WAL Nebud bdabovka a upec musiil

www.usti-nad-labem.cz

21~ dubna sobota

Cisaisky sal, 13 - 17h, Muzeum mésta Usti'nad Labem

Vanocka, masopustni koblihy, velikono¢ni mazanec, to vyjmenuje
vétsSina kuchatl a kucharek, kdyz pfijde Te¢ na svdte¢n{ pecivo.
Ale v tom vy¢tu nam jedna pochoutka chybi, fika se j{ Trmickd
makovd musle (némecky Mohnmuschel). Ze ji neznate?

Jej{ tradice sahd az do roku 1836 a byvala neodmyslitelnym
symbolem velikonoc¢nich trhli v Trmicich. Za druhé svétové valky
ale skoncily proslulé trhy i se svwymi makovymi muslemi. Pomozte
nam vzkrisit jednu slavnou lokaln( tradici. Opraste historicky
recept a pustte se do rekonstrukce pozoruhodné epizody

z kulina¥skych dgjin Usteckal

Mésto Usti nad Labem a Muzeum mésta Ust{ nad Labem vyhlasuj( de-
gustaéni souté? o nejlepsi makovou musli. Ucast nen{ vékové omezena.
MUZe se do n{ zapojit kazdy, komu se podaff ptipravit pe¢ivo po vzoru
tohoto tradi¢ntho lokalntho vyrobku. Vitéze ¢ekaji hodnotné ceny.

Soutéz{ se ve dvou kategoriich:

1.  Trmickda makova musle klasicka — nutné dodrzet priloZzenou
pavodni recepturu, tvar peciva dle fotografie, velikost p¥iblizné
cca 10 x 7 cm a hmotnost pfiblizné 60 g

2.  Variace na Trmickou musli - jedinou podminkou je kynuté
tésto, zbytek se odviji od fantazie soutézictho

PYinesené pecivo bude posuzovat odborna degusta¢ni komise slozend ze
Skolenyich degustator(: Josef Helebrant (Heineken Ceska republika), Josef
Vejlupek (d¥ive Drinks Union), Pavel Miiller (Inpeko) a zdstupci médit.
Svého favorita budou vybirat i divaci v doplrikové soutézi. Budou si
tak moci hned v praxi vyzkouset zdkladni pravidla degustact, které jim

v pribéhu programu predstav( profesionalové. Hlasovac( listek bude
soucast{ vstupenky.

Viyhodnocen( vitézl a pfedan( cen probéhne na misté. Prvnich deset nejlepsich v obou kategoriich
odmeénime atraktivn{mi cenami. Na wherce ¢ekaj{ napr. volné vstupenky, darkové poukazy,
darkové kose, poukaz na veceii v restauraci Benada. Hlavn{ cenou v obou kategoriich je
vikendovy pobyt v Laznich Teplice.

Registrace (i¢astn(kd je povinna, a sice do 17. dubna na e-mail info.stredisko@mag-ul.cz,
telefon 475 271 883 i osobné v informacnim stredisku meésta (Paldc Zdar, Mirové nam.). S prihlaskou
neotalejte, neb okruh soutézicich je z organiza¢nich dlvodd omezen maximalnim poctem 30
tcastnikl v jedné kategorii. Kazdy soutézicl se mize zucastnit v kazdé kategorii pouze jedenkrat.
Nen{ podminkou obsadit obé kategorie. Zafazen( vzork( do soutéZe mus( probéhnout v den
konan( degustace do 12.30hod. (nejdfive pak ve 12hod.). Minimdaln{ pocet vzork(l pro Ucast v dané
kategorii je 10 kus(l.
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Soutéz dopliiuje bohaty doprovodny program:

» Ochutnavky kavy, lihoviny Stard mysliveckd, pivntho specidlu spole¢nosti Heineken a pekdrenskych vyrobk

» Po cely den soutéZe pro déti i dospélé, soutéz , Stard mysliveckd“ a ,Viné koten(*, komentované prohlidky
expozicemi muzea, ziva hudba ,Veteran Jazz Band“ atd.

» Soutézi provaz{ Dan Dittrich

V/stupné pro soutézici zdarma, pro ostatni 50 K€. V cené vstupného navic maly darek pro déti i dospélé!

Recept na Trmické makové musle
od Elisabeth Bschoch, roz. Sterlike, Trmice/Zwiesel

SloZent: 1 kg mouky, V2 kg maku, 15 dkg cukru, 15 dkg margarinu, 2 sa¢ky vanilkového
cukru, 2 balitky (2 43 g) drozdi, 1 vydatna Spetka soli, 1 vejce, asi % litru mléka, nastrouhand
kira z 1 citronu (bez postfiku), trochu skofice pro ochucent.

Priprava: Nejprve vymichdme tidky omlddek z tfetiny mouky, drozd{, vlazného mléka

a |Zice cukru. KdyZ nakyne, pevné uhnéteme se viemi prisadami mékké tésto jako

u buchty a nechdme kynout.

Mezitim nameleme v mlynku nebo v mixéru do sucha mdk, potom
pravidelné prilévame mléko, az zbéla. V mlynku namlety mak prelijeme
varicim mlékem. Ochutime cukrem, skofic( a citronovou kdrou.

Potom hned zatneme pracovat:

. LZici vykrojime kousRy tésta.

. Vytvarujeme do kulicek, nechdme trochu zkynout.

. Vdleckem rozvdlime tésto na ovdlné RousRy, na které klademe ndplri.
. Tésto preloZime do tvaru musle a okraje pevné stlacime (viz. foto)

a osadime na plech

Nechdme asi pdl hodiny kynout

. Mezitim dvakrdt potreme roztlucenymi vejci

. Nechdme asi pdl hodiny kynout.

. Mezitim dvakrdt potreme roztlucenym bilkem.
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Zahtejeme troubu na 180°. Makové musle tfikrdt az Ctyfikrat propichneme vidlickou, vloZ{ime do trouby a peteme do hnéda.

SoutéZe se muze za uvedenych podminek zdcastnit kazda fyzicka osoba. Organizétor neposkytuje nahrady za néklady spojené
s Ucast( v soutéZi. Vyhru nelze vymdhat prdvn{ cestou a nen{ mozné za ni poZadovat finan¢n{ nahradu. Organizator nenese
odpovédnost za jakakoli rizika, z&vady a zavazky souvisejic( s vyhrou a jejim uzivanim. Ucast( v soutéZi vyjadfuje kazdy ¢astnik
svlij souhlas s jejimi pravidly a s tim, Ze organizator je opravnén uvetejnit jména piipadné podobizny vyherctl ve sdélovacich
prostfedcich a na webovyich strénkéch mésta Usti nad Labem.

V pripadé jakychkoli nejasnosti se obréti na potadatele prostfednictvim elektronické posty na adrese info.stredisko@mag-ul.cz.

> Pdvod makowych musli poodhaluji zaznamy v trmické kronice, kterd datuje zrozen({

proslulého pamlsku na rok 1836, kdy se z tovarysské cesty vratil domd pekar Wenzel

Schindler. Kratce na to se na velikono¢nim trhu pochlubil, co se v ciziné naucil. Z jaké zemé pekar
Schindler netradi¢ni recept na sever Cech pfivezl, nenf zndmo. Jeho vyrobek se brzy stal legendou

a tradicn( velikono¢n{ trhy v Trmicich se postupné proménily predevsim v ptehlidku makowych

musli, a tak je mistn{ podle tohoto peciva nakonec i prejmenovali na ,Mohnmuschelmarkt”.

Tradice utrpéla zakazem trhli za druhé svétové valky a po osvobozeni uz na ni novi obyvatelé

pohranici nenavazali. Recept preZil zdsluhou dcery trmického pekare Alzbéty Sterlikové

Bschochové, ktera jej pred lety zverejnila v krajanskych novindch v Némecku. ‘
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