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Kopaniciarsky region - MAS
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Kopaniciarsky region je znamym ovocinarskym krajom, ktory mal vzdy
vyborné klimatické podmienky na pestovanie ovocia, najma sliviek,
jablk a hrusiek. Ovocie sa tak stalo ¢astym predmetom obchodovania v
susednych i vzdialenejsich regiénoch. Podla statistiky z roku 1924 bola
na Myjavsku najvacsia hustota ovocnych stromov na Slovensku (najma
sliviek). Na kopaniciach sa za kazdym domom nachadzal vac¢si ovocny
sad, pricom kopanidiari sa o stromy v iom vzdy dobre starali, za ¢o sa
im tie odvdacovali dobrou Grodou. Ovocie, ktoré sa nestihlo
skonzumovat za surova, zvykli stari kopaniciari susit, varit z neho
lekvér alebo pélené a z kostok lisovali olej.

Tento kraj tak méze byt pravom hrdy na dopestovanu urodu a produkty z nej,
predovsetkym vdaka pracovitosti obyvatelov - kopaniciarov a uchovavaniu tradicii
nasich predkov. Tunajsi folklér, gastronomickeé Speciality, rézovité osidlenie a
prirodne prostredie, vytvéraju vhodné podmienky na to, aby sa stali skuto¢ne
idealnym miestom na vidiecku turistiku a oddych a zanechali v navstevnikovi
nezabudnutelny zazitok.

Koncom 90. rokov 20. storocia sa vo vybranych lokalitach zacali objavovat
myslienky vytvorit na turistickych trasach zaujimavé destinécie, ktoré ponuknu
navstevnikom okrem krasy krajiny aj iné vyzitie, charakteristické pre konkrétnu
lokalitu. Ale aZ v roku 2013 sa vdaka podpore z Programu cezhrani¢nej spoluprace
SR - CR 2007 — 2013 (Fond mikroprojektov) podarilo vytvorit tzv. "Kopaniciarsku
ovocno-destilatovu cestu" (skratene KODC) ako gastronomicku cestu nasho regionu.
Tento projekt rozsiruje doterajsiu ponuku aktivneho travenie volného casu v regione
0 moznost navstevy centier spracovania ovocia, ktord je spojend s degustaciou
miestnych produktov. Ciefom projektu je oboznamit Siroku verejnost s tradi¢nymi
hodnotami kopaniciarskeho regiénu, v ktorom ma pestovanie a spracovanie ovocia
a vyroba destilatov z neho dlht tradiciu.

Cyklisti, turisti a chalupari sa prostrednictvom informacnych panelov mézu dozvediet o spésoboch spracovania ovocia
a o subjektoch, ktoré sa takouto ¢innostou zaoberaju. Spolu prejavilo zadujem zapojit sa do projektu 11 subjektov z
regionu, ktoré predstavujeme na dalsich stranach tejto publikécie. Synergickym efektom projektu je, Ze si turisti i
zaujemcovia z regionu mozu s konkrétnym subjektom dohodnut exkurziu do objektu, sticastou ktorej bude odborny
vyklad, ukézka vyrobnych procesov, prip. ochutnéavka produktov (suseného ovocia, mustoy, lekvarov, ovocnych ¢ajov,
destilatov a tradi¢nych ovocnych kolacov). Skupina turistov si tak moze samostatne naplanovat celodenny vylet po
vybranych zariadeniach patriacich do KODC ako aktivne spestrenie pobytu v kopaniciarskom regiéne. Kontakty na
jednotlivé subjekty su uvedené v tejto publikdcii ale aj na paneloch pri jednotlivych subjektoch.

V ramci cezhrani¢nej spoluprace je Ovocno-destildtova cesta prepojena na Morave s Oskorusovou cestou v susednom
regione Straznicka. Posilnenim vzajomnej spoluprace medzi jednotlivymi subjektmi oboch regiénov chceme prispiet k
zvy$eniu informovanosti a povedomia v oblasti pestovania a spracovania ovocia u beznych obyvatelov regiénov a
prispiet tak k zachovaniu ovocnych stromov, nie len ako darcov plodoy, ale tiez ako vyznamnych krajinnych prvkov.



Vykup jablk

Sudiaren ovocia -
Yiliam Harustak - HmZ

916 12 Lubina, Miskech Dedinka 960
+421-(0)32-777 8142
hmz.viliamharustak@gmail.com

Susiaren ovocia v Lubine, v ¢asti Miskech Dedinka sltzi ob¢anom uz niekolko
rokov. Jej ¢innost spociva nielen vo vykupe vietkych druhov ovocia, ale
predovietkym v jeho spracovani. V 90-tych rokoch 20. storocia susiaren
zacala byt aktivnou, kedy na svojej prvej susiarni vyprodukovali az 1 000
kg susenych sliviek. V suc¢asnosti v objekte susiarne najdete 3 plne funkéné
susiarne.

Predmetom susenia su predovsetkym jablka, slivky, ceresne, marhule,
broskyne a hrusky. Sortiment bol rozsireny o nové druhy ovocia a zeleniny
ako su napriklad hrozno, ¢i obltbené jahody a zo zeleniny spracovavaju na
susenie rajciny, cibulu a petrzlenovu viiat. Novinkou su taktiez susena zihlava
abaza.

Sezéna susenia sa zacina od juna. Susiaren poskytuje sluzby ako pre malych,
tak i pre vacsich odberatelov. Pre toho, kto ma zaujem o susené ovocie, staci
len dodat ovocie a ususia ho podla poziadaviek objednavatela. Je mozné
zakupit si balicky suseného ovocia prilezitostne, na réznych jarmokoch,
alebo inych podujatiach. Taktiez poskytnu prehliadky priestoru susiarne s
vykladom a ukazkou procesu susenia pre Ziakov, turistov a Siroku verejnost.

Proces susenia ovocia:

Susenie ovocia je najstarsi spésob Uschovy ovocia zaloZeny na znizeni obsahu
vody na 18 az 20 %. Vyznam suseného ovocia v mnozstve zachovanych
vitaminov, mineralnych latok a vlakniny. Pravidelna konzumacia suseného
ovocia ma blahodarny tcinok na zazivaci trakt, pomaha pohybu ¢riev a ich
vyprazdnovaniu. Susené ovocie sa odporuca pri chorobach obliciek, pecene,
pri lieCeni hyperténie a opuchlin.

Na susSenie sa pouziva iba kvalitné zdravé ovocie, nesmie byt nijakym
sposobom poskodené a to hlavne kyslejsie druhy ovocia. Z jablk sa
najcastejsie susi starkinson, spartan, golden delicius a iné. Pred susenim sa
ovocie zvdcsa zbavi nepouzitelnych ¢asti, ako su jadrovniky, kostky, stopky,
listy a umyje sa. Ovocie sa kraja na Stvrtinky, osminky, kolieska, zélezi od
velkosti ovocia, no niektoré ovocie sa susi v celku. Takto pripravené ovocie sa
v tenkej vrstve ukladd na sitd (liesky). Sita na susenie sa nasadzuju na voziky,
pri¢om ich pocet médze byt max. 30 kusov. Ovocie sa susi pri teplotach v prvej
faze - podstatne nizsich (40 - 50 °C), pri dosusani sa teplota zvysi (60 - 80°C).
Sprévna teplota sa voli podla druhu suseného ovocia. Po ususeni sa nechd
vychladnut. Pozornost treba venovat aj spravnemu skladovaniu suseného
ovocia, aby nedoslo k jeho neZiaducemu znehodnoteniu. Zékladom je, aby
surovina bola dostato¢ne a rovhomerne ususena v celej vrstve. K baleniu
sa pristupuje az po dokonalom vychladnuti. Skladovacia miestnost ma byt
chladna, sucha a tmava. Uskladneny vyrobok treba pravidelne kontrolovat, ¢i
neabsorbuje vzdusnu vlhkost, ¢o by spésobovalo vytvéaranie podmienok pre
rozvoj vldknitych mikroskopickych hub. Teplota skladovacej miestnosti ma
byt maximalne 20 °C a relativna vlhkost vzduchu najviac 80 %.



HERBEX s apol.ar.o.

916 14 Hrasné c. 1
+421-(0)32-774 2112
odbyt@herbex.sk

Sipky - ruza sipovd (rosa canina)

Okrem caju sa pouziva i na vyrobu dzemov, kom-
pétov, domdceho vina, medu, Sipkového pretlaku,
liecivych sirupov a omdcky k divine

Jemne rozomletd, granulovand zmes zloZend z
viacerych druhov surovin (psenica, pohdnka, jablkd).
Pomdbha pri znizovani nadvdhy (tImi pocit hladu,
podporuje trdvenie).

Spolo¢nost Herbex v Hrasnom vznikla v r. 1992 s presved¢enim a rozhodnutim
vyrabat kvalitné prirodné produkty a prispiet tak k vyplneniu medzery na trhu
s bylinnymi ¢ajmi a inymi prirodnymi produktami. Svoju existenciu postavila na
liecivej sile prirody. Hlavnym zamerom bolo pésobenie ako vyroba a baliaren
bylinnych ¢ajov. Od svojho vzniku v3ak presla postupnou modernizaciou
a automatizaciou vyroby, ¢o prispelo k rozsirovaniu palety ponukanych
vyrobkov. V sutcasnosti je portfdlio vyrobkov zlozené z bylinnych ¢ajov z
pestovanych i divoko rastucich rastlin, ovocia a lesnych plodov, porciovanych,
sypanych, ovocnych ¢ajov, susenych plodov, vldkninovych drinkov, instantnych
Sumivych napojov a instantnych dia Sumivych napojov. Je jednym z najvéacsich
slovenskych vyrobcov v tomto segmente.

Herbex tradi¢ne spracovéva okrem liecivych rastlin aj plody suseného ovocia
- jablkd, bazu ciernu a Sipky a listy ovocnych krickov ciernej ribezle, listy
jahody lesnej, listy brusnice, plody a listy rakytnika. Pouzivaju sa ako hlavné
zlozky v ovocnych ¢ajoch a ovocno bylinnych ¢ajoch. Susené jablkd pomleté
sa vyuzivaju do vlakninového vyrobku - vldknina Mana, ktory je doporuceny
ako neoddelitefna sucast zdravého stravovania napriklad do jogurtov,
kde doda chut a vonu jablk a zdravia v tej najcistejsej forme. Sipky - plody
Ruze 3ipkovej su hlavnou zlozkou nasich ovocnych ¢ajov. Tradi¢ny Sipkovy
¢aj, ¢i uz porciovany vo vrecuckach, alebo sypany, je osviezujuci népoj a v
zimnych mesiacoch je velmi vhodny v sychravych ¢asoch. Sipky st cenné pre
velky obsah vitaminov C, B1, B2 a vitaminu P, vépnika a karoténov. Zdraviu
prospesné st najma vo forme ¢aju. Su vyborné ako prevencia proti chripke, pri
prechladnuti, Unave, ulavuju pri problémoch s mocovymi cestami, kicovymi
Zilami, urychluju vyprazdiovanie ¢reva.

Spolo¢nost vykupuje susené listy ovocnych krikov, z ktorych sa vyrabaju
ovocné Caje. Jednd sa najma o listy malin, ostruzin, ¢ervenych ribezli a jahod.
Herbex sa zaobera i balenim susenych sliviek s kostkou, ktoré sa ponukaju
na trh hlavne v zimnom a predviano¢nom obdobi do tradi¢nej vianocnej
kapusnice.

Cielavedomd a systematicka praca kolektivu spolo¢nosti Herbex bola ocenena
niekolkymi oceneniami, z ktorych najvyznamnejsie su:

- Certifikat systému riadenia kvality 1SO 9001 schvéleny spolo¢nostou Bureau
Veritas Quality International

- Ocenenie Ministerstva hospodarstva SR ako Najvacsieho exportéra roka 1999
s poctom zamestnancov do 100.

Spolo¢nost Herbex sa vdaka spravnemu riadeniu, obchodnej politike a vdaka
dodrziavaniu najprisnejsich noriem a predpisov presadzuje aj za hranicami
nasej republiky. V Ceskej republike - HERBEX Czechia s r.o. v Madarsku —
HERBEX Tea Hungaria kft., v Polsku — HERBEX Polska sp. z. O.0. Exportuje tiez
do — Arabskych Emiratov, Autralie, Anglicka a [rska atd-



Chotrend Myjava

906 23 Rudnik ¢.16
+421-(0)34-621 56 21
biopotraviny@ekotrendmyjava.sk

Kvitnuci jabloriovi sad v Poriadi.

Spolo¢nost Ekotrend Myjava, spol. s r.o. vznikla v roku 2001 a je najvac¢sim
vyrobcom, spracovatelom a distribttorom biopotravin na Slovensku. Prinasa
biopotraviny ako alternativu ku konvenénym potravinam pre tych fudi, ktorym
zalezi na zdravom spdsobe Zivota; na prirode, v ktorej budu vyrastat ich deti
a na rozvoji rodnej krajiny - Slovenska. Ekologickym spdsobom hospodarenia
chrania pddu, vodu, vzduch, Zivé organizmy, zvierata, rastliny, a tym vlastne
i ludi. Produkciu biosurovin sa snazia dosahovat spravnym agrotechnickym
pristupom a nie umelymi hnojivami a chemickymi pripravkami. Ciefom je
prispiet k navratu ¢loveka k prirode.

Ekotrend Myjava, spol. s r.o. preddva vyse 40 druhov vlastnych vyrobkov
pod znackou BIOMILA® : zrniny, vyrobky z obilnin (otruby), muky, krupice,
cestoviny (najmé celozrnné), pekarenské vyrobky (tycinky, minigrissiny), ¢aje
(bylinkové, bylinno-ovocné), sine¢nicovy olej za studena lisovany, susené
jablka, $paldovy népoj jablkovo-Skoricovy, atd.

Hlavnymi ¢innostami spolo¢nosti je ekologicka polnohospodarska vyroba
na vymere 156 ha (pestovanie p3enice $paldovej, pSenice obycajnej, raze,
pohanky, lie¢ivych bylin a sad s jabloriami), vlastné potravinarske spracovanie
a balenie (mlyn, cestovindren, vyroba ¢ajov) a distribucia s velkoskladom a
vlastnou dopravou.

Biomila® susené jablka, tzv. jablkové chipsy, su vyrobené z jablk
dopestovanych na myjavskych kopaniciach. V sade v katastri obce Poriadie
s vymerou 19,07 ha sa pestuju tradi¢né odrody jabloni Golden delicius,
Jonagold, Jonathan, Spartan a Ontario. Pestovanie jablk aj cely proces vyroby
prebieha v sulade s poziadavkami ekologickej polnohospodarskej vyroby
a Systému kvality 1ISO 22000:2005. Sad sa udrzuje v systéme ekologického
polnohospodarstva iba minimélne (rezom) a nepouzivaju sa tu Ziadne
chemické osetrujuce pripravky. VyZivu stromy ziskavaju z hnoja od krav, ktoré
sa v sade volne pasu po vacsinu roka. Jablka sa oberaju ru¢ne a spractvaju
sa na jablkovu $tavu, alebo sa susia. Po narezani na rezacke sa platky jablk
ru¢ne ukladaju na drevené liesky a susia teplym vzduchom v riadenych
podmienkach v susiarni na pozadovanu susinu. Po vysuseni sa balia po 100g.

Biomila® Spaldovy napoj jablkovo-skoricovy je nealkoholicky obilninovy
napoj ochuteny, pasterizovany, bio. Je vyrobeny zo 3paldovej muky a
prisladeny ovocnym koncentratom (30%). Napoj doda energiu a Ziviny, a
preto je vyborny na zacatie nového dia pracujucich ludi, deti, Sportovcov
alebo seniorov. Neobsahuje konzerva¢né latky ani farbiva. Chuti ako jablkova
stradla.



Qvocnyj sad Uhliskd

‘Ubytovanie v sukromi Samuel

907 01 Stard Myjava 292
+421-(0)905-219 239, 905 685 890
satik1@gmail.com, jjozefie@gmail.com

Ribstonské jablko - odroda anglického pévodu z
konca 17. storocia, vhodnd do vyssich poléh. Zberd sa
v polovici oktébra

Ubytovanie v sikromi Samuel, v pozadi stary ovocny
sad

Kopaniciarsky region je krajom so silnou ovocindrskou tradiciu. Pestovanie a
spracovanie ovocia bolo a je neodmyslitelnou sucastou Zivota na kopaniciach.
Za kazdym domom sa nachadzal vacsi ovocny sad, pricom sa v nich pestovali
hlavne slivky, jablka, hrusky a orechy. Takéto tradi¢né sady sa nachadzaju i v
miestnej lokalite Uhliska patriacej k Starej Myjave. Jeden z nich je sucastou
vidieckeho domu pontkajiceho ubytovanie na sikromi.

V sade mozno najst bystrické slivky, ktoré boli naj¢astejsim plodom na
kopaniciach. Miestni ju povazovali za krdlovnhou medzi slivkami. Duzina ma
tuhsiu konzistenciu, dobre sa oddeluje od késtky, je sladkej chuti a ma slabsiu
arému. Zavadzanim novych tolerantnych odréd do praxe sa viak v priebehu
minulého storodia sucasne celoplosne rozsirila aj $arka sliviek, dosledkom ¢oho
bola infikovana aj kopaniciarska oblast. Napadnuté stromy bystrickej slivky,
rovnako ako vietkych ostatnych odrdd, su uz neliecitelné, preto sa postupne
likvidovali. Dnes sa uz tato chutovo vynikajuca odroda pestuje iba okrajovo.
ESte horsie je na tom belica, ZIta slivka s duzinou pevne spojenou s kostkou
s velmi sladkou chutou, ktora sa v dosledku 3arky z regiénu takmer vytratila.
Pokusy o jej vysadbu koncia v drvivej vacsine nedspesne. V tomto sade je stéle
jeden strom belice zachovany, pricom stale dava urodu. Podobne sa podarilo v
sade zachovat ringlotu, ktora sa vyznacuje gulatymi plodmi s duzinou zvécsa
neprirastenou ku kostke, sladkou mierne aromatickou. Zo slivkovin sa v sade
edte vyskytuje nemeckd odroda tipala, zaujimavéd hlavne svojim zlatozltym
sfarbenim Supky s ¢ervenym lickom, podlhovastym tvarom, dobrou chutou a
aromatickou vérou.

Dalej sa v sade vyskytuju najma jablone a hrugky. Z jabloni su to odrody:
gdansky hrandc, kozend reneta, boskopské, ribstonské i jonagold.
Dominantou sadu je stara obrovska hruska, ktoru kedysi stari kopaniciari
volali hnilicka. Plody tejto hrusky su mensie, velmi sladké, a kedZe padaju uz
mierne rozkvasené, vcely i osy sa na ne priam vrhaju, aby holdovali prirodnému
alkoholu, ktory sa na nich rychlo objavi. Su preto vhodné hlavne na destildciu.
Na konzum je najchutnejsia hruska wiliamsova, ktord je prijemnej sladkastej
chuti a Zltej farby. Naopak tvrda, tazsie konzumovatelna je tzv. virgula, i preto sa
vyuziva najma na zavaranie. Najko3atejsim stromom v sade je stary velkoplody
orech vladsky. Z dalsich ovocnych stromov tu ndjdeme visiu, ceresniu, marhulu
i broskynu.

Vseobecne sa hovori, Ze ovocie je najchutnejsie priamo zo stromu. | tuto
moznost pontkame ubytovanym hostom, pre ktorych je sad i plody v nom
volne pristupné. Ovocie zo sadu sa tiez vyuziva na susenie zavéranie ci
destilaciu.



Kvas sa nalieva do destila¢ného kotla, kde sa vari asi
2 hodiny

Pestovaleldkia
pdlenica Brestovec

+421-(0)34-621 59 30, 621 59 34
obecbrestovec@stonline.sk

Brestovec sa nachddza v severnej casti Myjavskej pahorkatiny na upati
Bielych Karpat pod masivom Javoriny 4 km od okresného mesta Myjava. Zo
severnej strany je lemovana pohorim Biele Karpaty a tu tiez hrani¢i s Ceskou
republikou. Celkova rozloha obce je 1734 ha, Zije v nej 919 obyvatelov.
Miestna pélenica je zndma vyrobou kvalitnych destilatov z ovocia je najdlhsie
posobiacou palenicou v regione. Na palenie sa pouziva destila¢ny kotol
o objeme 350 | na tuhé palivo - drevo. V budove sa nachadza aj susiare a
mustaren ovocia. Mustuju sa hlavne jablka, hrusky a hrozno, niekedy ceresne.
Momentélne sa vsak v dosledku velkych nékladov na elektricki energiu
susiaren nevyuziva. V roku 2006 obec Brestovec odkupila technologické
zariadenie spolu s prislusenstvom od Zahradkarskych sluzieb s.r.o. Senica,
ktoré boli v likvidacii a 11.11.2006. tak mohla byt prevadzka palenice
obnovena.

Pred zahdjenim sezénneho palenia ovocného destildtu sa miestnosti
pestovatelskej palenice vylicia a vymaluju vépnom, vydezinfikuju.
Technologické zariadenie pélenice po kontrole a odstraneni zavad sa prevari
a prepari lthom sodnym a vodou.

Postupy pocas pélenia

Po odovzdani kvasu do pdlenice a predlozeni Ziadosti o vyrobu destilatu
pestovatelom, pestovatel ¢aka na poradie. Kvas zo skladky kvasu sa naleje do
destila¢ného kotla (vid'titulnu fotku viavo hore), ktory sa zahrieva a vari (cca 2
hod.) na 100° C. Kvas v kotle sa miesa pomocou elektromotora. Z destila¢ného
kotla sa kvas odparuje, v chladic¢i sa para zraza na vodku, ktora pretekd cez
epruvetu do nadrze na vodku. Po vyvareni kvasu sa vypalky vypustia do
odpadu - Zumpy. Potom nasleduje rektifikacia. Vodka samospadom pretecie
do rektifika¢ného kotla na tuhé palivo, ktord sa pomaly zahrieva a vari. Para
z vodky prechadza cez chladi¢, kde sa zrdza na destilat. V epruvete sa sleduje
stupriovitost, cez ktoru preteka destilat na kontrolné liehové meradlo do
nerezovej nadoby na destilat. Po rektifikacii sa zbytok vodky z kotla vypusti
do odpadu. Ukvapy a dokvapy, ktoré sa zhromazduji v nadrzi sa zmerajd a
protokolarne zlikviduji. Zodpovedny pracovnik palenice zmeria stupfovitost
destilatu, vyuctuje sadzbu dane a poplatok za poskytnuté sluzby a odovzda
pestovatelovi destilat.

Zahradkarske zdruzenie

Zékladna organizécia Slovenského zvézu zahradkérov v obci pésobi od roku
1965. Pravidelne organizuje v miestnom kultirnom dome vystavu ovocia
pod ndzvom Plody Brestovca. Zvycajne sa kond v strede oktdbra, pocas
niektorého z vikendov. Svoje vypestky prezentuju obyvatelia obce. Subezne
s vystavované vykresy deti miestnej zékladnej Skoly s ovocinarskou
tematikou.



Quocnyj sad ., Padelky

Gazdovsky dvor v Turej {uke

907 03 Myjava, Turd Luka 116
+421-(0)907-202 126
ingrid.vanova@myjava.sk

Myjavska pahorkatina mala vzdy vyborné klimatické podmienky na
ovocinarstvo. Jeho zaciatky spadaju do obdobia existencie nadasdyovského
majera, ktory patril k ¢achtickému panstvu. Jeho sucastou, okrem iného,
boli dve zéhrady a aj velky ovocny sad. V 19. storoci sa v myjavskom regiéne
rozsirilo pestovanie bystrickych sliviek, ktoré si vhodné nielen na priamu
spotrebu ale aj dalSie spracovanie susenim, varenim a tiez na destilaciu. Za
typicku a tradi¢ni domacu slivovicu sa v regione povazuje destilat vypaleni
zo skvasenych bystrickych sliviek. Okrem uz spomenutych bystrickych
sliviek sa oblube u pestovatelov tesili durandzie a tiez ringloty. Velky podiel
na druhovej skladbe ovocia mali tiez jablka a to hlavne ich krajové kultivary
ako kocice, strudlaki, zelienki, chriaski, voniavki, kozuski, pagace a hrusky ako
madvofki, pastorki, ofsenki, Semedzije, ja¢mienki. Tieto odrody su nendro¢né
na prostredie a si odolné proti extrémnym klimatickym podmienkam
Myjavskej pahorkatiny. Rolnicke ovocinarstvo bolo tradi¢nym zamestnanim
vacsiny malorolnikov z myjavského regiénu. Je priam nemyslitelna predstava
kopaniciarskej chalupy bez ovocnych stromov, ktoré sprijemnovali prostredie,
chranili ich pred poziarom a necasom. Miestni obyvatelia vyuZzivali kazdu
medzu, priekopu, a iné priestory, ktoré sa nedali vyuzit inym spésobom na
vysadbu ovocnych stromov. Tak vznikali aj vzdialenejsie, hlavne slivkové
sady. Tunajsi ludia sa o svoje stromy dobre starali, rozumeli im a tie sa im
¢asto odvdacili bohatou urodou. Dopestované ovocie bolo trvalou sucastou
stravovania a tiez zékladnou ingredienciou pri mnohych tradi¢nych pokrmoch.

Ovocny sad ,Padelky” je sucastou Gazdovského dvora v Turej Luke. Bol
vysadeny v roku 2007 pévodnymi odrodami jednotlivych druhov ovocia,
najma slivkami. Sluzi ako materidlové zakladna pre aktivity prebiehajice v
tomto typickom kopaniciarskom gazdovstve. Ovocie, ktoré sa neskonzumuje
V surovom stave, sa ususi v novopostavenej susiarni, zo sliviek sa kazdoro¢ne
uvari na $porhelte pripadne v kotline tradi¢ny slivkovy lekvér, ktorym pocas
roka gazdiné pocastuju néavstevnikov. Zostavajluca ¢ast ovocia sa spracuje
destildciou. V sade su vysadené rézne odrody jabloni (Selena, Topaz, Rubinola,
Pinova, Melddia), hrusiek (Clapova, Konferencia, Lukasova), sliviek (Jojo,
Toptaste, Elena, Hanita, Tipala), ringlota, durandziu, ¢eresne, visne, marhule,
oskoruse ¢ morusa, ale i orechy (Seiferdorfsky, Apllo, Jupiter), liesky a gastan
jedly. Presny plan vysadby mozno najst priamo v panely pri sade.

Sad je sucastou polovnickeho aredlu Padelky, nachadzajiceho sa v ¢asti Turd
Lika nedaleko Gazdovské dvora. Je vyuZivany na organizovanie réznych
kultirno-spoloc¢enskych podujati ako su Dozinky, Strelecké preteky apod.
Je tu aj umeld nora na vycvik nornikov, divia¢i oplétok na vycvik psov. Pre
navstevnikov jednotlivych polovnickych podujati je tu pristresok s bufetom
ale aj ohnisko s krbom na opekanie a s posedenim v prirode a detské ihrisko.



Gazdovsky dvor
v Turej Tuke

907 03 Myjava, Turd Luka 116
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Susené slivky, sipky a jablkd v susiarni Gazdovského
dvora

Priprava slivkovych guli

Gazdovsky dvor sa nachddza na mieste, kde bol povodny gazdovsky dvor
rodiny Tal¢ikovej v 18.storoci. Zrekonstruovany objekt prezentuje tradi¢né
formy Zivota, byvania, tradicii a zvyklosti polnohospodarskej usadlosti v
myjavskom regione. Nachadza sa tu stéla expozicia krojov, strojov a naradia a
tiez domace zvierata. KedZe ide o Zivu expoziciu, o gazdovsky dvor sa staraju
gazda s gazdinou. Pri navsteve zariadenia sa stanete ucastnikom bezného
zivota polnohospodarskej usadlosti v rokoch 1900 - 1950. Mate moznost
ochutnat, ¢o gazdina uvarila, mozete vidiet gazdu pri starostlivosti o domace
zvieratd, ¢i si vyskusat viazanie myjavskych ru¢nikov. Okrem beznej dennej
prevadzky ponuka pravidelné podujatia pre verejnost (Dupanie humna,
Dozinky v Gazdovskom dvore, Dni sliviek, Kopaniciarska svadba a iné), kedy
oZivaju staré tradicie a folklér, ozyva sa hudba a vladne dobré zabava.

Na gazdovskom dvore mozete ochutnat domdace ovocné kolace, slivkové
gule, slivkovy lekvar, ¢i kopaniciarsku slivovicu. Zaujimavym vychovno-
vzdeldvacim podujatim pre deti, ktoré Gazdovsky dvor ponuka, je vtipné
rozpravanie o tradicii varenia lekvéru, spojené s praktickou ukazkou,
piesnami a zartovnymi prihodami. V minulosti lekvér varili nepretrzite v
jednom kotle celé rodiny a viaceri susedia podla potreby cely den aj noc.
Lekvar sa varil nielen zo sliviek, ale aj z jablk, neskor i malin, ribezli ¢i marhul.
Slivky sa najskor odkostkovali a varil sa v neobyvanej ¢asti domu, alebo na
dvore, kde bol umiestneny kotol - kotlina. Lekvar sa musel nepretrzite miesat
ato pomocou varechy, alebo kridlového miesadla nazyvaného na Vrbovciach
krach. Lekvar bol uvareny az ked padal z varechy. ESte horuci sa vlieval do
hlinenych hrncov, dzbanov alebo slameniciek, z ktorych mali vyklopené
bochniky pekny vzhlad. Tvrdy lekvar sa balil do papiera a vesal na hrady.
Lekvér sa predaval, natieral na chlieb a pouzival do kolacov. Varenie lekvaru
bolo prilezitostou na stretnutie starsich i mladsich, ktori pomahali s varenim
a pripravou ovocia. Rozpravali sa prihody o sildkoch, strasidlach a historii
obce. Prichodom harmonikara (heligonkara) zacala zabava, spev a tanec. O
polnoci prichadzali maskary, ktoré sa snazili pritomni spoznat, kto sa pod
maskami nachadza (kominar, kuchar, starec s bradou). Pocas varenia lekvaru
sa vyvadzali zarty ako natieranie fiizov spiacemu a pod.

Ukézku varenia lekvaru maju moznost navstevnici vidiet i na uz tradi¢cnom
podujati ,Dni sliviek”, ktoré sa v Gazdovskom dvore kona kazdoroc¢ne v
mesiaci september. Neodmyslitelnou sucastou podujatia je i kostovka
paleného v stodole Gazdovského dvora a ochutnavka tradi¢nych slivkovych
kolacov, ¢i guli.

Novovybudovand susiaren ovocia prispieva k rozsireniu ponuky
ovocinarskych produktov tohto zariadenia. Susené jablka, hrusky, ¢i slivky
spracované priamo na Gazdovskom dvore sa postupne zaraduju medzi iné
ochutnavky, ktoré si ponukané hostom. Susiaren je vyuzivana i na susenie
sipok, byliniek a liecivych rastlin. Nasledne je mozné uvarit z nich chutny ¢aj
alebo st vyuzivané na pripravu doméceho ,zelinkového”.
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Univerzdlna hruska williamsova, sa pouziva na kompaty,
na priamy konzum a byva z nej i najlepsia hruskovica

Pdvov sipok je vhodny na pripravu aju - md liecivé
ucinky a obsahuje vitamin C

Spolo¢nost OVOSAD spol. s r.o. sidli v meste Myjava a obhospodaruje pozemky
v okoli Myjavy - v k. . Myjava, Tura Luka, Bukovec, Brezova pod Bradlom. Patri k
vacsim podnikom v pestovani ovocia v rdmci celého Slovenska.

Hlavnou ¢innostou z ovocinarskej produkcie je pestovanie sliviek spolu na
ploche 40,86 ha. Ide hlavne o odrody pochadzajlice z mesta Cacak v Srbsku,
ktoré tu boli vysadené v rokoch 1983 - 1986. Odrody su koncipované tak,
aby sa uroda dala zberat, ¢o najdlhsie obdobie. V polovici jula sa tak zacina
so zberom Caéanskej rannej, ktord je chutovo zo vietkych odréd najchutnejsia
a je po nej najvacsi dopyt. Zaciatkom augusta dozrieva Cacanska lepotica,
ktord svojim okrihlym tvarom pripomina durandziu. Na prelome augusta
a septembra sa zbiera Ca¢anské rodn4, ktord sa podoba na bystrickd slivku.
Azda i preto maju o riu najvacsi zaujem hlavne palenici. V polovici septembra
dozrieva Cac¢anské naibolea, ktord je zo vetkych odréd najvacsia. Po roku
2005 boli vysadzané nemecké odrody. Top First z nich rodi ako prva. Top Hit je
nasledujuica odroda. Ako poslednd z tychto odrod rodi koncom septembra Top
End. Specidlnou odrodou na vyrobu destilatu je Top Taste s vysokym obsahom
cukru, ktord dozrieva este v auguste. Avsak to, ako je ktora odroda vhodna na
vyrobu destilatu zavisi hlavne od pocasia pocas dozrievania sliviek. Ak ma v
tomto obdobi dostatok svetla, tepla i vlahy, tak dosiahne vysoku cukornatost
hociktora odroda. Ak je vSak zamracené a neprimerane chladno, tak maju slivky
nizsi obsah cukru. Ro¢né produkcia sliviek v pripade dobrého roku byva cez
150 ton.

Druhou najziadanejsou komoditou su cere$ne pestované na 14 ha pody. Plody
odrody Kordia (CR) st neskoré chrupky vhodné najmi na priamu spotrebu a
kompétovanie. Odroda Hedelfingen sa hodi na vyrobu dzemov a stiav, ale i na
vyrobu destilatov. Pestuju sa i odrody Téchlovan a Regina (obe z CR), ktoré st
podobne ako vyssie spominané odrody postupne oberané od polovice juna do
polovice jula. Produkcia ¢eresni byva cca 40 t ro¢ne.

Ostatné druhy ovocia mozno povazovat za doplnkové. Z odréd cervenych
ribezli sa pestuju na ploche 9 ha slovenské odrody Tatran, Detvan, Maraton,
pri¢com roc¢na produkcia byva 15 ton. Vysadbu malin v Myjave na ploche 1 ha
tvori polska odroda Polana. Vysadba ostruzin (odroda Thornfree) je z rokov
2001-2003 na ploche 2,5 ha. Maliny, ribezle sa zbieraju v juli, ostruziny v
auguste. Spoloc¢nost sa od r. 2008 venuje i pestovaniu liecivych plodin v kvalite
BIO. Konkrétne ide o Aréniu (odroda Nero) a Ruzu Sipovti (odroda Pavov $ipok).
Spolu su tieto kroviny vysadené na vymere 16,54 ha.

V roku 2008 boli plochy ovocného sadu rozsirené o nové vysadby hrusiek
(Wiliams), marhul (Bergeron) a sliviek, najma tolerantnych odrod. Ovocie sa
Cerstvé v den zberu alebo den po zbere distribuuje priamo na trh.

Spolo¢nost pocas leta prijima zaujemcov o brigadu. V obdobi od polovice
juna do konca septembra zamestnava 10 - 20 brigadnikov na zber ovocia zo
sirSieho okolia ale i zo severu Slovenska.
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Technoldgia - vpravo surovinovy kotol (350 L) a
rektifikacny kotol (150 L) s deflegmdtorom. Nad kot-
lom na stene je umiestneny nerezovy zdsobnik kvasu
s predohrevom na lavo od kotlov sti na stene umiest-
nené nerezové chladice a sklenené epruety. V popredi
vlavo je kontrolné liehové meradlo (modrej farby).

Znovuotvorend, zrekonstruovana palenica ovocia v Jablonke pokracuje v
tradicii svojich predchodcov, starej palenice ovocia v ¢asti obce u Zemanov,
ktorad vyrabala ovocné destilaty v 1. polovici 20. storocia a pestovatelskej
palenice, ktord prevadzkovali Zahradkarske sluzby Senica do roku 2004 v
sucasnych priestoroch. V rokoch 2011-2012 prebiehali rekonstrukéné prace,
vyroba bola zahajenda v maji 2013.V priebehu roku 2013 sa planuje otvorenie
mustarne a susiarne ovocia v priestoroch vedla pélenice. Zaujimavostou
je skutocnost, ze prevadzka palenice je umiestnena v priestoroch byvalej
evanjelickej cirkevnej skoly, ktora bola postavena v roku 1882 a stavali ju
cirkevnici z osady U Baranov (terajsia Obec Jablonka). Rekonstrukcia a
pristavba budovy bola urobenda v roku 1930. V $kolskom roku 1929/1930
mala 128 deti. Do roku 1948 sluzila tato budova ob¢anom ako $kola. Detstvo
v nej prezil i generdlmajor Ing. Svetozar Nadovi¢, ktory sa podiefal na
odsune sovietskych vojsk po roku 1989 a jeho rodicia ucili v tejto $kole. Po
II. svetovej vojne bol v priestoroch $koly potravinovy obchod, kréma, miestny
narodny vybor, neskorsie palenica, ktord az do roku 2004 prevadzkovali
miestni zahradkari. V su¢asnosti sa novy majitel snazi pokracovat v tradicii
pestovatelskej palenice a poskytnut obyvatelom obce sluzby spracovania
ovocia, ktorého je zatial' na okoli dostatok a jeho pestovanie siaha do hlbokej
minulosti.

Technoldgia a pdlenie:

Vyrobcom klasickej dvojkotlovej technoldgie st Strojarne Pacov. Technoldgia
palenice pozostava z medeného surovinového kotla (350 L) a rektifika¢ného
kotla (150 L) s deflegmatorom. Vodkova nadrz a chladice su z nerezového
materialu, epruvety si medené. Doprava kvasu je zabezpecovana z kvasnych
nadob podtlakom pomocou vyvevy do zdsobnika ohrevu kvasu. Takto je
zarucena plynuld prevadzka a zvysuje sa tak rychlost spracovania. Ako prvé
sa zvyknu koncom augusta pélit ceresne. V septembri to byvaju marhule,
belice a skoré slivky a hrusky. Potom nasleduju pocas jesene durandzie, slivky
a ostatné hrusky. Ako posledné sa pélia jablka.

Zdhradka starych materi:

V blizkosti palenice v centralnej ¢asti obce Jablonka sa nachadza ,Zahradka
starych materi’, ktord je vysadena lieCivymi rastlinami a bylinami a
previsnutou jabloriou ako symbolom obce. Okoloidici sa mézu nielen
pokochat vorou liecivych rastlin, ale i poucit sa o ich nazvoch, vyskyte a
vyuzivani jednotlivych druhov rastlin a ozivit tak poznanie nasich babiciek.
V budove kultirneho domu je vybudovana ,Cajoviia starych materi’, ktoréa
je zariadend tradicnym kuchynskym riadom a zariadenim typickym pre
kopaniciarsky region.
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Dominanta sadu - jarabina oskorusovd

Koliba v Agropenzéne ADAM, kde mozno ochutnat
domdce ovocné speciality

Obec Podkylava lezi na juhovychode Myjavskej pahorkatiny, v podhori
Malych Karpat. V rokoch 1980 - 1985 sa v katastri obce zacal monitoring
ovocnych stromov, najma slivkovych. Boli vytipované zaujimavé odrody
ovocnych stromov. Stredobodom pozornosti sa stali slivka Bystricka, slivka
Durancia, biela slivka ,Belica” a Oskorusa. Slivka bystrickd bola napadnuta
virusovou chorobou Séarkou slivkovou, preto bol vypracovany program na jej
zachranu, tzv. boj proti Sarke. Vysledkom bol dovoz 55 000 stromov 4 odréd
rezistentnych sliviek z Ca¢aku - byvalej Juhoslavie (dnesné Srbsko), vysadba
150 ha slivkovych plantazi, taktiez bol vybudovany spracovatelsky komplex a
zachoval sa skanzen ovocného sadu, ktory je predmetom ovocno - destilatovej
cesty. Sad je zaloZzeny na extenzivnej starostlivosti, je vypasany dobytkom
Highland cattle.

V minulosti iSlo o sikromné sady, ktoré vsak dnes patria spolo¢nosti TBS a.s. Su
tu zachované staré druhy jabloni, hrusiek, slivkoviny ako durancie, bystrické
slivky, ktoré dnes po 20- tych rokoch zacali davat zdravd drodu (r. 2011, .
2012). Vyznamnou raritou sadu je takmer 200 rokov stara ,kralovna zdravia”
- Jarabina oskorusova alebo skratene Oskorusa, ktora je zékonom chranena.
Dorasté do vysky az 15 m ako solitér. V Slovenskych podmienkach sa doziva
300 az 500 rokov. Pozornost jej patri nielen ako ohrozenému druhu, ale aj
ako nadejnej, hospodarsky vyuzitelnej drevine, poskytujtcej kvalitné drevo.
Z ovocinérskeho hladiska su viak zaujimavé jej plody, ktoré po uhniliceni
ziskaju velmi dobru chut. Ovocie obsahuje 14 az 17 percent fruktozy a glukdzy,
mozu ho konzumovat aj diabetici a je vhodné aj pre fudi trpiacich chorobami
traviaceho Ustrojenstva. Destilat z oskoruse je vysoko ceneny zo zdravotného i
obchodnickeho hladiska.

V nedalekom Agropenziéne Adam je moznost ochutnat domace ovocné
Speciality. Gazdiné vyrabaju zo sliviek najmd doméci slivkovy lekvar a susené
slivky. V jedalnom listku restauracie mozno najst i obltibené slivkové gule s
makom a maslom. Ostatné plody ovocia vyuzivaju do $trudli a inych ovocnych
kolacov aj s posypkou, ktorymi vés radi pohostia pri névsteve agropenzionu, ¢i
farmy Charolais. Tu mézete zazit i prijemnu atmosféru na podujati zameranom
na kostovku slivkovych plodov -,0d varenej a pe¢enej pochutky az po tekutu..."
Podujatie sa kazdoro¢ne kona v septembri a je uréené pre Siroku verejnost.



Novd vysadba, vpravo stromy zo starého sadu

Stefanitiov sad Pod
Ubocou

906 15 Kosariskd 89, U Juhdsa
+421-(0)915-981 955, +421-(0)34 624 2807
jedzte@ujuhasa.com

Tento stary ovocny sad susedi s byvalou evanjelickou farou na Kosariskach
- teraz Mizeom M. R. Stefanika. Evanjelicka fara bola rodnym domom M. R.
Stefanika, narodil sa v nej 21. jula 1880. Nafare a v blizkom okoli prezil Stefanik
detstvo a aj neskorsie, ked uz mal za sebou $tudia v Soproni, Sarvasi i v Prahe
na Karlovej univerzite, sa rad vracal do rodného kraja. Jeho oblibenym
miestom na Kosariskach bola prave tato cast kosariského katastra s nazvom
Ubo¢. Tuto skutoénost méme dolozen v dvoch literarnych pramefoch:

J. Vavra: Vzpominky na Milana Stefanika a J. Juri¢ek: M. R. Stefanik

Sad je v sucasnosti v majetku Penzionu U Juhdsa. Penzién sa hlasi k tak
vyznamnému historickému dedi¢stvu v bezprostrednom susedstve rodného
domu a Muzea M. R. Stefanika. Sadu i jeho 18 ovocnym stromom starych
odréd je venovand sustavna starostlivost. Nad sadom bola na jar 2013
prevedend vysadba novych 30 ovocnych stromov v tradi¢cnom zloZeni
typickom pre tento regién - slivky, jablone, hrusky a ceredne. Za starym i
novym sadom su pasienky pre hovéadzi dobytok, ktoré ma v prenajme firma
Angus Farma Kosariskd. Z tradi¢nych slivkovin tu ndjdeme najma bystrické
slivky, durandziu a jej podobnu, len o nieco vacsiu okruhlicu, ktord sa
vyznacuje makkou duzinou.

Vzhlad sadu a jeho poloha su vynimo¢né - tvoria vynikajuci priklad
kopaniciarskeho osidlenia, kedy sad nadvézuje na humna nizsie situovanych
chalip a za nim nasleduju pasienky rozprestierajice sa az k listnatym lesom
Malych Karpét.

Stefanikov sad Pod Uboc¢ou ma este jeden zaujimavy rozmer, ktory je dnes
vzacny. Ovocie, ale i zelenina a bylinky, ktoré si organickou sucastou sadu
i jeho zadhrady sa pravidelne pouzivaju v resStauracii penzionu. Spolu s
regionalnymi produktami tvoria vlastne zakladriu pre menu restaurécie, ktoré
sa tyzdenne meni. Kuchyna penziénu pouziva miestne suroviny ako vajcia,
med, syry, vlastné ovocie, zeleninu i bylinky. Vyraba svoju horcicu, melie
svoju vlastni muku, pecie v peci kvaskovy chlieb. Mdso pochadza vyhradne
zo zvierat chovanych s laskou a 3etrne na pastvinach miestnych fariem.
Prirodzenou stc¢astou ponuky penziénu su aj napoje vlastnej produkcie, ktoré
su Cerstvé, bez akychkolvek prichucovadiel a farbiv. Restauracia penzionu je
teda svojou ¢innostou silne zakotvena v tradi¢nej kuchyni kopaniciarskeho
regionu, kde zdkladom stravy boli produkty, ktoré si obyvatelia kraja sami
dorobili. Pre tradi¢nu kopaniciarsku kuchyriu bolo charakteristické, ze varili
podla ro¢nych obdobi a z miestnych surovin. Tento pristup restaurécia
Penziénu U Juhdsa obohatila o novy koncept gastronémie, kedy podéva
slovenské jedld so Stipkou svetovej indpiracie, s dérazom na sucasné trendy
i moznosti.
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Mohutny strom Oskoruse na stezce pod vrchem Zerotin

Muzeum oskorusi vzniklo v roce 2003 v malé obci Tvarozna Lhota, ktera byla a
je péstovanim oskorusi znama. Jedna se muzeum jedine¢ného a tradi¢niho
stromu Slovacka, ktery nese odborny nazev Jefab oskeruse (Sorbus domestica)
a jeho lahodné plody a lé¢ivé Gcinky znali uz stafi Rimané. U nas se s nim
setkdme pravé v oblasti moravsko - slovenského pomezi. Oskoruse je snad
nejvétsi a nejplodnéjsi pdvodni ovocna dievina v celé Evropé. V pfirodé roste
nenapadné v lesich a v kulturni krajiné ma siroce rozloZitou korunu, jako dub.V
poslednich letech se opét lidé zajimaji o tento krasny strom a sazi jej do sadd,
vinohradu a k polnim cestam. Plody oskeruse se zpracovévaji na suseni, ovocny
¢aj, marmelady, mosty, vyrabi se z nich pélenka oskerusovice. Také muze
poslouzit i [é¢iva tinktura z pupentl na kiecové zily. Ale nejjednodussi a také
nejzdravéjsi zptsob uzivani je jist cerstvé zralé plody s krémovitou duzninou,
které dozravaji od konce srpna do konce zafi.

O tom, jak je zde tato ovocnd dievina vzacna a cténa svedci pravé to, Ze stromu
bylo zfizeno muzeum, ke kterému patfi i nau¢na Oskorusové stezka s 5, 7 a
12 km okruhem. Na trase stezky jsou mladé stromky i mohutné chrdnéné
stromy oskerusi staré i nékolik stoleti. Na trasu Oskerusové stezky se muzete
vydat od muzea kolem Salase Travi¢nd a rozhledny déle lesem na ves Radéjov a
ovocnymi sady, vinohrady s krasnymi vyhledy na vrch Zerotin, kde je expozice
ovocnafstvi a vinarstvi ve starobylé Hotaiské budé. Nedaleko je i nejvétsi
“Adamcova oskorusa’, ktera s obvodem kmene 465 cm, a stafim cca 500 let je
vilbec nejvétsim ovocnym stromem v Cesku! Pod Zerotinem muzete také zajit
na stylové Obcerstveni pod oskorusi a po trase stezky se vratit zpét do Tvarozné
Lhoty.

Z Muzea oskorusi neodejdete s prazdnou. MUzete si zde ochutnat i zakoupit
produkty z tohoto stromu - mosty, marmelady, likéry, suvenyry z krasného
dfeva, ale i stromek samotny. Dozvite se také o jinych vzacnych ovocnych
drevinach: co je dfinka, moruse, miSpule. Muzete ochutnat jak Smakuje
Karpatsky verburk, Vojsickda duha nebo Oskorusovy sen - tradi¢ni caje
nasich babicek. Oskerusim v obci Tvaroznd Lhota jsou také vénovény dvé
akce s kultrurnim programem: Slavnost oskerusi tyden po Velikonocich a
Oskorusobrani treti tyden v zafi.

Muzeum oskorusi

Otevieno V- X so, ne 13.00-17.00,
VIl - VIl denné 13.00 - 17.00

jinak na objednavku



Hontakt

Kopaniciarsky region - miestna akénd skupina: Turistickd informacnd kanceldria:

0Z Kopaniciarsky region MAS TIK Myjava

M.R. Stefénika 560/4 Partizanska ulica, KD Samka Dudika
WL tel: 42134 6212330
mobil: 4421917 240 098

E-mail: tikmyjaval@gmail.com

tel:  +421346538344
mobil: 4421918 909 840
+421917 240 086

1C0: 42025150
DIC: 2022474399

Otvorené: po — pi, 0d 8.00 do 16.00
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mikroprojektov

PROGRAM
‘ CEZHRANIENEJ
SPOLUPRACE
2007 SLOVENSKA REPUBLIKA
2013 CESKA REPUBLIKA

7 EUROPSKA UNIA

o M EUROPSKY FOND
TRENCIANSKY L . ’: REGIONALNEHO ROZVOJA
SAMOSPRAVNY X SPOLOCNE BEZ HRANIC
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