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Pondéeli

Utery

Streda

Ctvrtek

1 Statnf svatek
Novy rok

2

3

Sobota

Karina

Radmila

4 Diana

5 Dalimil

6 Tii kralové

7 Vilma

8 Cestmir

9

Vladan

10 Bretislav

11 Bohdana

12 Pravoslav

13 Edita @

14 Radovan

15 Alice

16 Ctirad

17 Drahoslav

18 Vladislav

19 Doubravka

20 llona

21 Béla

22 Slavomir

23 Zdenék

24 Milena

25 Milos

27 Ingrid

28 Otylie O

29 Zdislava

30 Robin

31

Marika

ZAPEKANE HOVEZI RizZKY

750 g hovéziho masa, 4 vejce, 1 Spetka soli, 1 Spetka mletého pepre, 4 IZice hoicice, 80 g strouhanky, olej

Maso nakréjime na fizky, naklepeme, osolime, opepfime a potfeme hof¢ici. Obalime nejprve ve strouhance a potom v rozslehaném vejci. VloZzime na rozpéleny oher, dozlatova

opeceme z obou stran. Vyjmeme, vloZime do pekéce, podlijeme vypekem a vodou podle potfeby. Pfikryté zapékame v troubé domékka. Podavame s brambory nebo ryzi.




Highland

Chovatel: Ing. Josef Potucek — Chov Habrina, foto: archiv rodiny



Pondé&li Utery Streda Ctvrtek Sobota

2 Nela (Hromnice) 4 Jarmila 5 Dobromila

7 \eronika

8 Milada 9 Apolena 10 Mojmir 11 BoZena @ 12 Slavéna 13 Vénceslav

14 Valentyn

15 Jifina 16 Ljuba 17 Miloslava 18 Gizela 19 Patrik 20 Oldrich

21 Lenka

22 Petr 23 Svatopluk 24 Maté 25 Liliana 26 Dorota 27 Alexandr O

STAVNATA HOVEZI ROLADA S MLETYM MASEM

800 g hovéziho masa cca, 500 g mletého masa — michané, koreni na mleté maso, 4 cibule, 1 vejce, 100 g slaniny nebo uzeného masa - platky,
3 strouzky cesneku - rozetreny, sul a pepr, hladka mouka na obaleni a zahusténi, hovézi vyvar nebo pal kostky masoxu, olej

Hovézi maso (pfedni ¢i zadni) si nakrojime do vétsiho platu. Plat masa si osolime, opepiime a potieme rozetfenym cesnekem. Mleté maso smichame s vejcem, soli, ptilkou jemné pokrajené
cibule a kofenim. Mletou smés pak naneseme na hovézi plat masa, uplacame dlani a poklademe platky slaniny. VSe pak pevné srolujeme do rolady a zpevnime provazkem. Roladu obalime
v hladké mouce a na pénvi s rozpalenym olejem zprudka opeceme ze viech stran. Pak prendame do zapékaci misy a ve vypeku orestujeme pokrdjenou cibuli, kterou pfidame
k masu. Vse podlijeme vyvarem, zaklopime a peceme cca 1,5 hodiny na stfedni teplotu, pfipadné podlijeme a obratime. Roladu pak odkryjeme a dopeceme jesté asi 30 minut, aby se ndm
udélala zlatava kircicka. Vypek mizeme zahustit trochou hladké mouky rozmichané ve studené vodé, pak provafime a dochutime pepfem a soli dle potfeby. Pecenou roladu kréjime asi
10 minut po upeceni na slabsi platky, pred krajenim sundéame provézek. Na talifi prelévdme platky masa vypekem. K roladé se hodi prakticky jakékoliv piiloha: ryze, brambory...
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Pondéeli

1 Bedfich

Utery

Streda

Ctvrtek

5 Kazimir

Sobota

6 Miroslav

7 Tomas

8 Gabriela

9 Frantiska

10 Viktorie

11 Andéla

12 Rehoft

13 RUzena @

14 Rut/Matylda

16 Elena/Herbert

17 Vlastimil

18 Eduard

19 Josef

20 Svétlana

21 Radek

22 lLeona

23 lvona

24 Gabriel

25 Marian

26 Emanuel

27 Dita

28 Sona O

29 Taténa

30 Arnost

31 Kvido

HOVEZi MASSAMAN KARI S BATATY

2 IZice oleje, 800 g hovézi kyty, 2 cibule, 4 IZice Massaman kari pasty, 1 plechovka kokosového mléka, 2 IZice rybi omacky, 2 ks bobkové listy, 2 ks bataty
stredni

V kastrolu rozehfejte olej a orestujte na ném na kostky nakrajené a osolené hovézi maso, asi 4 minuty. Poté prisypte na platky nakrajenou cibuli a dal restujte zhruba 5 minut. Pridejte
kari pastu a jesté minutu restujte. Nyni v3e zalijte kokosovym mlékem, pfidejte rybi omacku, bobkové listy a duste na mirném ohni pod poklickou asi hodinu. Poté do kastrolu pfidejte
oloupané a na vétsi kostky nakrajené bataty a duste dalSich 20 minut. Podavejte s ryzi, pfipadné ozdobené posekanymi ofisky kest a matou.




Limousine

Chovatel: Jaroslav Denk, Hodousice, foto: Karel Melger



elalel= = edad = Pate
1 Hugo 2 Velky patek 3 Richard
Erika
4 |vana
5 \Velikonotnipondéli | & Vendula 7 Hefman/Hermina 8 Ema 9 Dusan 10 Darja
Miroslava
11 Izabela
12 Julius @ 13 Ales 14 Vincenc 15 Anastazie 16 lIrena 17 Rudolf
18 Valérie
19 Rostislav 20 Marcela 21 Alexandra 22 Evzenie 23 Vojtéch 24 Jifi
25 Marek
26 Oto 27 Jaroslav O 28 Vlastislav 29 Robert 30 Blahoslav

CHILAQUILES S MLETYM HOVEZIM

1 cibule, olivovy olej, 500 g hovéziho masa, sul, pepr mlety, 2 strouzky Cesneku, 1 rajsky protlak, 400 g tortilly chips, 150 g kukurice sterilované,

200 g cherry rajcatek, 100 g syru cedar, koriandr, chilli papricky

Cibuli nakrajejte nadrobno a zpérite na oleji, pridejte maso a krétce orestujte. Osolte, opepiete, pridejte nasekany cesnek, chilli, protlak a duste asi 5 minut. Kukufi¢né chipsy rozlozte
na plech. Promichejte je s masem a kukurici, pfidejte raj¢atka a vse zasypte nahrubo nastrouhanym cedarem. Pecte v troubé predehiaté na 180 °C asi 5 minut. Podavejte s cerstvym
koriandrem a nasekanymi chilli paprickami. Tip: Chilaquiles je vyraz pro tradi¢ni mexicky pokrm — kukufi¢né chipsy zapecené se syrem a lec¢im dalSim. Pfidat mizete maso, zeleninu,

fazole, kousky ryby... Podstatna je spousta syra, kterym se vse krasné spoji dohromady.
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Pondéeli

Utery

Sobota

Streda Ctvrtek

1 Svatek prace

2 Zikmund

3 Alexej

4 Kvétoslav

5 Klaudie 6 Radoslav 7 Stanislav 8 Statni svatek

9 (tibor

10 Blazena

11 Svatava @

12 Pankrac 13 Servac 14 Bonifac 15 Zofie

16 Premysl

17 Aneta

18 Natasa

20 Zbysek 21 Monika 22 Emil

23 Vladimir

31 Kamila

25 Viola

26 Filip O 27 Valdemar 28 Vilém 29 Maxmilian/Maxim

30 Ferdinand

HOVEZI PAJ POD TVAROHOVYM TESTEM

600 g mletého masa — hovézi, 1 IZice olivového oleje, 3 cervené cibule, 8 snitek tymidnu, 225 g hladké mouky plus trocha na popraseni, 1 vrchovata IZice dijonské hor<ice,
1 IZice rajského protlaku, 2 IZice ¢erveného vinného octu, 650 ml hovéziho vyvaru, 100 g maésla, 1 Spetka cayenského pepre, 100 g tvarohu plnotucného, 1 vejce

Ve velkém hrnci na olivovém oleji smazime maso cca 15 min, pii smaZeni drtime vafeckou. Pak pfidame oloupanou a nahrubo nakrajenou cibuli, sdrhnuté listky tymianu a smazime do
zhnédnuti cibule, cca 10 min. Vmichdme 1 vrchovatou IZici mouky, hoicici, rajsky protlak a ocet. Zalijeme hovézim vyvarem a na mirném plamenu vafime za obcasného promichani cca 30 min.
Nakonec osolime a opepfime. Mezitim si pfipravime tésto — 200 g mouky, maslo, kajensky pepf a tvaroh v robotu kratkymi pulzy proslehavame, dokud se smés nezacne spojovat. Vyklopime na
pracovni plochu poprasenou moukou, tésto sklepeme a smackneme dohromady. Pracujeme rychle a tésto moc nehnéteme, aby zdstalo drolivé a nezménilo se ve Zvykavé. Tésto zabalime do folie
a dame odpocivat do lednice. Troubu predehfejeme na 180 C a pfipravime si kolacovou formu (o priméru cca 25 cm). Hotovou néplri vyklopime do formy. Na moukou poprasené plose vyvélime
tésto tak, aby bylo o trosku vétsi nez forma. Vajicko rozslehdme s trochou vody a potieme jim okraj formy. Tésto preneseme na formu a rozprostieme pres napli, v okrajich formy piitlacime.
Pfebytecné tésto odstranime. Tésto potieme vajickem a peceme cca 40 min anebo do zezlatnuti.
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Pondéeli

Streda Ctvrtek

2 Jarmil

4 Dalibor

Sobota

5 Dobroslav

6 Norbert

7 Iveta/Slavoj

8 Medard

9 Stanislava 10 Gita @

11 Bruno

12 Antonie

13 Antonin

14 Roland

16 Zbynek 17 Adolf

18 Milan

19 Leos

20 Kvéta

21 Alois

22 Pavla

23 Zdenka 24 Jan O

25 lvan

26 Adriana

27 Ladislav

28 Lubomir

29 Petr a Pavel

30 Sarka

HOVEZI BURGER SE SYREM BRIE, BRUSINKOVOU OMACKOU A SALATEM

4 housky (hamburgerové), 600 g mletého masa — hovézi, 3 IZice drceného koreni (napfiklad smés Gurmansky steak), 180 g Brie — syru, 100 ml omacky bru-

sinkové, 1 baleni rukoly, 1 ledovy salat

Z okofenéného masa vytvarujeme burgery, potfeme trochou oleje, grilujeme 3 minuty z jedné strany, obratime, pfilozime syr a grilujeme z druhé strany. Tésné pred dokoncenim opece-
me na grilu housky, obé strany pomazeme steakovou oméckou. Na spodek ddme ledovy salat, potom burger s Brie, rukolu a pfiklopime horni polovinou housky. Ze zbylého salatu a ruko-

ly si mizeme umichat zeleninovy salat, ktery servirujeme jako pfilohu.
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Pondéeli

Utery

Streda

Ctvrtek

1 Jaroslava

2 Patricie

Sobota

3 Radomir

4 Prokop

5 Statni svatek

6 Statni svatek

7 Bohuslava

9 Drahoslava

10 Libuse/Amélie @

11 Olga

12 Borek

13 Markéta

14 Karolina

15 Jindfich

16 Lubos

17 Martina

18 Drahomira

21 Vitézslav

22 Magdaléna

23 Libor

24 Kristyna O

25 Jakub

27 \éroslav

28 Viktor

29 Marta

30 Bofivoj

31 Ignac

HOVEZi SPizY S BRAMBOROVYM SALATEM

300 g hovézi svickové, 1 strouZek cesneku, 2 IZice séjové omacky
Na salat: 750 g brambor (malé, pevné), 1 pérek, 200 g listového Spendtu, 3 IZice olivového oleje, 2 Salotky (nakrajené najemno), 4 snitky estragonu, 3 IZice
balzamikového octu (svétly), 100 ml zeleninového vyvaru, 1 IZice hoi<cice, sul, pepr mlety
Maso oplachnéte, osuste a nakrajejte na tenké platky. Napichejte na $pizy (méte-li dfevéné $pejle, namocte je napfed do studené vody). Cesnek oloupejte a nasekejte, promichejte se
sdjovou omackou a ve smési $pizy marinujte asi 20 minut. Oloupané brambory povarte v osolené vodé, aby zlstaly jesté trochu pevné. Proplachnuty pérek nakréjejte nadrobno, omyty
Spenat nasekejte. V panvi rozehfejte 2 IZice oleje, osmazte na ném porek a Salotku, vmichejte listky estragonu, ocet, vyvar a hoiici. Osolte a opepiete. Brambory slijte, rozpulte a pro-
michejte se Spenatem a zalivkou. Nechte 20 minut rozleZet. Zbyly olej rozehfejte a zprudka na ném opecte Spizy. Osolte, opepiete a poddvejte se salatem.




Aberdeen Angus
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Pondéeli

Utery

Streda

Ctvrtek Sobota

2 QGustav

3 Miluse

4 Dominik

5 Kristidn 6 Oldriska

8 Sobéslav @

9 Roman

10 Vaviinec

11 Zuzana

12 Klara 13 Alena 14 Alan/Sylva

15 Hana

16 Jachym

17 Petra

18 Helena

19 Ludvik 20 Bernard 21 Johana

22 Bohuslav O

23 Sandra

24 Bartolomé

25 Radim

26 Ludék 27 Otakar 28 Augustyn

29 Evelina

30 Vladéna

31 Pavlina

HOVEZI S PROSCIUTTEM A HORCICOVOU BRANDY OMACKOU
4 platky prosciutto, 800 g hovéziho masa muZe byt biftek, rosténa, panenka (1 steak 200 g), extra panensky
olivovy olej, 60 ml brandy, 2 IZice celozrnné horcice, 60 ml smetany ke slehani, brambory, 125 g zakysané smeta-
ny, pazitka

Obalte kazdy steak platkem prosciutta. Rozehrejte si olej na vysokou teplotu. Steaky opepiime a opékame z kazdé strany 3—4 minuty
(nebo jak mame radi). Sundéme z panve na talif a prikryjeme dalSim talifem, aby v masu zlstala Stava. Do vypeku pfilijeme brandy
a privedeme k varu, poté snizime teplotu, pfidame hof¢ici a smetanu. Az zatne omécka houstnout (tak za 2-3 minuty), sundéme z ohné.
Mezitim si uvafime brambory. Slijeme a spolu se zakysanou smetanou rozmackame do hladka — ochutime paZitkou, soli a pepfem.
Servirujeme s hraskem nebo fazolkami.
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= = Obota
onNnade = edad ate
1 Linda/Samuel 2 Adéla 3 Bronislav 4 Jindriska

5 Boris

6 Boleslav 7 Regina @ 8 Mariana 9 Daniela 10 Irma 11 Denisa/Denis
12 Marie

13 Lubor 14 Radka 15 Jolana 16 Ludmila 17 Nadézda 18 Krystof
19 Zita

20 Oleg 21 Matous O 22 Darina 23 Berta 24 Jaromir 25 Zlata
26 Andrea

27 Jonas 28 Statni svatek 29 Michal 30 Jeronym

Vaclav

LILEK S HOVEZIM PO JAPONSKU

2 lilky, morska sal, 4 IZice slunecnicového oleje, 1 strouZek cesneku, 200 g mletého masa — hovézi, 1 IZicka vina Mirin,1 IZicka ryZového octu, 1 IZicka

séjové omacky, bylinky podle chuti, pepi mlety

Troubu predehfejte na 200 °C, plech vyloZte pecicim papirem. Lilek nakrajejte na 1cm plétky, osolte a nechte vypotit. Osuste a z obou stran opecte, z kazdé 5 minut. Mezitim
rozehfejte na panvi 1 IZici oleje s drcenym cesnekem a zprudka orestujte maso. Snizte teplotu, ochutte vinem Mirin, octem a séjovou omackou. Povarte za stalého michani, dochutte
soli, pepiem a odstavte. Na velké panvi si rozehiejte zbytek oleje a lilek jesté orestujte. KdyZ ho otocite, navrstvéte na kazdy platek na maso a spolecné prohiejte. Opatrné presuiite na

talite a podavejte s bylinkami.



Galloway

Chovatel: Jan Zatloukal, Velké Dvorce, foto: Karel Melger



Pondéeli

Utery

Streda

Sobota

2 Olivie/Oliver/Galina

3 Bohumil

4 Frantisek

5 Eliska

6 Hanus @

7 Justyna

9 Stefan/Séra

10 Marina

11 Andrej

12 Marcel

13 Renata

15 Tereza

16 Havel

17 Hedvika

18 Lukas

19 Michaela

20 Vendelin O

21 Brigita

22 Sabina

23 Teodora

24 Nina

25 Beéta

27 Sarlota/Zoe

238 Statni svatek

29 Silvie

30 Tadeas

31 Stépanka

HOVEZI ZAZVOROVY GULAS

700 g hovéziho masa — klizka zadni, sal, 4 I1Zicky zazvoru — mlety, 50 g Speku — jemné pokradjeny, 3 cibule, hladka mouka

Spek s drobné pokrajenou cibuli orestujeme dozlatova. Maso pokrajime na kostky, osolime a také orestujeme na cibuli se Spekem dozlatova. AZ se $tava odpafi, tak maso poprasime
zdzvorem a moukou (1-2 IZice) a nechdme za stalého michani také opéct. Zalijeme vafici vodou a dusime domékka za obcasného podliti a zamichani. Poddvame s bramborovymi noky,
houskovym knedlikem, ryzi, bramborem, téstovinami nebo klidné i s chlebem. Hodi se prakticky jakakoliv pfiloha.




k, Javorna, foto: Karel Melger

Chovatel: Vladimir Variouse:



Sobota

Pondéli Streda Ctvrtek

1 Felix 2 Pamatka zesnulych 5 Miriam 6 Libéna

7 Saskie

8 Bohumir 9 Bohdan 10 Evzen 11 Martin 12 Benedikt 13 Tibor

14 Sava

15 Leopold 16 Otmar 17 Statni svatek 18 Romana 19 Alzbéta O 20 Nikola
Mahulena

21 Albert

22 Cecilie 23 Klement 24 Emilie 25 Katefina 26 Artur 27 Xenie

28 René

29 Zina 30 Ondrej

CESNECKA S HOVEZIM

1 cibule, 3 brambory typ B, 1 celer, sal, 2 mrkve, 7 strouzkG cesneku, 1 petrzel, 1 IZicka mletého pepre, 1 kg hovéziho masa, 70 g tvrdého syru, 4 platky
toastového chleba, 2 ks bobkového listu, 5 ks nového koreni, kerblik na dokonceni

Maso zalijte asi 2,5 | vody. Pridejte jednu ocisténou mrkev, celer, petrZel, ¢astecné nakrojenou celou cibuli, kofeni a IzZicku soli. Privedte k varu. Pak ztlumte a za velmi mirného
probublavani varte 1,5-2 hodiny, az maso zmékne. Vyvar scedte, maso nakrdjejte na kousky a vratte do vyvaru. Pfidejte 5 drcenych strouzk( cesneku, zbylou mrkev nakrdjenou na
nudlicky a brambory nakrajené na kosticky. Varte, dokud brambory nezméknou. Z toastového chleba odkrojte kirky a nakrajejte jej na kosticky. RozloZte na plech, vlozte do vyhiaté
trouby a pecte dokfupava. Posypte polovinou nastrouhaného syra a dopecte dozlatova. Zbyly cesnek nakrajejte na platky a opecte. Do misek rozdélte polévku. Pridejte cesnek, krutony,
zbyly syr nakrajeny na platky a ozdobte bylinkami.
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Sobota

Pondéli Utery Streda

2 Blanka 3 Svatoslav 4 Barbora @

5 Jitka

6 Mikulas 7 Ambroz/Benjamin 8 Kveétoslava 9 \Vratislav 10 Julie 11 Dana

Simona

13 Lucie 14 Lydie 15 Radana/Radan 16 Albina 17 Daniel Miloslav

Ester O

20 Dagmar 21 Natdlie 22 Simon 23 Vlasta 24 Stédry den 1. svatek vanocni
Adam a Eva Bozi hod vanocni

2. svatek vanoc¢ni
Stépan

27 Zaneta 28 Bohumila 29 Judita 30 David 31 Silvestr

HOVEZI NA PAPRICE

2 vérsi cibule, sul, hladkd mouka na zahusténi, pepr mlety, 600 g hovéziho masa - klizka, kyta, predni dle chuti, 300 g papriky — nejlépe barevné, 700 m/
hovéziho vyvaru nebo bujon, ccal IZice grilovaciho koreni bez soli, cervena chilli papricka — neni nutna, olej nebo sadlo, 2 IZice mleté sladké papriky —
muze byt i kombinace sladké a palivé

Na oleji si nechame zesklovatét pokrajené cibule, pfiddme pokrajené osolené a opepfené maso, smazime dozlatova za obcasného promichéni. Po osmaZeni zaprasime paprikou
a korenim, jen kratce osmazime a zalijeme vyvarem. Dusime téméf domékka. Pfed koncem vareni pfiddme na nudlicky pokrajené papriky, pfipadné i kousek chilli papricky a dovafime
domékka. Dame pozor, aby se nam paprika nerozvafila. Zahustime hladkou moukou rozmichanou v troSce studené vody a provafime, pripadné omacku jesté dosolime ¢i dopepiime.
Podévéme s knedlikem, chlebem nebo téstovinami. Lze pfipravit i z vepfového nebo dribeziho masa.




Cesky svaz chovatelti masného skotu, z. s. (CSCHMS) byl zaloZen v kvétnu roku 1990. M4
celorepublikovou pusobnost a sdruzuje chovatele pétadvaceti masnych plemen skotu, pro
ktera je v Ceské republice vedena plemenna kniha. V ramci svazu jsou chovatelé jednotlivych
plemen sdruzeni do chovatelskych klubd. Jednotlivé chovatelské kluby spolupracuji s obdob-
nymi organizacemi chovatelu v zemich pdvodu k nam dovazenych zvifat. Tyto kluby maji
samostatnost v fizeni Slechtitelské prace daného plemene. Stanovuji si Slechtitelské cile,
standardy plemene a dalsi chovatelské zaméry. Delegovany zastupce klubu (popf. asociace)
je ¢lenem vyboru CSCHMS. Pocet ¢lenl vyboru je shodny s po¢tem klub (asociaci). Predseda
je statutarni predstavitel svazu voleny na ¢tyrleté funkéni obdobi ¢lenskym shromazdénim.

Svaz funguje dle zdkona o Slechténi a plemenitbé jako tzv. uznané chovatelské sdruzeni. Na
tomto zakladé je Ministerstvem zemédélstvi povéreno koordinaci slechtitelské prace v chovu
masného skotu v Ceské republice. V ramci ni provadi prostfednictvim svych zaméstnancd
kontrolu uzitkovosti ve stadech, zajistuje kontrolu dédi¢nosti, hodnoceni zevnéjsku zvirat,
vybéry mladych byku pfi jejich zafazovani do plemenitby a vede plemenné knihy pro
jednotliva plemena masného skotu. Podklady pro vysledky z kontroly uzitkovosti a dédi¢-
nosti zajistuji na chovech zaméstnanci svazu (inspektofi) a jsou zpracovavany ve svazové
pocitacové databazi. Vysledky z KU a dalsi informace vztahuijici se k chovu masného skotu
jsou Sifeny jak v elektronické podobé (www.cschms.cz) tak tisténé formé (Zpravodaj apod.).
Od svého zalozeni se svaz intenzivné vénuje propagaci chovu krav bez trzni produkce mléka
poradanim seminaru, vystav a chovatelskych prehlidek. Dale osvété hovéziho masa zejména
prostfednictvim webu www.milujuhovezi.cz, ktery uci spotrfebitele nejen jak si kvalitni
hovézim obstarat, ale také jak s nim zachazet. V neposledni fadé zajistuje formou sluzby
chovatelidm pomoc s odbytem zvirat, jeho nedilnou soucasti je i prace s mladymi chovateli
pfi jejich vzdélavani v ramci Junior Teamu CSCHMS ¢i zastupovani ¢lend pfi komunikaci
s organy statni spravy.

Foto na titulni strané — chovatel: Agricoltori Tachov V, foto: Karel Melger



