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COOP Super cena

Spenat listovy
porce

400 g
cenaza 100g-2,23 K¢

Duko prirodni
Duko s kienem
80g

cenaza 100 g - 22,38 K¢

Tunak
ve slunecnicovém
oleji
80g
cenaza 100 g - 24,88 K¢

é C - Uvedena nabidka plati ve 2 552 druzstevnich prodejnach COOP v CR.
\/ E H N O D O B R E Nabidka plati od 1. 3. do 31. 3. 2013 nebo do vyprodani zasob. Chyby v tisku vyhrazeny.
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véfime, Ze jste do nového roku vkrocili
pravou nohou, plni odhodldni pinit svd
predsevzeti. Doufdme jen, Ze jste zvolili
takovd, jez jsou splnitelnd a jejichZ napl-
fovdni Vdm bude délat radost.

My také mdme kaZdy rok predsevzeti;
prindset Vdm hodné novinek jak v nasich
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Samoziejmé v Rddci najdete své obli-
bené rubriky. Chybét nebudou ani toulky
po raznych krajich, ve kterych se kromé
zajimavosti dozvite o mistni kuchyni a vy-
robcich, které se pysni znackou Regiondlni
potravina. Tentokrdt to bude Moravsko-
slezsky kraj a z vyrobkd, které se proslavily,

Je dobre, Ze se ¢im ddl vic vracime k oby-

Cejum svych predku. Masopustni veselice

mezi né patfi. Doctete se, co vsechno

je jeji soucdsti, muzZete si uvarit nékteré

masopustni dobroty, usmazit koblihy.
Prostor jsme nasli i na nové rubriky.

Vime, Ze Vids nékdy rozciluji nejriznéj-

$i podivné sbirky, jejichZ organizdtofi

po Vds vyZaduji finance mnohdy nevybi-

ravym zptsobem. Ale také vime, Ze nejste

k lidskému trdpeni lhostejni. Proto Vdm

letos predstavime nékolik opravdu solid-
nich nadaci, za kterymi jsou vidét velmi
prinosné vysledky.
Prejeme Vi, aby se Vim v tonzto
1oce tripeni vybhnulo oblouken:!
Vaie redakce

Trefilova masopustni klobdsa.

Tu klobdsu jsme nezvolili jen tak
ndhodou. Jednak je opravdu vybornd,
jednak se velmi hodi do masopustniho
obdobi, ve kterém se prdvé nachdzime.

prodejndch, tak v nasich ¢asopisech.

A tési nds, Ze vedou k Vasi spokojenosti.
Casopis Rddce vychdzel az dosud pétkrdt
rocné. Vyhovéli jsme Vasemu pfdni a pfi-
dali jedno ¢islo navic.
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Zazrak finanénictvi,

ktery umi pofadné zacloumat

s nasimi asporami, na druhou

stranu také mnohdy penézen-
ky Setfi. Jak se vSelijakymi
kartickami zachazet tak, aby

byly pouze dobrym sluhou
a nikoliv zlym panem?

KREDITNI,
NEBO DEBETNI?

Ackoliv vétsina z nds do banko-
matu chodi s ,kreditni kartou”, tohle
oznaceni neni spravné! Mluvime totiz
o karté, kterd je pfimo spojena s Uctem
klienta. Finance tedy doty¢ny ¢erpd
pfimo ze svého bankovniho konta.
Muize utratit pouze obnos, kterym
jeho ucet oplyva, pfipadné ¢astku
do vyse povoleného kontokorentu.
Takova karta se spravné oznacuje jako
debetni. Vyplati se pfedevsim pro
vybér hotovosti z uctu. Pfi jejim po-
uzivani v obchodech si banka uctuje
za kazdou transakci poplatek. Naopak
pfi platbé kreditni kartou nepouzivate
své penize, ale pujcujete si finance
od banky ¢i spole¢nosti, kterd vam
kreditni kartu vydala. Pfi placeni touto
kartou zadné poplatky za transakce
neplatite.

JAK ZISKAT
KREDITNI KARTU

Nejsnazsim zplsobem, jak si pofidit
kreditni kartu, je vyuzit svého stavaiji-
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ciho Uctu u nékteré z bank. Tehdy totiz
neni tfeba dokladat platebni moralku.
Banka si sama z dostupnych tdajl
rychle a jednoduse utvofi obrazek
o vasi ekonomické situaci. Nejdalezitéj-
$i podminkou pro ziskani karty zdstava
pravidelny pfijem a s nim také schop-
nost splaceni.

NeZ se rozhodnete pro tu kterou
kreditni kartu, zkontrolujte, jaké moz-

VE SVETT;
FINANCI

nosti nabizi konkurence. Ziskani karty
je zpravidla zdarma, viimat byste si
ovsem méli délky bezuro¢ného obdobi,
ro¢niho Uroku i vyse RPSN. Bonusové
nabidky by tyto aspekty nikdy nemély
prevazit!

VYHODY
A NEVYHODY

Pokud si dokonale pfectete pod-
minky spojené s uzivanim kreditni
karty, mize pro vas byt perfektnim
pomocnikem. Finance si mizete puj-
Covat takfikajic zadarmo. Je jen tieba
utraceny obnos vratit zpét v pIné vysi
béhem bezuro¢ného obdobi. Samo-
ziejmé je také mozné splacet finance
postupné podle podminek banky.
Tehdy musite ke splatkam pfipodcitat
také uroky.

Kreditni karta se vyplati i v ptipadé,
kdy ji pouzivate pfi placeni v obcho-
dech. Mnohé kreditni karty totiz po-
skytuji zakazniklm urcenych obchodu
nejriiznéjsi slevy a vyhody. Kreditni
karta vam také muize pfinést pojisténi
kabelky, osobnich véci ¢i nakupu. Dalsi
bankovni institut svym klientdm nabizi
kreditni kartu, kterd umoznuje vyuzivat



volani zdarma. Z kazdého nakupu 7 ~ P E IA L N I,
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provedeného kreditni kartou navic \I\ | roce , ,
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moh?u }It pr?.cen:cva va’et na vas ucet p prvni karta by\a ti\efono\’an‘ Z A KA Z N I C K E

penzijniho pfipojisténi. 1914 a slouzila K :

K ¢emu se v3ak rozhod- a zasilani te\?gr’amu? K A RTY

né nevyplati kreditni kartu cxyif kreditnt karty

vyuzivat, to je vybér hotovosti > eX\?m)o\hu}ici nakupy Existuje Siroka skala karet, které

v bankomatech. Tehdy vam totiz Zvyhokretn\c prodeicu b zvyhodnuji vérnost zakaznika k pro-
banka dctuje tu¢nou sumu za vy- " \\()oer;hoto\/ostnimug\\ase dejci. Cim vice nakupujete, tim vétsi
bér samotny a dale nabihaji velké ‘;n(’,\‘zete vyuzit speg;?n‘i‘;e‘e om vyhody pro vas plynou. A to at uz
uroky jiz od samotného dne vybéru. nalepky nebo Mo ve formé slev, darkd, nebo dokonce

Obdobné jako ,kreditky” funguji také
nakupni uvérové karty. Ty poskytuji

financi za kazdy nakup na vas tcet.
Mnohdy je vyhodné propoditat si, zda

vsechny vyhody i nevyhody jako karty apt. pfi p\énov' se vam vérnost dané prodejné sku-
kreditni, oviem nejsou vydavany ban- & te¢né vyplati. Nasbirané body nemusi
kovnimi institucemi. vzdy znamenat levnéjsi zbozi.
-drei-
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SKLENIKY A FOLIOVNIiKY
MAJI DLOUHOU SEZONU
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Vasnivi zahradkari jsou zajedno.
Do kralovstvi kvétin a zeleniny
patii jednoduché . =
zafizeni, které umi povy- 3
tahnout ze seminek nézné
stonky a liste¢ky budouci
urody nebo dokaze pro-
dlouzit sez6nu hluboko
do podzimu a chranit
choulostivé rostliny pred
venkovnim mrazem.

S vysadbou mlzeme obvykle zacit
ve druhé pllce brezna. V parném lété
je ale nezbytné skleniky i foliovniky
pravidelné vétrat.

P¥i vystavbé se doporucuje sméro-
vat hieben skleniku od severu k jihu.
To proto, ze v dopolednich hodinach se
muze slunce opirat do jeho delsi strany
z vychodu, zatimco pres poledne, kdy
je svit nejintenzivnéjsi, ho ozafuje na té
nejmensi ploe. A odpoledne se opét
muze opfit do skleniku z boku na za-
padni strané.

SKLENIKY

Pofidit si mUzete sklenik slouzici
jako pristavek k domu. Teplo, které zed’
nakumuluje béhem dne, vytapi prostor
pfes noc.

Nejlépe viak vyuzije celodenni
slune¢ni svit samostatné stojici sklené-
ny domecek, ktery nic nestini. Kostra
skleniku byva zhotovena z profilového
plechu v pozinkované nebo lakované
Upravé. Jako vypln se pouziva klasické
sklo o sile 4mm a dutinkovy poly-
karbonat v nejcastéjsi tloustce 4 mm.
Zpusob uchyceni skel i polykarbonatu
ke konstrukci neni u viech vyrobcl
stejny, proto bychom si méli byt jisti, Zze
systém zvladneme, a pokud ne, zavolat
odbornika.

PRODEJNY COOP PAMATUJI TAKE
NA VASNIVE ZAHRADKARE
A V NABIDCE RETEZCE COOP
STAVEBNINY NABIZEJI HNED
TRI SKLENIKY POD VLASTNI
ZNACKOU FORTEL.

Vétsina sklenikd se neobejde bez
vybudovani zékladl. U lehkych
sklenikl s vyplnémi z poly-
karbonatu je vyrobce nékdy
nevyzaduje. Zna¢nou pozornost
vénujeme dvefim — méli by-
chom do nich byt schopni vejit
bez zbyte¢ného hrbeni. Dllezity
je rovnéz pocet oken. Okénka
jsou dulezita pro ventilaci, aby se
rostlinky v horkych dnech zbytec¢né
nepfrehfivaly.

cooP

ZACINAME!

Ti nejvétsi nedockavci mohou pravé
ted zacit s predpéstovavanim zeleniny.
Do skleniku nebo féliovniku mazeme
zacit vysévat rané kedlubny, kapustu,
rané zeli, salat k rychleni, kvétdk a celer.
Pokud mame moznost sklenik alespori
trochu vytédpét, mizeme jeho zdhonky
zacit osazovat prvnimi salaty a redkvic-
kami z dfive pfipravené vysadby.

Také mGzeme zacit s vysevem prv-
nich letni¢ek, kterym nevadi chladné;jsi
prostfedi. Vhodné jsou napfiklad méaky
¢i mésicky. Az se trochu otepli, pfidame
k nim i astry, petunie, letni karafiaty
a afrikany.



FOLIOVNIKY

Moderni féliovniky ndm poslouzi
stejné dobfre jako klasicky sklenik,
jejich stavba je ale vyrazné jednodussi.
Lisi se podle velikosti a konstrukce.
Dost oviem zélezZi na kvalité pouzité
folie. Ta rozhodne, jak ¢asto ji budeme
muset obnovovat. Pokud zvolime jen
oby¢ejnou, silnou kolem 0,1 mm, vydrzi
jedinou sezénu. O néco silnéjsi félie,
které uz byvaji chranény proti pdsobe-

Tato bylinka stimuluje krevni obéh
a lehce zvysuje krevni tlak, zaroven ale
uklidiiuje nasi mysl, odhani
deprese, pocity Uzkosti
a uvoliuje vnitini napéti.
Pomaha od bolesti ner-
vového plivodu, jako jsou
napfiklad nékteré typy mi-
grény. Je vhodnou bylinou
pfi nespavosti, najdeme
ji v bylinnych smésich pro

uklidnéni a posileni nerv(. Vytazky této

byliny v olejich a masaznich krémech
nachdzeji svoje uplatnéni pfi lé¢bé
revmatu.

Rozmaryn mizeme uzivat ve formé
caje, samotny nebo jako soucast bylin-
né smési. Relaxa¢niho ucinku docilime
i aplikaci ve formé éterického oleje pfi
aromaterapii. Vnitfniho uzivani této
bylinky a vdechovani jejich éterickych
slozek ve velkém mnozZstvi by se viak
mély vyvarovat téhotné Zeny a lidé
trpici vysokym krevnim tlakem.

PESTOVANI

Rozmaryn ma rad slunce a vape-
nité propustné puady. Je to trvalka,
a abychom rostlinu udrzeli hustou
a ne pfilis rozkosatélou, méli bychom

AAAAAA
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ni UV zafeni, maji Zivotnost dva roky.
Dalsi moderni typ predstavuji kasirova-
né foélie, jejichz Zivotnost je minimalné
pétiletd. Diky vyztuzné mfizce maiji
vyrazné vy3si mechanickou pevnost
nez bézné folie.

Konstrukce se stavi nej¢astéji z po-
zinkovanych profild, které se spojuji
pozinkovanymi kovovymi thelniky,
coz zjednodusuje montdaz. Konstruk-
ce mlze byt také dievéna. Prakticky

ZAHRADY

ROZMARYN

Rozmaryn
je pravem povazovan
za jednu z nejptvab-
n¢éjSich bylinek. viak
sc objevuje i v fadé pisni-
¢ek. Také jeho povzbudiva,
osvézujici viiné s nadechem
pryskyfic je velmi podma-
niva. Do pokoje, na balkon,
na zahradu i do kuchyné
vnese atmosféru slunného
Stfedomofi. Latinsky nazev
»,f0os maris” znamena ,mofska
rtze”, nebot ve své domoviné
divoce roste na skalnatych
moftskych pobfezich.

coop

neomezenou zivotnost bez udrzby pak
zajisti foliovnik z hliniku.
Mena3i féliovniky nepotrebuji

na rozdil od sklenikd zadné velké
zaklady, trubky staci zabetonovat
do zemé. Jejich pocet se odviji od veli-
kosti konstrukce. Mensi féliovnik hlini-
kové konstrukce se da lehce prenaset,
tim padem ho mGzeme na zimu cely
ulozit.

-kor-
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ji pravidelné stfihat.

Snadno se rozmnoZzu-

je vrcholovymi fizky.

Této bylince svédci
velmi propustnd puada,
radéji neutrdlni ¢i mirné
zéasadita. Idealni je pro
ni v [été pobyt venku,
na slunném, zavétrném
stanovisti, v zimé pak
odpocinek pii teploté mezi
5-15 °C. Proto je lepsi pésto-
vat ji v nddobdch, ve kte-
rych vypada velmi pékné,
anazimu ji
prestéhovat |
na svétlé,
ale bez-
mrazé misto.
Paradu udéla {
celoro¢néiv byté,
74d4 viak roseni.

Listky rozmarynu
muizZeme k okamzité spo-
tfebé sklizet po cely rok,
nejvétsi silu maji v obdobi
tésné pred kvétem. Teh-
dy je vhodné ostfihat
nékolik vétvicek z rost-
liny, svazat do men-
Sich kyticek a zavésit
k ususeni. Suché listky
pak z dfevnatych
stonk(l odrhneme
a ulozime do dobfe
uzaviratelné nadoby.
Podrtime je nadrobno
az tésné pred upo-
tiebenim.

- kor -




SLOVENSKA gt 3000000 - cibuli a nakonec platek krko-

N vicky. V3e zasypeme sladkou

KU CHYN E paprikou, ¢esnekem a dobfre
Slovensko je multikul- zabalime. Takto vytvofime

turni zemi, a tak ani sloven- Sest bali¢kd. V 1été mizeme

ska kuchyné neni typicky pfipravovat jako $piz na gri-

vyhranéna. Odrazi se v ni lu, v zimé dobte poslouzi
moravské, rakouské a ma- i rozpalena trouba.
darské vlivy, ale i pfesto se ‘ ’

muze pochlubit lahtidkami, SLO ENSKE

které jinde na svété nena- JEHN X -
jdete. Brynzové halusky, E

kapustnica, syrové speciality KO TL
a klobasky - to vdechno jsou E TA

vlné linouci se z kraje pod
Tatrami.
Diky vynikajicim klimatic-

.9 9%9%%%% %2 9 “ 99D ELELEAEAELELENESY
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kym podminkam se na Slo- ¥ ; | 7kg jehnécich kotlet

v)elnsli)u datilo od nepaméti Za svCtovou kuchym | 2 strouzky cesneku | snitka
pastevectvi. Chov ovci se pro- nebudeme tentokrat Cerstvého rozmarynu | 3 Izice
to odrazil i v kuchynich slo- cestovat p¥ili§ daleko, alevydime  °9° | #i2iéka drcencho barev-
venskych hospodynék. Ov¢i . . v ného pepre | sl

mléko a zin¢icu bude za po- sC rovnou na leOky VyChOd! Prestoze Z oleje, rozdrceného roz-
choutku povaZovat skute¢né se slovenska kuchyné v pOSlCdIll,Ch marynu, ¢esneku a barevného

jen par fajnsmekrd, ale bryn- PRI v ;v , pepfre pfipravime marina-
za, Cerstvé uzené a nejriznéji lCtCCh Zulea v pOVCdoml CCSkyCh du. Kotletu dobfe ocistime,

dochucované inakladané ovéi  kuchafrek pouze na halugky, V};ChOd' omyjeme a nakrajime na jed-

syry jsou jinou pochoutkou! , s 7 o7 , notlivé porce. Maso potfeme
Nemluvé potom o vynikajicim ni SOUSCdC nam maji co na’bldnout' marinddou a nechdme alespon

skopovém na rozni. Pokud si A\ prvnfm dile naseho serialu nahléd- hodinu odlezet. Grilujeme

budete,chtlt v.ykouzllt domdci neme pod stfcchu kOllby. na rozpdlené mrlzce z kazdé
atmosféru koliby, nezapo- strany 5-7 minut.

mefite na poctivé dfevéné AzZe jG to liba vané!

prkénko pIné kvalitnich S y'
klobds, uzeného masa a syrd, _ _ RY
nalozené okurky a pro osttejsi s M -

povahy pélivé berani rohy ¢i
feferonky. V3e pak dotvofi
sudové vino a pélenka.

7IWVANKA

ooooooo-..,....
| 200 ml rostlinného oleje | 4 kusy
ptirodnich korbdcikt | 4 kusy uzenych
korbdc¢ikd | 1 uzend parenica
| 1009 40% eidamu | 5 cervenych kula-
tych feferonek | 2 Izicky cervené papriky
| 2 strouzky cesneku
Olej smichame s ¢ervenou paprikou
a nasekanymi strouzky Ces-
neku, pfiddme celé
TS korbaciky,

| 6 tizkd z krkovicky | 250 g dobre pro-
rostlé slaniny | 1 pikantni klobdsa

rozctvrce-
| 7 cibule | 2 strouzky cesneku | stil R ou
| pepi | mletd sladkd paprika : parenicu
| 6 brambor B a na kos-
Rizky naklepeme, osolime, opepfi- f ticky
me a potfeme zlehka olejem. Slaninu nakrajeny

eidam, feferon-
ky a nechame
alespon tyden
ulezet v chladnu.
-jen-

nakrajime spolu s klobasou a cibuli

na vétsi kusy, brambory oloupeme

a nakrdjime na platky, ¢esnek nasekame
nadrobno. Na vétsi kus alobalu pokla-
deme platky brambor, slaninu, klobasu,



sluzbu udéla list kfenu vlozeny

do nadoby s mlékem.

» Pfi pfevafovani se mléko ne-

srazi, vhodime-li do néj kostku

cukru nebo hrnec vyplachneme
studenou vodou. Mléko pfi pre-
vafovani nevzkypi, kdyz okraj
hrnce natfeme tukem.

MIéko skladujeme v chla-
du a ve tmé, protoze svétlo
rozklada tuky, které mléko
obsahuje.

» Mlékem mGzeme zmékdit
stary tvrdy syr. Staci syr na né-
kolik hodin namocit do studené-
ho mléka.

Mléko pomaha Cistit skvrny
od inkoustu, ovoce, travy a Cer-
veného vina, Cisti také kozeny na-
bytek a lakované boty. Odstranuje

zapach z ryb a divociny, zlep3uje
chut hovéziho masa, opravuje pre-
solené polévky a zeleninu a zacho-

SUL

Prokdzala to uz znama
pohadka - bez soli se v ku-
chyni neobejdeme. Sl je viak
vSestrannou a pfitom levnou
kouzelnici. Stl z privatni fady
Klasik, specidlné vyrabéna
pro skupinu COOP, mUze byt
pfimo zazracna.

Mastné skvrny z koberce
odstranime, kdyz smichame sul
s Alpou v poméru 1:4 a vmasiru-
jeme.

» Kdyz myci houbu namocime

na nékolik hodin do roztoku soli

(Va $alku soli na litr vody), pfesta-
ne zapachat.

Soli odstranime usazeniny
ve vaze.

» Umélé kvétiny vycistime tak, ze

FINTY

DO DOMACNOSTI

cecesscssssssssssssse s
Zeny minulych generaci nebyly obklope-
né vSemoznymi chemickymi pfipravky,
které by jim usnadfovaly aklid 2 poma-
haly bojovat s nepfateli z zivolisné fise.
Nemély k dispozici kosmetické vyrob-
ky na ochranu pleti ¢i vlast. Umély
si v§ak poradit a zvlast si vazily Zen,
které jim radu mohly poskytnout.

K osvédéenym babskym radam se
muazeme uchylit nejen na zahradé
av domicnosti, ale i pfi 1é¢b¢ ne-
komplikovanych onemocnéni.

je vlozime do papirového sacku se
soli a protfeseme.
Okna nezamrznou, pokud je natfeme
houbickou namocenou ve slané vodé.
» Soli zahubime slimaky na zahradé.
Ptipélené mléko v hrnci odstranime
soli.
» Desku polepenou od tésta posype-
me soli a setfeme houbickou.
Nakrajené ovoce nezhnédne, ponofi-
me-li ho na chvili do mirné osolené vody.
» Tuhého snéhu docilime, kdyz pfi
Slehani pridédme do bilkd Spetku soli.
Vejce snadnéji oloupeme, pokud
do vody, v niz je vafime, pfiddme tro-
chu soli.
» Na skvrnu od tatarské oméacky nasy-
peme sil a ta pohlti mastnotu.
Osvézovac vzduchu vyrobime tak,
7e do zavarovaci sklenice vklddame
stfidavé vrstvu rGzovych listl a soli.
» Skvrny od potu odstranime, kdyz
v litru horké vody rozpustime 4 |zZice
soli a latku silné promneme.
Pfipalenou zehlicku vycistime, jestli-
ze jeji horkou plochou opakované pfreje-
deme po soli nasypané na novinach.

» Nové ru¢niky nepusti barvu, pokud
pfi prvnich 2-3 pranich ddme do pra¢-
ky 3alek soli.

Lupl se zbavime, kdyz sdl nasype-
me na suché vlasy a vymasirujeme.
» Vybornou Ustni vodu pfipravime
z pll 3alku vody, ve které rozmichame
Izicku soli a Izicku jedlé sody.

Tenisky pfestanou zapachat, kdyz
do nich nasypeme sul.

MLEKO

Aby mléko nezkyslo, ddme do néj
kostku cukru (jednu na litr). Stejnou

vava bilou barvu kvétaku pfi vareni.

» Naopak cerstvé skvrny od mléka
Cistime okamzitym vypranim v teplé
vodé, starsi odstranime ¢istym lihem.

MAJONEZA

» Vite, Ze majonéza mlze suchym

a unavenym vlasim dodat vitalitu

a lesk? Naneseme ji dikladné na vlasy
a po pll hodiné dobfe smyjeme. Jiz po
nékolika aplikacich poznate vyrazné
zlepseni.

Pokud majonézu naneseme na lok-
ty a chodidla a promasirujeme, odstra-
nime odumfelou kazi.

» Pomahdina spaleniny od slunce.

Majonézou mlzZeme jemné potfit
listy pokojovych kvétin — budou se
lesknout.

» Majonéza odstrani asfaltové skvrny,
pryskyfici ¢i reklamni nalepky na plas-
tovém, kovovém nebo sklenéném povr-
chu.

-kor-
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Svatecni obéd si vétSina z nas neumi bez tohoto
krasavce predstavit. MtzZe byt chlupaty,
umastény, oslizly, ale vzdy bude k nakousnuti!
Bramborovy, kynuty, houskovy ¢i karlovarsky
vzdy korunuje mistrovské dilo na talifi.
Jestlize tfesnicka dotvafi dort, pak knedlik
vévodi omackam i peCenym mastim!
A pravé proto se vletosnim kuchafském
serialu vypravime za témito
zlutouckymi krasavci!

coop

PORADNE
NAKYNUTA
HISTORIE

Tak jako je propojena historie stfed-
ni Evropy, je propojena i jeji kuchyné.
Neztidka se proto vedou bitvy o pra-
plvod té ¢i oné lahldky. A u knedlikl
tomu nenf jinak. Existuji stovky variant
a co ¢lovék, to jiny recept. Na talifi
objevujeme knedliky kynuté, brambo-
rové, houskové, karlovarské, krupicové,
Spekové, tvarohové, ovocné i plnéné
nejriiznéjsi zeleninou.

Zatimco v Cesku vede knedlik
ve tvaru valce, u némeckych a rakous-
kych kolegu vitézi kulaté knedliky ¢i
noky. Ale knedliky nejsou pouze stfe-
doevropskou vysadou. V Anglii mlzete
ochutnat mistni dumplings, které dopl-
nuji vyvarové polévky nebo se podavaji
na sladko polité nejriznéjsimi sirupy.

PEC NAM SPADLA

V dobdch dfivéjsich nebyl kned-
lik rozhodné fazen mezi ptilohy, ale
na taliti figuroval jako hlavni jidlo. Jeho
nazev pochazi z némeckého slova ,kno-
del”, které plvodné oznacovalo smaze-
né masové kuli¢cky s macenou houskou.
Pozdéji se knedlik zacal pFipravovat
z mouky a vafil se ve vodé. Na svédomi
jej mé pry vojensky kuchafr, kterému
za valky pobofili pec. Mél zadélané
tésto na chleba, a tak ho nenapadlo nic
lepsiho nez jej uvafit ve vodé! No a prv-
ni vafeny knedlik byl na svété. Z dalsiho
nedostatku udajné vznikl knedlik bram-
borovy - kdyZ vojenskému kuchafi
schazela mouka, pridal do tésta varené
brambory!

KNEDLIK
V POVESTECH

Jedna z veselejsich povésti se poji
s némeckym Deggendorfem, jehoz
pfizvisko zni ,Mésto knedlikd”. Kdyz
v davnych dobach tahl na mésto Pre-
mysl Otakar Il., zachranila hladovéjici
obcany Zena, kterd po zvédovi hodila
z hradeb knedlik vytvoreny z posled-
nich zbytkd. Zvéd poté predal infor-
maci, Ze je mésto stale v dobré kondici
a lidé maji zasob jidla tolik, Zze s nimi
mohou hazet! Na pocest této statecné
knedlikové bojovnice nechali Deggen-
dorfsti postavit sochu.
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VIDENSKY NOK
VERSUS KNEDLIK

Kdo by neznal legendérni scénku

z filmu Pelisky. Maloktery ze svatecnich
stolovnikd ji nepfehraval u nedélniho
obéda s noky. Pravy viderisky knedlik
obsahuje housku a vafi se v ubrousku

v pafe - takze neni oslizly jako
knedlik, ktery se vafil

ve vodé.

polemizovat. A pfestoze se mnozi
snazi knedlik nahradit zdravéjsimi vari-
antami, z ¢eské kuchyné jisté nevymizi.
Zkuste si dat ke svickové omacce ryzi.
Nebo by vdm chutnala kienovd omac-
ka se Spagetami?

-ld-

CESKA SPECIALITA

Typicky ¢eskym vynalezem je
knedlo-zelo-vepio. To ma udajné
na svédomi prazsky restauratér zijici
v 19. stoleti. Oviem o tom, zda tenkrat
skute¢né objevil Ameriku, by se dalo

» plnény knedlik
v trojobalu;

» knedlik s vajickem;
» jable¢né knedliky
se skofici a tvarohem.

| 1 baleni prdskové smési
bramborovy knedlik Varoma

| 1009 anglické slaniny | 1 cibule
| 1vejce | 2Izice oleje

| hrst sekané petrzelky

| majordnka | mdslo

Do misy vsypeme smés na pfi-
pravu bramborovych knedlik,
pfiddme najemno nakrdjenou

a oprazenou slaninu s cibulkou,
vejce, olej, petrzelku a ma-
joranku, dobte promichame

a postupné prilévame vlaznou
vodu. Tésto by mélo zustat
vlacné a nelepivé. V pripadé
potieby pfisypeme hrubou
mouku. Z tésta vytvéarime plac-
ky, které pe¢eme v predehtaté
troubé zhruba 15 - 20 minut
dozlatova. Po upeceni pomaze-
me maslem.

INZERCE

ﬂ.." y

z cerstvého
ml_éka

‘ Zivé kultury

ovoce
z kvalitnich

\*‘L 0 odrud

| bez umélych
barviv




Maso je vyznamnym zdrojem g Maso vhodné vybrané a spravné
plnohodnotnych bilkovin (ve 100 g upravené je lehce stravitelné, v lidském
masa muze byt dle druhu a tucnosti organismu dobfre vyuzitelné. Spotieba
10-20g bilkovin). Navic je masa byva proto nékdy dokonce
zmasa velmi dobfe vyu- g o s o e sHSRSRCICHCHURCRCRCRCICICRUINIT ofelele e o o o o o os POvazovana za ukazatel
zitelné Zelezo, vitaminy A; - Zivotni Urovné.

D a skupiny B. Maso neob‘i— Meli bychom davat

huje zadné sacharidy. Krome prednost netu¢nym druhdm
bilkovin obsahuje také tuk asa, zejména drlibezimu,

a jako kazda zivocisna potr bimu, telecimu, jehnéc¢imu
na i cholesterol. Obsah tu ralicimu. Dribezi maso je

a cholesterolu jsou zavislé S AN | audsi na vitaminy a mi-

na druhu masa. ; eralni latky, a proto se
oporucuje jidelnicek ob-
LOVEC | obohatit také libovym

MAMUTOB i 999 9% 9% %2200 000 2000020000000 g ’jehrn-ééllma-hOVéZI[rT]

IMEN teré je velmi bohaté
MASOZRO | ‘ a zelezo, zinek a vitaminy sku-
. — y B. L| OVE vepiové maso je
Predchldci dnesnih ové I , g ' ' 1 co tu_%ejm nez libové hovézi
se Zivili prevdzné masem. Exis: - e R 2 T méli bychom ho jist méné

tuji odhady, Ze pravéky lovec iy ST ; Casto, protoze zivocisny tuk
mamutl zkonzumoval denné e Bal 5 eprois_&i!vé srdci a cévam.

asi 2 kg masa (coz odpovida [ i T b 4 G — 74

ro¢ni spotfebé témér 750 kg). e Ay . JA RAD JATRA
Od té doby se nas travici /I A \ A co vnitfnosti? Hodné
systém ponékud zmeénil. . e ; E & T ! lidi se jich boji kvli vyssi-
Optimum spotreby masa je . ot . : mu mnozstvi tukd a chole-
dnes ptiblizné 90kg za rok. . Ay 3 o S 0 B sterolu. Na druhou stranu
Pti vyssi spotiebé dochazi .. ; pre r & ] maji vnitfnosti vysokou

k nezadoucim zménam mikro- B Tl : nutri¢ni hodnotu pro svij
bialnich procesl v travici sousta- T : ; A=t obsah mineralnich latek,
vé a ukladani soli kyseliny mocové P Kok p zvl&sté Zeleza a vitamind.

v kloubech (pakostnici). Pfi nadmérné " ' ’ Takze jednou za cas bychom
konzumaci tu¢ného masa se soucasné 3 ’ ™ je do jidelnicku zdravého
nezadoucim zpisobem zvysuj . ; ; : . ¢lovéka méli zaradit.

podil zivocisnych tuk Rt '

v nasi strave. y Zapfl’sflhlf VCCta i_ShmOZij | | 1 PLAV‘AI—A
MYTY souhlasit nebudou, ale odbornici IS
A FAKTA na vyzivu se shoduji vtom, ze mas R e

téniny, by se na nasem

» . 7 7
Pfijem masa v3ak ne- ' Jak() takOVC bYCh()m A SVChO talifi mély objevit mini-
Ize vytrhnout ze souvislosti malné dvakrat tydné. Nékte-

se zpUsobem zivota toho jdeIHiéku VynCCh{lVat ncméli.‘« " ré ryby jsou sice dosti tu¢né,
kterého ¢lovéka, jeho vékem, 5 Olu S Ostatnl’mi iivoéi‘s’n}’, n S ale jejich tuk je velmi cenny,

télesnou aktivitou, skladbou =FFaSE S protoze obsahuje omega-3
dalsich potravin, télesnou . m nenasycené mastné kyseliny,
hmotnosti atd. V tomto smyslu A O 4 které jsou dulezité jako ochrana
se ¢asto délaji chybné zavéry. Radu 8 y 1 srdce a cév. Je vném obsazeno také
IZi a polopravd zanasi do této pro- ; (L N ; vétsi mnozstvi vitaminu D. Mofiské
blematiky ,zarucené spravné diety”. : ryby jsou navic dobrym zdrojem jédu.
Podobné je tfeba dat do souvislosti V naSem masovém seridlu se bude-
mnozstvi Skodlivin pfijimanych z masa me podrobnéji zabyvat jednotlivymi
oproti pfijmu z jinych potravin, vody, druhy masa. Dozvite se, jak ho nakupo-
vzduchu ¢i koureni. vat, zpracovdvat, uchovavat a podobné.
-kor-
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2z (v vysoky obsah masa
Dalsi recepty naleznete na www.vahala.cz  bezlepku

Spenatové kulicky Drakulovy $pagety
se SendviCovym narfezem s Dusenou sunkou

€ESKY VYROBEK

Valasska zelihacka Cockovy salat
s Vahalovou klobasou s Valasskym narezem

€ESKY VYROBEK
o1
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AR,

Drakulovy Spagety
s Dusenou Sunkou

Potrebujeme: balicek Spaget, 20 dkg Dusené Sunky, 10 dkg
Anglické slaniny, cesnek, strouhany syr

Postup: Spagety uvafime béznym zpUsobem, rozskvaiime
Anglickou slaninu, pfiddme Dusenou Sunku nakrajenou na
kosticky, pfidame prolisovany cesnek a chvili vie smazime.
Po osmazeni promichame se Spagetami a posypeme
strouhanym syrem. Podavame se zeleninovym salatem.

C

EESKY VYROBEK

Cockovy salat
s Valasskym narezem

Potiebujeme: ¢ocku, zelené fazolkové lusky, Valassky nérez,
cesnek, olivovy olej, sul, citrénovou $tavu

Postup: Pfedem namocenou ¢ocku uvaiime, zelené fazolky
zalijeme vrouci vodou a 5 minut povafime, scedime a
proplachneme studenou vodou, aby si zachovaly svézi
barvu. Promichadme ¢ocku, fazolky nakrajené na 1,5 cm a
Valassky narez nakrajeny na kostky. Pfiddme utfeny ¢esnek,
olivovy olej, stil a citrénovou stavu. Posypeme nakréjenou
petrzelkou.

Valassky narez

EESKY VYROBEK

RECEPTY NASICH ZAKAZNIKU

Dalsi recepty naleznete na www.vahala.cz

(v bezseparidtii

(\{ bez mouky a soji

¥/ vysoky obsah masa
(v bezlepku

Spenatové kuli¢ky
se Sendvicovym narezem

Potiebujeme: 20 dkg Sendvicového narezu, Spenat, 1 vejce,
sul, mlety pepf, cesnek, strouhanku, olej

Postup: Sendvic¢ovy néfez nasekdme nadrobno nebo
umeleme, pfiddme do néj nasekany spenat, vejce, sul, pepr,
rozetfeny ¢esnek dle chuti. Do této smési pfiddme
strouhanku v takovém mnozstvi, aby se suroviny spojily a sly
pékné tvorit kulicky, karbanatky nebo placicky. Ty pak
smazime na panvi v rozehfatém oleji. Jako pfilohu
doporucujeme raj¢atovou omacku s cesnekem, bazalkou a
mandlovou ryzi.

Valasska zelnacka
s Vahalovou klobasou

Potiebujeme: 40 dkg brambor, 40 dkg kysaného zeli, 20 dkg
Vahalovy klobdasy, 1 stfedni cibuli, 1 strouzek ¢esneku, sadlo
nebo olej, 1 Izici hladké mouky na zahusténi, stl, pepf, kmin

Postup: Brambory oloupeme, nakrajime na kosticky,

v osolené vodé s kminem je uvafime do mékka.

Na rozehtatém sadle nebo oleji orestujeme nadrobno
nakrdjenou cibuli, pfiddme zeli, které mizeme posekat na
mensi kousky. Zalijeme vodou, ptiddme prolisovany ¢esnek,
nakrdjenou Vahalovu klobasu, osolime, opepfime a pfidame
trochu cukru. Vafime, dokud zeli nezmékne, pritom
nezapominame stale dolévat vodu. Uvarené brambory
pridame k uvafenému zeli, nakonec pfimichame zakysanou
smetanu, ve které jsme dlikladné rozmichali mouku.
Zelnacku jesté chvilku vafime az do zhoustnuti, cca 2-3
minuty.
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Novy Ji¢in

NAS REGION

Jeseniky

Kravare

MORAVSKOSLEZSKEHO

Pokud nejste milovnici urbanistické-

ho ruchu, Ostrava spolu s vyhlasenou
Stodolni ulici vas zfejmé nenadchne. To
byste radéji méli vyrazit do klidné&jsich
a malebnéjsich méstecek, k ja-
kym patii tteba NOVY JICIN.
Na namésti a v pfilehlych
uli¢ckach je chrénéno

dominantu v3ak tvofi Sta-
ra posta postavena ve sty-
lu toskanské renesance.
Mezi jedno z nejstarsich
mést severovychodni Moravy
se fadi PRIBOR, jehoz historické srdce
tepe pfedevsim v renesan¢nim a barok-
nim stylu. A co by to bylo za navstévu
Moravskoslezského kraje, kdyz byste
opomnéli ,Moravsky Betlém?*, jak se
také prezdiva STRAMBERKU. Méstu
vévodi zficenina stejnojmenného hra-
du, ovéem opravdové okouzleni pfijde
teprve s ndméstim a pfilehlymi ulicka-
mi plnymi roubenych domka.

Potiebny klid a relaxaci najdete také
v laznich. Na vybér mate hned z né-
kolika 3pi¢kovych stiedisek - DAR-
KOV, lazné KARLOVA STUDANKA
a KLIMKOVICE, v nichz se pfi pro-
cedurach vyuziva predevsim jodo-
bromova solanka - plvodné mofiska
Ié¢iva mineralni voda, kterd se vytvofila
v obdobi tfetihorniho vrasnéni. Ta

KRAJE
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Moravskoslezsky kraj, to neni
pouze Ostrava a prilehlé doly.
na 50 mastanskych doma, INE€Chejte stereotypni predstavy odplout
a vychutnejte si zcela jinou, krasnéjsi
prochazku severovychodnim krajem

republiky.

o
AYMARDY
J o
OFAVA
o e
OSTRAVA
NOVT JIETN

AKDE .
JESTE BYSTE ™l
SE MOHLI NA SVE
VYPRAVE ZASTAVIT?

» u Resovskych vodopddu nedaleko
Rymarova

» na Novodvorském mocdlu
u Frydku-Mistku

» v ndrodopisném aredlu
v Dolni Lomné

» v Aredlu ¢s. opevnéni
Hluéin-Darkovicky

coop

pUsobi pfiznivé pfi lécbé pohybového

aparatu, nervovych, ale i gynekologic-

kych onemocnéni.

Pokud se chcete trosku bat,
zamifte na néktery z mistnich

hradd, zamkd ¢i zficenin.

Za pozornost jisté stoji
hrad HUKVALDY, ty¢ici
se mocné nad stejno-
jmennym rodi$tém Leo-
$e Janéacka. Jako z jiného
svéta potom pUlsobi

vrcholné barokni zamek

KRAVARE. Zatimco milovnici
historie se mohou vydat jeho rozlehly-

mi chodbami, sportovci si na prilehlém

greenu odpali par golfovych micku.

Pokud se radéji vydavate po tech-
nickych zajimavostech, nadchnou

vas vétrné mlyny v CHOLTICICH

a KRAVICI nebo rozsahla vodni nadrz

KRUZBERK zasobujici pitnou vodou

celé Ostravsko. Milovnikim ptirody

jisté neni tfeba radit, kam za hlubokymi
lesy i proslunénymi pasekami. CHKO

BESKYDY, ale také nedaleké JESENI-

KY poskytnou vyletnikiim svou naru¢

skute¢né 365 dnl v roce. Pfiroda se

zde vyfadila i v jeskynnich systémech.

Za zminku stoji kromé proslulé jeskyné

SIPKY také rozsahly jeskynni systém

nazvany ONDRASOVY DIRY.

-Id-
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Po dopravniko- a dalsi vysekové maso,
vych drahach zvazené které pajde na prodej-

veprové pulky putuji ny, i vyfezové maso
do prostoru pfijmové na vyrobu uzenin. Za se-
chladirny. ,Vahy jsou zapo- K L O BASA bou maji feznici dalsi dopravni-
jené do naseho informacniho , ky, jez jednotlivé ¢asti odvezou
systému. Vime pfesné, jaky doda- do chladirny bourarny. Tam se

vatel, kdy a kolik vepfovych pulek NA I< ' I 'ERO l | definitivné rozdéluje, co pljde
nebo v jiném pitipadé hovézich na expedici a co do vyro-
¢tvrti dovezl. V celém vy by. ,Sikovny vyuceny

anmpocessonce. NEZAPOMENETE e kresapiocen

dodavatele sledujeme. snazime se tedy, aby
Takze pokud byste ©eeeccc0000 000000 0000000000000 skutecné délali jen
nékde v prodejné . . 7 . . svoji praci. To umoz-
kgkolinas vropek  Kamion sjede z dilnice na Ostravu, projede % 70 O
zakoupili a prinesli Hladkymi Zivoticemi, na jejich konci niky," ukazuje Karel

ho k ndm, jsme schopni Pil¢ik. A vede nas kolem

vam fici, od kterého doda- Vjede dO a,l'ealu RCZHICtVl H+H §.r.0. expedi¢ni chladirny dal.
vatele pochazely suroviny, Zacouva k ramp¢ pfijmu surovin. VAZi SI TU

z nichz jsme klobasu, saldam, ’
KAZDEHO

O V \"4 / A\ V4 [e] / A4
acenku a dalsi uzeniny Razovoulké vepiové pulky vzapéti

2 naseho sortimentu vyrobil nastoupi svou cestu k preméné N
Dodavatel ma zas vysledo- ° , . , V dalsi mistnosti jsou
vatelny pavod kazdého na lahUdkOVC Tl’efﬂOVY masopustnl dva veledUlezité stroje,

veprového nebo hové- klobasy, OCCnCIlC Reglonalnl pOt]_‘aVIIlOll michacka surovin a kutr.

ziho kusu,” upozornuje Ovladaji je dva velice
hned na zac¢éatku Ing. Ka- MOtaVSkOSlCZSkChO ktajc° zkuseni michadi, kterych
: ' si jednatel spole¢nosti rovnéz
velmi vézi. Jako ostatné viech
pracovnikd Reznictvi
H+H. V mistnlstce
za ni se ,rodi” de-
brecinska pecené.
Nasolené, napor-
cované libové
maso z kotlety
bez kosti vkladaji
dva pracovnici
do forem. Pak se
tepelné zpracuje

rel Pil¢ik, jednatel Reznictvi H+H.
REZNIK
TVRDI
MUZIKU

V pfijmové
chladirng, kde
jsou ve vyrovna-
nych fadach na-
vésené veprové
pulky a hovézi

Ctvrtky, a dostane cCer-
pro ¢lovéka veny kabatek.
véru neni Ve vétsiné
pfijemné jinych vyroben
prostredi: uzenin se de-

4 °C adeva- brecinka nardZzi,
desatipro- my ji déldme stdle
centni vlhkost. klasicky, ruéné.

To proto, ze Kusy kotlet by

ani nardZet nesly.
Ponékud vyssi cena

ve vlhku suro-
vina nevysycha

alip sesni Sjonini o, B je vSak podlozena
pracuje. Pod to se podepisuji feznici- o SN J skutecnou kvalitou
-bouradi, ktefi od nedéle do ¢tvrtka : a to stdle vice nasich zdkaznik( oceriuje,”
stoji v dal$i mistnosti po stranach pasu. vysvétluje Karel Pil¢ik.



Séf vyroby Ing. Ondrej Sahel pak
vysvétluje, jak se to ma s tepelnym
zpracovanim: ,NepouZivdme klasické
vareni, ale pasterizaci, pri které presné
stanovenou dobu plsobi na vyrobek pdra
o teploté 70 °C.”

KLOBASA
JAKO DOMACI

Tady, v navazujicich prostorach,
nase cesta vrcholi. Z narazeciho stroje
vychazi zdanlivé nekonecny had
pfirodniho veprového strivka, které
se plni pfipravenou smési na Trefilovu
masopustni klobdsu. ,Ve stroji je pist,
jenz do stfivka tlali tak zvané ,dilo”. To se
sklddd z nahrubo namletého veprového
masa, jemné soli, koreni a trochy vody.
Vidite, jak hbité ruce nasich pracovnic
rychle po zhruba deseti centimetrech
vytvdreji jednotlivé noZky klobdsy pretd-
¢enim,” ukazuje Ondrej Sahel.

Takové sikovné ruce, které zde maji,
zhotovi za hodinu 200-250kg Trefi-
lovych masopustnich klobas. Nékoli-
kametrového klobasového hada pak
Zeny zavési na kovovou konstrukci,
kterad po celkovém naplnéni odjede
vedle do udirny k dalsi fazi zpracovani.
V komore, samoziejmé rovnéz fizené
pocita¢em, vsechno ,jede” podle pro-
gramu, Sitému pfimo na miru tomu kte-
rému vyrobku. ,Na Trefilovu masopustni
klobdsu nejdriv proudi horky vzduch, aby
se osusila, ndsledné se zaudi, pak se na ni
plsobi teplotou 70 °C a znovu se zaudi.
Kourovody dovnitf vnikaji zplodiny hofeni
bukového dreva, které se postaraji o cha-
rakteristickou viini a barvu. Prdvé tento
postup vytvorfi chut srovnatelnou s domd-
ci klobdsou,” pochvaluje vedouci vyroby.

Nasleduje sklad uzenin, kde
pracovnici vyrobky tfidi, a balicka,
kterd pomdha zvysit jejich trvanlivost.
»~Nase uzeniny jsou baleny do ochranné
atmosféry, coZ je smés plynd, jeZ brani
rozvoji patogennich mikroorganizmd,
nebo do vakua, kdy standardné vysajeme
z balicku vzduch,” fika Ondrej Sahel.
Koncime v expedici, kde nas Karel Pil¢ik
upozoriuje na expedi¢ni vahy, jeZ jsou
rovnéz soucasti informacniho systé-
mu: ,Mdme skutec¢né presnou evidenci
toho, co do firmy vstoupi'i co ji opusti,”
zdUraznuje. Pfijimame pozvani do ji-
delny na ochutnavku teplé Masopustni
Trefilovy klobdsy! Teda, ta je! A autora
receptury mizeme vzapéti poznat,

NAS REGION

protoze na prosbu Karla Pil¢ika pfijel
z Nového Ji¢ina do Hladkych Zivotic.

KDO JE
ALOIS
TREFIL?

V kancelafi na nds ¢eka chlap jak
hora. Spravny feznik, ktery léta pra-
coval jako vedouci Jednoty v Novém
Ji¢ing, po roce 1989 zprivatizoval pro-
dejnu. Se svymi spolupracovniky vyuzil
moznosti délat v ,domdacich podmin-
kach” drobnou vyrobu uzenin.

Takze jste predstavil svétu své klobas-
ky, které jste dosud pripravoval jen
doma?

Presné tak. Na prodejné jsme vyrobili
klobdsky, prevezli je k ndm domd na dvdar
do drevéné udirny a pak zase zpdtky
na prodejnu.

Méli jste s nimi tspéch?

Méli. V Roznové pod Radhostém
probihd kazdy rok v zimé masopustni
slavnost. Pri té prileZitosti vyhlasovali
soutéz o nejlepsi valasskou klobdsu. KdyZ
jsme prijeli potreti, soutéz jsme vyhrdli
a pak sest let po sobé. Vite, sdm o sobé
ale ¢lovék neni nic. Byl jsem obklopeny
skupinou dobrych lidi.

Jak se dostala Trefilova masopustni
klobasa do Hladkych Zivotic?

Kdyz jsem odchdzel do dichodu,

o nasi prodejnu a vyrobnu mél zdjem
jeden z pfedchidci dnesniho majitele,
pan Hdjek. Pfedal jsem oboje firmé H+H
vcetné Trefilovy klobdsy.

Jste spokojen s tim, jak se dnes tady
vyrabi?

Jsem. A velmi. Ze zacdtku jsme to
spolecné trochu pilovali, pak pfed dvéma
lety pfevzal podnik Karel Piléik. Musim
pfiznat, Ze v soucasné dobé je kvalita
takovd, jakou jd bych nedokdzal.

Jana Kofinkovd

Ing. Karel Pilcik blahopreje panu Trefilovi
k certifikdtu RegiondlIni potravina
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DOBROTY
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Moravskoslezsky kraj neoplyval prehnanym bohatstvim, a tak hlavnim
zdrojem obzivy obyCejnych smrtelnikt byla hlavné vydatna jidla
ze zeleniny a toho, co poskytla spizirna. Fazole, zeli, Skvarky, pecivo
a cikorka nemohly na kazdodennim seznamu chyb¢t.

BIGOS
NA PROHRATI

| 1/2 hidvkového bilého zeli | 1 sklenice
bilého kysaného zeli | 400 g vepiového
masa (kyta) | 200 g anglické slaniny

| 1 pikantni paprikovd klobdsa | 5 Izic
raj¢atového protlaku | 1 hrst susenych
hub | 1dl suchého bilého vina

| bobkovy list, sl | pepr | drceny kmin
| majordnka | 1 Izice sddla

Na sédle osmazime nahrubo
nakrdjenou slaninu, klobasu a cibuli
dozlatova, pfiddme houby, nakrdjenou
vepfovou kytu, zaprasime paprikou
a orestujeme. Pfiddme nakrouhané
Cerstvé zeli, bilé vino, raj¢atovy protlak
a bobkovy list. Ochutime soli, pepfem
a kminem a dusime do zméknuti. Pfida-
me kysané zeli a vafime dalsi hodinu.
Polévku mGzeme zahustit zasmazkou
a pfi podavéani dozdobit majorankou.

SULANKY
SE SUSENYMI
SVESTKAMI
A MAKEM

| 700 g brambor uvarenych ve slupce

| 2vejce | 300-350g hladké mouky

| $petka soli | 150 g mletého mdku

| hrst susenych svestek | mouckovy cukr

Brambory oloupeme a nastrou-
hadme najemno, smichdme s vejcem,
soli a hladkou moukou, aby vzniklo
nelepivé tésto. Z tésta vytvofime vétsi
valecek, ktery nakrajime na drobné
kousky a vytvofime z nich malé va-
lecky. Valecky vatime v osolené vodé,
podavame s namletym makem, naseka-
nymi susenymi Svestkami, mouckovym
cukrem a rozpusténym maslem.

SMORAK
| 5009 polohrubé mouky | 1ks vejce
| 200 mI miéka | 300g dobie vymacka-

nych Skvarku | 1 kostka drozdi | vajicko
na pomazdni

Polohrubou mouku vysypeme
do misy, rozdrobime drozdi, pfidame
sul, vejce, zalijeme vlaznym mlékem
a vypracujeme tuzsi tésto, které necha-
me alespon pll hodiny kynout.
Skvarky nasekdme nadrobno,
dobfe je do tésta zapracujeme a tésto
nechame odpocinout. Poté tésto roz-
valime na 1 cm tlustou placku, ze které
vykrajujeme obdélniky. Pomazeme
je rozslehanym Zloutkem a upeceme
dozlatova. -Id-




CHUT AFRIKY
| LATINSKE
AMERIKY

Takzvané oblastni ¢oko-
Iady jsou velmi cenéné, maji
charakteristickou chut vytvo-
fenou tim, Ze se dohromady smi-
chaji kakaové boby z fady plantazi
té které oblasti. Kazda plantdz ma
ponékud jiné slozeni ptdy, pusobi
tam jina vlhkost vzduchu, kazdy
péstitel dava své plantazi néco
trochu jiného.

Napftiklad oblastni ¢okolada
z Madagaskaru ma velmi silnou chut
s naznaky borGvky, |ékofice a kavy.
Oblastni ¢okoldda Arriba se vyznacu-
je maslovou chuti s ndznaky jogurtu
a liskového ofisku. Zdkladem velmi
tmavé, vic nez osmdesatiprocentni
extra horké cokolady Kumabo je africka
smés. Uplné citite mystickou silu srdce
Afriky. Cokolada Satongo pfekypuje
tony tropického ovoce a rovnéz v sobé
nezapfe africky plvod. Z Tanzanie po-
chéazi mocna a pikantni 75% cokolada
s ovocno-kofenénou chuti.

Vyvazenda sedmdesatiprocentni
kubéanska cokolada ma kofenénou
pfichut. 66% sladkohoika mexicka

cokolada se vyznacuje prichuti Iékofice.

Ve Venezuele zacina cesta kakaovych
bobu k vyrobci horké ¢okolady s ovoc-
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S ¢okoladou se to ma jako s vinem.
Kolik druhtt kakaovych bobt, kolik
oblasti, kde se péstuji, dokonce i na

jakych plantazich, tolik nejrtiznéjsich
chuti mtze vysledny produkt na-
bidnout. D4 se o nich vypravét se
stejnou laskou, s jakou Spickovi
sommeliéfi popisuji pocity, kte-
ré na jazyku vyvolava Merlot

z hroznt péstovanych
ve Francii, Chile nebo
Australii.

nou kyselou pfichuti. K rynskému ryz-
linku nejlépe sedi ¢okolada Venezuela
Supreme, namichana od italského vy-
robce. Hofkd ¢okoldda ze San Dominga
si zas nejlépe rozumi s portskym. Je to
doslova alchymie chuti, kazdy vyrobce
zpracovava kakaové boby trochu jinym
zpUsobem, takze musim stale ochutna-
vat, porovnavat, az se doslova projim

k tomu nejlepsimu. To je Casto zalezi-
tost nékolika let.

KRALOVNA COKOLAD

Pokud bychom oblastni cokolady
oznacili za princezny ¢okoldad, tak plan-
tdzové jsou ptimo kralovny. Jsou jesté
vice cenéné a na ¢okolddovém trhu

coop

SVET COKOLADY

stoji jeSté na vysSim stupni.
Napftiklad v Peru je jedna
slavna kakaova plantaz.
Predstavte si, Ze je uzavie-
nd za viech stran horskym
pralesem, nedostane se
do ni jiny hmyz nez ten, kte-
ry tam Zije, a tedy kakaovniky
opyluje stéle stejny, pdvodni
hmyz, panuje tam naprosto
specifické klima. Ani cesta k ni
nevede, Uroda se svazi na lodi.
Z této plantdze je sklizeno cca
300 tun kakaovych bob0 ro¢né
pro cely svét. Zpracovava je prestizni
¢okoladovna plsobici v Belgii a Spo-
jenych statech. Pro zajimavost - jejim
zakladatelem byl v roce 1842 emigrant
¢eského plvodu.
Objednal jsem si 20 kg této uzas-
né ¢okolady v biokvalité a vyrobim
z ni samostatné pralinky, zavafované
do smetany, obalované tou samou
¢okoladou. Kufak si ji mize dat k dout-
niku, milovnik vina k dobrému vinu
pfi tak slavnostni pfilezitosti, jakou
jsou Vanoce ¢i oslava Nového roku.
Néco obdobného pak z néjaké kva-
litni oblastni ¢i plantazové ¢okolady
nabidneme i Zendm. Tfeba doplnéného
chuti pfirodniho extraktu kvétd rlze,
jasminu, levandule.
Co nejvétsi ¢okolddovou radost
Vdm preje Rudolf Papirnik
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MASOPUST

PO LEGRACI SBOHEM, MASO!
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Masopust, obdobi od Tt{ kralé do Popelecni stiedy, byval vZdy nejveselejsi ¢asti roku a ob-
dobim zabijalck. Pfibuzni a pfitelé

zvali a2 pochutnavali si na v§em, co

a k masopustu patfi — na svétlé i tma-
vé polévce, ovaru, tladence,

skvarkach, sulcu a samoziejmé

jelitkach ajitrnicich.

all .

POCATKY CESKEHO
MASOPUSTU

V Cechéch a na Moravé se podle
dochovanych pisemnych pramenu slavi
masopust od tfinactého stoleti.

Prvnim dnem oslav konce maso-
pustu byval Tu¢ny ¢tvrtek. Tradi¢nim
jidlem tohoto dne byla vepiova pecené
se zelim a knedliky, aby byl ¢lovék
po cely rok pfi sile. Maso se muselo jist
vestoje, aby slo ,do nohou”. Nasle-
dovala Masopustni nedéle, které se
také fikalo tanecni. Jiz od poledne
hudebnici na navsich svolévali do hos-
pody k vecerni zabavé. Ta pokracovala
i v pondéli. Vrcholem celého obdobi
pak byly maskarni privody, které se
konaly na Masopustni utery.

MASKARY
NESMI CHYBET

Na priivod maskar se obyvatelé té
které obce velmi tési a jeho pfipravé
se peclivé vénuji. Hlavni postavou
pravodu byva sasek s odévem zdobe-
nym barevnymi papirky a se Spic¢atou
$askovskou cCepici, ktery bicem odhani
vSechny bez masek. Jinde je Gstfedni
postavou medvédar s medvédem,
nesmi chybét ani délostrelci nebo zidé,
mlynar, baba s nlsi, kobyla, ale také
rychtar se svym pravem nebo hejtman
s halapartnou. Kazda z téchto masek
ma svou presnou funkci, ostatni vznika-
ji jako parodie na udalosti v obci. Kazdy
pravod je tak néc¢im vyjimecny.

KRCHLEBSKY
MASOPUST

Krchleby, obec na pomezijizniho
Plzenska a Domazlicka, jsou zndmé

coop

se na zabijacky vzijemné
k zabijackovym hodim

.. 3 o

vybornymi kolaci,
ale také ¢ilym spo-
le¢enskym Zivotem. V |été

to jsou fotbalova klani mistni
jedendctky s vybérem znamych praz-
skych hercQ, v zimé se do Krchleb jezdi
na masopust.

Ten letosni probéhl 9. Unora, ale pfi-
pravy na néj byly v plném proudu od za-
¢atku roku. ,Sejdeme se jiZ po devate-
ndcté od roku 1994, kdy jsme se masopust
rozhodli po dlouhych letech obnovit. Ten
posledni tu byl totiz dva roky po vdlce,”
fikd Lubos, nepsany pfedseda party lidi,
ktefi tuto akci kazdoroc¢né organizuji.

~Masopustu zasvécujeme jen jednu
sobotu, ale je to pokazdé velkd uddlost.”
V jednu odpoledne se pfed hospodou
schazeji maskary, pfijede povoz s Bak-
chusem, figurinou, kterd zosobnuje
vie Spatné, co se v obci za uplynuly rok
udalo. ,Maskary jsou vsechny mozné,
kaZzdy si vybere, co se mu libi. Nékdo si



masku koupi, jiny si ji dlouho predem
pripravuje. Mdme tu skupinu Sesti dévcat,
kterd se vZdycky tak dikladné a origindl-
né zamaskuji, Ze nikdy nevime, kterd je
kterd,” popisuje Lubos.

Ve dvé odpoledne to vypukne.
Zac¢ne hrat mistni Sumafinka, maskary
se svymi pfiznivci se daji na pochod
vesnici. Obyvatelé se vykoupi z hiichd
minulého roku néjakymi drobnymi, kte-

ré pak slouzi na usporadani masopustu
dal3iho. ,Nékde pridaji koblihy, koldcky,
néco na zapiti, nékde maji dokonce

na dvore pripravené velké pohosténi.

Za to jim Sumarinka zahraje, maskary si
s nimi zazpivaji a zaradi.”

Privod konci pred hospodou.
Bakchus ma na sobé viechny hfichy,
které se tu v uplynulych 12 mésicich
staly, a tak skon¢i v plamenech. A lidé se

MASOPUST

s muzikou presunou do salu, kde se tan-
cuje. ,Je to jeden z mdla dnd, kdy tu hraje
mistni Sumatrinka, tzn. lidé, kteii v Krchle-
bech bydli nebo bydleli. Zajimavé je, Ze

v té chvili to nevadi ani nejzarytéjsim
vyznavalum tvrdého rocku, lidem, ktefi
poslouchaji iplné jiny styl muziky, a i ti se
tam vyfrddi, byvd tam hodné veselo. Vsich-

to hodné uzivaji,” dodavé Lubos.

REZNICKA HUSPENINA
R e

| 2 vepiovd kolena | 4 vepiové nohy

| kyselé okurky | mrkev | cibule

| 15gsoli | 6 kulicek pepre | 4 kulicky
nového koreni | 30ml octa

Ocisténa a oplachnutd kolena a nohy
vafime v osolené vodé s mrkvi, cibuli
a kofenim do mékka. Po vychladnuti
je vykostime. Vyvar dochutime octem
a povaiime. Maso pokrajime a klze
nasekdme nadrobno. Ve vloZime

do nadoby s nakradjenou mrkvi, cibuli
a sterilovanou okurkou. Smés zalije-
me vyvarem, promichdme a nechame
v chladu ztuhnout.

ZABIJACKOVY GULA

3

| 1kg veprové krkovicky | 500 g veprové-
ho laloku | 700 g vepfovych vnitinosti

| 300 g odrezki z vepiového masa

| 5004 cibule | 100g sddla

| 80g hladké mouky | sdl | paprika
| kmin | treny cesnek

Maso a droby nakrajime na kosticky.
Na sadle zpénime cibulku, a az bude
zlatavd, pfiddme veskeré maso a vniti-
nosti. Oprazené maso zaprasime mle-
tou paprikou a podlévame vodou. Du-
sime do vysmahnuti tuku. Pak teprve
lehce osolime, okofenime a podlijeme
vodou. Vse dusime. Kdyz je maso témér
meékké, zaprasime jej hladkou moukou,
osmahneme a pfiddme tfeny cesnek.
Podlijeme vodou nebo vyvarem a vafi-
me do zméknuti.

JITRNICOVY PREJT

| 3kg vepiové hlavy

| 500 g vepiového boku

| 500 g veprovych plic

| 500 g vepiovych jater | 1kg zemle
| % I vyvaru z tuéného masa

| 25g solina 1kg prejtu

| 15g treného cesneku na 1kg prejtu
| majordnka | nové koreni

| pepi a citronovd kiira

| sddlo na vymasténi pekdce

Ocisténou hlavu a bicek uvafime
v osolené vodé tak, aby bylo maso
jesté trochu tuhé. Plice vafime zvlast.

coop

Vse vykostime a rozsekdme s plicemi.
Oplachnuta jatra umeleme a promi-
chéame s namocenou a vymackanou
zemli. Do misky ddme maso a jatra se
zemli, okofenime a pfilijeme vyvar. Ve
dobfie promichame a dochutime. Dame
do pekace vymazaného sadlem a pece-
me v pfedehraté troubé.

MASOPUSTNI KOLAC
SE SUSENYM OVOCEM

-

| 3009 polohrubé mouky

| 1509 cukru | 1 vejce | 6 Izic mdsla
| v prasku do peciva | miéko

| susené ovoce (3vestky, meruriky,
hrusky, jablka...)

Ovoce namocime alespori na dvé hodi-
ny do vody, potom scedime a nechame
okapat. Maslo utfeme s cukrem a vejci,
pfiddme ostatni suroviny. Tésto by
nemélo byt pfilis fidké. Smés nalijeme
do vymazaného a vysypaného pekac-
ku. Povrch posypeme ovocem, nezatla-
¢ujeme ho do tésta. Pe¢eme pfi 160 °C
dozlatova. Povrch kolace mizeme
posypat drobenkou nebo ozdobime
tvarohem.

SDobrou chut!

-kor-



Koblizku, foblizfo.

/7 N4 /
JA TE SNTM!
Tenhle baculaty neposeda se pii svém putovani svétem zatoulal

skuteéné i do téch nejodlehlejsich kraja. U nas nesmi chybét
nejenom na masopustnim stole, ale béhem vSednich dnt po ném

sahne fada z nas jako po rychlé snidani ¢i hfisné sladkém
dezertu ke kavé. Z mouky délany, smetanou miseny,
na masle smazeny, na okné chlazeny... Date si?

g *

NENI NAPLN
JAKO NAPLN

Pokud premyslite, jak
obmeénit svatecni stal,
zkuste tradi¢ni marme-
ladovou ¢i povidlovou
napln nahradit néjakou
horkou novinkou. Mezi
nejoblibenéjsi patfi tvaroh,
cokolada, karamel a pudink,
ale za zkousku stoji i mako-
va napln ¢i nezvyklé druhy

ovoce, tfeba banan. V dobéach
dévno minulych se koblihové tésto
plnilo i masem a zeleninou a smazilo

se hlavné na sadle.

JAK SE KOBLIZEK

DO SVETA
VYDAL

Tézko dohledat,
v jaké zemi je tenhle
zlatoucky krasavec
skute¢né doma. O hlavni
slovo se hlasi predevsim
Rakusané, ktefi jeho autor-
stvi pripisuji cukrafce Cacilii
Krapfen - odtud také jeho

némecké pojmenovani ,Krapfen”.
Od ¢eskych koblihl jsou ty rakouské
k nerozeznani - buclaté tvare, sladka

A protoze ani v Ceské kotliné

neni kobliha jako kobliha, mizete i vy
vyzkouset moderni dobroty. Uznavany kuchar
Petr Stupka doporucuje obohatit koblihové tésto
o majonézu. Diky ni zlistanou koblizky dlouho kfupavé
a vlacné. Stejného efektu také dosahnete, pridate-li do tésta s pfichuti kokosu ¢&i gua-

tvarohovy syr. Ani milovnici slanych chuti nemusi pfijit
zkratka. Koblihy chutnaji skvéle i se zelnou ¢i masovou
naplni. Sta¢i pouze poupravit zakladni recept na tésto,
snizit mnozstvi cukru a pfidat vafené brambory.
A pokud si zoufate, Ze nemate dostatek ¢asu,
abyste tésto nechali nalezité vykynout,
svérte jej domaci pekarné. Ta
udéla polovinu prace za vas.

napln a bohata cukrova
Cepice.

Své pribuzné ma
koblizek také ve Francii.
Tady si mUzete u kavy
vychutnat tzv. beignet.
Ty mohou byt bud krasné

kulaté, nebo hranaté.
Nikdy jim ale nesmi chybét
poradna cukrova pokryvka!

A jestlize si chcete skute¢né
pochutnat, zalijte si je dle recep-
tu domorodcu horkou pralinkovou

Neplnéné kynuté tésto obalené
v krystalovém cukru si oblibili
také Portugalci. Oznacuji ho

jako malasada. V rGznych

podobdch se odsud dostal
az na Havaj, diky cemuz
se vytvareji malasadas

ve! Za ocedn se koblizek
dostal ve formé americ-
kych doughnut. Ty sice
mohou byt velice podob-
né plvodnimu koblihu,
ale castéji se s nimi setkate

Vv ,provrtané” podobé. Tésto
ma uvnitt diru a neni pInéné. Na-
opak je bohaté zdobené ¢okolddou,
cukrem ¢i javorovym sirupem.



KRUPAVE

DOUGHNUT

| 7 kostka drozdi | 1,5 $dlku viazné vody
| 7 sdilku cukru | 2 vejce | 1 [Zi¢ka soli
| 1/3 sdlku mdsla | 5 sdlka hladké
mouky | olej na smazeni

| 250 mi miéka | 1 kostka drozdi | 1 IZice cukru
| 200 mI miléka | 3 Zloutky | 40g mdsla | 20g cukru
| 3004 hladké mouky | 300 g polohrubé mouky
| 11zicka soli | 1 1zi¢ka citronové kdry | 2 Izice rumu
| domdci povidla | rum | mouckovy cukr
| vanilka

Z vlazného mléka, cukru a drozdi zadéla-
me kvasek a nechame vzejit. Zloutky utfeme
s cukrem a maslem do pény, pfidame mou-
ku, citronovou kdru, stil a rum. Nakonec
pfidame kvasek a vlazné mléko. Dobre
promichame, aby vzniklo tuhé nele-
pivé tésto. Nechame kynout alespon
45 min. Tésto rozdélime na dvé stejné
¢asti, vyvalime na tenky plat a z néj
vykrajujeme kolecka. Ta plnime
povidly utfenymi s rumem. Hotové
koblizky smazime na rozpaleném
oleji dozlatova. Po vyjmuti obalime
v mouckovém cukru se Spetkou
vanilky.

Z drozdji, 1zicky cukru a vlazné
vody vytvofime kvasek a nechame
vzejit. V. mise smichame kvasek, cukr,
vejce, stl, méslo a dva salky mouky.
Dobfe propracujeme a pfisypavame
zbylou mouku, dokud se tésto nepre-

stane lepit, premistime ho do misy
vymazané olejem a nechame
kynout na dvojnasobek objemu.
Poté tésto rozvalime na plat tenky
zhruba 1,5 cm a vykrajujeme
koblizky. Ty smazime v rozpalené
silné vrstvé oleje. Po vyjmuti je
osusime ubrouskem a zdobime
cukrovou polevou, ¢okolddou
¢i pudinkem. -Id-
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Jitrocel je zelend bylina, kterd se
vyznacuje razici pfizemnich listl s az
30.cm vysokymi stvoly. Roste v obdobi
od kvétna do fijna. Na naSem uzemi se
hojné vyskytuje vice druh jitrocele,
nejvice uc¢innych latek ma oviem jitro-
cel kopinaty.

NA RANY JE
JITROCEL

Pro své antibak-
teridlni ucinky se
vyuziva nouzové
pfi drobnych
poranénich,
bodnu-
tich hmy-
zem apod.
Stadi ptimo
prilozit list jitrocele
na ranu ¢i na ni vymackat ji-
trocelovou stavu. Jako sirup
je uzivan pfi kasli a jako odvar
je vyznamnym pomocnikem
pfi lécbé zaludku, tlustého
stfeva a dvanacterniku.

Jitrocel je cenéni pro
pfitomnost slizovych latek,
které usnadnuji vykaslavani
a napomahaiji pfi |écbé zanéta pri-
dusek, onemocnéni dychacich cest
a astmatu.

Vzhledem k tomu, zZe jitrocel pfi
vyrobé jitrocelového sirupu neprocha-
zi varem, zachovava si své jedinec¢né
ucinné latky veetné vitaminu C. Jiz par
IZicek sirupu nemocnému ulevi. Navic
se jedna o medicinu, kterou ma v obli-
bé i vétdina déti, a proto ji bez reptani
uziva.

JAK NA SIRUP

Zpusobu vyroby jitrocelového
sirupu je mnoho. Pro déti stadi listy
jitrocele nadrtit, zalit medem a takto
nechat asi 10 dni louhovat. Poté slit
do skleni¢ky a umistit do lednice. Sirup
se nezkazi, nebot med je skvély konzer-
vant. Ten samy postup je samoziejmé
mozné uplatnit i s cukrem.

Pro dospélé je mozné vyrobit si si-
rup s pomoci lihové macerace a invert-
niho sirupu.

Na invertni sirup rozpustime 1 kg
cukru v 0,6 | vody a pfiddme jednu ka-
vovou IZi¢ku kyseliny citronové. Misto

¥
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Zatimco pro
zahradkare
a vasnivé ,trav-
nikafre” je jitrocel
hned po krtkovi
nepritelem Cislo 1,
pro milovniky
bylinek, jejich
zpracovani
a domaci uzivani
je darem
pani Pfirody.
coop

troceloy,

kyseliny mdzeme pfidat na kousky po-
krajeny citron. Velmi pozvolna vafime
cca 2 hodiny. Délku vafeni se snazi-
me dodrzet, jen tak se nam cukr
rozstépi na glukézu a fruktozu.
Hotovy sirup zlatavé barvy
uchovavame napt. v zavaro-
vaci sklenici.
Pri pfipravé lihového
macardtu postupujeme tak-
‘ to: do cca 3dl 60-80% lihu
dédme zhruba 50 g suseného
jitrocelového listu. Uzavie-
me do zavarovaci sklenice
a kazdy den protfepeme.
Po tydnu je macarat hoto-
vy. Do 2dl invertniho
sirupu pridame
4 polévkové Izice
silného jitrocelo-
. vého macaréatu
a fadné rozmicha-
me. Prelijeme do pfi-
pravené skleni¢ky a lahod-
ny lék je na svété.
Sirup uzivame
i preventivné
. alespon
. jednu
. polévko-
. vou lzici
. denné.

il MELI JESTE
8 // OJITROCELI
VEDET
Jitrocel je i vybor-
nym prostfedkem
na ¢isténi krve, tlumi
silnou menstruaci.
Zvykéani semen jitro-
~2:  cele snizuje hladinu
" cukru v krvi, ze semen
se také pfipravuje sliz,
ktery se uziva jako projimadlo.
Jednoduse feceno, je to vielék
dostupny viem.
Michal Dvordk
www.kutilov.cz
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Remosku vymyslel
v padesatych létech I LOVE IT
elektrotechnik Old- V roce 2001 Remoska
fich Homuta, kterého ziskala cenu ¢asopisu
ve Svédsku zaujal tamni N / Good Housekeeping
varny hrnec. Rozsifil mu coby Vyndlez roku. Bé-
ovsem pole plsobnosti. hem let se stala soucdsti

Jim vyvinuty maly elek- mnoha britskych do-
tricky spotfebi¢ do- bl Al bl e e b d d d macnosti. ,Jeden britsky

kaze nejen vafit, ale Jsou pfedméty, které nestirnou. Mezi n€ patii uzivatel ndm napsal, ze

i smazit, dusit, péct
i zapékat. K dobru je

a velmi nizkou spotfebu
elektrické energie.

i elekricka pecici misa Remoska. Mozna i vy
treba piicistisnadnou  OPatrujete onu hlinikovou kulatou misu s vikem
obsluhua udrzbu, vskut-  § topnou spiralou, ve které maminka nebo
ku dlouhou Zivotnost babicka pekly fantastické nadychané buchty.
Ale i dalsi jidla v ni pfipravena jsou
neprfekonatelna! Samoziejm¢é
jsou na trhu

neZ se oholi, pfipravi
mu Remoska tradic¢ni
anglickou snidani —
slaninu, fazole i vejce,”
informuje obchodni
feditel Ivo Svoboda.

Na Letnich olympijskych
hrach v Londyné se v Ces-

kém domé dokonce ko-

‘ Vl‘llléky naly ochutnavky perniku
X a tradi¢nich britskych

@‘:‘1 pochoutek ptipravenych
B % v Remosce.
‘ O Remosku je u nas v dobég,
kdy se snazime vSemozné
usetfit, obrovsky zajem.
Oproti elektrické troubé
totiz uspofi az 80 % ener-
gie. Podle Ivo Svobody se
pfipravuje i urditd inovace.
4V soucasnosti pracujeme
na takovém designu, ktery by
vice kopiroval nadobi, jez se
v kuchynich pouziva. Ze zkuse-
nosti ale vime, Ze Remoska byla
natolik dobfe vymyslena, Zze neni
mozné ji jinak zménit.”

ZNOVUZROZENI
© .o CESKY nyp,,

A CESTVA moderni >
DO SVETA e

Po revoluci se v nasich ob-
chodech zacala zahy objevovat
obrovska nabidka kuchynskych
pristroji ze Zapadu, o kte-
rych se nam dfiv ani nesnilo.
Zddélo se, Ze Remoska mezi
nimi nema 3anci. Kdyz v roce
1994 elektrotechnik Jifi Blazek
se svym partnerem Jaroslavem
Uli¢nikem koupili v rdmci malé
privatizace kostelecky podnik
a obnovili vyrobu, odbornici nad
nimi kroutili hlavami. Ukazalo se, Zze
byli pfedvidavi. Remoska se zacala opét
navracet do ¢eskych i zahrani¢nich
domacnosti.

-kor-

DROBENKOVY KOLAG
SJABLKY A BRUSINKOVYM
NEBO RYBIZOVYM DZEMEM

» 250 g hrubé mouky

Platky vepfového masa » 100 g cukru

z krkovi¢ky naklepeme

a narovname do olejem
vytiené misky. Osolime

a opepiime. Déle ptidame
vrstvu nakrajené cibule

a na platky nakrajené
syrové brambory (asi 1cm
silné). Jsou mozné dvé

i vice vrstev. Vse zalijeme

» 100 g mdsla

» 1/2 prdsku do peciva

» 1 celé vejce — zpracu-

jeme na drobenku
Jednu polovinu

drobenky dame

do vymazané a vysy-

pané remosky, pokry-

jeme nakrouhanymi

1/41 $lehacky. V remosce jablky, podle chuti a potfeby dosladime vanilkovym
zapeteme 1 az 1,5 hodiny. cukrem apod. Na nékolika mistech dédme IZi¢ckou dzem
a posypeme druhou polovinou drobenkového tésta.

coop



Zhruba ¢tvrtina paci- Dan byl velmi state¢ny,

entl svého dérce nenajde. & upnul se na to, Ze nadéje
Proto je usilovnou snahou Z API S ' | I S E existuje. Nastésti se pro
pracovniki registrii pocet néj rychle v jednom ze za-
dobrovolnych darcd zvy- v s hrani¢nich registrd nasel
Sovat, nebot pravé mezi vhodny darce a tfi mésice
nimi mohou byt takovi, POTREBN I M poté, co byla jeho nemoc

jejichz tkanové znaky se potvrzena, podstoupil

4
budou shodovat s témi, transplantaci. Par dni nato
jimz transplantace zachra- D O Z I s /- O I A uz bylo jasné, ze se dar-
ni zivot.

Kazdym rokem onemocni v nasi zemi stovky lidi véetné malych déti
leukemii, zhoubnymi nadory a dalsimi viZnymi nemocemi krvetvorby,
které jsou l1éCitelné transplantaci kostni diené. K transplantaci je
ovsem nutné najit vhodného darce dfené, zdravého ¢lovéka, jehoz
tkanové (transplantacni) znaky se shoduji s tkinovymi znaky nemocného.

Darci se hledaji mezi pfibuznymi nebo v registrech

V nasi republice covy krvetvorné

pracuje jiz vice nez dobrovolnych darcti, jichz je ve vSech vysp&lych  payy vialy.

dvacet let Cesky narodni zemich svéta na 20 miliond. Ted zije Dan v malé
registr kostni diené, ktery je garsonce v chudenickém panelovém
opakované zafazovan mezi pét \\ I // domé. Soustfedil se na pomoc Nadaci
nejefektivnéji pracujicich registr( \\ 4 pro transplantace kostni diené. Roz-
celého svéta. V soucasné dobé do- nasi nadacni casopis Nadéje, predndsi
sahl po¢tu 40 tisic dobrovolnych CESKY NARODNI REGISTR o dércovstvi kostni diené mezi mladezi.
darcd, z nichz mnozi jiz své Zivota- DARCU DRENE Sam na sobé piece zazil, ze darcovstvi
déarné bunky darovali a zapsali se kostni dfené zachranuje Zivoty.

do zZivotl nemocnych nejen u nas,
ale i v fadé dalSich zemi.

Cinnost tohoto registru a neby-
valy rozmach moderniho transplan-
tacniho programu v nasi zemi
umoznuje Nadace pro transplantace
kostni dfené. U zrodu stal primar
Hematologicko-onkologického
oddéleni plzeriské nemocnice
MUDr. Vladimir Koza. 28. fijna 2012
obdrzel in memoriam zaslouzené

PRIBEH DRUHY

Sympatickd mladd maminka Jifina
Sochacka se narodila v Plzni. V Brné
vystudovala Univerzitu obrany, stala se
vojakem z povolani.

Do fad darct kostni diené vstoupila
hned po svych osmnéctych naroze-
ninach. Dvakrat po sobé vénovala
bunky pacientce, které zachranily Zivot.
~Po obou odbérech jsem byla trochu
vyznamenani za zasluhy o stat v ob- A‘ unavend, ale citila jsem se dobre. Zvldst
lasti védy, vychovy a $kolstvi. Jeho MUDr. Viadimir Koza po psychické strdnce. Nikdy nezapomenu
nasledovnici jsou odhodlani v jeho na hodiny strdvené s nékolika pacient-
¢innosti stejné usilovné pokracovat. ' kami na Hematologicko-onkologickém
P R I’B E H P RV N I’ oddéleni plzeriské fakultni nemocnice,

kdy jsem si uvédomila, jak malicherné

Dan Maly je tichy, pfemyslivy jsou nékteré starosti nds zdravych.”
mlady muz. Zije v Chudenicich Na svou pokrevni kamaradku, ktera
v podhii Sumavy. V Gnoru 2009 Zije na Slovensku, ¢asto vzpomina. Pro-
a nasledujicich mésicich vsak mél stfednictvim registru si s ni vyménuje
namale: ,Nejdriv jsem si myslel, Ze

dopisy. Jifina Sochackd, vdana rovnéz
mdm chripku. Kdyz ale potize neu- za profesionalniho vojéka, zije v malém
stupovaly a antibiotika nezabirala,

méstecku Namést nad Oslavou na Upati
zjistili v Klatovské nemocnici, Ze

Vysociny a proziva krasné dny s rok
mdm akutni leukemii a musim ihned a palroéni Sarkou. Pokud by to pravidla
na Hematologicko-onkologické od-

dovolovala a byla znovu oslovena k od-
déleni Fakultni nemocnice v Plzni.” Dan Maly béru kostni dfené, neodmitla by.  -kof-

coop




VANOCE V COOPU

BYLY OPRAVDU

STEDRE A DLOUHE

Ceeecesssessssssssssssssssssssesssnse
Dlouhé proto, ze odménovat se zacalo uz v listopadu
a nadilka kon¢ila az za¢atkem ledna. Stédré proto,
Ze z hodnotnych darku se radovalo 485 zakazniku.

Hovofime pochopitelné o Velké va-
nocni soutézi v prodejnach COOP Tuty,
Tip a Stavebniny.

Vanoc¢ni soutézeni vypuklo 15. lis-
topadu, odkdy jste za sv(j ndkup nad
299 K¢ ve vyse zminénych prodejnach
dostavali hraci kartu a mohli se zapojit
do Sestitydenniho soutézniho mara-

Prilezitost ziskat nékterou z cen si
nenechalo ujit témér 100 000 zakaz-
nik{. V kazdém ze Sesti soutéznich
kol se hrélo o osmdesat lakavych cen.

Navic zacatkem ledna se $tésti usmélo
na nové majitele dvou automobilt

a dvou skutr@. Skutry se shodné roz-
jely do jiznich Cech. Prvni zaparkoval

v blizkosti rakouskych hranic v Novych
Hradech u rodiny Matéjkd. Druhy skutr
nasel zazemi u némeckych hranic v ro-
diné pana Randaka z Volar.

tonu. Automobily mély vétsi rozptyl. Prvni
zamifil do Kaznéjova v Plzeniském kraji,
kde se z néj raduji Hepovi. Druhy smé-
fuje do Cerné za Bory na Pardubicku,
kde bude délat radost rodiné Straska.

Ale ani ostatni vyhry nebyly k za-
hozeni. Vzdyt kdo by odmitl televizi,
kadvovar, mycku, mobilni telefon,
poukazky na benzin, darkové kose
s uzeninami, darkové kazety, hracky
pro déti, kuchynské nadobi nebo tie-
ba naradi pro kutily a zahradkare?

Ti, ktefi svij soutézni kdd posilali
pfes internet, si mohli zahrat oblibené
pexeso. Na nejrychlejsiho hrace cekala
dalsi bajecna cena - iPhone.

Uz vérite tomu, Zze Vanoce v COOPu
byly stédré a Ze COOP udélal oprav-
du vse, co bylo v jeho silach, aby tyto
Véanoce byly pro zdkazniky nezapome-
nutelné?

CO SIS PRO NAS

PRIPRAVIL TY, BERANKU?

90 0000000 OERLEELEELEOLELOLELOEOLEOLLOLEOEOLEOLOPEPOLPLLOLPELRPY

visv

Poté, co se Jezisek predvedl skutecné ve velkolepém

s

stylu, je tato otazka na misté. Velikono¢ni beranek se vsak

Velka vellkonocm
soutéz

v prude;nach

COOP TUTY, TIP
a STAVEBNINY

" % ."‘ Soutéite a vyhravejte
1.3.-31.3. 2013
VICE JAK 300 CEN

Odstartuje ji 1. bfezna a cely mésic
budete moci soutézit o bezvadné ceny.
Automobil nabizi sice jen jeden, ale
na rozdil od Jeziska si pro vas beranek
pfichystal stéle oblibenéjsi elektroko-
la. K zahozeni ur¢ité nejsou ani well-
ness pobyty nebo elektronika.

Nevahejte a vyrazte na nakupy.

Za kazdy nakup nad 299 K¢ ziskate

v bfeznu v prodejnach COOP Tuty, Tip
a Stavebniny hraci kartu se soutéznim
kodem. Ten mizete zaslat pomoci SMS,
pies webové stranky www.coopclub.cz
nebo vyplnénou hraci kartu odeslete

neda zahanbit.
Vsem zdkazni-
kdm prodejen

COOP TUty, na udanou adresu.

Tip a Staveb- A pak uz jen
ninv vzkazuie Cekate a drzite
y y VJ ! si palce, aby
Ze sl prone se na vas Stésti
pfipravil Vel- a beranek
kou velikono¢- usmali.

ni soutéz.

coop



Cekat dlouhé hodiny,
maso uvafi domékka,
strachovat o zachovani
potravin? Kdeze!
vynalezu Francouze
Setfime ¢as, chut

POD TLAKEM
KAZDY ZMEKNE!

Vareni v tlakovém hrnci je opét mo-
derni zalezitosti. Usetfi totiz zbyte¢né
trdpeni u plotny, nevycinka rodinnou
pokladnu a zajisti jedine¢nou chut pfi-
pravovaného pokrmu. Dnes uz se ne-
musite bat, Ze byste po vafeni v ,pa-
pinaku” museli malovat kuchyn.
Kvalitni zpracovani, moderni
materialy a dimysIné pojistky
zajistuji naprostou bezpecnost
vafeni v tlaku. Nové tlakové
hrnce jsou vyrobeny z kvalit-
ni oceli, ¢asto mivaji nékoli-
keré sendvic¢ové dno, diky
némuz se jidlo nepfipali
a navic Ize teplo vyuzivat
jesté dlouho po vypnuti o
sporaku. K dostani jsou 1
multifunk¢ni tlakové
hrnce pro plynové
a indukéni sporaky
i varné desky.
Horkou novin-
kou jsou také
elektrické
tlakové hrnce
a tlakové
hrnce do mi-
krovinné
trouby.

—— :
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POMOCNICI
oo kychyné

az sc¢ hovézi

a jeste se

_ chuti v§ech

Od genialniho
Denise Papina
i finance!

NA VELIKOSTI
ZALEZI
Pfi vybéru tlakového hrnce
si dobfe promyslete, k jak
velkym hostinam jej budete
potfebovat. Hrnec by se totiz
nemél naplhovat do vice nez 2/3
objemu. U potravin, které pfi vafenf
zvétsuji objem, potom plite hrnec
pouze do poloviny. Je tieba také mys-
let na minimdlni mnozstvi tekutiny,
kterd se do hrnce pfidava. Mnoho
vyrobcl nastésti své hrnce vybavuje
ryskou, jez vdm prozradi maximalni
naplnéni. A kdo ¢te navody, bude
mit vyhrano!
| BEZPECNOST
PREDEVSIM
Moderni tlakové hrnce
jsou vybaveny kontrolkou
proti pfilis vysokému tlaku
a také pojistkou, kterd
nedovoli hrnec oteviit,
pokud je v hrnci stale
vysoky tlak. Nehrozi
proto opareni ani jiné
nepfijemnosti. U mno-
hych vyrobkd mizete
zvolit, v jak vysokém
tlaku chcete jidlo pfipra-



vovat. Diky tomu mizete v ,papindku”
zdravé uvafit i zeleninu ¢i dribez.

KDO SETRI,
NEUSETRI

Pfi nakupovani tlakového hrnce
byste rozhodné neméli Setfit. Znac-
kové nadobi vam zajisti bezpecné
vareni, které je mnohdy garantovano
az po dobu péti let. Kromé peclivého
nastudovani ndvodu nezapomerite
na spravné cisténi — predevsim pro-
plachnuti parniho ventilu, ocisténi
a promazani tésnici gumicky. Tu je

zvolite — vzdy je vyuzivana pouze ta
¢ast varné desky, kterd je nddobim
zakryta. To pfindsi i jisté vyhody pfi
uklidu - pokud rozlijete oméacku nebo
vam vykypi mléko, nepfipdli se a staci
ho setfit, aniz byste se popalili. Rodiny
s détmi potom jisté oceni, ze se snizuje
riziko popaleni, pokud vam nenechavé
ditko sdhne na sporak.

Uvazujete-li o koupi indukéni varné
desky, rozhodné nesetiete korunky.
Nejmodernéjsi technologie nabizeji au-
tomatické vypnuti nepouzivané desky,
indikator zbytkového tepla, zvukovy
signal, minutnik, ¢i dokonce funkci

dobra kolecka lakaji, zvazte, jak snadno
se vam bude takovyto systém udrzovat.

NENI HRNEC
JAKO HRNEC

K indukénimu vareni je ovsem treba
specialniho nadobi s feromagnetickym
dnem. Jak zjistit, zda vase stavajici hrn-
cova vybava bude indukéni desce vyho-
vovat? Moderni nddobi uréené na in-
dukci ma na svém dné znacku spiralky
¢i slovni vyjadreni. U ostatnich kastrol
vam postaci magnet, ktery pfilozite
ke dnu. Pokud se magnet chyti, mate

tfeba také podle intenzity pouzivani
vymeénit, vyrobci doporucuji jeji obmeé-
nu minimalné jednou za dva roky.

INDUKCNI VARENI

Vareni na indukéni varné desce se
v Ceskych kuchynich stava stéle vétsim
hitem. Je totiz rychlejsi, bezpecnéj-
Si a predevsim Uspornéjsi nez jeho
plynovi ¢i elektricti kolegové. Teplo
je predavano pfimo do dna hrnce
a samotna varna deska se zahftiva az
sekunddarné. Navic nezélezi na tom, jak
velkou nadobu pro pfipravu pokrmu

udrzovani teploty. Dalezité je také
celkové zpracovani - vybirat mizete

ze sklenéné, sklokeramické ¢i nerezové
desky a vice druht plotynek. K dis-
pozici jsou jednoplotynkové, ale také
Sestiplotynkové i viceplotynkové desky.
Prvni ze jmenovanych je idedlnim a ce-
nové dostupnym feSenim pro ty, ktefi
vafi pouze vyjimecné a navic nemaji

v kuchyni mista nazbyt. Opomenout
byste neméli ani vybér ovladani desky.
Nejcastéji se setkate s dotykovym ovla-
danim, ale na trhu Ize najit také klasické
~knoflikové” ovladani. Pfestoze stara

coop

vyhrano! Jestlize na indukéni desku
polozite sklo, plast nebo hlinikové na-
dobi, sparovani necekejte. Pfi pofizovani
nového nadobi vhodného pro vareni
na indukci zkontrolujte predevsim jeho
dno. Nerovné dno totiz zhorsuje prenos
tepla. Pfi nakupovani odbornici dopo-
rucuji poridit nadobi se silnéjsim dnem,
které |épe roznasi a udrzi teplo. Navic
tenké dno se nemusi s indukci vzdy spa-
rovat! Jestlize se vdm nechce vyménovat
staronova hrncova vybava, je mozné vy-
uzivat specialni podlozku. Ta rodinnou
pokladnu rozhodné nezruinuje.

-drei-
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OSMISMERKA - LEGENDA: Anatom, banda, biomasa, clona, d&jepis, déti, domacnost,
fanousek, heslo, hranol, chodidlo, kakao, Kleopatra, kolonada, kontinent, koza, kvétinafstvi,
laska, lepenka, mast, mladé, moucha, Némka, nopal, nula, odtah, odzbrojeni, opevnéni, orloj,
ornament, pilnik, pismeno, plastelina, poledne, prsa, seance, sektor, sklep, slad, sofa, solida-
rita, spekulant, sren, svétluska, 3al, tance, tchof, tisen, tovar, velkomésto, vyhnanstvi, zdpad,
zimnik, Zlin, zZlomenina.
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Spravné znéni tajenek z této stranky od vas budeme ocekdavat do 31. biezna 2013 na adrese Delex, s. r. 0., Denisovo nabieZi 4, 301 00 Plzei. Reeni
muZete zasilat i na e-mailovou adresu coopclub@coopclub.cz, kde do pfedmétu zpravy uvedte ,COOP Radce - kiizovka“. Jména deseti vylosovanych vy-
hercd, ktefi obdrzi darkovy bali¢ek od spole¢nosti Pragosoja, budou zvefejnéna na adrese www.coopclub.cz v sekci soutéze a v piistim ¢isle COOP Radce.
Spravné znéni tajenek z minulého ¢isla zni: ,Na Vanoce” a s vyrobky firmy ESSA”. Vyherci jsou: Miroslav Bednaf, Kamenice nad Lipou; Anna Dvorackova,
Boskovice; Bozena Bartova, Velké Pavlovice; Vaclav Miiller, Lany; Hana Murinova, Havifov-Sumbark; Martin Skala, Re¢any nad Labem; Pavlina Thielova,
Chlumec; Vlasta Svagrova, Krasna Hora nad Vltavou; Marcela Janéikova, Postupice; Kamil Jaros, Cesky Tésin

coop
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Rada vlastnich vyrobk( s logem
COOP DOBRE JISTOTY se muze
pochlubit zcela ojedinélymi
webovymi strankami. Na nich
najdete vse, co potiebujete jak
o této znadce, tak o jednotli-
vych vyrobcich védét. Sami
mUzete nacerpat jistotu, ze
logo COOP DOBRE JISTOTY
nosi jen poctivé, proverené

a kvalitni vyrobky.

Po zadani adresy www.dobrejistoty.cz (nebo
pres webové stranky www.coocpclub.cz, kde se
v horni listé objevil novy odkaz COOP DOBRE
JISTOTY) se dostanete do unikatni databéze
vyrobku. Po jejim rozkliknuti se oteviou stranky,
na nichz se dozvite podrobné informace o viech
produktech této nové rady privatnich znacek
COOP. Jednotlivé vyrobky muzete hledat podle
nazvu i podle EAN kédu. Po vyhledani konkrét-
niho produktu ziskate vycerpavajici prehled
informaci zahrnujici nazev, gramaz, slozeni,
EAN kéd, jméno vyrobce, stru¢ny popis
vyrobku, priimérnou vyzivovou hodnotu,
minimalni trvanlivost. Nechybi zde ani od-
kazy na recepty ¢i na databazi tzv. é¢ek, kde si
muZzete ovéfit jejich zdravotni nezavadnost.

Naprostd novinka vznik-
la ve spolupraci s jednotli-
vymi vyrobci - ojedinéla
a unikatni databaze testi.
Po zadani ¢isla Sarze daného
= produktu se dozvite, kdy
a jakymi testy prosel, jaké
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hodnoty jeho vyrobce
sleduje a pravidelné
o testuje.

- e COOP se jednodu-
Se feCeno snazi o to,
aby fada COOP DOBRE
JISTOTY dévala svym zakaznikdm
skutecnou jistotu toho nejlepsiho,
poctivého, kvalitniho, chutného

a zdravotné nezavadného zbozi.
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INZERCE

Bez Varomy neni berancek,
bez beranka nejsou Velikonoce.

Na peceni - nic lepsiho neni




Mate sladke rodinng tajemstvi?

Podélte se o svij oblibeny rodinny recept v knize Hera Rodinné recepty.

e Hera slavi 85. vyroci a vy muzete slavit s nami!

e ZUcCastnéte se jedinecné soutéZe a zaslete nam své
rodinné recepty spolecné s fotografiemi a pribéhy,
které se k receptim vazi

e Vitézné recepty budou uverejnény v knize Hera Rodinné
recepty

e Nejlepsi z vas maji navic sanci ziskat unikatni drevény set Hera
(val, valecek a 2x varecka), se kterym peceni bude radost

Doba trvani soutéze je
od 1. Unora do 31. kvétna 2013

Vice informaci naleznete
na www.pecenijeradost.cz




