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Mili ¢tenari,
jisté jste si stacili vSimnout, Ze

' " . | ~  mnohé z Vasich oblibenych pri-
\.J |STOTY F vatnich vyrobkd prodejen COOP
L § zménily razantné svou tvar a kromé

ZMz

nového designu oballi pfindsi zakaz-
nikdm i dalezitéjsi plusy, nez je oku
lahodici vzhled. Od leto$niho léta je
totiz mozné zakoupit zboZzi s ozna-
¢enim COOP Dobré jistoty. Tato
znacka garantuje, Ze vyrobek spliu-
je hodnotové kritéria bezpec¢nosti,
poctivosti, ma ovéfeny cesky ptivod,
zajisténou ekologickou likvidaci
obali a je spolecensky odpovédny.
Blizsi informace se doctete v tomto
¢isle COOP Radce.

Ve stejném duchu jsme pfipra-
vili celé aktudlni vydani ¢asopisu.
Myslime na Vase zdravi, bezpe¢nost
i pohodli. Postarame se o choroby
téla i duse, pomtizeme ochranit
Vas majetek i osoby Vam nejblizsi.
Pokud jste letos jesté nestacili vycer-

z v z

Z a Z r a_ C n a pat dovolenou, vyuZijte barevného

podzimu k navstévé Karlovarského
Q 1 O kraje. Zajimavé tipy na vylet i gas-

tronomické potéseni na Vas cekaji

v aktudlnim cestovatelském serialu.

Nez se vydate na dalekou cestu,

nalistujte stranu 12 a zkontrolujte

pneumatiky. Podle rad ze strany

4 a 5 zajistéte svou doméacnost. Az

se vratite z dobrodruznych cest,

zacnéte lustit kiizovku. Kdovi, tfeba

se na Vas usméje $tésti nebo alespon

procvicite mozkové zavity!

Co nam ¥ika
pneumatika

Stejneé jako je pro Vas dtlezité

, védét, co kupujete, je také dulezité,
N a. V r a_t k e co Ctete. Pfejeme Vam jen pfijemnou

krmi pro dusi.

kofenﬁm
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POJISTENI
>~ DOMACNOSTI

Kdo by nechtél mit jistotu, Ze jeho rodinné hnizdo
zustane i v pripadé neprijemné uddlosti chranéno.
Pojisténi domacnosti a nemovitosti vam v tomto pripa-
dé klidné spani rozhodné zaruci. Jak se ale zorientovat
na pojistném trhu a co od své pojistky pozadovat?

VSE POD JEDNOU
STRECHOU

Pojisténi nemovitosti a domac-
nosti zahrnuje Siroké spektrum
pojistnych udalosti - od Zivelnych
pohrom, ptes havérie, kradeze ¢i
umyslna poskozent tfeti osobou.
Bali¢ek miize obsahovat vSechna
tato kryti, ale 1ze samozfejmé vybrat
jednotlivé polozky dle vlastniho
uvazeni. Samozfejmosti jsou i do-
plitkova pripojisténi jako pojisténi
odpovédnosti ¢lentt domacnosti
a jejich zvitecich mazlickd, pripojis-
téni odpovédnosti drzby nemovitosti
aj. U mnoha pojistoven ziskéte
s pojisténim domacnosti zdarma také
tzv. asistence pro nouzové situace

4  coop Réadce

(zablokovani vstupnich dvefi, ne-
pfedvidatelna havarie, porucha kotle
apod.).

JE ROZDIL MEZI
POJISTENIM
DOMACNOSTI

A NEMOVITOSTI?

Skutec¢né se nejedna o jedno
a totéz. Pojisténi nemovitosti zahrnu-
je véci pevné vybudované, zatimco
pojisténi domacnosti zahrnuje véci,
které 1ze odnést. Pokud uvazujete
o pojisténi svého majetku, jedno-
znacné volte komplexni pojisténi,
které pokryje oboji. V rdmci pojisténi
nemovitosti je mozné pojistit rodinny

dém, dém ve vystavbé, rekreacni
objekt, gardz, ale také stavebni stroje,
material aj.

NENI CENA
JAKO CENA

Cena za pojisténi doméacnosti
a nemovitosti neni pro vSechny
oblasti CR stejnd. Zalezi na lukra-
tivnosti lokality, ale také na rizicich,
ktera se v té které lokalité objevuji.
Nejdrazsi pojistné v ramci republiky
lze logicky c¢ekat v Praze, zatopo-
vé oblasti jsou pak proti zivelnym
pohromam témér nepojistitelné. Pti
uzavirani pojistky dejte pozor na vysi
pojistné ¢astky. Dal$imi kritérii, kterd
ovliviiuji celkovou vysi pojistného,



jsou zvolena spoluticast klienta (¢im
vyssi spoluticast, tim nizs1 pojistné),
skute¢né zabezpeceni nemovitosti
proti vniknuti cizi osoby i bezeskod-
ni prabéh v minulosti.

Vyse pojistného se vypocitava
u kazdé z pojistoven riizné. Nejcas-
téji se jedna o zvolenou pojistnou
¢astku podle odhadu pojisténého,
pojisténi podle velikosti plochy bytu
nasobenou koeficientem dle vybave-
ni bytu ¢i pojisténi stanovené podle
podrobného dotazniku o vybaveni
domacnosti. Nejvétsim problémem
pfi sjednani pojistky byva tzv. pod-
pojisténi nemovitosti. To znamen4,
Ze ¢astka, na kterou je nemovitost
pojisténa, je nizsi nez jeji aktudlni
cena. Majetek pfitom zhodnocuje-
te tfeba jen koupi nové televize ¢i
sedacky.

Ve snaze zajistit, aby pojistka
vzdy odpovidala aktualni cené
nemovitosti, je mozné poskytnout
pojistovneé souhlas s indexaci (pra-
videlnou aktualizaci pojistné ¢astky
v zavislosti na vyvoji stavebniho
indexu).

?*1]

JE CI NENI
NUTNY ODHAD?

N

Pro sjednéni bézného pojisténi
domaécnosti neni nutny odhad znalce
ani prohlidka bytu zaméstnancem
pojistovny. Tehdy lze sjednat pojisté-
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ni na pockani u prepazky pojistovny,
nebo dokonce online pfes internet.

U nadstandardnich vysek pojisténi
jsou ovéem odhad znalce i prohlidka
domaécnosti nutné. Znalecky posudek
je také nutny pfi pojisténi umélec-
kych dél

NA CO DAT POZOR

Pred podepsanim smlouvy si dob-
fe proctéte vsechny prilohy, v nichz
je uvedeno, nac se pojisténi domac-
nosti vztahuje. Zvlastni pozornost
vénujte podminkam. Ne vSechny po-
lozky vaseho rodinného hnizda totiz
budou ve smlouvé uvedeny, nékteré
zase mohou byt finan¢né limitovany
(jizdni kolo obvykle do 5 000 K¢).

V takovém ptipadeé neni od véci
zamyslet se napf. nad pofizenim
specidlniho pojisténi pro vas bicykl
Mnohé pojistovny maji v pojistnych
podminkach uvedeno, Ze nepojistuji
ztratu kola z balkénu, odcizeni kola
pfipoutaného u zabradli ¢i jiné pevné
prekazky, odcizeni kola z vaseho
vozu atp.

-drei-

INZERCE

telefon 466 798 811 ¢ e-mail: odbyt@kavoviny.cz * www.kavoviny.cz
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V AKTUALNIM
SPORTOV-
NiM DILE TO
ALE VEZMEME
ViC OD PODLA-
HY A V TEMPU.
TANEC HYBE
SVETEM A NE-
JINAK JE TOMU
I VE SPORTOVNI
BRANZI. BUDEME ZUM-
BOVAT, POHYBOVAT SE
PO SPICKACH I VE VYSCE
NALESTENYCH TYCI. PO-
HYB V RYTMU MUSI CHYTIT
I TOHO NEJZARYTEJSIHO
ODMITACE SPORTU.
DAMY A PANOVE,
VYBERTE SI!

JEDNA VELKA
PARTY

Zatimco starsi ro¢niky s laskou
vzpominaji na prvni lekce aerobiku,
mlad$im generacim jednoznacné
vladne zumba. Ta sice z aerobiku vy-
chézi, ale vnasi do néj vice tanecnich
prvka a vytvari jinou choreografii.
V hudbé nelze preslechnout jiho-
americké a Spanélské rytmy, takze
si muZete sami spravné domyslet,
ze zumba pochdzi z jihoamerické
Kolumbie. Na prvni lekci zumby si
pfipravte adekvatni obuv a dobrou
naladu - vic nepotiebujete. Po-
kud se v kolektivu stydite tancit,
vyrazte na horkou novinku - aqua
zumbu! Takové cviceni vice Setfi
télo (zejména klouby) a navic jsou
s nim mnohé kreace sloZité&jsi.

MOVIDA -
,VYTRENU]J SVE
SRDCE K USMEVU“

Obdobnym cvicenim je méné
znama movida, ktera vznikla v roce

ROzPAZ DOB 5
RUCE, ’

NOnY K sog;s,

V
Raz,

6 COOP Radce

2009 v Italii. Oproti
zumbé se cviceni
snazi zatézovat
obé strany téla
rovnomeérnéji
a také klade diraz
na jednoduchost
choreografie.
Nezalezi proto,
jestli se do lekce
vrhnete v jejim
zacatku nebo
ke konci -
zacatecnici
i pokrocili
maji stejna
pravidla. Kro-
mé krokt z aerobiku
vyuziva movida také latinsko-
americkych a modernich tanct, ale
sahd i do svétovych hitt let Sedesa-
tych az osmdesatych.

JUST JHOOM -
PROSTE TANCI

Bollywoodské tanec¢ni cvicenti je
inspirované pravé indickymi filmo-
vymi trhaky. Je energické, veselg,
pro nékoho mozna az prilis§ potrhlé.
Pokud si neumite pfedstavit, o¢
se jedna, pustte si trhak Milio-
néf z chatrce a budete mit jasno.
Elegance, vrtici se boky a hodné
zébavy, kdyz sice ovladate tanec¢ni
kroky, ale vaSe ruce a hlavné prsty
se nedaji pfemluvit k potfebnym
pozicim.

PORTDEBRAS

Cviceni vychazejici z klasického
tance a baletu, elegantni, klidné
a pfitom neuvétitelné efektivni,
to je PortDeBras. Radi se mezi
tzv. Body and Mind cviceni, kte-
ra vedou k uvolnéni mysli i téla.
Obvykla lekce se sklada z aktivni
¢asti - cviceni s prvky tance, klasic-
ké posilovani a relaxaéni zavér. Je
kompromisem mezi posilovanim,
tancem a protahovanim. Hledate-
-li zptisob, jak dosahnout Zivotni
rovnovahy a oprostit se od stresu
vsedniho dne, je tohle cviceni pres-
né pro vas.

FITJAZZ

Ryze ¢eské a pomérné nové (zalo-
zeno bylo v roce 2011) cviceni, které
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potési vsechny vékové
kategorie. Tan¢i se ladné
\ angerobni z6né na pis- D AN C E

né Luise Armstronga A

i Arethy Franklin. Posi- / ' ' R I | d4, jedna se o vyzyvavy

luje se zejména svalstvo I, tanecdni styl, ktery kombinuje
dolnich kondetin, ale orientalni tanec, latinskoame-
zlepsuje se i vnitini sta- rické prvky a tanec u tyce.
biliza¢ni systém. Pokud Zapomerite na cvic¢ebni tbor
mate radi zlatou éru a tenisky, tady se flirtuje nejen
Broadwaye a pfi pisni tancem, ale i vyzyvavym oble-
New York vstavate ¢enim. Flirt dance vam posili

ze zidle, vyzkousejte nejen svalstvo celého téla, ale
jazzdance. Ve fitness hlavné sebevédomi. Vysledky
centru se pak budete se navic odrazi i na spokojenosti
citit jako muzikalova vaseho partnera.

hvézda. -drei-
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www.lineanivnice.cz

“BLACK EDITION

barevne efekty

e podmaniva atmosféra pfimo u Vdas doma
e jedineéné viné na bazi esencidlnich oleju

Purpurové Rubinové
fiky éervend jablka

COoOP Rédece 7/
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Jistoty jsou dobre,

COOP DOBRE JISTOTY
jeste lepsi.

......

V dobé ¢im dal vétsich pochybnosti o kvalité

®
7/
DO B R E potravin se zaru¢ujeme za nové vytvorenou fadu
privatnich vyrobka v kategorii Standard. Chceme
J | STOTY svym zdkaznikdm dét jistotu, Ze tyto vyrobky splituji
ta nejpiisnéjsi hodnotova kritéria. Jen takové vyrobky
mohou ziskat Pecet kvality a certifikat

COOP DOBRE JISTOTY.
Jak COOP DOBRE JISTOTY poznam?

Provéfené vyrobky poznate podle oranzového loga
COOP DOBRE JISTOTY, a umoziuje-li to velikost obalu,
také podle komunika¢niho panelu s mnoha unikatnimi
informacemi, které na jinych vyrobcich nenajdete.

Co COOP DOBRE JISTOTY garantuji?
Vyrobky s logem COOP DOBRE JISTOTY
musi splnovat nasledujici prisna kritéria:

» BEZPECNOST - vyrobek » POCTIVOST - vyrobek ob-

neobsahuje geneticky upravované sahuje jen to, co deklaruje na obalu, neni testovan na zvifatech, neobsa-
suroviny, kontroverzni pfidatné a to v uddvaném mnozstvi a kvalité. huje fosfaty atd.

latky, uméla barviva atd. . x 1

’ > OVERENOST - kvalita > SPOLECENSKA

» CESKY PUVOD - - vyrobek je vyrobku je ovéfovana externimi ODPOVEDNOST - vyrobek
vyprodukovan na tzemi CR s mini- odborniky a pracovisti, testovana je spolec¢ensky prospésny (urcité
malné 90% podilem ¢eské pracea80%  ochutndvkami. procento z ceny je odvadéno na spo-
podilem ¢eskych vstupnich surovin, . le¢ensky prospésné tcely), vyrobce
s vyjimkou vyrobkt, v nichz jsou » EKOLOGICNOST -vyroba, je spolecensky bezthonny, vyrobek
obsazeny nezbytné suroviny, které distribuce i likvidace obalti nesméji neobsahuje détskou ani jinak spole-
piirozen& nemohou mit ptivod v CR. zatézovat zivotni prostfedi, vyrobek ¢ensky netinosnou préci.

Brynzovy dukat — meéna,
ktera nedevalvuje!




RECEPTY NAZICH ZAKAZNIKU & beemotyass

I (v vysoky obsah masa
Dalsi recepty naleznete na www.vahala.cz ¢ vezepku

Grilovaci sneci

Spizy ze Sendvi¢ového narezu
s pivnim téstickem

€ESKY VYROBEK
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Grilovaci sneci

Potfebujeme: 6 ks vétsich tenkych platkd veprové kyty
nebo kritich prsou, 6 platkt Vahalovy slaniny, 3 ks velkych
cervenych paprik, 6 snitek salvéje, 6 I1Zic oleje, grilovaci
koreni, pepf, sul.

Postup: papriky ocistime, rozkrajime na pruhy a ddme na
nékolik minut do horké trouby, az zméknou. Po vychladnuti
sloupneme slupku. Na celou plochu masa pokladame platky
Vahalovy slaniny a pfipravenou papriku, k jedné strané
platku priddme snitku Salvéje a zavineme pevné zavitky.

Ze zavitku ukrajujeme silnéjsi kolecka, ta napichujeme na
Spejle, které jsme predem namaceli 1-2 hodiny ve studené
vodé. Sneky potirame smési oleje, pepre, grilovaciho kofeni,
soli a dame do trouby pod gril nebo je z obou stran
opékame na panvi, az je maso mékké. Podavame s rlizné
upravenymi brambory nebo pecivem a_zeleninovyrp.i jaléty.

- } r{

Spizy ze Sendvi¢ového nafezu
S pivnim téstickem

Potiebujeme: silngjsi platky Sendvi¢ového nafezu, Vahalovy
slaniny, cibuli, mensi brambory

Postup: Na jehlu nebo Spejle napichujeme stfidavé kostky
Sendvi¢ového narezu, Vahalovy slaniny, kolecka cibule,
muzeme pfidat platky mirné varenych brambor. Takto
pfipravené Spejle opékame na grilu nebo na panvicce.
(Pokud smazime na panvicce, mizeme pfipravené Spizy
pred smazenim obalit v tésticku pfipraveném z mouky, vejce,
kousku nivy a piva). Osmazime dozlatova, podavame se\

zeleninovym salatem. ~

v*

| . .Y
- Sendvicovy narez. ‘
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RECEPTY NASICH ZAKAZNIKU

Dalsi recepty naleznete na www.vahala.cz

(V' bezseparidtii

(\! bez mouky a soji
(V' vysoky obsah masa
(V' bezlepku

Potfebujeme: Palacinky pfipravime béznym zplsobem -
musi byt vétsi a tenké.

Napli do palacinek: 20 dkg kurecich nebo krdtich prsou,
20 dkg Hustopecské uzené, 5 dkg Vahalovy slaniny, 10
zampiond, 10 vyloupanych jader vlasskych orfechd, 2
stfedné velké cibule, kofeni - kari, chilli, pepf, Spetka soli, olej

Postup: Na oleji zpénime nadrobno nakrajenou ci
pfiddme maso nakrajené na drobné kosti¢ky a rest
polomékka. Postupné pfidavame nakrajené Hustopecské
uzené a Vahalovu slaninu, platky zampiond, nasekana
ofechova jadra; restujeme az je maso mékké. Osolime dle
chuti, opatrné okorenime, zamichame a nechame
vychladnout. Palacinky naplnime smési, stocime je a
polozime do zapé a;imis?ﬁ‘e_-b.o nap yloZzeny pecicim
fed zapecenim muZeme palacinky posypat

-=

rdym syrem. Podava

.
.
.
.
.
.
.
.

oloupané Kk a snitkou zelené

petrzelky.

3 .
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Potiebujeme: Sunkovy special cca 500 g, papriky, 1 cibuli, 2-
3 tavené syry, 2 bilky, pepr

Postup: Sunkovy special umeleme s cibuli, pfimichame
tavené syry (maze byt i nastrouhany Eidam), 2 bilky,
promichdme, opepfime a naplnime papriky. Takto
pfipravené paprikové lusky dame do pekace na cibulovy
zdklad a peceme, az se na povrchu tvofi hnédé "puchyre”.

e . -
pee zdobené polovinou



Ing. Zdenék Juracka je dlouholetym
piedsedou Svazu ¢eskych a moravskych
spotiebnich druZstev, pfedsedou
pfedstavenstva COOP Centrum druiZstva,
mistopfedsedou dozor€i rady COOP Eura.

vy

koho by se mél ¢asopis COOP Radce
zeptat na pér rad pro své ¢tenare?

Casopis COOP Radce radi
zékaznikdim prodejen COOP v nej-
rtiznéjsich oblastech kazdodenniho
Zivota - provoz domacnosti, vafe-
ni, zahradkarstvi, kutilstvi, zdravy
zivotni styl atd.

» Pane Juracko, v Cem ze jmeno-
vanych oblasti byste si troufl Cte-
narlm radit Vy? A je naopak néjaka
oblast, kde nejste pevny v kram-
flecich a rady z COOP Radce by se
Vam hodily?

Nejsem typicky radce. Jak se
tikavalo, radové 8li do penze, a plati
to dodnes. Kdybych skute¢né musel
nebo byl pfinucen, tak bych se trochu
pletl do vateni. Je to jedna z mych
pavodnich profesi, kterd mi zlistala
konickem. Nékdy, kdyz mé4 man-
zelka néaladu, tak mé dokonce pusti

k vafeni na chalupé. Uvafim praktic-
ky cokoliv, nejsem vSak specialista
na mou¢niky. Udajné vatim i dobte,
nebot néktefi z mych kamarada,
kdyZz néco slavi a nabidnu jim darek,
tak si napf. preji kastrol segedinské-
ho gulase. R4d vyhovim.

» KdyZ byste chtél udélat radost
Vasi manzelce, co byste ji uvafil,
a na ¢em si nejvice pochutnate?
Vafit pro mou Zenu neni jedno-
duché. Posledni léta zacala horovat
pro zdravou vyzivu, a tak bych se
musel poohlédnout po néjakém
specidlnim receptu. J4 jsem tzv.
gulasovy typ. Skute¢né dobry gulas,
drstkova nebo gulasova polévka,
ty jsou pro mne pochoutkou. Proto
mozna i mij sklon k vafeni téchto
jidel, kde bych si troufnul soupefit
s kdekym. Totéz plati i pro ryze ¢es-
ké omacky, jako je svickova, rajska
a podobné.

» Prozradite nam recept na jidlo
a la Zdenék Juracka?

Dal bych vam recept na mij spe-
cidlni segedinsky gulas, ale nedam.
Pockam, az budete néco slavit, pak
vam jej rdd uvarim.

» Které domaci prace nesnasite?
Jaké pouZzivate vymluvy, abyste se
jim vyhnul?

Nebudete tomu véfit ani to neni
vymluva, ale j4 nemdm na doméci
préce ¢as. I doma pracuji na tom,
co nestihnu v bézné pracovni dobé.
Mam vsak rad p€kné a udrzované
zdzemi a ctim v tomto svou zenu,
ktera to zvlada s naprostym piehle-
dem. Dokonce si myslim, ze na rozdil
ode mne i rdda.

Dékujeme za rozhovor.

A kdo vi, mozna ochutname
specialni segedinsky gulas
po letoSnich senatnich
volbach.

:‘;

ey

"""_'am COOP PODPORUJE KANDIDATURU

Ing. Zdenka Juracky

nezavisly kandidat do Senatu s podporou TOP 09 a STAN
Volebni obvod ¢. 44 — Chrudim a Havli¢kiv Brod

www.zdenekjuracka.cz
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ENERGETICKE STITKY BYLY JESTE NEDAVUNO VYSADOU

ELEKTRONICKEHO ZBOZi. OD LISTOPADU SE OVSEM
OBIEVi TAKE NA OBUTI PRO NASE CTYRKOLE
MILACKY. TENTO CHYTRY STITEK PROZRADI
0 SVEM NOSITELI SPOUSTU CENNYCH
INFORMACI, KTERE BY MELY BYT PRI
NAKUPU NAPOMOCNY ZAKAZNIKOVI
A MELY BY ULEHCIT UZ TOLIK
ZKOUSENEMU ZIVOTNIMU PROSTREDI.
JAK SE PRI NAKUPU NESPALIT

A NAC SI DAT POZOR?

\

W\
W

3
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(0 NAM RIKA

Pokud se pidite po tom, kde se
povinnost oznacovat pneumatiky
zrodila, museli byste zabrousit
do instituci Evropské unie. Ta za-
vadi po celé EU povinné oznaceni
pneumatik standardizovanym stit-
kem se tfemi kli¢ovymi tdaji:
valivy odpor, pfilnavost na mok-
ru, vnéjsi hlu¢nost. Nové znaceni

12 coop Radce

PNEUMATIKA?

usnadiiuje orientaci na $irokém trhu
s pneumatikami a tim také zajistu-
je bezpecnost silni¢niho provozu.
EU si od tohoto kroku navic slibu-
je nepfimé snizeni emisi do roku
2020. Tim, ze zakaznici z vétsi ¢asti
sdhnou po lépe hodnocenych pneu-
matikach, sniZi se hlu¢nost provozu
i vypousténi Skodlivin.

0C SE JEDNA
KONKRETNE

Valivy odpor je ukaza-
tel, podle néhoz zjistime
mnozstvi energie spotfebované
béhem kontaktu pneumatiky s vo-
zovkou. Znac¢ny vliv na néj maji
material i konstrukce pneumatiky.
Valivy odpor vSak zvysuje i teplota
vzduchu, mokra vozovka, opotfe-
beni pneumatiky a jeji zatizeni. Cim
vyssi je koeficient valivého odporu,
tim hafe se pneumatika odvaluje
a tim vice energie je také k provozu
vozu tieba. Je dokdzano, Ze pneuma-
tiky ovlivriuji z 20-30 % celkovou
spottebu paliva! Na stitku jsou hod-
noty valivého odporu i pfilnavosti
na mokru hodnoceny skédlou A az G,
pficemz A je hodnota nejlepsi a G je
hodnota nejhorsi.

Slozité vysvétlovat pojem pfilna-
vosti na mokru je zfejmé zbytecné.
Ani zde by se nemély hodnoty
podcetiovat - ¢im lepsi je prilnavost
pneumatiky za mokra, tim rychlejsi
je brzdéni a kratsi brzdna draha. Po-
sun o jednu Groven v pisemné fadé
A-G by mél odpovidat prodlouzeni
¢i zkrdceni brzdné drahy pfi rychlosti
80 km/h 0 3-6 metri. Na druhé stra-
né zbysttete, protoze tato informace
nevypovida téméf nic o chovani
pneumatiky pfi aquaplaningu.
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Hluénost pneumatiky je jednou
z vlastnosti, ktera byvala dosud
opomijena. Pfitom EU bere ohled
nejenom na pohodli posadky vozu,
ale také na okoli. Vnéjsi hlu¢nost je
vyjadfena v decibelech a na stitku je
vyznacena ve 3 zvukovych vinach.
Kazda jednotliva vlna spottebiteli
tikd, Ze hlu¢nost pneumatiky je mini-
malné o 3 decibely niz8i nez nejvyssi
povolend hodnota podle nafizeni,
ktera budou vstupovat v platnost
v letech 2012 - 2016.

WiMKY
(NE)POTVRZUJicI
PRAVIDLO

nomické strance je dalezité zaméfit
se na Zivotnost pneumatiky. Kvalitni
muZze vydrZzet o mnoho mésict déle!
Na Zivotnost pneumatiky, ale
také pohodli a bezpedi jizdy ma
vliv spravné nahusténi pneumati-
ky. Tlak méfte nejlépe pred jizdou,
kdy jesté neni pneumatika zahtata.
Laicky feceno je vhodnéjsi prehus-
ténd pneumatika nez podhusténa.
Pti ztraté tlaku v pneumatice totiz
dochazi ke zvyseni spotfeby a sni-
Zeni Zivotnosti pneumatiky. P¥i
nakupu pneumatiky vzdy dodrzujte
adaje uvedené ve velkém technickém
prikazu, nekupujte vétsi ani mensi
rozmér a na jedné napravé pouzivej-
te stejné obuti.

Oz;mcve,m’pn@u matik dle najizens Po zimni ¢i letni sez6né pneu-
Jako u kazdého opattent, také Evropského parlamenty g rady (ES) matiky ocistéte a suché uskladnéte
v tomto pripadé existuji pfi ozna- ¢. 1222/2009 ’ na tmavém misté. Sluneéni zafent,

¢ovéani pneumatik vyjimky. Ty se
vztahuji napf. na profesionalni

vlhko, mraz i ptisobeni chemikalif
snizuji jejich zivotnost. Odbornici

offroad pneumatiky, protektory, ( ) doporucuji pneumatiky skladovat
sportovni/zavodni pneumatiky, X nahusténé, na réfcich a poskladané
pneumatiky s hroty ¢i rezervni ' do stohu. Déle je vhodné pneuma-
pneumatiky. tiky oznacit a pii dalsim pouziti je

namontovat na stejna kola.
Pokud se sami v nakupovani
pneumatik ztracite, sahne-
te po testech provadénych
odborniky. Jsou dostupné
v motoristickych periodicich
ina internetu. Prozradi vdm
mnoho o jizdnich kvalitach

NACOSI
KROME STiTKU
DAT POZOR?

Pti nakupovani pneu-

matiky se fid'te i ostatnimi pneumatiky, brzdnych
vlastnostmi, o nichz evropsky vlastnostech i rychlosti opo-
stitek ml¢i. Zejména kvali eko- ttebeni.

-drei-

SOUTEZ

Nezadrzitelné se blizi termin pro prezuti na zimni pneumatiky.
Pét stastlivcii, kteri nam sprdvné odpovédi na otazku a budou vylosovani, ziskaji
POUKAZ NA KOMPLETNI PREZUTI PNEUMATIK v sitich BestDrive zdarma.

S o U TEV Zv N i O T/i Z K A o Soutéz sponzoruje sit autoservisti

. . . x . . a pneuservist BestDrive.
Jaka je podle zakona v Ceské republice

minimalni hloubka dezénu zimni pneumatiky
u osobnich vozidel do 3,5 t?

Odpovédi zasilejte na korespondenénim listku na adresu: BeStDrlve

DELEX, Denisovo nabrezi 4, 301 00 Plzenn nebo emailem
na coopclub@coopclub.cz pod heslem ,BestDrive” do
31. fijna 2012. Pripojte pochopiteln€ své jméno a adresu.

VY JEZDITE, MY SE STARAME

CoOpP Réadee 13
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RAJEM

LECIVYCH

PRAMENU

Pozoruhodny kout Ceské e_}iﬁbiiky, v némz se snoubi honosnost turisticky oblibe-
nych lazetiskych center s drsnou a llduprazdnou horskou kra]mou, to je Karlovarsky

kraj. V minulosti sice poznamenany hnédouhelnou téZbou i zasahem
do ptivodniho slozeni obyvatelstva, v souc¢asnosti vsak patfici

mezi nejvyhledavanéjsi oblasti ¢eské turistiky.

PREDEVSIM
JEDINECNA'
PRIRODA!

Karlovarsky kraj je rajem cyklis-
ta, pésich turistti i vodakd. Krajina
nabizejici hlubokou naru¢ Slavkov-
ského lesa i neprostupné konciny
Krusnych hor vés okouzli svou
drsnou tvari. Narodni pfirodni re-
zervace Soos nedaleko Skalné nabizi
hluboky zazitek pro vSechny vékové
skupiny. Komplex raselinnych lesti
a slatinist s ¢etnymi vyvéry mine-
ralnich pramend, plynd a znamymi
mofetami poskytuje tito¢isté mnoha
ohrozenym druh@im zvifat i rostlin.
Obdobné jsou na tom Kladska rase-
linisté nedaleko Marianskych Lazni.
Zde si navic vychutnate neobvyklou
architekturu v podobé alpskych sta-
veni v ¢ele s loveckym zameckem.

Pravé svétové proslulé lazné zvy-
i Karlovarskému kraji kazdoro¢ni
ptilivu zahrani¢nich i ¢eskych

atimco rusne]s1 Karlovy
nimi prameny

nabizeji po cely rok bohaty kulturni
a sportovni program, ve Frantis-
kovych Laznich hledejte dokonaly
odpocinek a pfekrdsnou piirodu.
Kombinaci obojiho pak predstavuji
Maridnské Lazné, které jsou elegant-
ni a turisticky ¢ilé 365 dnt v roce.

V 1été nadchnou notorické pési a cyk-
lovyletniky, v zimé si na své prijdou
lyzati. Kromeé toho byste viak neméli
minout ani méné znama strediska -
Jachymov, Lazné Kynzvart nebo
Lazné Kyselka.

HISTORIE

Obdivovatelé starych dobrych
¢asti oceni navstévu Lokte, Becova
i Chebu. Mistni hrady spolu s histo-
rickym centrem lakaji na historické
slavnosti, trhy i hudebni festivaly.
Nedaleko Marianskych Lazni 1dka
k navstévé zamecek Kynzvart i pii-
lehla lesni kaple, o jejiz existenci vi
pramalo turistd.

MISTO PRO :
SEORIIOVINT
NADSENCE

Milovnici zimnich sportii oceni
sjezdovky kiizujici vrcholky Krus-

nych hor i nazehlené trasy pro
bézkate. Prim zde hraji pfedevsim
Bozi Dar a nejvyssi bod Klinovec.

V letnich mésicich rozhodné vyraz-
te na jednu z mistnich cyklostezek,
které v soucasnosti ¢itaji na 1 045km.
Nebudete-li se moct rozhodnout, pak
zvolte patefni cyklostezku vedouci

z Némecka, Euroregio Egrensis.

KUIFLURA

Mezi nejvyznamnéjsi akce Karlo-
varského regionu patii jednoznacné
¢ervencovy Mezinarodni filmovy
festival Karlovy Vary. Za navstévu |
ale rozhodné stoji také méné znamy
¢esko-némecky kulturni festival
Mitte-Europa nebo hudebni vrchol
lazeriské sezény - Chopintv festi-
val. Obdivovatelé vazné hudby by
rozhodné neméli opomenout Lok
ské kulturni 1éto, které kazdoro¢
ptivazi do amfiteatru pod hra
Znameé opery.

coop Radee 15
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TO JE PRO VAS, MADAM!

KARLOVY VARY JSOU ZNAME , TRINACTYM Z D R

PRAMENEM”, BECHEROVKOU. ALE I MARI-

ANSKE A FRANTISKOVY LAZNE MAJi SVE
LAHODNE BYLINNE LIKERY PLNE ZDRA-
VYCH PRISAD. DVA Z NICH DOKONCE
ZISKALY VYZNAMNE OCENENI REGIONAL-
NI POTRAVINA KARLOVARSKEHO KRAJE.
NAS NEJVIC ZAJIMA MADAM, JEMNY

DAMSKY LIKER.

vvvvv

obce u Mananskych Lazm Rodinna
vilka s barevnou fasadou, obklopené
zahradou, na prvni pohled vyvola-
va otazky - tady ze by se vyrabély
likéry? Kde, kdyZ tu neni zadna
vyrobni hala? Zazvonime a odpovédi
je nejprve mohutny stékot. Pak se
objevi jeho ptivodce, ¢erny dlouho-
srsty jezevcik. Za nim prichazi oteviit
Ing. Jiti Smerda, jeden ze dvou bratfi,
ktefi pokracuji v rodinné tradici zalo-
Zené v roce 1992 jejich otcem Josefem.

, Otec pred lety piisobil v Praze
u vijznacné firmy zahranicniho obcho-
du, kterd méla filidlku specializujici se
na lihoviny a to se mu zalibilo. Ziskal
podklady k vyrobé klasickych lihovin. Za-
touzil vybudovat vlastni vijrobu a hned
po vilce zacal pracovat na jeji piipravé
a ziskdni vsech potiebnyjch povoleni.
JenzZe nez se vijroba rozbéhla, prisel rok
1948 a doba, kterd nasledovala, podni-
kani nepvdla,” vzpomina Ji¥i Smerda.
Ke svému snu se otec ve spolupraci
se svymi syny vratil az v roce 1992,
kdy vznikla firma ARNIKA Josef
Smerda a synové. Zamérem byla
vyroba klasickych bylinnycth likéri
podle rodinnych receptur a special-
nich likérti, vyuZzivajicich poznatky
o novych bylinach.

Jifi Smerda vystudoval néko-
lik stfednich skol, vysokou skolu
i konzervarensky postgradual, 1éta
pracoval na nejrtznéj$ich pozi-

16 Radce

cich pfedevsim v potravinarském
primyslu. ,Léta jsem délal predsedu
pobocky Ceské védeckotechnické spo-
lecnosti, miij vztah k védé a technice

je proto jednoznacny,” potvrzuje.
Védél tedy, jak vybudovat provoz,
firmu ekonomicky postavit. Vyuzil
dlouholetych kontaktti na védecka
pracovisté, vyzkumné tstavy a ka-
tedry odbornych fakult, aby likéry
firmy ARNIKA odpovidaly nejnovéj-
$im trenddm. Otec se jiz soucasnych
uspéchti nedozil, ale byl by na své
dva syny urcité pysny.

Poslouchame vypravéni na ttulné
verandé. Vystavené jsou tu v elegant-
nich lahvich a lahvi¢kach produkty
rodinné likérky. Nase zvédavost
roste - kde ale vznikaji a kolik lidi
je asi vyrabi? , Pojdte,” vyzve nas
konecné Jifi Smerda. Obejdeme dtim
a vstoupime znovu dovnitf, ale jiny-
mi dvefmi. V prvni malé mistnosti je
umyvarna lahvi. , Vystfikovacem vy-
myjeme kazdou ldhev, stejné tak povrch.
PouZiviame vodu se sodou, to je nejméné
lidskému zdravi Skodlivy ptipravek. Pak
se vse 7adné oplachuje v pitné vodé,”
vysvétluje Jiti Smerda. Hygiena hraje
velkou roli, Statni zemédélska a po-
travinarskd inspekce je samoziejmé
velmi prisna.

To hlavni se odehréava vedle.

V jedné z dalSich mistnosti je pét oce-
lovych 500litrovych tankd, vypadaji
jak velké krabice. Jak tedy vznika

likér Madam, regionalni potravina
Karlovarského kraje 2010? ,, Zaklad
je udélat z bylin macerdt, tedy vyluh.
Byliny pfeddvaji své 1iZasné vlastnosti
Sedesdtiprocentnimu lihu v nerezovych
nddobdch zhruba 3 tijdny. Likér Madam
vdéci za svou specifickou chut a barvu
osmi bylindm, z nichZ nékteré pochizeji
z pohori Altaj, Himdlaje a Ciny. Piisobi
pfiznivé na Zensky organizmus.”
Napftiklad rozchodnice riizova
(Rhodiola) mtize pomoci proti stresu,
depresim a ptisobi jako antioxidant.
Schizandra ¢inska mé zase mimo jiné
a ptsobi také jako afrodiziakum.
, Nakupujeme atestované surovi-
ny u renomované firmy, kterd kvalitni
byliny dovdZi jak pro potieby lékdrnikii,
tak i nase. Mdme je uskladnéné v su-
chu a stdlé teploté, krditkodobe, bratr
objedndvd vzdy jen to mnoZstvi, ktere
potiebujeme,” ¥iké Jiti Smerda. Byliny
jsou jeho konickem. Ma doma mnoho
prirucek, almanacht a odbornych
knih, které se lécivkam vénuji. Lakaji
ho predevsim ty, které jsme diiv ne-
znali a které jsou doslova nadupané
latkami prospésnymi nasemu zdravi.
Ale ztstarime u Madam. ,, Po trech
tydnech stahneme macerat bylin, jeZ jsou
zakladem likéru Madam, do dvoutisicilit-
rové michaci nddrze, kde je jiZ nacerpany
96 % velmi jemny lih, priddme specidlné
upravenou, zmékcenou vodu na pozado-
vany obsah alkoholu (Madam obsahuje
25 % alkoholu), cukernyj sirup (ten si
také varime sami) a specidlni pfisady.
Ne, ty vim neprozradim,” usmiva se.
V michaci nddrzi nasledovné likér
zraje zhruba 3 mésice. Pak se dvakrat
prefiltruje a mize se plnit do lahvi.
Na léhve jsou brat¥i Smerdové
nélezité pysni. , Jsou pékné, vid'te?
Model vytvoril maridnskoldzeriskyj
sochat Ladislav Eibl. Nejprve je vyrdbéli
v teplickém Sklounionu. Poté, co podnik
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zakoupili Americané, ktefi prijimaji hotka, kterd si ze soutéZze regiondl- zakoupil pfi svém pobytu v Maridnskijch

objedndvky jen na obrovské série, presli nich potravin Karlovarského kraje ¢i Frantiskovijch Laznich, ochutnal a ob-
jsme az na Moravu do malé tovdrny v roce 2010 odnesla druhou cenu, ma  1ibil si jej), pfijede a nakoupi si u nds,”
na vijrobu skla v Usobrni u Jevicka,” na etiketé obrazek zndmé kolonady. zdtraziiuje Jiti Smerda.
popisuje Jiti Smerda historii elegant- A toje vSechno. Rodinna likérka Neznamena to vsak, Ze by bra-
nich lahvi. Likér vtece do sklenéného vyrabi do deseti tisic lahvi ro¢né, t¥i Smerdové ztstali u osvédéené
obalu na plnicce, uzaviraci stroj jeden likér po druhém. Byliny, které vyroby a zakaznikiim nenabizeli no-
nasadi a utdhne zavér. tvofi zaklad urcitého typu likéru, se vinky. , Kdyz slysime, Ze je nékde néco
V4 Jak vidno, firma béZzi vymaceruji, v lihu pak spolu s dal- nového, tak to pochopitelné zkousime,”
ve dvou lidech. $imi pfisadami zraji, poté se zacne potvrzuje Ji#i Smerda, a tak se maji
Zbyva nalepit s vyrobou dalsiho likéru. , Nemdme navstévnici obou lazetiskych mést,
etikety, ty se vztahuji zdjem prilis expandovat, takhle nam to kam dodavaji, stale na co tésit.
k mistu, kde je likér staci - je to regiondlni vijrobek opravdu -kor-

I prodavan. Madam se vsim vsudy. Pokud ma nékdo v repub-
zobrazuje stylizovanou  lice zdjem o vétsi doddavku (tieba likér
menadu s FrantiSkovym prame-
, Marianskolazetiska bylinna -

adeit

\o“dmi potravipg
R
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BISICG GHUILI
‘KARLOVARSKA

netradi¢ni. Jisté jen malokdo by chtél vyzkouset
napt. viidelni polévku z dilny Jana Jifiho Puppa.
I ta v8ak patfi do gastronomické historie

karlovarského regionu! Inu, dobrou chut!

KARLOVARSKE KNEDLIKY

» 5 starsich rohlikii ¢i housek ™ 2 vejce » 100g hrubé mouky » 200ml
vlazného mléka W siil » pep¥ » muskdtovy ofisek ™ sekand petrZelka

Pecivo nakréjime na drobné kostky, smichdme je se Zloutky, petrzelkou,
moukou a mlékem, ochutime a nechame par minut odleZet. Na zavér
lehce vmichame snih z bilk. Tésto vytvarujeme do mensich Sisek a va-
fime nejlépe v ubrousku, piipadné jako hrnkové knedliky.

BRAMBORAK DO TROUBY
ALIAS HLUCHEC

» 350ml mléka » 250g polohrubé mouky » 3 syrové brambory

» 20g drozdi » 1 vejce » 2008 uzeného/slaniny » 3 strouzky cesneku
» siil » pepi » majordnka

Uzené maso nakrédjime na kosti¢ky, vyprazime dozlatova a vsypeme

i s vypekem rovnomérné na plech. Z vlazného mléka, kvasnic a 1zice
mouky vytvoiime kvasek, nechdme vzejit. Brambory oloupeme, na-
strouhame najemno a vyzdimame z nich prebyte¢nou vodu. V mise
smichame s vejcem, ¢esnekem, kofenim, pfidame kvasek a postupné
prisypavame mouku. Tekouci tésto vlijeme do pekacku, prikryjeme utérkou a nechdme 45 minut kynout. PeCeme

ve vyhtaté troubé dozlatova (30 min).

MRKVOVY KOLAC

» 150¢ cukru W 2 hrsti vlasskijch ofechii » 150 g mrkve
» stdava z Y2 citronu ™ 3 vejce » 1 vanilkovyj cukr » mouckovy cukr

Mrkev nastrouhame najemno a zastfikneme citronovou $tavou, prida-
me opraZené a nasekané ofechy. Z bilkt uslehdme tuhy snih. Zloutky
vyslehame s cukrem do pény, pfimichdme mrkev s ofisky a vanilkovy
cukr. Do mrkvové smési na zavér lehce vmichame bilkovy snih. Tésto

peceme ve vymazané a moukou vysypané kulaté formeé.
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Vihko je
nepritel

Nejhorsi, co
¢okoladu mtze
potkat, je vlh-
kost. Musime
proto zabrénit,
aby se k ni do-
stala. Cokoladu
bychom méli
po rozbaleni
puavodniho
obalu ptrecho-
vavat v kvalitni,
utésnéné doéze (idedlni jsou patentni
sklenice).

Dal$im nebezpec¢im pro ¢okoladu
jsou viné a pachy. Ty totiz do sebe
velmi rdda vsttebava. V lednici to
miize byt jakakoli ulozena potra-
vina, zvlasté pak cibule a ¢esnek,
ve spizi aromaticka kofeni, a dokon-
ceiviiné dfeva ze dvefi, kterymi
je uzavfena. I sebemensi vrstvicka
prachu po ¢ase vydava urcity pach,
ktery mtize ¢okoladu znehodnotit.
Ve vlhku a prachu se velice dobte
dafi plisnim, které by ¢okoladu
znicily docela.

V nasem »(0Koladoye

SI nékolikrat Fekli, ieTa::r
pokyd ie kvalitni, mj piim
chut i Vlastnosti, TV by vsa
shadno ztratit, Pokud bych
skladovali. onga ie totii do

1alu” ui jsme
Pochutina,

0 boiskou

k mohia

om ji Spatné
st cimprlich,

Cokolada
thce tMUu

Také svétlo ¢okoladu okamzité
zlikviduje. Za¢ne Sednout, krystali-
zovat, objevi se na ni nepékné skvrny
a nasledné se také k horsimu zmeéni
jeji chut. Cokolada je proto balena
v tenkém alobalu, protoze ten zame-
zuje jednak priiniku svétla a vlhkosti,
jednak i vykyviam teplot.

Ideélni rozmezi teplot je od 6 °C
do 18 °C. Prilis velka zima ji také

nedéla dobfe. Samoziejmé, miZeme
ji ulozit do mrazaku. Ale rovnéz
v pevném obalu, aby nevsttebéavala
pachy a vlhkost. Nejlepsi jsou moder-
ni vakunadoby. Poté, co ji z mrazaku
vyjmeme, musime ji ve stejném
obalu pfemistit rovnou do lednice
a tam ji nechat zvolna rozmrazit. Pak
ji teprve mizeme dét do pokojové
teploty, v niz se z kakaového maésla
uvolni veskeré esencialni viing,
chuté a zdravé latky. Pokud
bychom vsak ¢okola-
du rovnou z mrazaku
nechali v pokojové
teploté, orosila by se
a znehodnotila.

Také vykyvy teplot nedélaji ¢oko-
ladé dobfe. Kdybychom ji z chladu
dali do tepla a zase nazpatek, struk-
tura se bude ménit.

Dvojnéasob to plati pro ofiskovou
nebo mandlovou ¢okoladu. Tém vadi
teplo, svétlo a vlhkost mnohem vice.
Velice snadno chytaji plisen.

Pralinky, které byste si chtéli
uchovat, je moZzné zamrazit. Musite
je v8ak pfedtim, nez je date na sttl,
zase pozvolna rozmrazit v chladni¢-
ce. Pocitejte s tim, Zze nékteré pralinky
maji povrch posypany cukrem, nebo
dokonce soli, takze ty bych do mra-
zaku nedaval viibec. Povrch by se
mohl narusit.

=,

3

Co nejvétsi
cokolddové potéseni
preje Rudolf Papirnik
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D hlachee sdravi

Med v sobé koncentruje skute¢né
ty nejlepsi latky pro nas organismus.
Jeho zaklad tvofi jednoduché cuk-
ry, takze slouZzi jako rychly zdroj
energie. Nemusite utracet za drahé
potravinové doplrky. Pokud po-
tfebujete pfi sportovani rychlou
vzpruhu, staci si dat 1zici medu!
Nezanedbatelné misto v jidelni¢ku by
med mél mit i diky Siroké skale vita-
mint - za v8echny predevsim A, C, D
a vitaminy skupiny B, minerald - Ze-
lezo, vapnik, draslik, ale také dalsich
pfirodnich z4zrakt - matefi kasicka,
éterické oleje a aminokyseliny.

Wf///ﬁ frasu

Zazracna sila medu funguje nejen
pfi vnitfnim poziti. Ve spizi tak mi-
Zete mit levny, ale t¢inny pripravek

2(0 coop Radee

pro lesklé vlasy, zdravé rty, pevné
nehty i svéze vypadajici pokozku.
Sluncem vysu$ené vlasy a roztfepené
konecky zkrotite maskou z medu,

vinného octa a olivového oleje. Proti
rozpraskanym rtim muzZzete bojovat
doméci pomadou z medu a vazeliny.
Zklidtjici pletovou masku ziskate
smichanim medu, hefméankové esen-
ce a mékkého tvarohu. Odumfelych
bunék se naopak zbavite medovym
peelingem - smichejte med, tftinovy
cukr a mandlovy olej, nechte ptiso-
bit alespori 20 minut a oplachnéte.
Pokozka bude o poznani heb¢i. Med
pomédha pleti sjednotit tén, vyrovna-
va vrasky a zjemnuje pokozku.

Wf{//)/{‘ resmaslovant

Medové masaz patii ve wellness
svété hned po té ¢okoladové k nej-
vyhledavanéjsim. Tato procedura
pusobi blaze nejenom zvenci, ale
stimuluje také vnitfni organy. Silné
prokrvuje pokozku, pro mnohé
miiZze proto byt az bolestiva. Me-

dova masaz se nejcastéji aplikuje
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BANANOVO-MEDOVY

KOKTEJL

a >/ :/f//’// banan . .
| > 200 /////J///-////?/f//' /.////%‘//
| > 7 [ee medn » y)////r/ shorice

na zdda specidlnimi pohyby rukou
(tzv. pumpovanim), dokud med
neztuhne. Cela procedura se mize
vicekrat opakovat - podle mnozstvi
toxint v téle, nejcastéjsi je vsak troji
naneseni. Medovy relax by méli zva-

Ve

Veskeré ingredience vlozime
| domixéru a dobfe promichame.
| Okamyzité podavame ve vysokych
sklenicich. -drei-

tehdy se mtze z relaxace stat spiSe
depilace. Odbornici po medové ma-
sazi nedoporucuji alespori jeden den
myti mydlem, protoZe zanasi pory.

Med v Fuchyne ME]j OVA

Uvétéiny hospod};nék je med MARIN AD A NA MASO

ve spizi nezastupitelnou potravinou.

Pouziva se pii piipraveé sladkych > 3 Lice medi W stiiva > 1 //‘///"/y
i Slan}”ch laskomin a népO]fl Véemé | 3 )’) ,j‘//z/'//f/y /ﬂv/ﬁs//{»/” » \’) Z;/[%y \‘

}vﬁejivé medoviny. V zésade Ize Fici, , /’/,/,,,,.//3,/;"3/,//,‘.//,%;/7,.;',,,, > 7 e
zlill:rdﬁl(:;evt éeszhrﬁgfﬁt; ;gfedeny d /'/7k' > Lor » i/ sejeoa cmadka

, po medu. , .
Pouze nezapomeite sniZit jeho > /o(/f/ﬂ;/r/f//ﬂ cmdcka W 7 dills
mnozstvi téméf na polovinu a uberte /770 Ha
také na tekutych surovinach! Med Ze surovin pfipravime marinadu,
v dezertech i slanych pokrmech vy- nechdme alespori 30 minut odle-
tvofi izasnou karcicku a na povrchu  Zet v chladu a pouzivdme idedlné
zkaramelizuje. na veprova Zebra nebo krkovici.

Nebojte se s medem experimento-
vat - s pfibyvajicimi 1éty zraje a méni _
svou chut i konzistenci. Pokud nejste i
spokojeni s jednim druhem, vy-
zkousejte jiny - sladk4 degustace se
vam jisté zalibi. Aby si med uchoval
své kvality co nejdéle (doporucuji
se maximalné 2 roky), skladujte jej
na tmavém a suchém misté do teplo-
ty 15° C.

Pokud se v obchodé nemiizete
rozhodnout, zda sdhnout po medu
kvétovém (nektarovém) ¢i lesnim
(medovicovém), vybirejte hlavné
podle chuti. Lesni med je tmavsi,
obsahuje obvykle vice minerélnich
latek, ptisobi antibakteridlné a také
pozdéji krystalizuje. Kvétové medy

TEPLY MEDOVY
naopak obsahuji vice cukrt, éteric-
kych olejt a 1é¢ivych latek. PUD I N K

— » 2 Luce /7’3////»\7/*?/(/_//" /_////f%/ > 2 Lace
— v med » 50 g /J/'//'//t////////’//{y/ >/ [/f
VITE ’ ZE MED K /{////3%7/ dr pecva W 50 g //f///'//‘//////‘
» JEPOVAZOVAN ZA PRi- LAY, (y»ﬁ//////’»s//////(//,/y > ,s//‘/////
RODNi ANTIBIOTIKUM; ///cs‘/'//*////J/,i////'/'/' @ //////{// nar xdebu

£ Tr T NE-
> IVJM];;g%]chg IEX;"EK Smichame vsechny suché piisady,
A

‘A VOLNYCH RADIKALU; piidéame vejce a jogurt a dobte pro- www.milkin.cz

michdme. Smés vylijeme do formicek

vymazanych méslem a pe¢eme
coop Radee 27
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» URYCHLUJE HOJENi KUZE
A ELIMINUJE VZNIK JIZEV;

AHA PR OS-
» POMAHA PRI NESPAV!
TI1LECBE PSYCHICKYCH

NEDUHU.

ve vyhtété troubé (180 °C) zhruba
20 minut. Poddvame teplé prelité
medem, s vanilkovou zmrzlinou,
sekanymi pistaciemi a malinami.




PRAVDA
0 KOENZYMU

Q10

PO D-PANTHENOLU
SE DNES ZAMERIME
NA DALSI AKTIVNI LATKU
VYUZITELNOU PRI VYROBE

DOMACI KOSMETIKY. KOENZYM Q10.

Kde se vzal,
tu se vzal

Koenzym Q10 byl poprvé izolo-
van z hovéziho srdce v roce 1957.
Jeho komerénimu vyuZiti branila
vsak dlouhd léta vysoka cena, pfes
500 dolarti za gram. Teprve Japonci
vynalezli postup, kdy se Q10 ziskava
pomérné levné syntézou z fas. Dnes
se s Q10 tedy bézné setkdme v tzv.
potravinovych dopliicich stravy
a v nemalé mife i v kosmetice.

Zluty zazrak

Q10 je syté zluta latka bez chuti
a bez zdpachu rozpustna v tucich.
Kazdy z nas ho ma v téle. S pribyva-
jicim vékem klesd jeho koncentrace.
Pro télo ma podobny vyznam jako
vitaminy a silné antioxidanty. Vnitfni
uzivani poméha udrzet v kondici
srdce, ledviny, jatra, plice a dalsi
energeticky naro¢né organy. Zjed-
nodusené feceno, je to palivo pro
zmiflované organy. Nedostatek Q10

Naopak uzivani koenzymu
pusobi preventivné proti infarktu
a dal$im nemocem srdce. ZvySené
davky Q10 zmirfiuji nasledky in-
farktu a zkracuji hospitalizaci nékdy
i o polovinu. Pomaha také diabeti-
kiim, osvédcil se pii parodontéze
a krvaceni désni, snizuje cholesterol,
snizuje krevni tlak.

Davkovani
bez rizika

Vv

Q10 je efektivnéjsi uzivat vnitiné,
on uz si sdm najde oblast, kde bude
nejprospésngjsi. V CR je maximalni
denni davka stanovena na 60mg,
100mg denné je napi. v Némecku.
Ale ani ddvka nad 1g neni vyjimkou,
napf. u pacientti s Parkinsonovou
chorobou. Q10 se nelze predavkovat
a ani neni ndvykova. Télo si vezme
jen tolik, kolik pottebuje.

a nalijeme do pfipravenych dé6zi-
¢ek. Véeli vosk mlizeme vynechat,
slouzi zde jen jako regulator tuhosti.
Pro jemnou strukturu ddme prudce
zchladit do mrazaku. Misto bambuc-
kého masla miizeme pouzit sadlo
nebo bilou kosmetickou vazelinu.
Mast mtZeme aplikovat na pokozku
celého téla.

100 ml mandlového oleje zahtejeme
na teplotu 40 °C, pfidame 1 g Q10.
Po rozpusténi skladujeme v temnu.
Denné uzivame 5ml tohoto oleje.

S S(OKOLADA 'S|010

Rozehtejeme 100 g kakaového masla,
pridame 1g Q10 a trochu hotkého ka-
kaa. Po ztuhnuti v lednici rozdélime
na 20 dilk® a kazdy den si na jednom
pochutname.

Vsechny uvedené suroviny
naleznete na internetovych
strankdch www.kutilov.cz
Michal Dvorik

v téle zptisobuje oslabeni organismu,
mensi koncentraci a fyzickou nemo-
houcnost, urychluje proces starnuti
organt a nasledné i pokozky.

100 g bambuckého masla zahfejeme
na teplotu 40 °C. Pfidame 1 g vceli-
ho vosku a 0,5g Q10. Promichdme
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uckyichy tvarbzki

- v‘rTvaruzkova r

' [ ]
‘_,.. o 2b:!acka

1,5 | hovéziho vyvaru, 300 — 400 g Olomouckych tvarazka,
4 cibule, 4 - 5 krajict chleba, sddlo, sul, pepr

Na sadle ope¢eme na silngjsi kolecka pokrajenou cibuli,
zalijeme vyvarem a chvili povaiime, aby zmékla. Polévku
opepiime, pfipadné podle chuti jesté dosolime. Do
ohnivzdornych misek rozdélime porce chleba, ktery jsme
nakrdjeli na kosticky a osmazili na sadle. Posypeme ho na
malé kousky nakrajenymi tvarGzky, zalijeme polévkou, a to
vsechno v predehraté troubé prudce zape¢eme.

ZaloZeno 71876

olomouckeé
tvaruzky

4 natvrdo uvarend vejce, 60 g Olomouckych tvarizku, 50 g
mdsla, paZitka, sul, ledovy saldt, 1 vétsi cibule, olivovy olej

Vejce podélné rozkrojime, vyjmeme Zloutky, utfeme je
s maslem, postrouhanymi tvarGzky i nasekanou pazitkou
a podle chuti dosolime. Touto smési naplnime poloviny
uvafenych bilkd. Cibuli nakrajime na kole¢ka a kratce
orestujeme. Naplnénd vejce pokladdme na list ledového
saldtu, na ktery jsme polozili opecenou cibuli, lehce
zakdpneme olivovym olejem a ptizdobime platky rajcat.

L * ¥
- v'rT aruzkove

‘_, o I|vaqecky :
g

‘*i_‘

8 ks Olomouckych tvarazkd, 150 g hladké mouky, 1 dl mléka, 1
vejce, stl, olej, bortvkovy dZzem, slehacka, kompotované nebo
Cerstvé ovoce

Z mouky, mléka, vejce a soli uslehdame husté tésticko. Do
livanec¢niku nalijeme trosku oleje, nabérackou trochu tésta,
vlozime tvarQizek a opét zalijeme téstem. Pomalu smazime
az zezlatnou. Hotové livane¢ky zdobime bordvkovym
dzemem, slehackou a ovocem dle vlastni chuti.

... tradicné
jedinecné...

Zapeka’ner r :

» brambor

v

500 g brambor, 200 g Olomouckych tvarizkd, 200 g drabeZich
jater, 100 g Zampiond, 6 strouzku Cesneku, petrZelovd nat,
2 vejce, 1dl smetany, tuk, sul, sladkd paprika

Brambory nahrubo ustrouhame a promichdme s cesnekem
utfenym se soli a nasekanou petrzelkou. Rozprostieme je
do tukem vymazanych zapékacich misek. Na brambory
naklademe kousky drlbezich jater, tvarGzk(, platky
zampionl a vSechno posypeme paprikou. Zalijeme vejci
rozslehanymi se smetanou a zapeceme.

Dalsi recepty najdete na
www.tvaruzky.cz




Novy cClen rady Dolcezza —

Marina keksy

v v —y
Pro¢ by produkt nemél [ r‘ ~—y
uniknout vasi pozornosti? / Dojce ™ fag
P Jeho vyroba ma na Slovensku jiz padesatiletou / ;}’::ao Stre ; .

tradici, receptura je chrdnéna ochrannou zndmkou. & - kek3y A/’llo
» Keksy Marina neobsahuji zédna barviva a chemické =
konzervacéni latky.
» Hodi se k pfimé konzumaci i na ptipravu sladkych dezertti - fez@, dortd apod.
P Pro lehkou stravitelnost jsou keksy Marina doporucovany lékati pro diety
pti zaludeénich problémech.
> Keksy Marina maji Siroké vyuziti v détské vyzivé.
» V nich obsazeny anyz m4 antibakterialni a¢inky, fenykl
povzbuzuje peristaltiku stfev.
» Na spodni stran¢ kazdého obalu na vés ¢eké GZasny recept.

rl————_______

IO : : 1
! chutnavka z keksového menu. |

_——_—__—_——_J

Kavova zrna

» 180 g masla » 130 g mouckového cukru

» 200 g strouhané ¢okolady » 20 g kakaa

> 30 g mleté kavy » 3 balicky keksu Marina

Keksy Marina najemno semeleme, smichdme s ostatnimi
pfisadami a vypracujeme hladké tésto. Nechame v chladu
2 hodiny odpocinout. Pak formujeme kdvova zrna, zatez
vytvofime tupou stranou noze. Zrna polévame ¢okolado-
vou polevou a ukladame do papirovych kosickt.

INZERCE

xasapler

nakupni obalovy
tasky material

mikrotenové sacky e sacky na odpad e alu folie
papirové sacky e balici papiry

Sapler a.s., Sportovni ulice 1829, Karvind-Nové Mésto, 735 06
tel.: 596 313 522, fax: 596 368 001, e-mail: info@sapler.cz
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Tradi¢ni kofenova zelenina (mr-

kev, celer, petrzel a pastindk) patii

k bohatym zdrojiim mineralnich soli,
sacharid a vitaminii. Ma vysokou
dietetickou hodnotu a nékteréa také
lécivé acinky pro lidsky organismus.
Dobre se skladuje a pro spotiebitele

je k dispozici v syrovém stavu po ce-
lou zimu.

26 Coop Radcee

Ty shlset?

Je pravda, ze kofenovou zeleninu
1ze celoro¢né koupit, ale vlastno-
ru¢né vypéstovand piece jen chutna
jinak. Kofenova zelenina je otuzila,
proto se sklizni prili§ spéchat nemu-
sime. Pozdni odrtady vydrzi v zemi
do konce fijna, a pokud je pocasi
pfiznivé, do poloviny listopadu. Nej-
vétsi kabridk je pastindk, zimu bez
thony pfezije na zdhonech.

%@ co-uskladhoval’

Zelenina na uskladnéni musi byt
neposkozen4, proto se k dobyvani
hodi nejlépe ryci vidle. Poskozena
kofenova zelenina rychle zahniva

N

Za predpokladu, ze jsme sklidili
koteny neposkozené, Cisté a suché (ne
proschlé), miizeme trodu pfesunout
do tmavého sklepa. Pro uskladnéni
by neméla teplota prekrocit ¢tyti
stupné. Sklep s uskladnénou zeleni-
nou proto miZeme vétrat i v zimé,
nizsi teploty ji jen prospivaji.

K uskladnéni miizeme vyuzit
i prazdny sklenik, pokud zajisti-
me, aby zemina trvale nepromrzla.
Zeleninu miizeme zaloZit do skle-
nikovych zadhont a zakryt silnéjsi
netkanou textilii. V ptipadé vétsiho
mrazu ji miizeme jesté zabalit na-
ptiklad do bublinkové félie. Ta ma
vyborné tepelné izola¢ni vlastnosti.

Mrkev zaloZena do pisku vydrzi
vic nez ptl roku, stejné tak celer.



Pastindk a petr-
Zel budou jako cerstvé

i po ¢tyfech mésicich.

Vsechno, co uskladiiujeme,
musime obcas pokropit. I ve vlhkém
sklepé pisek vysycha a s nim také
uskladnénd zelenina. P¥edtim zkon-
trolujeme, zda se zelenina nekazi,
napadené kusy okamzité vyradime.

I ti, kdo nemaji sklep, si mohou
pfipravit z vlastnoru¢né vypéstované
nebo zakoupené kofenové zeleniny
zéasoby. Nastrouhanou smés Ize na-
lozit do soli (je vyborna na polévky
nebo pod maso), sladkokyselou smés
zavafit (hodi se do bramborovych
salatti). Kosticky nebo nudli¢ky
korenové zeleniny mizeme zmrazit.
Ideélni na skladovani je nasusena
zelenina. Zabere jen desetinu ptvod-
niho objemu! -kor-

swickevou

Y 7 fog mikve W 500 g pelviele

> 0. celorn W 500 g clbule

> 5 L selr W 7 L cukru

Y 5 Lae oda W 7 Lidka nevdhe
ferent W 7.5 Lidky popve

> /ﬁ/&% sl W lroct ﬂm}

K ocisténé zeleniné ptidame

ostatni ingredience a vafime domeék-
ka. Poté v8e rozmixujeme, povatime

do zhoustnuti. Horké ddame do skle-
nic a sterilujeme 20 minut pti 90 °C.

TIés db bramboroodho salite
> 400 g farelly W 400 g celorn
> 2 50?/25@2% > Mgzgaﬁ/é

> ol chals churky, ffrondy

Neiew: W 1.0/ vedy W 0,0/ vctu

INZERCE

olomouckeé
tvaruzky

> S0 g 50l W 750 g cukvn
> 25 sacharini

Ocisténou cibuli, kofenovou
zeleninu a okurky nakrajime na kost-
ky a nasypeme do sklenic. Zalijeme
horkym nalevem, do kazdé sklenice
déame 1 feferonku. Sklenice uzavieme
a sterilujeme cca 20 minut.

Lotlenina v sole

> ;/00{¢W/@¢ ngﬂy&gé/ﬂ

D 250 pelride W 200-250 g sels
> A c’ﬁéiffa‘%ﬁw//%ﬂzﬁé/iyé

/i J&ﬂé/ﬂ%@, /zﬁffzvgéww, Me&%ﬂ
a abult

Zeleninu najemno semeleme
nebo nastrouhdme, zasypeme soli
a nechame 1 hodinu prolezet. Poté
ji napéchujeme do sklenic, navrch
nasypeme jesté trosku soli. Pfekryje-
me igelitem a zavickujeme. Ulozime
do chladu a temna.

Takto pfipravenou zeleninu po-
uzivame pii pfipravé masa - na 1kg
masa staci 1 1zicka zeleniny. POZOR,
maso uz nesolime!

Ceska tradice
v kuchyni

Olomoucké tvarGzky, cerstvy chléb s maslem, vychlazené
pivo... To zna asi kazdy milovnik tohoto syru. Ale tento
plvodné stolni syr ma v ¢eské kuchyni mnohem S$irsi vyu-
Ziti.

Olomoucké tvarizky jsou odtucnény, pod mazem zrajici
syr. Mezi syry vynikaji diky svym nutri¢nim hodnotdm - niz-
ka energetickd hodnota (tzn. nizky obsah tuku, jen 0,6 %),

Voojedine z Hane..:

_H‘vkl:h'; e o g,

pfitom jsou zdrojem plnohodnotnych bilkovin a vapniku.
Olomoucké tvarlizky se pouzivaji jak ve studené, tak i tep-
Ié kuchyni. Svoji vyuzitelnosti inspirovaly i mnohé autory
kucharskych knih, a tak se na nasem trhu muizete setkat
i se specialni kucharkou ,Kouzelny tvardzek, anebo kuchaf-
ka neobvyklé viiné”, kterd se tomuto fenoménu vénuje
a poskytuje napady pro viechny gurmany, ktefi by radi do
kouzelného svéta tradi¢niho syru pronikli.




Praptivodné se tyto slané kola-
¢e vyrabély z chlebového tésta. Az
s moderni dobou pfislo na fadu
tésto kiehké. Pivod se pfipisuje
francouzské oblasti Lorraine hra-
nic¢ici s Némeckem, kterou vétsina
smrtelnikd zna diky filmm ze stre-
dovéku jako Lotringen. Zda se vsak,
ze francouzska pochoutka vznikla
ve skute¢nosti v némecké kuchyni -
samotny nazev quiche pry pochézi
z oznaceni ,Kuchen” (ném. kolac).
Podle regionu Lorraine se jmenuje
i nejznamé;jsi varianta tohoto fran-
couzského kolace vyrobena z cibule,
slaniny a syra. Po druhé svétové val-
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do USA
moziejmé ex]
naplni, takze cour
s mofskymi plody, houbami, neb
dokonce sladké varianty s ovocem ¢
smetanovymi krémy.

masem,
0 jakousi hutnéjsi variantu itals
pizzy. Vyplati se volit chutove
vyrazné suroviny - kvalitni vyzralé

a plistiové syry, stiplavou cibuli,

ale i ¢erstvé bylinky nebo liskové
ofechy, jez dodaji kazdému kulatému
krasavci jedine¢ny smrnc. Podavejte
je nakrajené jako dort s ¢erstvym
salatem, listy rukoly i smetanovym
dresinkem. -drei-

Slany kolac se smetanovou naplni
miiZze byt doplnén témér v$im, co
vam vytane na mysli - zeleninou,



YW’ JW'  Kolid

Testr v 2 50, /Mééw/ff//m/@ > 725 mcklehe masla
> 7 vgee » Soml. W > &f/@ selt
MM > 200y A/ng%d /W%M/%{%Wﬁ%f/{ Lt
> 50q /Z/Mﬁ/ﬂl/w/{%x/l{/’y > S0q Kvalitnihe syra
@éa/zmv 20 %y > 3 ogee v mdsle

Z ingredienci na tésto zpracujeme tuhé nelepivé tésto, nechame
alespori 10 minut odlezet. Rozprostfeme ho do vymazané a vysy-
pané kulaté formy, dno propichame vidlickou a peceme 8 minut.
Mezitim na masle oprazime slaninu, pfidame Spenatové listy,
ochutime soli a pepfem. Smés smichame s vyslehanym vejcem

a vylijeme na tésto. Zasypeme nastrouhanym syrem a peceme
zhruba 35 minut dozlatova.

v
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> sul W /724/4%4//0@5 s W alrencod stiva

Z ingredienci vypracujeme tuhé nelepivé tésto, které nechame odlezet
alespon 20 minut v lednici. Troubu pfedehfejeme na 180 °C. Tésto
rozvalime na tenkou placku a vyloZime jim vymazanou a vysypa-
nou formu, dno propichame vidli¢kou. Tésto pfedpeceme 10 minut
_ v troubé. V mise mezitim vyslehdme vejce s ¢erstvym syrem a sme-
// tanou. Pfidame nasekaného lososa, kopr, dochutime soli, pepfem,
muskatovym ofiskem a citronovou $tavou. Smés vlijeme na tésto, roz-
prosteme a pec¢eme, dokud se nevytvori pevna krusticka (cca 35 minut).

INZERCE

HABACceK s.r.o.




....................................

....................................

Celou tajenku ziskate
vylusténim osmismérky
a kiizovky.

Do slosovani budou zafazeny jen
odpovédi obsahujici jak tajenku
osmismérky, tak tajenku kiizovky.
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OSMISMERKA - LEGENDA: Agent, analyza, Angli¢an, apnoe, bahno, biograf, bltza,
¢inZe, dna, drama, d¥ina, fialka, chvat, klin, konev, kontrola, lakovna, Laos, letuska,
milenci, mlZ, nabob, nasoska, nevmeésovani, obili, orli, panel, pila, plachy, poschodi,
poslucharna, prase, priéiplav, rampouch, rano, Rebeka, represalie, sebezapieni, sekaci,
sestra, soutéska, spolecenstvi, stoupani, studovna, sup, Sovinismus, teze, triumf, upolin,
asttel, vlet, Vysocina, zakladatel, zavafenina, zlosyn, zoo, zvlastnost.
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Spravné znéni tajenek z této stranky od vas budeme ocekavat do 30. fijna 2012 na adrese Delex, s. r. 0., Denisovo nabfezi 4,
301 00 Plzeii. ReSeni miizete zasilat i na e-mailovou adresu coopclub@coopclub.cz, kde do pfedmétu zpréavy uved'te ,COOP Rédce -

kiizovka”. Jména deseti vylosovanych vyhercti, ktefi obdrzi darkovy bali¢ek od spole¢nosti Pragosoja, budou zvefejnéna na adrese

www.coopclub.cz v sekci soutéze a v ptistim ¢isle COOP Radce. Spravné znéni tajenek z minulého ¢isla zni: ,Na dobrého partnera”
a ,se muzete vidy spolehnout”. Vyherci jsou: Marie Fenclova, Kryby; Eva Holatova, Frymburk; Ludmila Dvofakova, Mnichovo
Hradiste; Pavlina Cervena, Rozvadov; Frantisek Borsuk, Moravska T¥ebova; Tomas Samek, Blizkovice; Veronika Chudobova, Usti
nad Labem; Jana Recova, Vimperk; Pavel Eis, Chotébot; Josef Vlach, Bochov.

3() coop Radee
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Povinné udaje na
etiketé jsou dva.

1. Piivod medu - kvatovy
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Pekaisky med (primysiovy)
neni uréen k pfimé konzumaci,
ale vyhradné k primyslovému

F pouziti nebo jako slozka do jinych
¢i medovicovy. Oznacuje, t potravin. Mtize mit cizi pfichut
zda med pochéazi z nektaru \ nebo pach, coz standardni med mit

kvéth, anebo z medovice,

coz je stava z vymeéskd hmyzu
sajictho mizu rostlin. Toto povinné
vymezeni nemuze byt nahraze-

nesmi. Pro pekafsky med je povo-
leno pocinajici kvaseni nebo zahrati
do takové miry, Ze jeho pfirozené
enzymy jsou zni¢eny. Smi v ném

no slovy ,lu¢ni” nebo ,lesni”, Vi ¢ &l byt az 25 % vody, zatimco v stan-
pfipadné , horsky”. j a dardnim nesmi jeji obsah prekrocit

. \ 20 procent.
2. Zemé puvodu oznacuje, kde byl b Pekafsky i filtrovany med se ne-
med ziskan. Na pultech narazime ; smi pfidavat do standardnich med.
i na smési z riznych zemi, které ' .
nutné nemuseji leZet na stejném ¥ Krystalizace je prirozenou vlast-

~ -

kontinentu. Unijni i ¢eska legisla-
tiva to povoluje. Pokud jde o smés
medi z vice zemi EU, oznacuje

se ,,smés medu ze zemi ES”. Je-

-li z mimounijnich statd, musi byt
na vyrobku uvedeno ,smés medi
ze zemi mimo ES”. Tfeti moznosti
je ,smés medt ze zemi ES a ze zemi
mimo ES”. Musi se také uvadét, zda

e e (A=

Med je pfirodni produkt
vytvoieny vielami. Neni
dovoleno do néj nic piidavat

nosti medu a neni proto na zavadu.
Je bézna u medi s vy$sim obsahem
glukézy. Nejrychleji z ¢eskych medii
krystalizuje fepkovy, nejpomaleji
akatovy.

Do kdy med spottebovat, uvadi
datum minimalni trvanlivosti. Cim

vzdalenéjsi toto
datum je, tim lépe.

med pochazi z regiont s tropickym Nejlepsi med je
klimatem. (i Jei nédim nastavovat. Fal-  med ¢cerstvy.
Unijni i Ceska legislativa definu- Antibiotika

je med jako potravinu pfirodniho
sacharidového charakteru vytvore-
nou véelami a slozenou prevazné

z glukozy, fruktézy, organickych
kyselin a enzymt. Nedilnou slozkou
medu jsou i pevné ¢astice zachyce-
né vcelami pfi sbéru sladkych stav
rostlin, tedy kvétového nektaru nebo
medovice.

Filtrovany med je med, ktery byl
po ziskani upraven odstranénim
cizich anorganickych nebo organic-
kych latek takovym zptlisobem, ze
doslo k vyznamnému odstranéni
pylu. O této skutecnosti musi byt
spottebitel informovan na etiketé.

Sovani a pozmeénovani medu
je striktné zakazano. Med
nesmi mit Zadné cizi pfichu-
té i pachy ani nesmi kvasit
nebo pénit. Diulefitym vodit-
kem pfi nakupu medu jsou
udaje na etiketé vyrobku.
Nazvem med se smi oznaiit
jen pravy vceli med. Slova
»hravy“ i véeli“, piipadné
»pfirodni“ jsou tedy na eti-

keté uZ nadbytecna.

k 1é¢bé veel jsou
v Evropské unii
zakézana a jejich
rezidua se nesmi
vyskytovat ani

v medu z mimou-
nijnich statd.

Alice Olbrichovd,
Dtest

yo.0p) ClubLR

o

i

Dalsi medové zajimavosti se
doctete na www.coopclub.cz.
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