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Gastronomicky pribéh

Horcice neni

I4

text Hana Cernohoarské = foto Foodpioneer - Anna Grosmanové ve spolupréci s Regiondlni potravinou

yl rok 2015 a v Morkavkach se
B zrovna konal mistni festival
palivych papriéek a pokrmt
z nich. Pro Alenu Partykovou, kterd
vté dobé pracovala ve $kolni kuchyni,
to byl zlomovy okamzik. ,Kluci za
munou prisli a fikaji: ,Teto, ty véechno
mozné zavarujes, prijd' a néco vezmi.
Ochutname.” Kromé zavafenin
vzala taky hoi¢cice, tii druhy, které si
vyrabéla uz tehdy jen tak pro sebe.
Zakaznici si je ale chtéli koupit,
to Alena necekala. ,Vzdyt jsem je
nemeéla na prodej,“ vzpomind.
Tehdy Alena neprozivala zrovna
jednoduché obdobi. V praéei ji to
nebavilo, v domé ztistala sama, déti
dospély. ,Neméla jsem zddnou
jiskru do Zivota. Tak co kdybych se
zkusila zivit vyrobou hoféic, jelo mi
porad v hlavé. Nevidéla jsem v tom
napadu ani tolik penize, jako spis
spokojenost. Protoze vareni je miij
koniéek, bavi mé vymyslet recepty,”
rika Alena Partykova. A tak se dostala
ik hotéicim.

NA ZACATEK DVE KILA

Sedla si k internetu a do vyhleda-
vace napsala - jak zaéit podnikat.
~Dozvédéla jsem se, at si napidu
na papir, jestli podnikat, ¢i nikoliv,

prosté ano, nebo ne,“vzpomina Alena
pobavené. Ne nakonec mezi odpo-
védmi prevazovalo. ,Neméla jsem
ani podatecnikapital, ani nékoho, kdo
by mé tieba jen na zadatku finanéné
podpofil. A tak jsem zac¢ala,” sméje se.

To byl konec zari. Sedmého listo-
padu uz posuzovali hygienici, jestli
se u Aleny v domé muze ziidit dilna
s potravinatskou vyrobou. ,,Bylo to
dost Silené. Viechno jsem si hned
zacala zjistovat, Ufedni koledka
nebrala konce a to, co jedni schvalili,
druzi nepovolili. Nakonec ale moje
dvorni kuchynévdomé po mych rodi-
¢ich prosla.”

Zatim zila z platu kuchatky, tak
méla aspon na inkaso a skromné
ziti. A pomalu to rozjizdéla s hoi¢i-
cemi. ,,Zpocatku jsem jela tfeba jen
pro dvacet sklenic a dvé kila horéic-
ného seminka. A to jsem vlastné ani
nevédéla, jestli to nékdo vitbec koupi.
Ale tésila jsem se, Ze hotdice zacnu
nabizet na trzich. Mdm moc rada
kontakt s lidmi.*

Prvni byly étyti druhy - kienov4,
plnotucng, chilli a kurkuma. ,Na tu
jsem velice py$na. Kurkuma je totiz
moje oblibené kofeni, pouzivim ji do
jidel. Proto mé napadlo, ze se bude
dobfe snoubit s hotéiel (z patndcti

jen k parku

Tento pribéh nepojednévd jen o jidle, ale taky o odvaze a velké inspiraci. Pfibéh o Zené, kterd se ,na
stard kolena® rozhodla zménit sviij Zivot a zacala s podnikanim. Alena Partykova z Morktvek na
Breclavsku se vyuéila kucharkou. Tricet let vatila, kde se dalo, stiidala §kolni jidelny a restaurace.
V 54 letech se ale rozhodla pro zménu. Dnes vyrdbi patnact druhtt hoiéic. Jeji specidlni horéice

s medovou pichuti byla ocenéna znatkou Regiondln{ potravina 2023 Jihomoravského kraje.

druht, které Alena vyrdbi dnes, je
kurkumovd hor¢ice étvrtou nejprodd-
vanéjsi — pozn. red,).

POLEVKA Z PRASKU? NIC PRO ME!
Nez se rozhodla podnikat naplno,
trvalo to dlouho. Potiebovala penize
na vybaveni dilny, ziskat dotace se
nedarilo. ,,S hoicici je to tézké, je to
specificka plodinavkategorii ostatni,
bez naroku na dotace.

Jak to tak v zivoté byvi, prisel
zlomovy okamzik. Alena, kterd jela
ve $kolni kuchyni na 100 procent
plus pfescasy a po praci rovnou
k hot¢icim, byla na pokraji svych sil.
»Pofad jsem pracovala, nejdfivv praci
apak doma. Plat kuchatky je mizerny,
proto jsem brala i pfescasy, ale ani ty
nestacily. Byla jsem zedfend.” A taky
nespokojend. V kuchynich se tehdy
zatala prosazovat potravinaiska
chemie, zdkladni suroviny nahrazo-
valy prasky. ,A to mé nebavilo. Méla
jsem vycéitky, Ze travim lidi, tak jsem
to totiz citila, vadila mi ta chemie.
zatimeo mym kolegynim ne. Ty vtom
vidély ulehéeni prace, protoze kdyz
na vyvar musite ocistit zeleninu, dat
tam kosti, maso, koreni a nékolik
hodin tovafit, trvé to. Takto se nasype
pradek do vody a je to. Nic pro mé!“
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NIKDY NENf POZDE

Dlouho marodila. Po tézkém obdobi
nakonee dala v kuchyni vypovéd
a skonéila na ufadu prace. Tady
dostala jeji cesta smér. Zdejsi ured-
nici navrhli Alené, aby siudélalakurz
pro zadinajici podnikatele. ,,Chodila
jsem na prednasky, kurzy, naucila
jsem se tieba to, jak si vypocitat cenu
vyrobku, a dostala jsem se dokonce
i k dotaci pro za¢inajici podnikatele.
Hlavné jsem poznala spoustu lidi,
kteii chtéli taky podnikat, kazdy
v nécem jiném, spoustu jsme si toho
navzajem predali. To byl impulz,
ktery mé posunul,” iiké Alena.

To bylo v roce 2018. Alena vyrd-
béla osm druhti hoiféic a do rukou
se ji dostal asopis s inzerdtem
na soutéz Regionalni potravina
Jihomoravského kraje. ,Zpétnou
vazbu jsem potiebovala, a tak jsem
se do soutéze prihlasila, aby hof¢ice
ochutnali i jini, ne jen moje rodina,
pratelé a zndmi. Netouzila jsem ani
tak po vyhrach, jako spi$ po zpétné
vazbe.”

Soutéz Regionalni potravina ma
piisna pravidla. Viechno, conavyrobu
kazdého z produkti vyrobce pouZije,
mus{ pochézet z jizni Moravy. Alena
se soutéze trpélivé ticastnila kazdy
rok. Vytrvala a vyhrala. Jeji specidlni
medov hof¢ice dostala vioni ocenéni
nejvyssi - status regionalni potra-
vina. ,,Porotci se tehdy rozhodovali
mezi hof¢ici bylinkovou a medovou.
Vyhréla nakonec medova. Byly slzy,
byla radost,” sméje se Alena.

NEJVETSTKOUZLO
JE CHUT, HUSTOTA
A KONZISTENCE.
ZAKLADEM JE
DOBRY NALEV.

ZNACKA, CO OTEVIRA DVERE
Mal4 nalepka na sklenici s hoféici
déla divy. Dosud podnikala Alena
bezreklam, prezentovala se prevazné
na farmaiskych trzich. S ocenénim
Regionalni potravina se najednou
dostala i na velmi prestizni mista.
,Prodavala jsem hof¢ice treba na
Prazském hradé. Nebo na Festivalu
jidla, ktery pofadd Jihomoravsky kraj,
to je moc hezkd akce, jsou tam jen
vyrobci, ne piekupnici, tam se citim
opravdu dobfe.”

Postupné se jeji hof¢ice zacaly
objevovat v regionélnich obchiid-
cich. ,Netouzim po velkych obcho-
dech, Fetézcich. Velkou radost mi
dél4, kdy? si lidé najdou mé. Kdyz si
hoft¢ici na trhu koupi a pak mi zavo-
laji, 7e maji malé feznictvi a ze by tam
moje hotéice chtéli prodavat.”

Takto uz si zdkaznici mohou
Aleniny hoiéice pofidit tieba
v Peznictvi v Ostrozské Nové Vsi,
nabizi je i Farma Zelenka nebo
Pepitkovo feznictvi.

ZAKLAD JE DOBRY NALEV

R4no vstane v $est hodin, natrha
byliny na &aj a v klidu se nasnida.
Teprve potom se pusti do prace.

Alena Partykova dnes vyrobikolem
jednoho tisice hof¢ic mési¢né. Zatim
to zvlada sama jen s jednoduchym
vybavenim. Nejvétsim ofiskem ze
zadatku bylo, ¢im bude hot¢ici drtit.
,Nemeéla jsem penize na velké stroje.
Nékolik noci jsem z toho nespala,
vyzkougelaapostupnéznicilavechny
kuchynské roboty. Zkousela jsem i to,
jestli seminko pomlet pfed namd-
&enim, nebo po ném. Samozirejme ze
jsem informace shanéla i na inter-
netu, ale stile jsem hledala vlastni
cestu.“ Nakonec se jako nejlepsi
mlynek ukdzal rotovnik, tedy véc,
kterou se mele §rot pro dribez.

I névod, jak hoféici vyrobit, lze
najit na internetu. ,Nejvétsi kouzlo
je ale vychytat chut, hustotu a konzis-
tenci. A dodrzet postup, ten musi byt
poi4ad stejny, na tomi chodi kontroly.”

Zékladem je dobry nalev - voda,
ocet, cukr, stil. Do nalevu se vurcitém
poméru piidd hofciéné seminko
(toho je v hoi¢ici 90 procent), bud
dreené, nebo v celku, podle typu
hoi¢ice, koeni a bylinky a nasledné
se fermentuje. ,Béhem tohoto
procesu se promichéava, poptipadé
piidava nélev, bylinky, kurkuma,
chilli,“ k4 Alena. Dilnu v malé mist-
nosti se vstupem na stary romanticky
vesnicky dvorek ma plnou bilych
plastovych nédob, ve kterych pravé
fermentace probihd. Po mésici se



hotova smés plnido sklenic akonzer-
vuje sterilizaci. ,Sklenice zavaiim
v hrnci, ono samotné horéic¢né
seminko je konzervant, stejné tak
ocetacukr,“ doddva Alena Partykova.

Jeji horc¢ice jsou bez barviv
a konzervantti. Véechno déla ruéné,
zatim bez plnicky a dalich potieb-
nvch stroji. S medvédim éesnekem,
bylinkami (tymidn, rozmaryn,
salvéj..), s kurkumou, medem,
merunkami. Nejproddvanéjsi je
Arubozrnnd. Dévaji se doni celd zrnka
horéice, svétla a tmava, a v nalevu
fermentuji.

Kdyz zac¢inala, méla §tésti. Pro
surovinu nemusela daleko. ,Védeéla
isem, ze ekofarma v bioreZimu ve
Velkych Hostéradkach, jen kousek od
nas, zasela horéici zrovnatenrok, coz
dvlanahoda. Jezdilajsem tam, mohla
;sem si hoféiei brat i po mensich
Zavkach.“ Nyni nakupuje v siti Probio.
-Tady plodinu zkontroluji aja vim, ze
Je Cistd, v potravinai'ské podobé a se
znackou bio.“ Bylinky si sbira sama,
neéco ze zahrady, v sadu, v lese.

MERUNKOVA BY NEBYLA?
Nejoblibenéjsi Alenina hotéice je
surkumova a hrubozrnna. ,Ale ony
1sou v podstaté vsechny jako moje
2eti,“ rika.

Vyrabi jich celkem patndct - plno-
ucnou, kremzskou, hrubozrnnou,
arubozrnnou s chilli, pikantni kremz-
skou, bylinkovou, s krenem, koprem,
s chilli, kurkumou, s ¢ervenym
pepfem, medvédim c¢esnekem,

medem, merunkovou a merunkovou
s chilli (kdyz meruniky nezmrznou).
K jednotlivym prichutim ji inspiruji
kamaradi nebo zakaznici.

,TFebamerunkovou hotéici vymy-
slel péstitel merunék Zdenék Hutdk
z Velkych Bilovic. Z merunék vyrabi
pyre, chtel, abych ho pouzila a vyro-
bila merunkovou hoféici. Nejdiiv mi
to ptislo jako dost podivny napad,
ale to bych nebyla ja, kdybych se
do toho nepustila,” k4. OvSem jen
kdyz se merunky urodi a nespali je
mraz. ,Vloni nebyly, tak nebyla ani
hof¢ice. Ten rok mi mistni omladina
napsala pfed ditm na silnici (fradiéné
v noct z 30. dubna na 1. kvétna pist
lidé vzkazy pred domy - pozn. red.) —
A meruiikova by nebyla? Je to jejich
oblibena,” sméje se Alena a doddva,
ze merunkové horéice miluji zejména
jeji zahrani¢ni zakaznici, naptiklad ze
sousedniho Rakouska.

»Hor¢ice nenijen k parku,“ zdtiraz-
nuje vyucéena kucharka, milovnice
vafeni a zavarovani. Treba specialni
hot¢ice s medem, ktera je ochucena
medem a riZovym vinem, se naramné
hodi napfiklad na dresinky, salaty, ke
grilovanému masu, k syram nebo
v teplé kuchyni. ,Plnotuénd nebo
hoi¢ice s Cervenym pepiem je vyteéna
k ochuceni hovéziho masa, zvéfiny,
koprova k rybam, pe¢ené zeleniné
nebo ke kufecimu steaku. Jedou mi
ty kombinace v hlavé, jidlo, to je miij
velky konicek,“ sméje se Alena.

I takto pozitivni bytost ale trapily
obavy. ,,Castokrat jsem méla pocit

Kolik stoji horcice:

Horcice - 70 K&, Medova horcice,
ocenénd znackou Regiondlnl
potravina 2023 Jihomoravského
kraje - 100 Kg. Horcice si
miZete koupit ve vybranych
farméarskych prodejnach, na
farmafskych trzich anebo

pfimo u Aleny Partykové, Staci
zazvonit na zvonek u vydejniho
okénka do ulice. E-shop zatim
nemd, ale obdas posfla hoicice

i na dobirku. Alena Partykova
ziskala zacdtkem fijna 2. misto

v soutéZi Zivnostnik roku 2024
Jihomoravského kraje.
Facebook:

Specidlni hoi€ice z Morklvek
www.shorcici.cz.

marnosti. Predstavovala jsem si,
ze to pujde rychleji, Ze odbyt bude
vétsi. Casto jsem byla ve finanéni
i osobni krizi. Rekla jsem si zkusim
to dva roky a uvidim... Ale lidé, kteri
podnikaji, mi fikali prosim té, dva
roky, to je nic... Navic, nedavala jsem
penize do reklamy, reklamu jsem si
délala sama. Jsem rada, ze jsem se
rozhodla délat to, co mé bavi a dava
smysl. A lidi kolem a moje déti mé
vzdycky podrzeli.”

vic CASU NA BYLINKY A KROJE
Nejen vateni, zavarovani a hoi¢ice
jsouAleninym konic¢kem. Je tadyjesté
bylinkafeni a pfiprava lidovych kroji.
Kroje zehli, chysta mistni chase na
krojové akce, které se v Morkavkach
konaji nékolikrat do roka. ,Prala
bych si vie ¢asu pro sebe. Kromé
zakladani hotéic sebere néjaky éas
i prace u poditace, e-maily, poptavky,
pak farmarské trhy.. Potrebovala
bych jesté nékoho k sobé. Coz o to,
zameéstnat ¢lovéka neni problém,
muselo by to ale byt souznéni. Zatim
jsem svym nejvétsim kamaradem ja
sama, Alena Partykova,” sméje se. @

Autorka pracovala 20 let
vjihomoravské MF DNES, pét let
ridila, jako vedouci, redakei v Brné,



