) a 18 osob (mladez, kucharky a doprovod na exkurzi)

Pozn.: v obou lokacich se pocitd pro velky ohlas s pokracovdnim kurzi pro milddeZ i v ndsledujicich
letech, zdjem o tento model zdZitkové edukace ve spojeni s komunitou projevily také nékteré skoly
v rédmci CR a dalsi cistercidcké kldsterni krajiny, pfedeviim dolnorakousky Zwett! (pFedevsim ve vazbé
na tradi¢ni produkci kaprii a rybnikdrstvi v tomto regionu). Edukacni materidly zpracované v ramci
projektu jsou volné k dispozici, kromé online databdze receptur ziskanych vyzkumem v cistercidckych
kldsterech a pamétovych institucich zvefejnénych na webu Paris Lodron Universitét Salzburg budou
vybrané receptury zverejnény v tematické kucharské knize.







Realizovano v ramci projektu ,Kulinarské dédictvi cisterciakd ve stfedni Evropé” podpofeného
z programu Kreativni Evropa.

@MAS Rozkvét, z.s.

Financovdno Evropskou unii. Vyjadfené ndzory a stanoviska jsou vsSak pouze ndzory
a stanoviska autorti a nemusi nutné odrdZet ndzory a stanoviska Evropské unie nebo
Evropské vykonné agentury pro vzdélavdni a kulturu (EACEA). Evropskd unie ani orgdn
poskytujici dotaci za né nemohou nést odpovédnost.

Project number: 101099194

Project acronym: CulHerCis22

Project name: Culinary Heritage of the Cistercians in Central Europe

Call: CREA-CULT-2022-COOP

The project is supported by the Creative Europe Programme of the European Union.

Funded by the European Union. Views and opinions expressed are however those of the
author(s) only and do not necessarily reflect those of the European Union or the European

Education and Culture Executive Agency (EACEA). Neither the European Union nor EACEA can be
held responsible for them.
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