Program Saldénu Maryska na kvéten 2007

Majovy program Salénu MarySka vam nabizi p&knou
porci multikultury. Cekaji vas hned dvé vystavy,
koncert moravskoslezské kapely s bohuminskym
zastoupenim a koncem kvétna pak poutavy vecer, ve
kterym si kavarensky povalec tak trochu zasteskne.

Moje prvni retrospektiva
VYSTAVA, obrazy, fotografie a kolaze
otevreno vzdy v utery a ve Ctvrtek od 15 do 18 hodin

V kvétnu v Salénu pokracuje vystava obrazd,
fotografii a kolazi Pavla Opartyho. Vystava
potrva do 10. kvétna, otevieno kazdé Utery a
Ctvrtek od 15 do 18 hodin.

%

Nas druhy koncert v Salénu
KONCERT, patek 4. kvétna
Salén Maryska, nam. T. G. Masaryka, od 19 hodin

Folk-rockova kapela I.C.Q. se opét vraci na
misto, kde se vlbec poprvé predstavila po
svém vzniku vloni na podzim. Koncert 1.C.Q. se
v Salénu Maryska uskutecni v patek 4. kvétna.

‘o

Talent student gymnazia
VYSTAVA, vernisaZz 16. kvétna od 16 hodin
otevreno vzdy v utery a ve Ctvrtek od 15 do 18 hodin

Vernisaz vystavy studentll gymnazia Frantika

Zivného. Malby, kresby, grafika. Vernisaz
jg vystavy probéhne ve stfedu 16. kvétna od 16
hodin.

Stesk kavarenského povalece
AUTORSKY VECER, 21. kvétna od 18 hodin
Salén Maryska, rezervace: tel. 605 964 152

Radovan Lipus, autor cyklu Sumna mésta, a je-

ho hosté v Bohuminé. Salén Maryska v pondéli

&> 21. kvétna od 18 hodin! Nutna rezervace mist,
tel. 605 964 152.

zaregistrujte se

Saléon Maryska je
mistem, kde mnohym
plnime jejich sny. Li-
dem, kteFi doma potaji
maluji nadherné obrazy
nebo foti krasné foto-
grafie, davame prile-
Zitost ukazat své uméni
a talent verejnosti.

Mésic co mésic vas
zveme na autorské pora-
dy, zajimava povidani,
setkani s lidmi, ktefi maji
co fict. Nenechte si to ujit
a zavitejte do Salénu Ma-
rySka. V nasem programu
si vybere kazdy. Prehled
toho, co pro vas v daném
mésici pfipravujeme vam
radi zasleme. Staci kdyz
na info@maryska.cz pos-
lete e-mail, do jehoz pred-
métu vepisSete slovo
Jregistrace®.

svét internetu

Marysku najdete uz
néjaky ten patek také
na internetu.

Mnozi moznosti precist
si nejnovéjsi informace na
maryska.cz hojné vyuzi-
vaji. Do konce dubna
navstivilo nase stranky té-
mér 5 tisic lidi.
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Pavel Oparty: Inspiraci hledam v hudbé

O OBRAZY, FOTOGRAFIE A KOLAZE MARYSKA HOSTI AZ DO POLOVINY KVETNA

Moje prvni retrospektiva. Tak
se jmenuje vystava obrazii, foto-
grafii a kolazi Pavla Opartyho,
ktera v dubnu ovladla vystavni

prostory Salénu Maryska.

Expozici mapujici vyvoj tvorby
tohoto bohuminského vytvarnika
mlZete mimoradné vidét také v
maji. Vystava je prodlouzena az do
10. kvétna. ,Moje prvni retro-
spektiva je expozice, kterd asteéné
mapuje mdj vyvoj od prvniho kricku
az témér po soucasnou tvorbu. Tato
vystava nezahrnuje pouze malby,
ale také fotografie a kolaZe, které
vznikaly ve stejném  Casovém
intervalu jako mé obrazy," prozradil
pfi vernisazi autor vystavovanych
obrazl, fotografii a koldZi Pavel
Oparty.

Pavel Oparty (vlevo) pri dubnové vernisazi
své vystavy v Salénu. Foto: L. Pekarek

dokonceni na strané 2

\!ai‘ime na vinach
Ceského rozhlasu Ostrava

Recepty, se kterymi clenky Marysky bodo-
valy na festivalu Wypieki zaujaly porad
Dobritky Ceského rozhlasu Ostrava. Vice
exkluzivné uvnitf listu v rozsifeném, osmi-
strankovém vydani Narod sobé, Narod si!
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Inspiraci hledam
v hudbé

O DOKONCENI ZE STRANY 1

Hlavnim pilifem tvorby
Pavla Opartyho je predevsim
klasickda malba a fotografie,
kterou nékdy dale rozviji do
rtiznych kolazi.

Inspiraci nachazi nejcastéji
v hudbé a v pfirodé. ,Jednim ze
zékladnich kamend mé tvorby
byl bezesporu prvni obraz ,Into
a secret land" z Unora 2003.
Dodnes patri mezi mé nejobli-
benéjsi, prestoZze se na ném
nachazi spoustu nesrovnalosti,
kterych bych se dnes snaZil vy-
varovat," dodava Pavel Oparty.

Lukas KANIA

Také tento Paviiv vytvor mizete vidét v Salénu
Maryska aZz do 10. kvétna. Prostory Salénu jsou
pro verejnost otevieny kazdé utery a Ctvrtek, vzdy
od 15 do 18 hodin. Snimky z dubnové vernisaZe
vystavy najdete na www.maryska.cz

foto: Ladislav Pekarek

Talent studentd
v Marysce

Vystavni prostory Salonu
budou v kvétnu hostit vys-
tavu praci studentd bohu-
minského gymnazia Fran-
tiska Zivného.

Expozice nabidne kresby,
malby i grafiku. ,Studenti
z rlznych roénikG gymnézia
vefejnosti  predstavi zhruba
CtyFicitku svych praci," laka
k navstévé vystavy jeji orga-
nizatorka  Jana Kanokova
z Gymnézia Franti$ka Zivného.
Vernisaz se uskutec¢ni ve stie-
du 16. kvétna od 16 hodin.

Stesk kavarenského povalece
O LITERARNE HUDEBNI SOIREE Z DEJIN KAVY

Maryskou zavoni 21. kvétna od 18 hodin kva-
litné uprazena kava. Postara se o to autorsky
vecer s nazvem Stesk kavarenského povalece.

Hlavnim hostem netradicniho vecera bude Radovan
Lipus, spoluautor a rezisér cyklu Sumna meésta, ktery
vysilala Ceskd televize. ,Stesk kavérenského povalece
je poradem, kde se zpivéa a hraje na klavir a to vse
v atmosfére navozujici kavarenské prostredi," 1aka
k navstévé Salonu predsedkyné obcanského sdruzeni
Maryska Kamila Smigova. V pofadu se predstavi také
¢lenové Narodniho divadla Moravskoslezského v Ostra-
v€, Anna Cénova a Miroslav Rataj. Na klavir je dopro-
vodi pedagog Janackovy konzervatore Jifi Simacek.
Nutna rezervace mist na telefonu 605 964 152. Partne-
rem vecera je spolecnost Bochemie.

redakce
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A tak fotime. Snimky pofizujeme nejen pro
archiv Marysky, ale také pro Cesky rozhlas
Ostrava. ,Stdle nosim v hlavé myslenku, Ze
bychom mohli jednou vydat knihu s recepty,
které jsou rodinnym pokladem a predavaji se
z generace na generaci," uvazuje nahlas Ivana
Suldkova. To uz ale bastime vsichni. Langode
s masitou naplni jsou neodolatelné. Vini
podlehla Ivana i ja. A tak se pridavame k holkam
z Marysky a péjeme chvalu na Tanu. ,Jsem to
fikala hned od zalatku, Ze to bude terno,"
konstatuje Helenka a zkontroluje misu s téstem.
Hit naseho vareni: Langose pinéné Je ho stale dostatek. Plotynka nestiha péct, Iva
masem. Mfiamka pro kazdého ... Birgusova otacet langose aby se nepripalily, a
my vsichni konzumovat.

B RECEPT TRETI: ZELENINOVY SALAT

Okusili jsme sladké i maso. ,Ted by to chtélo néco od zeleniny," navrhuje Anicka
Balcarkovd a upozorfiuje na misu, kterd stoji uprostied jednoho ze stolll. Dostdvame se
k salatu s tajemnym nazvem Vinigréd. ,Recept na néj jsem dostala od své maminky Iriny,
kterda pochazi z Ruska," informuje rozhlasovou redaktorku Tana Kaizarova. Dévcata
spolecné popisuji, co vSe je potfeba k tomu, aby salat vypadl tak dobfe, jak ho vidime na
stole a hlavné, co je do né&j potfeba dat, aby byl chutny. Ivana Suldkova ma natoceny dalsi
recept. Je v poradi jiz tfeti, ktery si z Bohumina odveze. Zatimco ddmy si pochutnavaji na
saldtu, mé to neda a sahnu po daldim kousi¢ku skvélych langosd. ,Ale stejné, nad maso
zkrdtka neni," konstatuji a z pobaveného vyrazu a kyvajicich se hlav pfitomnych dam
soudim, Ze si to nemyslim s&m. Ostatné, za chvili mizi z talife dalsi a dal$i langose. Dlikaz
misto &inG.

B TAK ZASE JDEME DO FINALE A POSLEDNI TONY zNi ...

Je hotovo. Ivana Suldkova schovéva rozhlasovou techniku, Dobrlitky z Bohumina jsou
natocené. ,Jesté nevim, kdy pfesné budeme vareni s vami vysilat, ale urcité se o tom vcas
dozvite," ujistuje nas Ivana a slibuje, Ze da védét Kamile Smigové. Kaméa zase ndm, my
pak ostatnim a tak dale a tak dale. Ticha poSta schranky mele. Kamila za v3echny dékuje,
ze si Cesky rozhlas vSiml Ucasti a Uspéchu Marysky na festivalu Wypieki a také za to, ze
byla dévcata pozvana do poradu Dobrltky. , Tés/ mé, Ze jste si na mé udélaly Cas. Jsem si
jista, Ze tady nejsem naposledy," loudi se Ivana Suldkova. Iva Birgusova kolektiv ujistuje,
7e rozhlas prijede urcité, protoze autorka Dobritek prijala pozvani k Gcasti pfi
vlastnoru¢nim peceni chleba, do kterého se pusti déti z Bambina na podzim. A je
vymalovano. Tedy presnéji feeno napeceno a navareno. Spole¢né s Ivanou opoustime
domecek uprostied Zablatského kopce. Dévéata z Marysky zlistavaji. Po odpoledni piném
vareni si uzivaji siesty a vzniklych dobritek. Tak tedy dobrou chut nejen jim, ale i vam,
ktefi recepty sami vyzkousite.

Lukas Kania, foto k ¢lanku: autor
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Zeleninovy
salat Vinigréd

Suroviny: 1/2 kg brambor, 3
vétsi mrkve, 2 stredné velké
Cervené frfepy (nebo sklenka
naloZzené kostkované), 1/2
sacku kysaného zeli (asi 150
az 200 g), 3 stredni cibule,
1/2 dl oleje (slunecnicovy,
olivovy), 1 IZicka soli

Postup: Brambory a mrkev
varime spolu ve slupce asi 20-
30 minut, aZ jsou meékke.
Cervenou fepu varime ve
slupce zvldst, o chvili déle,
klidné i 40-50 minut.  Mezi-
tim ocistime a na pdlkolecka
nakrajime cibuli, dame do
saldtové misy. Pridéme kysa-
né zeli i snalevem, zeli
mizeme posekat, ale neni to
nutné. Brambory a mrkev
oCistime a krajime na vétsi
kostky (1-3cm). Pfidame do
misy. Cervenou fepu rovnéz
oCistime a krajime na stejné
kostky, priddme do misy.
Zalejeme olejem, posolime a
promichame.

Dévcata hlasité oceni jeji snahu nejit zpatky po
prazdnu. Uznani za napaditost pfida na adresu
Kamily i Ivana Suldkova, kterd se chopila
rozhlasové nahravaci techniky, aby vyzpovidala
Zoru Vasulinovou. Poustime se do peceni bohu-
minského medovniku s ofechy.

m RECEPT DRUHY: MASITE LANGOSE

Zatimco Zora popisuje rozhlasovym poslucha¢tim
ingredience na medovnik, na druhé strané terasy
zahdjila Tana Kaizarova uUtok na vykynuté tésto.
Rozjizdi akci, kterou nefizena literarni stfela
Cervenkova oznacuje jako ,to bude dobre, ne-li
fajne". A ma pravdu. Uz to, ze dalSi recept, ktery si
holky z Marysky ptipravily, obsahuje slozku masa, u
nas vyvolava kladné reakce jesté drfive, nez
samotny produkt vznikne. ,Budou to langose plnéné
masem. Zakladem je kynuté tésto, kvalitni masicko
a Cesnekova smés, ktera vsSemu doda pikantni
chut," informuje Téna zbyvajici ¢ast osazenstva
terasy. V tomto okamziku uz ma Ivana Suldkova
recept i postup na medovnik natoceny a tak se
s radosti presouva k plotynce, kde se smazi prvni
kousky masitého pokrmu. Hodim okem na nas
kolektiv. Nékterym pfi pohledu na misu kynutého
tésta, mleté maso a mrstné ruce Tani hraji oci jako
citrény na vyhernim automatu.

Helena Cervenkovd se uZ v predstihu ujima
aranzovani talife, na ktery langoSe poputuji
z panvicky, jakmile budou ,tak akorat" jak fika Iva
Birgusova. Odhalil jsem Heleninu taktiku. Tana
dopekla prvni varku langosl a vénuje se nataceni
rozhovoru pro Dobrltky. Zatimco vyjmenovava do
mikrofonu ingredience, Helenka zob do prvniho
langose. ,No nékdo musi zkusit, zda to maso nebylo
postarsi nebo jestli jsme tam néco nezapomnéli,
usmivd se Hel¢a s pusou plnou langose, ktery
predtim potfela ¢esnekovou smési, aby to ,mélo ten
spravny  Smak“. ,Vlastné nasazuju  Zivot,"
upozornuje mé Hela v okamziku, kdy na ni apeluji,
ze jsme vyrobek jesté nestihli nafotit. ,No tak se
tadyhle naaranZuje kousek salatu, néjaké to
rajéatko a mizes fotit zprava, zleva, z vrchu, dold,"
Fesi Uspésné vzniklou situaci nefizena literarni
strela.
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Varime na vinach eesm‘n'{,ZHms
Ceského rozhlasu Ostrava

O NETRADICNI A ZIVELNA REPORTAZ JEN PRO VAS

Predposledni dubnova sobota se stala pro obcanské
sdruzeni Maryska dalS$im meznikem v jeho historii.
Ucast MarySky na polském festivalu o jidle inspiroval
Ivanu Suldkovou z Ceského rozhlasu Ostrava k tomu,
aby oslovila ¢lenky bohuminského sdruzeni s nabidkou
zidastnit se rozhlasového magazinu Dobriitky. Damy
ochotné prijaly a recepty na pokrmy, které v Polsku
chutnaly nejvice, nabidly posluchaéiim moravsko-
slezského vefejnopravniho radia.

Nataceni Ceského rozhlasu vam piiblizi
nase exkluzivni reportédz. Jesté predtim ale
dejme slovo predsedkyni Marysky Kamile
Smigové: ,Dovolte mi, abych podékovala
Ivé Birugosové, Tani Kaizarové, Anicce
Balcarkové, Helené Cervenkové, Alené
Hasnikové i Lence a Zorce Vasulinovym za
to, Ze se zucastnily natacleni poradu
Dobrdtky a materidlné vypomohly s vare-
nim. Diky nim si budete moci na vinach
Ceského rozhlasu poslechnout recepty, se
kterymi uspéla vyprava Bohumina na
festivalu Wypieki." redakce
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Bohuminsky
medovnik

Zakladni tésto: 20 dkg cukru
krupice, 20 dkg Hery, 2 cela
vejce, 2 PL medu, 2 Izicky sody.
Nechame rozpustit ve vodni lazni,
zchladime. Posléze pridame 50
dkg hladké mouky. Vypracujeme
hladké tésto, vyvalime 2 placky,
které dame na plech. Jednu
placku peceme samostatné, na
druhou pred pecenim rozetreme
hmotu vytvorenou z 30 dkg
nahrubo nasekanych orechd, 8
dkg cukru krupice, 3 PL medu, 12
dkg masla. VSe na panvi osma-
zime a horké rozetfeme na jednu
placku a upeceme. Peceme zhru-
ba 15 az 20 minut, podle druhu
trouby (u horkovzdusné 7 minut).

Krém: Mezitim si vytvofime
krém. K nému potrfebujeme 0,3
litru mléka, 1,5 PL hladké mouky,
1,5 PL solamylu, 1 vanil-ku a 8
dkg krupice cukru. VSe uvarime a
do studeného posléze zaslehame
20 dkg masla. Placky slepime
krémem, placku s orechy
zakapeme rumem. Nechame od-
leZet v chladu.

* PL = polévkova IZice

Varime na vinach Ceského rozhlasu Ostrava

O REPORTAZ A RECEPTY, KTERE USLYSITE V PORADU DOBRUTKY CESKEHO ROZHLASU OSTRAVA

m MisTO CINU

Zhruba v poloviné Zablatského kopce najdete
rodinnou vilku, ve které provozuje Iva Birgusova
svou soukromou matefskou Skolu Bambino.
Domecek jako malovany. Otevfit mi pfichazi pani
Iva osobné. Ochotné mé zve dal. Ukazuje mi svou
kuchyni a prekrasné rozkvetlé orchideje. Kvétiny
jsou to nadherné, avSak hlavnimi hrdinkami tohoto
odpoledne nebudou. Dnesni odpoledne totiz patfi
receptim, vafeni a vynikajicim pokrmim, se
kterymi Maryska uspéla na polském festivalu o jidle
a velikonocnich tradicich Wypieki. Mistem ¢inu, jak
se pozdéji ukaze, bude venkovni terasa, odkud
sly&im slabé hlasy Yenskych elementli ob&anského
sdruzeni Maryska.

m SILNA SESTAVA

Suroviny, kynouci tésto, sladkd pozornost ke ka-
vé a kolem stolu dévcata ala Maryska. ,V Blesku o

Pohled na terasu domecku Ivy Birgusové, kde
se celé nase vareni odehravalo. Odpoledne
provazela prijemna a pohodova atmosféra.
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nds psali, Ze jsme kucharky. No jesté to tak,"
informuje s usmévem dobrad duse Marysky Anicka
Balcarkova rozhlasovou redaktorku Ivanu Sula-
kovou kratce poté, co useda k nasi silné sestavé.
Kromé zminované Anicky jsou zde také Tana
Kaizarova coby vrchni $éf kuchyné&, poradkyné
Alena Hasnikovd a Helena Cervenkova, Iva
Birgusova a samoziejmé Séfka celého ,ansablu®
Kamila Smigova. Mista na terase posléze doplnuji
Lenka a Zora Vasulinovy. Jsme kompletni. MdZeme
zadit vafit. Respektive ochutnavat.

B RECEPT PRVNi: MEDOVNiK

Prvni laskominu Kamila pfipravila v predstihu,
jde o bohuminsky Medovnik, ktery se stal v Polsku
na festivalu Wypieky doslova hitem. Ivana
Suldkova, ostatné jako my véichni, neodold a okusi.
Kombinace lahodného tésta, napiné, ofechl a medu
ucaruje také ji a ihned, jako spravna redaktorka
magazinu o vareni, loudi recept. ,Pfedavame si jej
v rodiné z generace na generaci. Mné ho predala
maminka a ja jsem ho naucila zase svou dceru,"
fika Lenka Vasulinova. Ostatné na jeji dceru dojde
hned v zapéti, protoZze na Zoru padne Ukol seznamit
s medovnikem posluchace Ceského rozhlasu.

Jesté nez se tak stane, Kamila poskytuje inter-
view. Mluvi o Marysce, o polskych Wypiecich i o
tom, jak se na festivalu prezentovali ve stfedo-
vékych kostymech a jak se prodirala v Polsku davy,
aby kolegynim-hospodyifikdm z polskych vesnicek
nabidla k ochutnavce ceské receptury. ,Vzala jsem
od kazdého nasSeho vyrobku kousek, dala je na tac,
ten nad hlavu a skrz davy se prodirala na druhou
stranu salu," vzpomind Kamila, pfi¢emz u clenek
bfeznové vypravy uz registruji Usmév na tvari.
Tusim néco originalniho. ,Dorazim na druhou stranu
salu a povidédm: Damy, pfindasim vam Ceské
dobroty. Jaké polské mriamky si mZu odnést
nazpét?" dokonci Kamila.

Langose
plnéné masem

Tésto: 1kg mouky, 700ml miéka
nebo vody, 1 kostka Ccerstvého
drozdi (40g), 1 IZicka cukru, 50g
madsla nebo oleje, 1 IZi¢ka soli, 1
vejce

Mléko zahfejeme na 40 stupril.
Asi ptl deci si slijeme do hrnicku,
kam pridame drozdi, 1Zzicku cukru
a dvé Izicky mouky. Do teplého
mléka pridéme maslo nebo olej,
mouku, vejce a stl. Kdy? kvasek
vzejde, prfiddme do misy a hnéte-
me do hladkého tésta. Tésto ma
byt vlacné. Nechame hodinu
kynout.

Maso: 350g hovézi rosténky nebo
falesné svicky, 350g veprového
plecka, 350g cibule, IZicka soli, 1-
2 IZicky pepre, 50ml vody.

Maso nakrajime na kostky,
cibuli na ¢tvrtky a vSechno spolu
pomeleme. Ochutime soli a pep-
fem, priddme pll decky studené
vody a radné promichame.

Smazeni: Asi Y2 lahve oleje, >
hlavi¢ky cesneku, 50ml prevarené
vody, 1-2 IZicky soli.

Na pénev vlijeme asi 1 cm
vrstvu oleje a nechame rozpalit.
Na pomouceny val Izici vykrojime
kousek tésta a vytvarujeme jej do
placi¢ky. Na to dame Izici masa a
vytvorime kouli s masem schova-
nym uvnitf. Kouli pak prsty a
dlanémi rozvalime do hodné tenké
placky, aby se l|épe prosmazila.
Hotovy langos vloZzime do panve a
smazime z obou stran 8 - 12 mi-
nut. Cesnek prolisujeme do oso-
lené vody, rfadné promichame a
touto omackou potirame hotové
langose. Z uvedeného rozpisu Ize
pripravit 15-20 langosg.
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