KUCHARKA

pro ty, kterym nechutnéa volebni gulas
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~Neznam Zddného kuchare,
kterého by tésilo varit pro sebe.
Proto rikam, Ze ten, kdo rad vari,
umi myslet na druhé.”
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Véazeni spoluobcané a volici, mili pratelé,

znovu se Vam dostava do rukou kucharska knizecka, kterou pro
Vas tentokrat sestavili kandidati do letosnich voleb do krajskych zastu-
pitelstev sdruzeni do volebni Koalice pro Kralovéhradecky kraj.

Pro¢ znovu kucharka? Protoze se ukézalo, Ze minuld kucharka
Vas pred ¢tyfmi roky zaujala a byla pozitivné pfijata. Presto ji pravdé-
podobné néco schazelo, protoze tenkrat chybélo pouhych 5 setin
procenta odevzdanych hlast k tomu, aby se kandidati tehdejsi koalice
Volba pro kraj dostali do krajského zastupitelstva.

Pro leto3ni rok jsme se proto snazili pripravit kucharku jesté zajima-
VEjsi, jesté chutnéjsi, pestiejsi a stravitelnéjsi. Predkladame Vam tedy
nové menu osobnosti, které se hodlaji uchazet o Vasi divéru. Tak jako
kazdé lidské snazeni a konani predpoklada a vyZzaduje priprava jakého-
koli chutného pokrmu dodrzovani nékolika zakladnich pravidel.

V prvé radé je treba ovladat zakladni kucharské znalosti a doved-
nosti a respektovat tradi¢ni receptury a postupy. Zaroven je ale nutné
nebat se pouzivat moderni technologie, vlastni zkusenosti a v nepo-
sledni rfad¢ i uplatiovat neobvyklé postupy ¢i kulinarské speciality.
Podobné proto v predkladané nabidce naleznete vedle zkusenych
predstaviteld mistni ¢i regionalni spravy i novacky, kteri ale mohou byt
onémi stikami v rybnice, jehoZ stojata voda za¢ne vzdy po urcité dobé
vykazovat znaky zahnivani.

Za druhé - vZdy je dulezité varit z kvalitnich surovin, véetné Siroké-
ho vyuZiti riznych krajovych specialit, které dodaji zndmému pokrmu
svézi, neobvyklou chut a rozsifi vyzkousené kombinace o nové viné.
A tak jako kazdému clovéku chutna néco jiného, je i skladba predkla-
danych kandidat( velmi pestra a mnohostranna. Vesmés se ale jedna
0 vyrazné osobnosti, které jsou ,krajovymi specialitami” z tzemi celé-
ho Krélovéhradecka.

A kone¢né za treti - je tfeba si vzdy dopredu dobre rozmyslet,
co vlastné chceme (pripravit). Uvédomit si, Ze holt z burtd nikdy ne-
udélam svickovou na smetané. Stejné tak predstavovani kandidati pri-
chazeji nejen s kolekci svych oblibenych receptd, ale i s formulovanou
realistickou vizi, jak zajistit dal3i rozvoj naseho kraje. Proto tedy znovu
tato skromna kucharka.

Koalice pro Kralovéhradecky kraj neprichazi s univerzaini nabid-
kou zadzraénych receptl a reseni vieho a vSude. Podobné sliby a snahy
obvykle vedou k vysledkdim, kterych doséhli pejsek s kocickou, kdyz
ani je nenechat syrové, nepresolit (byt je stl nad zlato) a i s ostatnimi
ingrediencemi zachazet velmi opatrné a zdrzenlivé. | zde do zna¢né
miry plati, Zze ,jsme to, co jime”, ale soucasné je pravdou, Ze ,jime,
abychom Zili, ale nezijeme proto, abychom jedli.”

Prejeme Vam $tastnou ruku pri vareni nasich receptd i pfi podzim-
nich volbach do krajského zastupitelstva. Dobrou chut!

Vas lvan Vodochodsky



Kandidati do krajského
zastupitelstva - volby 2012

lvan Vodochodsky

Narodil se 26. ¢ervna 1963 v Praze. Vystudoval stfedni hotelovou
3kolu, ale laska k ,prkndim, ktera znamenaji svét,” ho zavedla do diva-
dla v Hradci Kralové. Po sametové revoluci zacal se stridavymi Gspéchy
podnikat v oblasti gastronomie, ohiostroji a produkce. Hraje v mu-
zikalech Krysar, Tajemstvi, Jack Rozparova¢ a Robin Hood. V televizi
Prima moderoval Prima jizdu a porad Miam aneb Prima kucharka,
jako kucharsky odbornik vystupuje v poradech Rady ptaka Loskutaka
a Tescoma s chuti. Ma za sebou téz mensi role v televiznich seridlech
(napt. Druhy dech, Ordinace v riiZzové zahrad€, Trapasy a Vypravéj)
i ve filmech (Kvaska a Czech Made Man).

Kralik na ¢erném pivé

Ingredience:

1 mlady krélik, 5 siln&jsich platkd slaniny, 2 ¢ervené cibule, 500 ml
¢erného piva, 1 IZice masla, 1 IZice octa, 1 1zicka francouzské nebo pl-
notuéné hor¢ice, 1 IZice hladké mouky, % IZice cukru, 3 bobkové listy,
Spetka tymianu, zelena petrzelka, sul a cerstvé mlety pepr dle chuti.

Postup:

Slaninu nakréjenou na tenké platky a cibuli nakrajenou na kolecka
lehce opec¢eme na masle. Pridame porce kralika, které ze vSech stran
opeceme. Pak maso vyjmeme, do $tdvy dodame koreni, nasekanou
petrzelku, hoi<ici, ocet a cukr, osolime, zaprasime moukou a osmah-
neme. Zalijeme pivem, do oméacky vloZime maso, prikryjeme poklici
a dusime domeékka.

Podavame napriklad s bylinkovymi pecenymi brambory.
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Kandidat na hejtmana

MVDr. Pavel Bélobradek, Ph.D.

Bélobradkové jsou tradi¢nym podorlickym rodem, ktery pochazel
z prostych pomért drobnych rolnik a remesinikd. Ja sam jsem po-
kracoval v tradici a stejn€ jako otec jsem osm let pracoval jako Uredni
veterinarni Iékar. Zastaval jsem funkci veterinarniho inspektora, zaby-
val jsem se zejména hygienou masa a masnych vyrobkd. Znamenalo
to vstavat ve Ctvrt na pét a kdyz bylo treba, tak i diive. To mé naucilo
vazit si lidské prace a kazdého, kdo néco umi. V této dobé& jsem pri
zaméstnani externé spolupracoval s veterinarni univerzitou v Brné. Po
Ctyrech letech jsem na zékladé disertacni prace a jeji radné obhajoby
ziskal druhy doktorat. Pozdéji jsem rok a pal pracoval jako krajsky ma-
nazer KDU-CSL. Znam tedy prostitedi déInik, védct i manazerd. Aniz
bych si to kdy pomyslel, nakonec mé osud zaval v roce 2010 do funkce
predsedy parlamentni strany. Beru to jako moznost dokazat, Ze po-
litika se d4 a ma délat slusné jako sluzba spoluobcanovi, se znalosti
starosti béznych lidi, se snahou zlepsit jejich Zivotni komfort, nikoliv se
zdmérem se osobné obohatit.

Netradi¢ni bélovesky aroniovy likér

(mozno poufZit i viSné, tresné, matu, materidousku apod.)

Zralé plody aronie (Cerna jerabina) omyjeme a vloZime do Ctyi-
litrové sklenice s uzavérem. Zalijeme domaci palenkou ¢i lihem, pfi-
dame hrebicek, badyan a skorici. Uzavi‘eme vikem, aby alkohol ne-
vyprchal. Nechame 6 tydn( v teple, ale ve stinu. Poté ovoce scedime
a maceréat osladime vychlazenym nélevem s vanilkovym cukrem (pfri-
dévam i cukerin) rozpusténym ve vrouci vodé. Pridat mdzZeme i roz-
pustény med. UloZime v chladnu a temnu. Po usazeni sedimentu na
dné nadoby, hadi¢kou stahneme ciry likér. Pozor, abyste opét nena-
tahli i sediment. Usazeni sedimentu pro jistotu opakujeme. Ciry likér
sta¢ime do lahvi (trochu palenky nebo rumu mdzeme po hrdle lahve
nalit na hladinu a vytvorit tak film proti eventualni kontaminaci kvasin-
kami) a nechavame v chladnu a temnu jako zdroj vitamin( a dalSich
velice zdravych latek zejména na podzim a predjari. Je-li spravné vy-
roben, vydrzi i nékolik let. Pro¢ nepisu, kolik se ma dat gram( ovoce
a kolik alkoholu? Kolik se ma dat cukru na objem macaratu? Protoze
kouzlo tkvi v tom, Ze si to kazdy musi osladit a naredit tak, aby objem
alkoholu a obsah cukru byl po chuti jemu. Ono ochutnavani je totiz na
celém procesu nejzabavnéjsi. Jen pozor na pfrilisné ziredéni. Klesne-li
objem alkoholu pod 18 %, mohl by likér zkvasit a v lahvi explodovat.
A vérte, pak mate ve sklepé vymalovéano

Resumé

Jako veterinarni Iékar, jako védecky pracovnik i jako politik si kladu
porad stejny cil. Dobre plnit to, co mé naudili doma. Chovej se slusné
a poctivé pracuj. VEfim, ze zdravy selsky rozum a manazerské doved-
nosti jsou tim, co nas kraj ve svém vedeni potiebuje!
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Ing. Petr Kubat

Poslednich 25 let jsem pracoval jako Fidici pracovnik ve vrcholo-
vém vedeni Ceskych i mezinarodnich firem. Od roku 1990 do roku
2006 jsem byl zakladajici spolumajitel privatni firmy na provadéni
hromadné tézby v kamenolomech. Po prodeji tohoto Uspésného
podniku se vénuji opét Fizeni stavebni ¢innosti na riiznych stavbach
v Kralovéhradeckém kraji. V soucasnosti koordinuji velky evropsky
projekt vystavby Vyzkumného ovocnarského institutu v Holovousich.

Moje manZelka Helena je privatni Iékarkou v Tynisti nad Orlici.
Nas syn Petr studuje na Vysoké Skole ekonomické v Praze mezina-
rodni obchod.

Italska panacota

S manzelkou pomérné hodné cestujeme a na cestach moc radi
ochutnavame jidla pravé navstivené zemé. Z Italie si moje manzelka
privezla recept na mistni typicky dezert.

Pal litru smetany s cukrem zahrejeme na 80 stupnll - nesmi se
varit. Pfidame asi 2 IZice nabobtnané Zelatiny, zrnicka z jednoho va-
nilkového lusku a jemné nastrouhanou klru ze t¥i ddkladné omytych
limetek. Promichame.

Nalijeme do formicek vyplachnutych studenou vodou a nechame
asi 3 hodiny ztuhnout. Nakonec vyklopime formicky na velky talir
a ozdobime cerstvym ovocem a nékolika listky zelené maty.

Resumé

Jako pracovnik, co stéle néco ridi, mam rad zmény. Nakonec se
vétSinou priklonim k tradi¢nim a vyzkousenym postuptm a snazim se
u toho téz pouZivat selsky rozum.



Ing. Vaclav Ludvik

Ve vyzkumném Ustavu ovocnarském v Holovousich pracuji jiz
43 let. Zacinal jsem tam jako technik a poté jsem prosel radou funkci.
V roce 1997 jsem byl spoluzakladatelem privatni vyzkumné organiza-
ce, 15 let jejim jednatelem a v letech 2002 az 2010 také reditelem.

V této pozici jsem ved| nékolikaleté pripravy evropského projek-
tu na vznik nového vyzkumného institutu. Mdm upfimnou radost, Ze
Kralovéhradecky kraj bude mit brzy novou chloubu, protoze vystav-
ba $pickového védeckého pracovisté za témér 600 miliond korun byla
v leto$nim roce zahéjena. V pfristich letech tu tak najde uplatnéni rada
Sikovnych a vzdélanych lidi, kteri by jinak odesli za praci jinam. Jako je-
den z otct tohoto projektu se mu dal vénuji jako projektovy manazer.

S manZelkou Vé&rou jsme letos oslavili ¢tyricet let manZelstvi. Kazdy
rok na vyro¢i ode mé dostane svatebni kytici a moji ,odménou” jsou
zase vynikajici svatebni kolace. | plody naseho soukromého Zivota mi
délaji velkou radost. Syn Martin je piedsedou Ovocnafské unie CR
a zaroven hospodari na své ovocnarské farmé v Dobré Vodé. Dcera
Veronika zastavd manazerskou funkci na ministerstvu spravedinosti.
Vnucky Anezka a Johanka navstévuji zakladni Skolu.

Svatebni kolace

60 dkg hladké mouky, trochu soli, 1 vejce, 2 Zloutky, kvasek ze
6 dkg drozdi, 6 Izic vlahého mléka a 2 kostek cukru, 25 dkg masla,
25 dkg 100% tuku (lva, Omega) - vychlazené nastrouhat nahrubo.

Zadélame tésto, ruéné propracujeme a hned vyvalime placku.
Nakrajime ctverecky, dame napli (makova, tvarohova, jablkova
a Svestkova povidla, orechovd) a tvorime kolace. Tésto vyvalujeme po
¢astech a zbytek ddme v mikrotenovém sacku do lednice, aby bylo
v chladnu a nekynulo. Pred vyvalenim vzdy jesté propracujeme. Dame
na plech, vloZime do rozpalené trouby a peceme pri 200 °C. Po upece-
ni je potfeme smési rozpusténého masla s rumem a obalime v mouc-
kovém cukru s vanilkou.

Resumé

Pracovitost, slusnost a zodpovédnost jsou vlastnosti, které se v po-
sledni dob€ moc nenosi, ja na né presto stale sazim.
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Ing. Vladimir Derner

Moji plvodni profesi je statika betonovych konstrukci, coz je pra-
ce, kterd mé velmi bavila a o které jsem byl presvédcen, Ze ji budu
vykonavat az do diichodu. Sametova revoluce ale tyto mé plany pre-
vratila naruby. Bylo totiZ hned jasné, Ze co neudélame my, udélaji jini
a jinak. A tak se ze mé stal politik. Je to zcela nova zkusenost, ktera
¢lovéka neustale stavi pred rtizna dilemata, jejichz spoleénym znakem
je rozpoznat, kdy se individualni zajmy uprednostriuji pred spole¢nym
dobrem. | toto hledani mé bavi.

V3echno moje snazeni se opird o pevné rodinné zazemi, tj. manzel-
ku Irenu, dceru Janu a syny Toméase a Ondreje.

Bramborak

Zné ho asi kazdy, protoZze ho znédm i j4, a je to jediné, co doka-
Zu v kuchyni vytvorit a také obcas tvorim. Suroviny jsou tradi¢ni, tj.
nastrouhané brambory, mouka, vejce, stl, majoranka a cesnek. Mdj
bramborék se od téch predpisovych lisi predevsim mnozstvim cesne-
ku, alespon dvé palice na davku, déale zvySenym obsahem majoranky
a smazit se musi zasadné na sadle.

Resumé

Jako v kazdych volbach, tak i v téchto krajskych, jde o ziskani vlivu.
Hlavni odpovédnosti voli¢e je rozpoznat ty, kdo svij vliv chtéji uplatnit
ve prospéch dobré verejné spravy, od téch, kdo ve funkcich vidi cestu
k dosaZeni vlastnich z&jm0. Pohled na nasi kandidatku mé napliiuje
hrdosti nad tim, Ze mohu byt soucasti skvélého tymu, kterému je moz-
no veérit.



Ing. Miroslav Uchytil

Narodil jsem se v Novém Mést& na Moravé, vystudoval jsem VSCHT
v Pardubicich a po letech ve vyzkumu natérovych hmot a dalsi praxi
v oboru jiz 14 let zastavam funkci starosty Chlumce nad Cidlinou. Jako
neuvolnény radni Krélovéhradeckého kraje spravuji majetkovou gesci.
Za svlj nejvétsi uspéch povazuji aktivni Géast na urychleni dostavby
dalnice D 11 az k Hradci Kralové, i kdyz ta mé stéla tisice hodin tvrdé
prace, nadéji i zklamani. Jiz sedm let se jako predseda pracovni sku-
piny mensich mést tzv. Il. typu v ramci Svazu mést a obci CR snazim
o rekonstrukci rozpoctového uréeni dani pro mésta a obce. Vypada
to, Ze tento spolec¢ny tlak s dal$imi starosty bude kone¢né od roku
2013 korunovan Gspéchem a mensi mésta a obce budou moci lépe
dychat. Nechci nic mensiho, nez pouze udrzet sluSnou Zivotni Grover
ceského venkova. Stavajici stav ¢eské politiky nenavidim.

Jsem jedenkrat Zenaty, mam zatim chapajici manzelku, dvé rela-
tivné€ poslusné déti a nyni jiz i malickou vnucku. Ve svém volném case
drnkédm na kytaru ve skupiné Fiasco (jaky nézev, takova hra), ucinkuji
v péveckém sboru. Obcas vyrazim na kolo. V prirodé¢ se dycha nejlé-
pe, a proto s nasi trampskou partou vyrazime na dovolenou nejradéji
na horskou turistiku, pokud mozno tam, kde je jesté¢ malo lidi nebo
nikdo. Trocha adrenalinu neuskodi. Jako vétsina chlapt varit moc ne-
umim, ale snim témér vse. Potrebuiji v§ak zhubnout 10 kg.

Prastary rodinny recept na krikus

Nejprve zpracujeme tésto na noky: polohrubou mouku smichame
s praskem do peciva, pridame 1 vejce a mléko. Do vrouci vody Izickou
vykrajujeme noky a nechame asi deset minut varit. Oloupeme bram-
bory a dame také varit do osolené a okminované vody. Pomér noka
a brambor je pudl na pul. Cibuli nakrajime na kosti¢ky a osmazime na
sadle. Na zavér vée smichame dohromady. Podavame s kefirem, mlé-
kem nebo s kyselou okurkou. Je to vynikajici a rychly pokrm!

Resumé

Jako starosta musim hajit zajmy obyvatel v oblasti Grovné doprav-
ni obsluznosti, Grovné dostupnosti stiredniho Skolstvi a vyvazené po-
litiky v investicich kraje do komunikaci Il. a lll. tfidy. VSechny obce
jsou sice samostatné subjekty, ale jsou nedilnou soucasti organismu
Kralovéhradeckého kraje.
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Mgr. Bohumil Orel

Po ukonéeni studia na Matematicko-fyzikalni fakult¢ UK v Praze
jsem zurocil své védomosti a predaval je mnoho let studentiim novo-
bydZovského gymnazia, pozdé€ji jsem tuto Skolu vedl jako reditel. Do
komunalni politiky jsem vstoupil v roce 1998 jako radni a od roku 2002
ve funkci mistostarosty mésta Novy Bydzov. Ziji ve spokojeném man-
zelstvi se svou Zenou Alenou, kterd je personalni pracovnici v Daneté
v Hradci Kréalové. Mame tfi déti - dcera Lucie je uditelka, syn David
expedient vyroby a nejmladsi dcera Markéta studuje CVUT. Radosti
mého Zivota jsou nejen nase déti, ale také tri vnucky a vnuk. Ve volném
case se vénuji praci na zahradé a rekreacnimu sportu (lyZovani, nohej-
bal a kondi¢ni gymnastika), radu let jsem byl i aktivnim hudebnikem.

Hrabénciny rezy

40 dkg polohrubé mouky, 15 dkg mouckového cukru, 1 maslo,
4 vejce, 1 prasek do peciva, 2 tvarohy, 4-5 jablek, skorice, orechy,
rozinky, rum. Z mouky, cukru, masla, 4 Zloutk( a prasku do peciva vy-
tvorime tésto. Tretinu tésta dame chvili do mraznicky, ostatni vyvalime
a dadme na plech. Na tésto rozetfeme 2 tvarohy s cukrem, nastrouha-
me 4 az 5 jablek, pocukrujeme, pridame skofici, ofechy, rozinky, ma-
Zeme pokapat rumem. Na vrstvu jablek rozetfeme snih z bilkd a cuk-
ru, nahoru nastrouhdme tésto z mraznicky a upe¢eme do rdzova.

Resumé

K mym gurménskym chutim patfi predevsim sladké pokrmy, ale
tak sladkéd mi nepripada situace v soucasném skolstvi, kde se prede-
v8im ztréci prestiz pedagoga a celkova koncepce i vyvoj Skolstvi mé
nenechavaji klidnym.



Mgr. Tomas Hendrych

Pdvodnim povolanim jsem uditel, pres deset let jsem ucil na
Gymnaziu Trutnov a Obchodni akademii v Trutnové. Od roku 1990
jsem clenem méstského zastupitelstva mésta Trutnova a pocinaje ro-
kem 1994 jsem pUsobil ve druhém nejvétsim mésté Kralovéhradeckého
kraje ve funkci mistostarosty. Jiz 19 let jsem Zenaty, s manzelkou
Martinou mame radost z dcery Lucinky a syna Jurdse. Ve volném
Case se kromé rodiny vénuji sportu, jsem prezidentem prvoligového
basketbalového klubu Zen KARA Trutnov. Mam rad Krkonose, které
navstévuji na lyzich, na kole i p€sky. Jsem predsedou Svazku obci vy-
chodni Krkonose, ktery podporuje turistiku a cestovni ruch. | z téchto
ddvodd nabizim recept na tradi¢ni krkono$skou specialitu.

Krkonossky bramborak

Krkonose jsou jednim z nejkrasnéjsich koutl nasi zemé a brambora-
ky jsou jednim z nejlepsich jidel pod sluncem. S jejich pripravou doma
spise pomaham, nikdo je neumi lip, nez moje manzelka Martina.

Suroviny: % kg syrovych oloupanych brambor, asi 5 IZic mléka,
1 vejce, 150 g polohrubé mouky, stl, pepfr, ¢esnek, majoranka, % na-
krajené cibule, prip. houby ¢i drobné nakrajené mensi mnozstvi libo-
volného salamu. Oloupané syrové brambory nastrouhdme na jem-
ném struhadle, mensi ¢ast z nich na stfredné hrubém struhadle. Vodu
scedime, pridame mouku, stl, pepf, mléko, vejce, ¢esnek, majoranku
a nadrobno nakrajenou cibuli a diikladné promichame. Pro vylepseni
mdzeme pridat cerstvé houby nebo trochu salamu. Smazime na roz-
paleném oleji na panvi vzdy asi jednu polévkovou IZici promichaného
bramborakového tésta. Ziskdme jednotlivé bramboraky a neni nic
lepsiho, nez si jejich konzumaci zpfijemnit dobie vychlazenym pivem.

Resumé

Zijeme spole&né v krasném kraji, ktery ma spoustu prirodnich, kul-
turnich a spolecenskych pamétek. Pro nas, jeho obcany, je vdak mno-
hem vic. Je krajem, ktery si zaslouZi nas obdiv nejenom pro své krasy,
ale zejména za to, jakym zpusobem dycha a zije. Chci, aby se kraj zve-
leboval a ménil k lepsimu. Chci, aby to bylo misto, kde se budeme citit
dobre, my stali obyvatelé i vSichni, kdo nas kraj navstivi.
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Bc. Karel Klima

Vystudoval jsem stavebni obor a tato profese mé zajiméa a bavii dnes.
Mnohé se zménilo, kdyZz jsem byl v roce 1990 zvolen starostou mésta
Hostinné. Profesni zkusenosti byly oporou do zacatku, ale védomi, kolik
toho nevim, mé prinutilo k dal$imu studiu verejné spravy na Prévnické
fakulté Masarykovy univerzity v Brné. | po dvou desitkach let tvrdim, Ze
samosprava obci i kraji ma velky smysl pro jedince i celou zemi. Je tieba
ji stale rozvijet a chranit. Od roku 2000 jsem aktivni také v krajské samo-
spravé, soustavné se zajimam o oblast regionalniho rozvoje a ¢tyri roky
jsem jako ¢len Rady Kralovéhradeckého kraje vedl oblast strategického
planovani. Mam ctyri témér dospélé déti a hodnou Zenu.

Brambory s mlékem

Nejvétsi kvalita je vSak v jednoduchosti. Treba takova brambora. Kdy
jste naposledy vychutnali jeji samostatnou chut a viini? Vyzkousejte né-
kdy k veceri brambory s mlékem. Nejlepsi jsou samozi'ejmé ty nové, ne
prilis velké, vlastnoruéné vydobyté, kde odstranéni slupky je otézkou
pohlazeni dlani ve védru vody. Uvafit v pare za ucasti kminu a soli sve-
dete hravé. Po presypani do misy mizete vyzkouset variaci s méaslem
nebo tvarohem. Nejen pro potéchu oka pridejte drobné nakrajenou
mladou pazitku nebo petrzelku. Chybi uz jen hrnek mléka od mistniho
farmare. Kdo si da mléko kysané, ocitne se pfimo v pohadce.

Resumé

Krajska samosprava bude prospésna jen tehdy, pokud bude vni-
mat Uzemi kraje i jeho obcany jako celistvy, Zivy a spole¢né fungujici
organizmus. Jen tak mGze Celit lok&Inim ¢i strukturalnim problémm,
které Zivot prinasi. To je vyzva pro kazdého, kdo je ochoten pomoci.



MUDr. Jifi Vesely

Narodil jsem se ve Strakonicich a sva détska a gymnazialni Iéta
jsem prozil v jiznich Cechach. Po skon&eni studii na Iékar'ské fakulté
Univerzity Karlovy v Praze jsem spolu se svou manzelkou Alici nastou-
pil na interni oddéleni nemocnice v Broumové, kterému jsem zustal
profesné vérny dosud a od roku 2002 jej vedu jako primar. Prestoze
pro mé neni medicina jen pouhym povolanim, ale zarovern nejvétsim
konickem, zacal jsem si pred nékolika lety uvédomovat, Ze kromé sna-
hy dobre vykonavat svoji profesi povazuji za dlleZité i angazovani se
ve spraveé véci verejnych. Deset let se o to snazim jako méstsky zastu-
pitel v Broumové, ve dvou volebnich obdobich jsem dostal prileZitost
pracovat i v radé mésta.

V roce 2008 jsem do voleb vedl nové vzniklou Koalici pro
Krélovéhradecky kraj a dosud ptsobim jako predseda jejiho klubu za-
stupitel(l. Krajské zdravotnictvi jsem mohl v poslednich étyrech letech
ovliviiovat také z pozice predsedy zdravotniho vyboru kraje. Prestoze
na své dalsi konicky (cyklistiku, lyZovani a horskou turistiku) nemam
v posledni dobé tolik ¢asu, kolik bych si préal, jsem rad, Ze jej mohu
travit se svou manzelkou a tremi détmi.

Salat z kysaného zeli s kirenem

Ingredience: 500 g kysaného zeli, 1 ¢ervena cibule, 2 jablka, 1 1zi-
ce Cerstvého krenu, % velké cervené repy, 250 g zakysané smetany,
2 Izice majonézy, 2 IZice slunecnicového oleje, Stava z 1 citronu, sl
a pepr. Zeli zbavime prebyte¢né vody, nasekame nadrobno, smicha-
me s jemné nakrajenou cibuli, nastrouhanym jablkem, nahrubo na-
strouhanou syrovou c¢ervenou fepou a jemné nastrouhanym kifenem.
Promichéme se zélivkou pripravenou smichanim smetany, majonézy,
oleje, citronové stavy, soli, pepre. Nechame odlezet a podavame.

Resumé

I kdyZ se na svét divam prevazné optimisticky, jsou véci, které bych
si predstavoval jinak, a proto povazuji za dobré snazit se alespon né-
které z nich zménit a ne je pouze kritizovat.
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MUDr. Zdenék Fink

S vyjimkou poslednich dvou let jsem se Zivil jako Iékar, coZ je vcel-
ku jisté povolani i v nejistych dobach. Navic je velmi dobre slucitelné
s mym velkym konic¢kem, kterym je vareni. Byl ¢as cestou z prace na-
koupit Cerstvé potraviny a promyslet si dalsi postup jejich pripravy.
A navic i cil je stejny, dobry kuchar a dobry doktor délaji ostatnim
vétsinou jen radost.

V poslednich dvou letech pracuji v Hradci Kralové jako primator,
a to je trochu jina kava. Casu na koni¢ky rapidné ubylo, a tak je to
i s varenim. Jsem rad, kdyz spiSe vyjimecné cestou z prace jesté chytnu
otevi‘eny obchod. Do supermarket(i pro potraviny nechodim. Ve ¢tvr-
tek jsem to ale stihnul.

Koupil jsem pékné vykosténé krati stehno, mala raj¢atka a spolé-
hal jsem na to, Ze néco bude taky doma. Asi z kilového stehna jsem
po odblanéni a zbaveni tuku rozklepal 4 vétsi platky, lehce pomlel soli
a peprem a potrel dijonskou hor¢ici. Zabalil jsem do nich platky slani-
ny, Sunky a osmahl je. Na tuk jsem dal trochu ¢esneku a cibuli, 2 deci
suchého cerveného vina, lehce provafril a zasypal palenymi rajcatky.
Nasledovalo pomalé tfihodinové peceni bez poklice. Pak prisel ke slo-
vu ruéni mixér na dotvoreni oméacky. Maso krajené napii¢ a ozdobené
listkem bazalky se na taliFi s kyselou okurkou a kopeckem Stouchanych
brambor vyjimalo vyborné a chutnalo jesté [épe. Kéz by to tak snadno
$lo i na radnici.

Resumé

V poslednich volbach v Hradci jsme méli jako motto ,Zodpovédni
a pracoviti voli zodpovédné a pracovité” a ziskali jsme hodné hlast.
V Kralovéhradeckém kraji je nas takovych urcité mnohem vic.



RNDr. Jiri Stejskal

Narodil jsem se v roce 1961 v Ostravé. Viystudoval jsem anorganic-
kou chemii na Prirodovédecké fakulté Univerzity Palackého v Olomouci
(1986). Po vojné jsem nastoupil do Ustavu experimentalni biofarmacie
Hradec Kralové, na odlouéené pracovisté ve Rzech v Orlickych horach.
Po 3esti krasnych letech vyzkumnické prace se naskytla moznost po-
dilet se na znovuobnoveni cinnosti Diecézni charity Hradec Kralové,
kam jsem pfrisel v dubnu 1993. Celkem necekané jsem byl na podzim
1994 jmenovan jejim Feditelem a jsem jim dodnes. Tahle prace mi pri-
nasi ohromné uspokojeni a radost, protoze ohlédnu-li se dozadu, dala
(a dava) mi mnoho pratel, zkusenosti a vibec...

V roce 1992 jsem vstoupil do KDU-CSL a vyzkousel si fadu funkci,
jak uvnitr strany, tak v méstském ci krajském zastupitelstvu, pri¢emz
vzdy jsem se zabyval otazkami kolem zdravotnictvi a socialnich véci.

Moje manzelka Katerina je lékarkou a vSechny tfi nase dcery stu-
duji. Dvé starsi, Johanka a Kristyna si uZivaji vysokoskolského Zivota
v Olomouci, nejmladsi Maruska je na gymnaziu. Od roku 1991 bydli-
me v podhii Orlickych hor v rodisti F. L. Véka - v Dobrusce.

Kromé rodiny a prace mé bavi sport, drive stolni tenis, dnes uz jen
takové rekreacni lyZzovani, cyklistika, a to jak aktivné, tak pasivné. Taky
si obc&as zahraju florbal, ale tam se musi béhat... TakZe si rad sednu
k dobré knizce. Jako rodina radi cestujeme a poznavame nové kraje.

Sedlacka polévka s jarni zeleninou

Ingredience: % kg brambor, 100 g lamanych krupek, 1 saek mra-
zené jarni zeleninové smési, 1 porek, 1 IZice masla, 1 IZice vinného octa,
% Izicky muskatového kvétu, stl a pepr. Kroupy namocdime do vody,
nejlépe pres noc, a potom je v té vodé uvarime do mékka. Uvarené
krupky proplachneme studenou vodou. Na masle opeceme zeleninu,
nakrajeny porek, priddme na drobné kosticky pokrajené brambory,
kratce opeceme, zalijeme vodou a povarime 15 minut. Pfidéme po-
varené krupky, dochutime octem, soli, peprem a muskatovym kvétem.

Resumé

Nad kandidaturou jsem moc neuvazoval. Vzhledem k dlouholeté
¢innosti v socialni a zdravotni oblasti vidim mnohé, co Ize na kraji posu-
nout a zménit k lepsimu. A o to bych se chtél pokusit. Nic vic, nic min.
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Ing. Jan Janousek

Jiz v pribéhu svych studii na dopravni fakult¢ CVUT jsem zacal
projektovat Zelezni¢ni traté v jedné ceské projekéni firmé. V ni pracuji
dodnes jako samostatny projektant. V roce 2009 jsem se stal ¢lenem
CKAIT v oboru dopravni stavby. Podilel jsem se zejména na projektech
Ill. tranzitniho koridoru v Useku Priovany-Stribro-Svojsin. V soucas-
nosti projektuji Zelezniéni trat€ v Polsku. Po krajskych volbéach v roce
2008 jsem byl zvolen do dopravniho vyboru Kralovéhradeckého kraje.
Osud mne pred péti lety zaval z Prahy do ,pohadkového mésta” Ji¢ina,
kde v soucasnosti zZiji spolecné s manzelkou a dvéma détmi.

PInéné veprové platky na smetané

Ingredience: 4 vétsi platky z veprové kyty, 100 g uvaieného uzeného
boku, 200 g kysaného zeli, 2 mensi uvarené brambory, 1 cibule, 3 IZice
oleje, 1 IZice masla, 200 g kelimek zakysané smetany, stil a pepfr.

Na maésle opeceme na kostky nakrajené uzené maso, pridame pre-
krajené kysané zeli, povarime a odstavime. Oloupané uvarené bram-
bory nakrajime na kostky a promichame s uzenym masem a zelim.
Veprové platky na okrajich nafizneme, naklepeme, osolime, opepiime
a doprostied kazdého platku vlioZime asi IZici naplné. Platky zabalime,
prevadzeme niti a s nakrajenou cibuli ope¢eme ze viech stran dozla-
tova. Pak podlijeme a dusime domékka. Zavitky vyndame a uloZime
v teple. Do vypecené Stavy priddame zakysanou smetanu, povarime za
obcasného michani na mirném ohni 5 minut a precedime na zavitky.

Resumé

Pri projektovani se musi vSichni ¢astnici dohodnout na kone¢ném
reseni. Ne vzdy je to jednoduché, ale kdyz se pak podari prosadit ro-
zumné feSeni, mam uprimnou radost. Toto je muj vklad do politiky.




PhDr. Pavel Mertlik

Narodil jsem se v roce 1952 v Jaroméri a mladi prozil v byvalém
pevnostnim mésté Josefové. Po absolvovani jaromérského gymnazia
jsem se rozhodl pro studium na Filozofické fakulté dnesni Masarykovy
univerzity v Brné. Obor historie - archivnictvi jsem nasledné uplatnil
v Méstském muzeu v Jaroméri. Listopadové udalosti roku 1989 mé
vynesly do funkce starosty mésta, kterou jsem vykonéval az do roku
1998. Od roku 2001 aZ dosud vedu oddéleni kultury a pamatkové
péce Krajského uradu Krélovéhradeckého kraje. Zde se snazim uplat-
novat tyto zakladni principy:

Kultura potiebuje svobodu a co nejméné administrativnich
zasaha.

Urad by mél byt jako dobry fotbalovy rozhod¢i - byt vidét co nej-
méné a umozZznit pohlednou hru.

Urad, kdyZ uz nemliZe pomoci, tak by alespoit nemél klast
prekazky.

Celym mym profesnim Zivotem se promita zajem o kulturu, vytvar-
né umeéni a déjiny uméni. Zajem o véci verejné dokladaji desitky ¢lan-
ka, komentard a glos publikovanych v regionélnim tisku.

Vrabci z kolena

Ingredience: 500 g veprového kolinka bez kosti, 2 cibule, 5 strouz-
ké cesneku, 1 IZice rajského protlaku, 5 | ¢erného piva, 1 Izicka kminu,
sul a Cerstvé mlety pepr. Maso odistime a nakrajime na kostky. Cibuli
ocistime a nahrubo nakrajime. Maso dame do kastrolu, prosolime
a ochutime kminem, pridame utreny cesnek, cibuli, podlijeme pivem
a vlozime do rozehraté trouby dusit pod poklickou domékka. Kdyz
je maso skoro mékké, sejmeme poklicku a maso nechame dopéct na
barvu. Podavame s knedlikem a zelim.

Resumé

Vyzndvam konzervatismus v zadsadach chovani a liberalismus
v mysleni. Rozum stavim nad emoce. Tuto nerovnovahu se snazim
vyrovnat humorem, laskavym, nikoliv zlym.
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JUDr. Milena Duskova

Pred lety jsem se z rodnych Pardubic odstéhovala do Vrchlabi, kde
mam svou soukromou advokatni praxi. Mimoto délim cas pro préci
v radé mésta, svou rodinu a pfi dobré organizaci zbyvéa i na trochu
zébavy a konicky, zejména pak na cestovani kamkoli. Pokazdé se ale
rada vracim domu. Déti mam jiz dospélé, Ziji samostatné, a kdyz se
vsichni sejdeme, vzdycky jim rada néco dobrého uvarim.

Teleci filet se Zampionovou omackou

Na ¢tyri porce potrebujeme: 4 teleci Fizky, 120 g slaniny nebo $pe-
ku, 150 g masla, 400 g zampion(, 400 ml hovéziho vyvaru, siil a 2 Izice
hladké mouky.

Rizky z teleciho masa naklepeme, osolime, kazdy se protahne asi
¢tyfmi nudlemi slaniny, poprasime po jedné strané moukou a na panvi
v rozpaleném masle kratce upecéeme. Mezitim dame na jinou panev
rozpalit kousek masla, usmazime na ném rozkrajené Zzampiony a ope-
¢ené Fizky na né vloZime. Vypek z panve po fizcich pfrilijeme do pan-
ve k fizkdm, zalijeme hovézim vyvarem a podle kvality masa dusime
nejméné asi pdl hodiny. Jako pfiloha se skvéle hodi ryze se zelenou
petrzelkou.

Resumé

Obcas svym klientdim slozité vysvétluji, Ze nas pravni rad se logi-
kou neridi a cesta k Gspé&Snému vyreseni jejich problému proto byva
komplikovana. V béZném Zivot€ mam naopak mnohokrat ozkousené,
Ze jednoduché a logické reSeni véci patii mezi cesty nejlepsi.



Ing. lvana Skritecka

Mam rada Orlické hory, Krkonose a rodné mésto Rychnov nad
Knéznou. Vice jak 15 let pracuji v socialni oblasti zamérené na zlepso-
vani kvality Zivota, mezilidskych vztahu a také v projektu na podporu
obyvatel v socialn€ vylouéenych lokalitach. Zaroven dlouhodobé pra-
covné podporuji podnikatelskou sféru v rdmci Krajské hospodarské
komory Krélovéhradeckého kraje. V charitativni ¢innosti dlouhodobé
poskytujeme pomoc zrakové handicapovanym, nyni hlavné détem
v projektu ,Zdravé oci nasich déti”. Podporujeme Détsky domov
v Potstejné, spolupracujeme se $kolami a dal3imi organizacemi. Jsem
zapojena do programu vymeény zahrani¢ni mladeze.

Jsem ¢lenkou finanéniho vyboru rady mésta Rychnov nad Knéznou
a komunitniho planovéni skupiny C.

Podporou mi jsou dcera Petra, pfitel a rodina. K mym zalibam pa-
tif cestovani, priroda, rekreac¢ni sport, psychologie a vareni.

10-12 jablek, 500 g polohrubé mouky, 250 g cukru moucky, 250 g
Hery, 1 vejce, 1/2 prasku do peciva, vlasské orechy, vanilkovy cukr,
skorice, citronova $tava, 2 IZice polohrubé mouky nebo kakaa na dodé-
lani. Mouku, cukr, povolenou nakrajenou Heru, vajicko a prasek do pe-
¢iva vloZime do misy a vypracujte hladké jednolité tésto. To rozdélime
na dvé &asti - z jedné bude spodek kolaée a z druhé ,drobenka” navrch
kolace. Podle toho, kde chceme mit tésta vice, ho mizete rozdélit na
rtzné velké dily nebo na poloviny. Jednu ¢ast tésta vyvalime a pokry-
jeme ji dno pekace nebo formy. Na tésto rovhomérné rozprostieme
oloupand, nastrouhand jablka, kterd posypeme skofici, vanilkovym
cukrem, nasekanymi vlasskymi orfechy a zakdpneme citronovou $ta-
vou. Druhou polovinu tésta propracujeme asi se 2 IZicemi polohrubé
mouky nebo kakaa, aby se tésto Iépe drobilo, a vytvorime horni vrstvu
kolace. Ve vyhraté troubé peceme na 180 °C 30-40 minut.

Resumé

Zajimam se o kvalitu Zivota v jednotlivych méstech nejen naseho
kraje, podporuji harmonickou rodinu, zdravi a vzdélani déti, zabezpe-
¢eni seniord a nové pracovni prileZitosti. Rada bych vyuzila své zna-
losti k aktivni podpore rozvoje celého naseho regionu. Moje motto je:
,Nasi budoucnost tvofime spoleéné jiz dnes.”
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Ing. Anna Maclova

Pochazim ze Slovenska, ale doma se jiz davno citim v Hradci
Kralové. Prozila jsem v Zivoté né€kolik vyznamnych zlomovych okamzi-
ké. Jednim z takovych bylo setkéni s Petrem, kterému jsem pred 25
lety fekla své ,ano”. A méla jsem skute¢né stésti. Diky nému (a pozdéji
i détem) mohu zakouset silu rodiny a mohu se realizovat i profesné.
Témér 14 let jsem pracovala jako reditelka kralovéhradecké oblastni
charity a od konce fijna 2011 pusobim jako naméstkyné primétora
Hradce Kralové, o ¢emz se mi nikdy ani nezdalo... Diky svému muzi
jsem mohla rozvinout i své zaliby - zejména fotografovani.

Tasticky plnéné povidly

Cili .perky” neboli ,cescenice”, jak tomu jidlu Fikala moje babié-
ka. Ve slupce uvarené ocisténé brambory umeleme, pridame hrubou
mouku, jedno vejce a Spetku soli. Uhnéteme tésto, rozvalime a na-
krajime na ctverce. Na né klademe kupicky povidel, které miZeme
ochutit citrénovou kdrou, mletou skofici nebo rumem. Poté ¢tverce
prekladame na trojuhelniky, kraje dobre pritla¢ime. Vaifime v mirné
osolené vodé. Uvarené tasticky zalijeme rozpusténym maslem a posy-
peme makem nebo mletymi orechy a mouckovym cukrem. Lze pfipra-
vovat i z tésta odpalovaného anebo Ize pouZit jiné druhy naplné, napfr.
z brynzy a varenych brambor nebo houbovou se zelim. Tehdy se hodi
jidlo posypat smaZenou cibulkou a vySkvarenou slaninou.

Resumé

Rika se, ze laska prochazi zaludkem, ale také, Ze nejenom chlebem
Ziv je ¢lovék. V tomto duchu vytvarejme bezpecné, podnétné, prijem-
né prosti'edi pro nase rodiny i pro ,pocestné”.



MUDr. Martin Limbursky

Narodil jsem se spolecné se sestrou v roce 1957 v Podkrkonosi
v Trutnové. Po maturité na zdejsim gymnaziu v roce 1976 jsem po
roce straveném v délnické profesi nastoupil na Lékarskou fakultu UK
v Hradci Kralové, kde jsem v roce 1982 promoval. Od téhoz roku pra-
cuji v nemocnici v Trutnové. Nastoupil jsem na interni odd€leni, kde
jsem Gspésné slozil prvni i druhou atestaci z interniho Iékarstvi. Od
roku 1996 pusobim ve funkci Feditele nemocnice, kterou se nam po-
stupné dafi rekonstruktovat a financ¢né stabilizovat. Od pocatku exis-
tence Zdravotnického holdingu Kralovéhradeckého kraje se ti¢astnim
i na jeho ¢innosti. Byl sem zastupitelem prvniho zvoleného krajského
zastupitelstva v barvéach tehdejsi Ctyikoalice. Mam zajem pomoci roz-
voji Kralovéhradeckého kraje a z pozice mé profese bych se hlavné
réd podilel na dal$im rozvoji zdravotnictvi.

Jsem Zenaty, manzelka je ucitelka a mame jednoho syna. Mezi mé
zajmy jisté mohu pocitat sport, zvlasté kopanou, a chalupareni.

300 g hladké mouky, 150 g masla, 0,1 litru studené vody, 1 kg
brokolice, 250 g ementalu, 3 vejce, 3 IZice mléka, sezamové seminko,
3 strouzky ¢esneku, olej, 1 IZice sladké papriky, pept, sul.

Na vél nasypeme mouku, do ni nakrajime zméklé maslo, lehce
osolime a ddkladné promichame a pfilijeme trochu vody. Vse vypra-
cujeme v hladké tésto, které nechame asi 1 hodinu v chladni¢ce. Na
pomouceném vale poté vyvalime z tésta plat o sile asi 3 milimetry,
vloZime ho do zapékaci misky s papirem na peceni a tésto na nékolika
mistech propichdme vidlickou. Na panvi se zahratym olejem osmah-
neme nakrajeny cesnek, priddme brokolici sparenou ve vodé a asi
3 minuty michame. Syr nastrouhame nahrubo, pridame vejce, mlé-
ko, 1Zzici masla a ochucenou pripravenou brokolici. Do zapékaci misky
s téstem naneseme syrovou smeés s brokolici. Ochutime sladkou pa-
prikou, peprem, soli a posypeme sezamovym seminkem. Zapékame
v predehraté troubé asi 25 minut pri 200 °C.

Resumé

Cely profesni Zivot plisobim ve zdravotnictvi a jsem presvédcen,
Ze urcité zkusenosti mém. Proto bych chtél, bude-li to mozné, pomoci
v organizaci zdravotnictvi v Kralovéhradeckém kraji.



KOALICE PRO :
KRALOVEHRADECKY KRAJ

Magr. Jifi Vojacek

Narodil jsem se ve Slezsku v roce 1966. Oba moji rodice byli ucitelé
na gymnaziu, a to mélo asi vliv na moji profesni drahu, protoze po stu-
diu na Prirodovédecké fakulté Univerzity Palackého v Olomouci jsem
se také rozhodl pro ucitelskou praci. Od roku 1989 jsem ucil nejprve
nékolik let na u¢iovské skole a nasledné na nové vzniklém Cirkevnim
gymnaziu v Kutné Hore, kde jsem od r. 1996 pracoval na pozici Fedi-
tele. V roce 2009 jsem na podnét Biskupstvi kralovéhradeckého pre-
sidlil i z celou rodinou do Hradce Krélové a ujal se funkce reditele
Biskupského gymnézia a Zakladni a materské skoly Jana Pavla Il.

Jsem $tastné Zenat a madm dvé déti vyrostlé z détského veéku a kra-
¢ek od dospélosti. M& Zena méa vychodoceské koreny, a tak se snazim
postupné s timto krajem srudstat. Moji aprobaci je matematika a fyzi-
ka, proto hledam reseni problém spise systémova a racionalni. Jsem
praktikujici katolik, ktery hleda smysl a soucasné pochybuje, jsem mi-
lovnikem sportu a muziky.

Kure nasolime a posypeme mletym kminem vice nez obvykle, do
dutiny nacpeme dvé cela jablicka zbavena jadrincl. V pekaci podli-
jeme asi 1 dcl vody a peceme asi 30 minut, az se kure nafoukne, pak
znovu podlijeme 3 dcl ¢erného piva a dopeceme do zlatohnéda, pfi-
déame maslo nebo sadlo. Jako prilohu podavame knedlik a zeli nejlépe
slezské (zahusténé jiskou a strouhanym bramborem).

Resumé

Povazuji za dllezité nejen kritizovat poméry, ale také svym nasa-
zenim pomahat prosadit dobra, koncepéni a systémova reseni, kterad
berou ohled na rodiny a uchovavaji dobré a provérené hodnoty.



Prof. PharmDr. Alexandr Hrabalek, CSc.

Cely svuj profesionalni Zivot plisobim jako vysokoskolsky ucitel. Na
Farmaceutické fakulté Univerzity Karlovy u¢im od roku 1980, tedy od
jejiho absolvovani. Nejprve jako asistent, pak odborny asistent, do-
cent a v soucasné dobé jako profesor. Od roku 2002 jsem byl vedou-
cim katedry anorganické a organické chemie, od roku 2003 prodéka-
nem pro védeckou ¢innost a od roku 2006 plisobim jako dékan této
fakulty. Mym védeckym zajmem jsou latky ovliviujici pranik 1é¢iv kazi
a priprava novych antituberkulotik.

Krati platky na smetané po Iékarnicku

Organickéa syntéza a vareni maji k sobé& velmi blizko. Mohu fici, Ze
mnozi mi kolegové-chemici jsou zaroven vybornymi kuchari. Je sice
pravda, Ze zatimco pfi praci v laboratori musi ¢lovék postupovat velmi
presné a drzet se pevné navodu, tak takovy pristup k vareni je jisté
Skodlivy. Jaky by to byl kuchar bez vlastniinvence? Rad bych se podélil
o vlastni recept, ktery vdam popisu zcela presné, ale sam se jej nikdy
nedokazu absolutné drzet. Pochopite brzy proc. Budeme potrebovat
4 krati platky, nejlépe z prsou, kazdy o vaze 127,6 g. Osolené a opep-
rené orestujeme na oleji a vyjmeme z panve. Tuk na panvi zaprasime
2,3 g mouky, nechame zrGzovét a prilijeme 112 ml vyvaru. Po rozmi-
chani prilijeme 112 ml zakysané smetany roziedéné trochou mléka.
Ke vrouci smési prisypeme drcenou smés koreni sestavajiciz 2,3 g Cer-
ného pepre, 3 g seminek koriandru, 2 g susené dobromysli, 0,9 g tymi-
anu a 1,1 g rozmarynu. Nakonec priddme 13 g namocenych susenych
hub (nejlépe hiib smrkovy, hrib dubovy a kozék brezovy v poméru
1:1:1). Do této smési opatrné vloZime osmahnuté krati platky a ne-
chame 11 minut podusit. Podavat mdzeme napf. s opec¢enymi bram-
borami. Recept je skutecné sloZity, ale vérte mi, Ze takovy lékarnicky
platek chutna i za predpokladu, Ze navod neni striktné dodrzen.

Resumé

Nenéavidim nepoctivost a lez. Takto pristupuji ke svému povolani
i k Zivotu, takto vychovavam své déti a takto piisobim na své studenty.
Veédecky pracovnik ¢i farmaceut se nesmi chovat nepoctive. Nasi pred-
ci rozhodné nebyli hloupi, protoze jiz davno védéli, Ze s poctivosti do-
jdou nejdal. Dovedli nas az sem. A co my?



KOALICE PRO :
KRALOVEHRADECKY KRAJ

Mgr. Miroslav Pliza

Od konce svych studii v roce 2004 se vénuji vychové a vzdélavani
mladych lidi. Nejprve jsem pusobil na stredni skole, v soucasné dobé
pracuji na Pedagogické fakulté Univerzity Hradec Kralové, kde se na
katedre slavistiky vénuji pripravé budoucich ucitelt. Také se sam dale
odborné vzdélavam na Masarykové univerzité v Brné, kde jsem stu-
dentem doktorského studijniho programu. Jsem ¢lenem komisi rady
mésta Hradce Kralové pro rozvoj cestovniho ruchu, vychovu a vzdé-
lavani a mistopredsedou kulturni komise. Ve volném case se vénuji
hlavné turistice, fotografovani a také rad néco dobrého uvarim.

Pastyrsky kolac

500 g mletého hovéziho masa, 300 g brambor, 1 vétsi cibule,
200 ml cerveného vina, 200 ml vyvaru, 200 g raj¢atového protlaku,
bobkovy list, snitku tymianu, 2 strouzky ¢esneku, 2 IZice masla, 20 g
parmezanu, olej, pepf, sal, cukr

Nahrubo nakréjenou cibuli osmazim na oleji do zlatova spolu
s bobkovym listem a snitkou tymianu. Priddam hovézi maso a smazim,
dokud neni hnédé a sypké. Maso osolim a opeprim. Kdyz je maso
osmazené, pridam rajcatovy protlak, promicham a vliji vino. Necham
chvilku provafit a priliji vyvar. Promicham, pridam utieny cesnek a ne-
cham redukovat asi na polovinu. Podle chuti mizete pridat 1zicku
cukru. Mezitim uvarim brambory do mékka, sliji, prfidam maslo a par-
mezan a rozstoucham. Maso presunu do zapékaci misy a navrch roz-
prostfu stouchané brambory. Pecu v troubé rozehiaté na 180 stupnid
asi 45 minut, dokud kase na povrchu nezezlatne.

Resumé

Mym cilem vzdy bylo vést mladé lidi ke slusnosti a poctivosti, aby
mohli tyto vlastnosti predavat dal.



Lubo$ Rehak

Kdyz jsem se v zafi roku 1989 vritil jako ,hradak” z vojny, netusil
jsem, Ze se do Prahy o par dni pozdéji moc rad vratim, abych nasal
listopadovou atmosféru, ktera pro mé osobné vyvrcholila zvolenim
Vaclava Havla do prezidentského Gradu.

Kariéru jsem zahajil jako ,sportak” na ucilisti v Opoc¢né, v letech
1993-2002 jsem pracoval jako bankovni Grednik a finan¢ni poradce.
Od roku 1990 jsem ¢lenem Zastupitelstva obce Val, kde jsem se stal
nakonec pred deseti lety starostou obce. Postupem ¢asu jsem se uva-
zal k dal$im aktivitdm v rdmci ¢innosti svazkl obci a predevsim regio-
néalniho sdruzeni Mistni ak¢ni skupina Pohoda venkova, které plsobi
na tzemi Orlickych hor, Dobrusska a Novoméstska. Prace ve sdruZeni
a jeho dalsi aktivity jako certifikace regionalnich vyrobkd v Orlickych
horach, poradani Mezinarodniho hudebniho festivalu F. L. Véka se mi
nakonec staly koni¢kem, ke kterym patfi i divadelnictvi, cykloturistika
a futsal.

Manzelka Pavlina se mnou vydrzela jiz 21 let, mame dvé déti, dva-
cetiletou Béru a ctrnéctiletého Tomase.

Hluchavkova polévka

Jako chlapec z vesnice se nebranim kombinaci vepro-knedlo-zelo,
ale je tfeba jisti zdravé, a tak nabizim polévkovy recept od kamaradky.

Z hluchavek otrhame listky a kvéty, opereme je a osusime.
Brambor a pérek nakrajime na tenka kolecka, cibuli na jemné kos-
ticky. Do vétsiho rendliku dame repkovy olej, rozehrejeme, pridame
cibuli, brambor a pérek. Orestujeme, stthneme plamen a opékame
asi 10 minut. Prilijeme vyvar a varime jesté asi 10 az 15 minut, az jsou
brambory mékké. Pridame hluchavky a asi minutu povarime, aby za-
vadly. Promixujeme do jemného krému, vmichdme maslo a smetanu,
promichame, dle chuti dosolime a dopepfime. Servirujeme do misek
¢i talifd, pokapeme Inénym olejem a dozdobime kvéty hluchavek.
Dobrou chut!

Resumé

Rodina - venkov - tradice ... prosté navrat ke zdravé prirozenosti!



KOALICE PRO :
KRALOVEHRADECKY KRAJ

PhDr. Zdenék Zahradnik

Cely Zivot se vénuji préci v oblasti kultury, historie a kulturniho dé-
dictvi. Po studiu na gymnaziu v Rychnové nad Knéznou jsem kratce
pracoval ve Statnim oblastnim archivu v Zamrsku. Poté jsem vystu-
doval archivnictvi a déjepis na Filozofické fakulté Univerzity Karlovy
v Praze, pozdéji téZ muzeologii na Masarykové univerzité v Brné. Od
roku 1982 jsem téméF tficet let pasobil v Muzeu vychodnich Cech
v Hradci Kralové, z toho v letech 1994-2010 jako reditel. V soucasné
dobé pracuji v kralovéhradeckém vydavatelstvi Garamon a jako exter-
ni spolupracovnik Historického Ustavu Filozofické fakulty Univerzity
Hradec Kréalové.

Hubnik

Velmi rad jim (coz je na mné zjevné na prvni pohled), ale varit
neumim vibec. Také na realizaci tohoto receptu se podilim pouze ve
stadiu hledani a sbéru zakladni suroviny. Smichdme sedm na kolecka
nakrajenych rohlikd nebo housek, % litru mléka a 8 vétsich strouzkd
(Ceského!) cesneku. Vmichame minimalné 1 litr cerstvé natrhanych
nebo susenych hub (lehce povarenych) a pridame 3 vejce, hodné ma-
joranky, pepf, kmin a sll. Smés nalijeme na vyhraty plech vymazany
sadlem, pe¢eme v troubé pfi cca 180 °C priblizné pul hodiny.

Resumé

Cely Zivot beru tak trochu jako divadlo. | zde se stfidaji frasky a tra-
gedie, padaji opony a skute¢né tvare se Casto skryvaji za maskami.
Sice zde také neni malych roli, ale bohuzel ¢asto chybéji velci herci. Jen
deus ex machina v Zivoté nikdy neprichazi.... Mym velkym konic¢kem je
amatérské divadlo. Ale amatéry mam rad jen a jen na jevistich.



Ing. Vladimir Hulman

Od roku 1996 jsem pracoval v oblasti verejné spravy, a to nejprve
na Okresnim Gradé v Rychnové n. Kn., kde jsem se zprvu vénoval bu-
dovani geografického informaéniho systému. Svoje ptisobeni na OkU
jsem koncil jako vedouci referatu regionalniho rozvoje. Po ukonceni
¢innosti OkU jsem presel na M&U v Rychnové n. Kn., kde jsem se po-
dilel na zaloZzeni dobrovolného svazku obci Mikroregion Rychnovsko
a navazani spoluprace s méstem Kladsko a okolnimi vesnicemi. Svoji
roli jsem vZzdy chépal jako servis starostlim obci. Ve funkci tajemnika
DSO se mi dafilo kaZzdoro¢né ziskavat finanéni prostredky pro roz-
voj obci mikroregionu. Také jsem byl Uspésny s projekty pro operaéni
program preshrani¢ni spolupréce, diky nimz bylo moZno rozvijet spo-
lupréci s polskymi partnery. V soucasné dobé pracuji jako predseda
SdruZeni pro regionalni rozvoj a ¢esko-polskou spolupraci a realizuji
dalsi preshrani¢ni projekty.

V ramci jednoho z projekt(i jsme v minulosti vydali také 3 kuchar-
ky, z nichz v jedné jsem uplatnil recept oblibeného jidla nasi rodiny.
Manzelka Vlasta je nezaméstnand, ale pracuje jako dobrovolnice
v rychnovské Charité, dosp€lé déti Patra a Martin jiZ maji své rodiny,
kde v kazdé ,radi” dvé déti.

Zapékané kotlety na smetané

Recept je jednoduchy a vysledek az prekvapivé prijemny.

Nadrobno nakrajenou cibuli osmahneme na oleji. Kotlety rukou
lehce naklepeme, dame do pekace, osolime, opeprime a posypeme
osmazenou cibuli. Oloupané brambory nakrajime na platky, které
v jednotlivych vrstvach klademe na maso, kazdou vrstvu posolime,
posypeme kminem a nakonec vse zalijeme smetanou.

Pec¢eme pod poklickou pfi 200 °C asi hodinu, aby maso zméklo.
Po 50 minutach sundame poklicku, aby brambory zezlatly. Podavame
s ¢erstvou zeleninou podle chuti.

Resumé

Regionalni rozvoj a cesko-polska spolupréace se staly mym konic-
kem. Rad bych v této oblasti vyuZil svych dlouholetych znalosti a zku-
Senosti ve prospéch celého Kralovéhradeckého kraje.



Kandidat do Senatu

Ing. Miroslav Stépan
gen. v. v.

Je mi 62 let a Ziji v Zahornici u Opoc¢na.
V roce 1973 jsem jako ¢len dobrovolné
pozérni ochrany presel k profesionalnim
hasi¢dm do Rychnova nad KnéZnou,
kde jsem pracoval az do roku 1987.
Vystudoval jsem Vysokou skolu bariskou
v Ostravé, obor technika pozarni ochra-
ny a bezpecnosti primyslu. Z Rychnova jsem presel pracovat na tehdej-
$i Krajskou spravu Sboru pozarni ochrany v Hradci Kralové.

Od roku 1991 jsem byl reditelem HZS v Hradci Kralové. V roce
1997 jsem presel na ministerstvo vnitra do funkce Vrchniho pozZarniho
rady Ceské republiky. K 1. lednu 2001 jsem byl ustaven do funkce ge-
neralniho Feditele nového Hasi¢ského zachranného sboru CR. V letech
2000 az 2006 jsem byl zaroven ve funkci ndméstka ministra vnitra a od
roku 2006 do roku 2009 jsem byl vedle funkce generalniho reditele po-
véfen i funkci Feditele sekce vnitini bezpe&nosti Ministerstva vnitra CR.
Béhem své profesionalni kariéry jsem obdrzel vice nez 80 tuzemskych
i zahrani¢nich vyznamenani a medaili, véetné Medaile za zasluhy udéle-
né prezidentem Ceské republiky. Jako historicky prvni pfislusnik hasi¢-
ského sboru jsem byl jmenovéan do generalské hodnosti.

Ve verejném Zivot€ jsem se angaZoval predevsim v organech do-
brovolné pozarni ochrany a Ceském svazu véelaiti. V osobnim Zivoté
dévam na prvni misto rodinu. Jsem Zenaty od roku 1972, s manzelkou
jsme vychovali dva syny a jednu dceru. K mym zajmlm patfi chov
véel, pfiroda a jeji ochrana, cestovani a historie. V soucasné dobé pu-
sobim jako bezpecénostni poradce a externi vysokoskolsky ucitel.

Medové orfechové rezy

Pripravime tésto z 50 dkg hladké mouky, 20 dkg mouckového
cukru, 20 dkg Hery, 2 vajec, 2 IZic medu, 2 IZic mléka, % |Zice sody.
Testo rozdé€lime na dva dily a vyvalime placky, které dame na dva
plechy s pecicim papirem. Jednu, kterd bude spodni, zvolna upece-
me. Pripravime horkou smés z 35 dkg vlasskych orechl (palky nebo
¢tvrtky), 8 dkg cukru, 12 dkg masla a 3 Izic medu. Druhou placku po-
tfeme touto smési a rovnéz zvolna upeceme. Dale pripravime krém
z 3 dcl mléka, 1,5 Izice hladké mouky, 1,5 IZice Solamylu, 2 IZic cukru
a 1 vanilkového cukru. Z tohoto uvarime kasi, nechame vychladnout
avmichame do 25 dkg utifeného masla. Vychladlé placky spojime tim-
to krémem. Nechame do druhého dne odlezZet a krajime na rezy.

Pro¢ kandiduiji

Cely svUj aktivni pracovni Zivot jsem vénoval predevsim problema-
tice bezpecnosti a ochrané obyvatelstva a vykonu verejné spravy. Proto
jsem po zralé Gvaze pfijal nabidku na kandidaturu do Senatu, jako ¢lo-
vék s letitou praxi a s vysledky, za které se stydét nemusim. A logicky je
pak mym hlavnim mottem ,Bezpeénost, poradek a spravedinost”.



Kandidatka na prezidentku CR

MUDr. Zuzana
Roithova, MBA

Narodila se v roce 1953. V roce
1978 absolvovala Fakultu vSeobecného
Iékarstvi Univerzity Karlovy. V nasleduji-
cich letech sloZila atestace I. a Il. stupné
oboru |ékarka-radiodiagnostik. V listo-
padu 1989 se stala spoluzakladatelkou
a mluvci Obcanského féra zdravotnikd.

V letech 1990-1997 byla reditelkou Fakultni nemocnice Kralovské
Vinohrady. V roce 1992 absolvovala kurz pro manaZery ve zdravot-
nictvi, v letech 1994-1997 studovala dalkové na Sheffield Hallam
University. Spoluzakladatelka Asociace nemocnic CR.

V lednu 1998 byla jmenovéna do funkce ministryné zdravotnictvi
CR, v listopadu 1998 byla zvolena senatorkou. V Senatu pracovala ve
Vyboru pro evropskou integraci, v prosinci 2000 byla zvolena na dal-
$i dva roky predsedkyni Vyboru pro zdravotnictvi a socialni politiku.
Od prosince 2002 byla mistopredsedkyni Vyboru pro zdravotnictvi
a socialni politiku, ¢lenkou Stalé komise Senatu pro Ustavu CR a par-
lamentni procedury, &lenkou Stalé delegace Parlamentu CR do ZEU
- Prozatimniho shromazdéni pro evropskou bezpecnost a obranu.

V roce 1999 se stala ¢lenkou KDU-CSL, od kvétna 2001 do listo-
padu 2003 byla mistopredsedkyni strany, dosud je ¢lenkou Celostatni
konference KDU-CSL.

V roce 2004 a 2009 byla zvolena poslankyni Evropského parla-
mentu. Je predsedkyni ceské narodni delegace v ramci poslanecké-
ho klubu Evropské lidové strany. Je ¢lenkou Vyboru pro vnitini trh
a ochranu spotrebitele a zastupujici ¢lenkou ve Vyboru pro obcanské
svobody, spravedlnost a vniti'ni véci, Vyboru pro prava Zen a rovnost
pohlavi a Podvyboru pro bezpec¢nost a obranu.

V letech 2002-2005 Cestna predsedkyné spravni rady Nemocnice
Milosrdnych sester sv. Karla Boromejského. Je ¢lenem dozor¢i rady
Spojené akreditaéni komise CR.

Je vdanda, mé jednoho syna a dva vnuky. Jeji muz Jan je akademicky
sochar. Syn Matyas je architekt, jeho Zena Adriana studuje a staraji se
o malé syny Sebastiana a Filipa.

Je vasnivou péstitelkou okrasnych rostlin a lécivych bylin. Jako byva-
la horolezkyné dnes dava prednost vysokohorské turistice a cyklistice.
Réada poslouché klasickou hudbu a hraje na kytaru a zpiva. Vedle kla-
sickych romanopisct se s oblibou vraci k duchovni literature.

Zapeceny candat

Candata pokapeme Cerstvou citronovou $tavou, prosolime a dame
hodinu odlezet do chladu. Zvolna povarime cca 10 minut v osolené
vodé. Rybu vyjmeme, stdhneme kizi a vykostime. Pllky vloZzime do
maslem vymasténého pekacku, husté posypeme kolecky cibule, pro-
kadpneme rozpusténym maslem a pec¢eme v troub€. Kdy?Z cibule zacina
rlZovét, zalijeme rybu smetanou a zasypeme nastrouhanym syrem.
Pomalu dopeceme, podadvame s bramborem nebo chlebem.



Nenechte si pokazit dobrou chut u Vasich
stolti neslanymi ¢i nemastnymi politiky

a pozor na ty vypecené! Vyberte si, na co
mate chut a co vam déla dobre.

Zkuste, jak chutna

KOALICE PRO ,
KRALOVEHRADECKY KRAJ

Zavérem pripominadme nékolik lidovych
¢i zlidovelych pfrislovi, ktera vypovidaji
mnohé nejen o jidle a kulinarskych
pozitcich.

Je vSobecné znamo, ze bez prace nejsou kolace
a ze peceni holubi nelitaji do huby.

Na druhou stranu plati - jak k jidlu, tak k dilu,
protoZe jidlo a piti drzi télo s dusi pohromadé
a soucasn¢ dobré jidlo, dobré piti prodluzuji
Zivobyti.

Kazdy vi, Ze hlad je nejlepsi kuchar a Zze na kazdé-
ho se vztahuje - co sis navafril, to si snéz, protoze
proti gustu zadny disputat. Nékdo to rad horké,
na druhou stranu nic se neji tak horké, jak se to
uvari.

Je zndmou pravdou, Ze sice s jidlem roste chut,
ale po case o¢i by jedly, ale pusa nemtize. Navic
nikdy syty hladovému nevéri.

A Spatny kuchar mize s jistou nadsazkou skoncit
tim, Ze se upekl ve vlastni stavé. Pak jiz neni pri-
slusné nadobé pomoci, protoze ¢im hrnec navre,
tim zapacha...

Vytiskl Garamon s.r.o.



