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Uvedena nabidka plati ve 2 594 druzstevnich prodejnach COOP v CR.

Nabidka plati od 1. 11. do 30. 11. 2013 nebo do vyprodéni zasob. Chyby v tisku vyhrazeny.
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mésic se s mésicem sesel a my Vdm
prindsime dalsi vdrku &teni pro dlouhé
podzimni vecery. Tentokrdt jsme pro Vds
pripravili samé dobroty, které zahreji

na téle i na dusi. Pri turistickém putovdni

sice zabloudime na jih, ale k rovniku to
jesté nebude. Tentokrdt se vylet po vy-
znamnych pamdtkdch jiznich Cech nese
v ponékud straSidelném ténu. To aby-
chom Vds navnadili na bliZici se svdtek
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| 8—9O | pYNE NEJEN
NA HALLOWEEN

| 22—23 | SEZONA

CITRUSU

Halloweenu. Mnozi ¢tendfi jisté budou
protestovat, Ze se nejednd o ceskou
tradici. Kdo by ovsem neuvital mozZnost
vyzdobit zahradu nebo okenni para-

pet zubatou dyni a pfipravit nezvykly
program pro ratolesti. Hlavné aby byla
rodina pohromadé a spokojend. A pokud
nebudete védét, co se zbytkem dyriové
stfidy, nalistujte strany 8 a 9, kde na Vds
Cekaji inspirujici recepty.

17 | muzeum
GASTRONOMIE

Vsechno dobré

APLIKACE DO CHYTRYCH TELEFONU
,COOP DOBRE RECEPTY"

NeZ se pustite do litého boje s bacily,
pfedvdnocnim shonem, ktery nds v ob-
chodech obklopuje uZ od zdfri, i domdci-
mi tkoly, najdéte si pro sebe chvilku k re-
laxaci. Schvdlné, jak si takovou pohodu
predstavujete? Vrouci voda na kdvu, ¢aj
nebo snad néco ostrejsiho? Na stole voni-
ci koldc¢ jako od babicky a néco dobrého
ke ¢teni a k pokoukdni? V tom pripadé
doufdme, Ze pro Vds aktudini Rddce
bude dostatecnou inspiraci a odpocin-
kem zdroven.

Barvanti a sluncem
hyrici podgim
preje Vase redakee

118 | vysivka
Z RYBICH SUPIN
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Nakupovani je
pro mnohé

z nas velkym
konickem
ivasni, druzi
je berou jako
nezbytnou nutnost.
Jak usetfit a nenaletét
prodejcm? S nami
obchodniktim na lep
neskocite!

Z TEPLA DOMOVA

Nakupovani v internetovych ob-
chodech se stavd ¢im dal tim vétsim
hitem. Je vSak tfeba mit na paméti, ze
cena by pfi vybéru neméla byt jedinym
rozhodujicim faktorem. Zaméfte se
na hodnoceni internetového obchodu
od ostatnich zdkaznikd. Zjistéte, zda
udaje uvedené na webovych stran-
kach odpovidaji udajim uvedenym
v obchodnim rejstfiku i zda mé e-shop
spravnou kontaktni adresu véetné
fungujicich telefonickych kontaktd.

Avizovana nejlevnéjsi cena se vam
navic maze prodrazit napf. vysokym
postovnym, poplatkem za osob-
ni odbér, recykla¢nim poplatkem
i pojisténim zasilky. Mnohé obchody
totiz doufaji, Ze zdkaznik uz v zavéru
objednavky nebude chtit celym
procesem prochazet znovu na ji-
nych strankach. Proto se jesté pred
nakupem zactéte peclivé do ob-
chodnich a reklamacnich podmi-
nek. Ze zdkona mate narok zbozi
zakoupené na internetu vratit

FINANCNI RADCE

do 14 dnl bez udani divodu. Chcete-li
mit naprostou jistotu ohledné spolehli-
vosti obchodu, podivejte se pred naku-
pem na webové stranky COlI, ta nabizi

seznam pokutovanych e-shopd.

NAKUPNJ
DESATERO

Cenu zbozi ;
C Zi srovnejte pf
Cializovany port3). JI€ pres spe-

Kazdy internetovy
Kazg Y obchod b
mél mit uvedeny kontakty véetl}l/“
telefonniho disla. :
Pred nakupem si pie¢ta
J prectét -
chodni reklamaénipodrr?n’nek(;/b

Pokud nakupuyi Ly
ného prod Pujete u neprovere-

ejc ilei ;
predem, | cPosilejte penize

Pfi dorucenj
trolujte,
zasilky.

Pri nédkupu v b
Za zbozi, které
vyzkouset,

_ Poslechnéte sy
Jivyhledejte jing
U bazarového

archivujte komu
cem.

ha dobirku zkon-
zda nenj poskozeny oba|

'Bazaru neplatte
Jste si nemoh|j

Ou intuici a rade-
ho prodejce,
nakupu si pecfive
nikaci s prodej-

v ;v)h"padé bazarové koupé
ousejte smlouvat o cene

Vzdy PoZadujte doklad o koupi,

zk
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KOLEKTIVNI
NAKUPOVANI

Ohromnym hitem internetového
nakupovani jsou tak zvané slevové por-
taly. Jejich kouzlo tkvi v tom, Ze nabize-

né zbozi prodévaji za zlomek plvodni
ceny. Vyuziva se zde kouzla vétsiho
mnozstvi zdkaznik(, sleva se obvykle
aktivuje pfi dosazeni urcitého poctu
kupujicich. Zakoupit mlizete upIné
vie — od dovolené, domacich spotfebi-
¢l, pres obleceni az po kosmetiku.

Také zde je tfeba mit se na pozoru.
Ne viechny slevy jsou tak velké, jak pro-
dejci uvadéji. Mnohdy je pdvodni cena
nafouknutd a zbozi sezenete i jinde
na internetu ¢i v kamenném obchodé
za stejnou i levnéjsi sumu. Lisi se také
kvalita prodejcli a nabizeného zbozi
a sluzeb. Na tu byste méli davat pozor
pfedevsim pfi nakupovani dovolenych
a relaxac¢nich vikend(. Opét se vyplati
vyslySet nazory diivéjsich zakaznikl
a predist si recenze na nezavislych
strankach. M{izete také pfimo kontakto-
vat prodejce, ktery sluzby poskytuje.

BLESAK, HROMADKY,
BURZA A SPOL.

Nabizi spoustu drahocennych
kouskd, ale také naprosty brak k nepo-
uziti. Pofidit se daji elektrospotiebice,



nabytek, sportovni vybaveni, obleceni,
starozitnosti. Zkratka, co vas napadne.
Mnohdy se zde daji objevit skute¢né
skvosty za par penéz, jindy snadno
naletite. Predevsim u elektroniky dejte
pozor, abyste nepofidili zajice v pytli.
Kvalitni trhy nabizeji moznost zbozi
vyzkouset a teprve poté zaplatit.

Na burzu se vyplati pfijit v brzkych
hodinach, kdy jsou k dostani nejzajima-
véjsi kousky. S pfibyvajicim ¢asem ale
pak roste ochota prodejc smlouvat
o cené. Zelenou zde maji hrosi povahy,
respektive dobrodruzi s chuti polemizo-
vat o cené. ZkuSeni kupujici na burzach
radi vyrazit ve vétSim poctu a rozdélit se
podle sektoru, aby vdm nic zajimavého
neuniklo. Pozor si zde dejte na kapsare
a podvodniky, drahé doplriky i tu¢néjsi
hotovost radéji nechejte doma.

PohodInéjsi verzi ,blesiho” nakupo-
vani nabizi internetové bazary. Na nich
Ize zakoupit knihy, elektroniku i oblece-
ni za nizké ceny. Mnohdy je vyvolavaci
cenou jedind koruna. Staci aktivovany
Ucet a stravit u pocitace trochu casu.
Lovci pokladU si zde pfijdou na své.

BAZAR

Nakupy v bazaru jsou oblibe-
né hlavné u sportovniho vybaveni
a elektroniky. Ceny jsou zde levngjsi
i vice nez o polovinu. | zde oviem
plati, Ze nic neni bez rizika. Pfed koupi
véc vyzkousejte a nebojte se zeptat
na mali¢kosti. Kvalitni bazary umoznuji
zakazniklim zakoupené zbozi do né-
kolika dnt vratit — poté, co si ho sami
doma vyzkousi.

| vkamenném bazaru se oviem
méjte na pozoru. ZboZi je zde ¢asto
prodavané v komisnim prodeji, kdy
za vady ru¢i pdvodni majitel a nikoliv
pfimo bazar. Jakmile vstoupi v platnost
novy obc&ansky zakonik, nakup v bazaru
i zastavarné se opét o néco zkompli-
kuje. Pokud si totiz pofidite odcizenou
véc, plvodni majitel ji od vas mlze
do tfi let vyZzadovat.

Vice se dozvite na www.coopclub.cz.

INZERCE

FINANCNI RADCE

INZERCE

Www.Svicky.biz

Vase oblibené sprchové gely
Radox v novych obalech.
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IDHYIZNI

ZVERINA

ZVERINA

spdrkatd a pernatd
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Zvétina je
maso vol-
né lovenych
zvitat zijicich
v pfirod¢é nebo

chovanych pro e

lov, je pomér-
n¢ aromatické
a s vyjimkou
divokych pra-
sat malo
tucné. Kazdy
druh zvéfiny v kuchy-
nivyzaduje zvlastni
zachazeni. Kandi je
skvélé na peinku nebo
na gulas, srnci kyta

na svickovou, plecko
zase na ragu.

SRNEC » maso je ¢ervenohnédé,
velmi kiehké, je povazovano za jedno

z nejlepsich. Odlezelé kusy stahujeme
tésné pred Upravou, stazené kusy zavé-
sime do chladu. Nejvhodnéjsi jsou kusy
1-3 roky staré.

JELEN » maso je podobné dan¢imu

a Uprava je podobna srné¢imu.

DANEK » je pomérné vzacny, je
chovan v oborach, maso je svétlejsi,
stavnatéjsi a kiehd¢i nez srndi.

ZAJiC, DIVOKY KRALIK » po od-
stielu nechdme v kdzi odlezet nejméné
3 dny, stahujeme pied Upravou. Nej-
vhodnéjsi je ve stafi 7-10 mésicQ, starsi
kusy byvaji hdfe stravitelné. Z vnitinos-
ti vyuzivdme jatra, plice a srdce.

999900

LESNI, POLNI » ba-

zant, koroptey, tetfev,

4& tetfivek, kvi¢ala, sluka,

divoky holub.
VODNI » divoka husa
a divokd kachna.
Odlezet nechavame
hlavné lesni pernatou
zvér a vlibec nenecha-
vame odlezZet vodni -
rychle se kazi.

DIVOKE PRASE » po odstielu se
obvykle stdhne z kiize. Délime podob-
né jako veprové, starsi kusy naklada-
me do motidel. Pozor, maso by mélo
byt veterindrné vysetiené, jinak hrozi
riziko nebezpecného onemocnéni
trichinelézy!

MUFLON, KAMZIK

NAMOR TO!

Zvéfina (zvlasté starsi kusy) se ¢asto
naklada do mofidel, mezi jejichz hlavni
suroviny patfi zelenina, kofeni, ocet
a vino. Mlizeme pouzivat na vsechny
druhy zvére, tedy i na pernatou, kromé
kachny. Pfi nakladani zvéfiny do mofi-
dla se vyluhuje mnoho cennych latek,
proto ji nenechavdme naloZenou pfilis
dlouho. Z chutovych ddvodu je l1épe
vyhnout se nakladani zajice a srnciho.
Uvadi se, Ze doba nakladani zvéfiny
v |été je 2-3 dny, v zimé nebo v chlad-
ni¢ce i tyden. Mofidla se na zvéfinu
nalévaji vzdy vychladla. Maso v mofidle
kazdy den prekladame. K nakladani
zvéfiny pouzivame kamenné nadoby,
nikdy kovové. -kor-

coop
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UKLADAME

NA ZIMU

Naposledy
posekame travnik
a vyhrabeme z néj
opadané listi, které
nikdy nespaluje-
me, ale pouzijeme
do kompostu.

Ocistime
trvalky a chou-
lostivéjsim
druhlim vytvofime
zimni pfikryvku z chvoje,
kiry a podobnych hmot.
Nékterym skalnickdm
(napf. Lewisia, Delosperma,
Cyclamen) prospéje prekryti
sklem, protoze jim mze
uskodit pfilisna vlhkost
pldy.

Okrasné travy sestiihame
az na jare. Zaschla stébla vypadaji
velmi dekorativné i v zimé, kdyZ jsou
pokryta jinovatkou, navic vytvareji
pfirozenou zimni ochranu korentm.

Z ovocnych stromu odstranime
shnilé plody a shrabeme opadané listy,
protoZe na nich mohou prezimovat
skadci a choroby. Dreviny, které mohou
namrzat, je prospésné obalit slamou,
rdkosovou rohozi nebo netkanou tex-
tilif a ke kmeni pfisypat zeminu nebo
mul¢ovaci kdru. K rododendronim
pfiddme radelinu. Odkvetlym rdzim
a jinym dfevindm ostfihame dlouhé
a nevyzralé vyhony.

Mensi jezirka a rybnicky je |épe vy-
pustit a zazimovat techniku (¢erpadlo,
filtr apod.). Zahradni ndbytek uklidime
na chrdnéné misto stejné jako terakoto-
vé kvétinace, které by mraz poskodil.

ABY ZAS PRISTI
ROK

Pokud jste to jiz neudélali, je nejvys-
kan, mecik( a begonii. Jen dobte
sklizené a uskladnéné hlizy vam zjara
zarucené oziji.

Mezi prvnimi se sklizeji hlizy gladiol
(mecikyd) — jakmile jim za¢nou nadzem-
ni ¢asti zloutnout, rycimi vidlemi je
opatrné vyjméte z pady. Zkratte lodyhy
co nejnize. OCisténé hlizy nechte jesté
radné proschnout a pak teprve ulozte
v bednic¢ce do mrazuvzdorného sklepa.

mniniu

¢

Zlatnouci listi, ob¢asna ranni jinovatka
a zavoje mlh niam davaji jasné najevo,
ze sc blizi zima. Nastal ¢as pfipravit
zahradu na obdobi klidu. Pravé ted

je vSak i ta spravna doba na vysazovani

vSech jarnich cibulovin (narcisy,

tulipdany, krokusy), dile

trvalek, okrasnych dievin
(jeblicnanid, listndci, rigi)

i dfevin ovocnych.

Po prvnich mrazicich sestfihnéte
nadzemni ¢asti jifin asi na patnact cen-
timetrG a pak je rycimi vidlemi opatrné
vyjméte z pady. Ocistéte je od zeminy
a kofinkd, a pokud jsou oschlé, mGze-
te se pustit do skladovani. Optimalni
podminky pro jejich pfezimovani jsou
od Sesti do deseti stupnu pii sedmde-
satiprocentni relativni vihkosti.

coop

spanky

Ve stejné dobé vyndejte
ze zemé kany, sefiznéte
nadzemni ¢ast, zkratte
kofeny a ocistéte
je od zeminy.
Takto upra-
vené hlizy
naskladejte
v jedné vrstvé
do bednicek, za-
sypte je pilinami ¢i
raselinou a uloZte v su-
ché bezmrazé mistnosti.
Stejné tak Ize usklad-
nit ocisténé hlizy begonii,
v nejnutné;jsim pripadé
i v papirovém sacku pro-
sypany raselinou, pilinami
nebo hoblinami.

VYZADUJI PECI
Ositelé zahony se zbytky rostlin
nenechavejte v tomto zuboZeném stavu
do jara. Maji-li si pres zimu odpocinout
a nabrat silu pro dalsi sezénu, potrebuji
fddnou péci. Dakladné zryjte jen tézkou
pldu, tu lehdi staci prokypfit.

Zbytky rostlin pfimo na zdhonu
podrtte a mlzete je s kompostem
rovnou zapravit do pldy. Nebo je po-
sekejte, shrabejte a dejte na kompost.
Na hnojeni je pak pouzijete v pfistich
letech. Na uklizeny zahon navozte
vyzraly kompost a rovhomérné ho
rozprostiete, poté zryjte.

Pokud chcete zdhony pohnojit,
volte specialni hnojiva ur¢ena na pod-
zim. Jinak nadélate vic Skody nez
uzitku. Staci pouze odmérené mnozstvi
pohodit po zahonech, zapravit do pidy
a zalit. Takto oSetfena plda je priprave-
na na dalsi zahradkafskou sezénu.

-kor-
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DYNE
Halloween

Skvéle chutna, vybor-

n¢ vypada a jesté

déla dobfe na-

semu t¢lu.

Existuje tisic e

davodd, proé¢ & 4.
7/ b4 J

by dyné ¥

méla skon- g '
¢itvevasem 4.

7 7 *7, "' -
nakupnim " :
kosiku '

nebo rovnou

cerstva na za-
hradce. h

DYNE A ZDRAVI

Sice mohou pfi halloweenské
noci pusobit strasidelné, ale ve sku-
tecnosti v sobé skryvaji samé dobré
vlastnostil Z cennych latek nesmime
opomenout hofcik, draslik, selen,
sodik, zelezo, zinek, fosfor, vitamin
A, betakaroten i lutein, které mohou
za typické Zlutooranzové zbarveni
mnohych odriid dyné. Tento zazrak
pfirody obsahuje z 90 % vodu a je
bohaty na vlakninu, takze skvéle
zapadne do dietniho jidelni¢ku. Dyné
plsobi mocopudné, snizuje hladinu
tukd a cholesterolu v krvi a pozitivné
ovliviuje lé¢eni revmatismu ¢i dny.

Pokud vam dynové pochoutky nic
nefikaji, vyzkousejte alespon zobat
dynova seminka. Jsou totiZz obrovskou
pfirodni zdsobdarnou zinku, dale se
chlubi vysokym obsahem fosforu, Zele-
za, vapniku i nenasycenych mastnych
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kyselin. Zkuste je nabidnout také svym
ratolestem misto oblibenych chipst -
jsou totiz skvélymi pomocniky pro rlst
celého téla.

NENI DYNE
JAKO DYNE

Existuji desitky druh téchto krasav-
cll lahodicich zdravi. Mezi nejoblibenéjsi
a nejrozsifenéjsi patii jednoznacné dyné
hokkaido, tedy kulatad oranzovozluta
dyné. Ma tvrdou slupku, mékkou stridku
a velka seminka. Na trhu jsou ovsem
k dosténi i jiné chutové vice ¢i méné
odlisné odrlidy - pro vyiezavani se hodi
snéhoveé bila valenciano lumina, do ku-

b

7

chyné se pak pro svlij mensi vzrist
casto dostava dyné rondini, stejné
‘) J jako Zebrovana baby boo - ta
i je diky jemné ofigkové chuti
1??.& vhodna ke konzumaci
i za syrova. Z okrasnych
odrld vede lagenarie
\ pfipominajici svym
tvarem labut, trnova
a L koruna, jejiz tvar
' jisté netfeba popi-
sovat, i warzenmis-
| chung-smésice
W= pestrobarevnych,
| hrbolatych men-
Sich dyni. Vyhodou
dyni je jejich dlouhd

(T
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-
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trvanlivost. V tma-
A £ vé, dobfe vétrané
by T mistnosti a teploté

okolo 15 °C vydrzii pfes
zimu. Pro dekoracni ucely je
vhodné dyni ususit, nezba-
vovat stopky ani ji nesefezavat
a povrch navic prelakovat.

.
-

NA STO ZPUSOBU

Prestoze v ceskych kuchynich zlsta-
va dyné nep¥ilis populdrni surovinou,
existuje Siroka skala lahodnych receptd,
jez je tfeba vyzkouset. Kromé klasické
dyriové polévky ¢i kolace stoji za zmin-
ku dynové rizoto, dynova kase i salat
z pecené dyné. Na dyni byste neméli
zapominat ani pfi podzimnim grilova-
ni. Stadi ji pouze zakapnout olivovym
olejem a posypat hrubou mofrskou
soli. Mate-li radéji sladké dobroty, pak
dyni zkombinujte s ofechy a medem,
opecte ji a nasledné z dyriového pyré
vytvorte nadychané livanecky. Chutové
buriky oviem nadchne také netradic¢ni
fritovand dyné v palac¢inkovém tésticku
s citronovym ¢i vanilkovym prelivem.
Fantazii se zkratka meze nekladou.



| 7 hokkaidé dyné | 1 plechovka
kondenzovaného mléka | 2 vejce

| 13dlek titinového cukru | 1 IZice
polohrubé mouky | ¥ Izicky soli | $petka
skorice | $petka drceného zdzvoru

| $petka hiebicku | spetka muskdtového
ofisku

NA TESTO | 7 a 1/2 hrnku rozemletych

ceredlnich susenek | 6 IZic rozpusténého
mdsla | 1 IZice hnédého cukru

Dyni rozpllime a vydlabeme z ni
seminka, pe¢eme pozvolna v troubé
dle velikosti zhruba 40 minut, dokud
nezmékne. Nechame vystydnout, poté
dyni vydlabeme a duzinu rozmixujeme.
V mise smichdme vejce, titinovy cukr,
sul, kofeni, polohrubou mouku a kon-
denzované mléko, dobfe promichdme
a pridame dynové pyré. Ingredience
na tésto dobfe promichame a hotovou
smés vmackame do dortové formy.

Na tésto vylijeme dynovou smés. Pe-
¢eme 10 minut zprudka na 230 stupnid,

Drozdi - nepostradatelna mali¢kost

9

poté ztlumime na 175 stupnl a peceme
40-50 minut. Poté nechdme v otevie-
né troubé dojit. Podavame zjemnéné
zakysanou smetanou.

RYCHLA DYNOVA
POLEVKA

| 1kg dyné | 7 mrkev | 1cibule

| 700 mi zeleninového vyvaru

| 150 ml smetany | hrst oprazenych
dyriovych seminek | olivovy olej

Dyni ocistime, zbavime seminek
a nakrajime nadrobno. Cibuli nesekdme
najemno, mrkev ocistime a nakrdjime
nadrobno. Na olivovém oleji zpénime
cibulku, pfidame dyni a mrkev a opé-
kdme zhruba 10 minut, dokud neza¢ne
méknout. Poté zalijeme teplym vyva-
rem, osolime, opepiime a nechame
vafit zhruba 15 minut do velmi mékka.
Pfiddme smetanu a ponornym mixérem
polévku rozmixujeme dohladka. Poda-
vame s oprazenymi dynovymi seminky
a chlebovymi krutony. MGzeme dozdo-
bit dyriovym olejem. -drei-

INZERCE

Cerstvé drozdi FALA

Jisté uz jste to zaZili. .. je vikend a vy se rozhodnete zpfijemnit
rovdmliog atr?osferu neam opravdu dob/rym. Hleddte, vybirdite, . 'I OO% Zaru k a
premyslite, az nakonec najdete ten pravy recept na opravdu skvély

moucnik k nedéIni kavé, ktery se rozhodnete vyzkouset. Nakoupite S p r é\/ N é h 0
suroviny a hurd do peceni. Ne vZdy se ale peceni povede. ..

nakynutf tésta
Zakladem uspéchu jsou kvalitni suroviny.

Jisté, to prece nenf nic nového. ..
ale jak se takovd kvalitni surovina poznd?

Pfi vybéru spoléhejte na osvédcené znacky.

Zkontrolujte baleni a datum trvanlivosti uvedené na obalu.
Kvalitni baleni je zérukou toho, Ze si drozdi uchova své
vlastnosti po celou dobu trvanlivosti.

Kvalitni drozdi ma trvanlivost az 48 dni a na jeho kypfici
schopnosti se mlizete spolehnout az do posledniho dne.
Kvalitni cerstvé drozdi ma svétle krémovou barvu,
nadherné se rozpada a pfijemné voni.

vhodné pro vsestranné pouziti v domacnosti
(kol&ce, chleba, knedliky, pomazanky i pletové masky),
je pfirozené bezlepkové.

Prejeme Vidm dobrou chut
a mnoho uspéchti pri peceni!

Po upeceni nezanechéva v pecivu nepfijemny drozdovy zapach.
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- Ceska kvalita a pro¢ ...

dlouholeta tradice

obsahuje omega 3 mastné kyseliny
bez barviv, konzervantd, aromat
ocenéni KLASA

ocenéni REGIONALNI POTRAVINA
ocenéni CESKY VYROBEK

e smERvanT il
g mar sanmar,

INZERCE

BABSKE RADY

MOL SATNI

S chladnymi pod-
zimnimi dny pfiddvame
vrstvy obleceni, az dojde
tfeba na flausovy kabat
a vinénou 3alu. Jenze
ouha, ony maji dirky! Po-
chutnaval si na nich pres
Iéto odvéky nepfitel pii-
rodnich material, mol
satni, maly stfibfity motylek, respektive
jeho housenka.

JAK NA NEJ

Existuji samoziejmé chemické
pfipravky, ale tém se pfece snazime
vyhybat. Jde to i jinak.

Nejen vnitini plochy, ale i kazdou
$térbinu Satniku peclivé vyluxujte,
vytfete roztokem vody s octem nebo
¢pavkem. Moly jejich viiné odradi, stej-
né jako svétlo a prdvan, proto zasuvky
a skiiné casto vétrejte.

Do skfini povéste a do zasuvek vloz-
te platéné sacky se skofici, hfebickem,
levanduli nebo rozmarynem.

Odévy, které nebudete dlouho nosit,
peclivé uzavrete do igelitovych oball
a pro jesté vétsi jistotu do nich rovnéz
vloZte onen vonny platény sacek.

MOL POTRAVINOVY

Potravinovy mol je ve skutecnosti
maly motylek zavije¢ moucny. Pfedni
kridla jsou olovnaté $eda, zadni kfidla
jsou bélava. Zavije¢ k néam muze pfi-

Vaite s %ﬁ/o/éou

na www.boneco.cz
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NE KAZDY

ZIVOCICH
V DOMACNOSTI
JE MILACEK

299 9% 9% 90000000

cestovat napfiklad vytahovou sachtou
od sousedl, mGzeme si ho ale také pfi-
nést domu z obchoddu. Larvy motylk(
maji velmi rady sypké a suché potravi-
ny, ve kterych si spokojené lebedi.

JAK NA NEJ

Koupené potraviny presypte do uza-
viratelnych nadob, sacky okamzité
vyhodte a pravidelné kontrolujte spiz.

coop

Po vzoru nasich
babicek do spize nebo
skiinky s potravinami
vlozte chmel nebo bob-
kové listy.

MOUCHY,
VOSY,
MRAVENCI

Otevienymi okny se k ndm dosta-
nou i jini nevitani pfisludnici Zzivo¢isné
fiSe. Prababi¢ky pry nechévaly na ok-
nech misky s muchomrkou cervenou
nakrdjenou na platky a posypanou
cukrem nebo svafenou v mléce (odtud
i jeji ndzev: muchomirka, slovensky
muchotravka, polsky muchomor, né-
mecky Fleigenpilz). To zkouset nebude-
me, ale jsou i jiné pfirodni metody.

JAK NA NE

Na okné ¢i na balkoné péstujte
naptiklad matu, eukalyptus, bazalku,
pazitku, mafinku vonnou, muskaty,
levanduli nebo molici. Pod oknem
v zahradé vysadte levanduli, febficek,
vrati¢ nebo cibuli ¢i cesnek. Jejich aro-
ma hmyz odpuzuje.

Na mouchy a dalsi hmyz v¢etné vos
v mistnosti i na mravence venku pulsobi
htebickova voda. Do misticky dejte asi
15 ks hiebicku, zalijte je asi 1dl vody
a nechte louhovat. Misku ulozte tam,
kde nechavate pres den oteviend okna
nebo dvefe. Hrebi¢cky musi byt stéle
ponorené pod vodou. -kor-



o M N N N o M A A A i

CR R R Ch Ch N Ch Ch OF O CF v

MUZEUM

GASTRONOMIE
POCTA JEDNE

Z

LIDSKYCH CINNOSTI

Vse zadalo tim, Ze se pravéky ¢lovék prestal bat
ohn¢ a okusil poprvé opecené maso. Zjistil také,

ze namocena oprazena a drcena semena chutnaji

1épe nez ta syrova. Nékdo z pralidi vs§e um¢él
udélat Iépe, rychleji a chutnéji nez ostatni.
Na svét prisSel kuchafr a kucharka a s nimi
kucharské uméni.

Kuchatské uméni a vie, co s nim
souvisi, pfedstavuje soukromé Muzeum
gastronomie Praha, prvni svého druhu
na svété. Expozice je plna dobovych
vyobrazeni i 3D rekonstrukci. BEhem
prohlidky navstévnik projde historii va-
feni od pravéku po soucasnost, navstivi
stoletou hospodu i stary anglicky bar,
kde objevi historii piva a destilat(.

Vice nez o sto let zpatky zave-
de navstévniky stary kupecky kram
provonény kofenim a plny kouzelnych
reklamnich tabuli, starobylych zasobni-
ki na kdvu a miskovych vah.

V patfe na zajemce ¢eka hned
nékolik milych prekvapeni. Seznami
se s nejslavnéjSimi svétovymi kuchafi
a gastronomy a odhali historii jidel-
nich pfiborl a stolovani. V Sini slavy
Ceské gastronomie mohou nahlédnout
do nejstarsich ¢eskych kucharek s jejich
zajimavymi recepty vcetné prvniho
receptu na slavnou ¢eskou svickovou
na smetané. Pro mnohé je vyvrcho-
lenim navstévy pohled do nadcasové
moderni kuchyné, kde se seznami s nej-
modernéjsi kuchynskou technologii
pro domacnosti. V muzejni kuchyni se
¢asto konaji ochutnavky a predvadécky

nebo kurzy vareni. Velmi oblibené jsou
akce ,Skoly vati”, kdy své kuchafské
dovednosti prezentuji v nasi moderni
kuchyni studenti odbornych 3kol. Pro
letodni Skolni rok se ndvstévnici mohou
té3it na ochutnavky specialit ze zemi
Evropské unie.

Muzeum gastronomie oslovuje
vdechny generace — nejstarsi i stfedni ge-
nerace vzpominaji na kuchyné svych ma-
minek a babi¢ek, mladsi objevuji kouzlo
dob minulych a ti nejmladsi se dostavaji
do svéta gastronomické historie pres
expozice Igrackl a pokojikl pro panenky
a vude je provazeji mysky kuchafinky.

Mezi pravidelné navstévniky patfi
Skolni skupiny, od materskych skol az
po vysoké. Zaci zabavnou a nenasilnou
formou projdou celou historii lidstva,
pohledem z kuchyné se seznami s zi-
votnim stylem nasich predku a jejich
vztahem k pfirodé. Z4ci gastronomic-
kych Skol odchdzi s pocitem hrdosti
na zvoleny obor.

Az budete mit cestu do Prahy, urcité
nevynechejte Muzeum gastronomie
a udélejte si gastronomickou prochéz-
ku od pravéku po soucasnost zakonce-
nou drobnou degustaci.

coop
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MUZEUM.
F;astronomie

PRAHA
www.muzeumgastronomie.cz

Jakubska 12, 110 00 Praha 1
PO - NE 10-19 hod.

273130533
info@muzeumgastronomie.cz
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COOP. Nase zdravi

3M NEXCARE
HREJIVA NAPLAST

Pro sychravé podzimni a zimni mésice jsme nabidku COOP
Nase zdravi rozsifili o dalsiho Sikovného pomocnika. Namo-
Zené svaly uz po ném déavno volaly.

Rychlou pomoc od bolesti svalli predstavuje hiejiva na-
plast. U¢inné pomaha pfi bolestech svald krku, ramen, zad

a beder. Po aplikaci na ¢istou, suchou a nemastnou pokozku
v misté bolesti se ndplast postupné zahteje az na 43 °C. Tim
uvolnuje svalové napéti, svaly se prohteji a obnovi se jejich
pohyblivost. Naplast je pfijemna na noseni, pruzné a ohebna
pfi pohybu.
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TYMIANOVY SIRUP

V podzimnich a zimnich plis-
kanicich uz se nemusite bat
nachlazeni a bolesti v krku, #
poridite-li si novinku v nasem

sortimentu COOP Nase zdra- - - -iod ==
vi w- Tymianovy sirup. Tyf‘ﬂia n{}‘\f}' 2
Obsahuje tymian v biokvalité, siru p 7
ten usnadnuje vykaslavani. e
Dal$imi u¢innymi slozkami
sirupu jsou matova a anyzova
silice, které maji zklidAujici
ucinky na krk, hltan a hlasivky
v pfipadé podrazdéni.
Tymidnovy sirup neobsahu-
je alkohol, uméla sladidla
(acesulfam, aspartam), bar-
viva a synteticka aromata. Je
vhodny i pro déti od 1 roku.

COOP. Vsechno dobré.

VIPERODERM

Zmije je sice jedovatd, ale masazni krém s jejim jedem by ve
vasi domécnosti rozhodné nemél chybét. Krém Viperoderm
je vhodny ke zmirnéni revmatickych obtizi, bolesti kloubt

a patere zplsobenych neimérnym pracovnim zatizenim i

nepfimérenym sportovnim vykonem. Podporuje prokrveni

tkané, ¢imz zlepsuje latkovou vyménu a regeneraci.

Krém Viperoderm se dobre roztird i vstiebava.

i oA
Viperoderm
mzshind Krém w

—e
Odérn;

SHARK ZRALOCI
CHRUPAVKA

Védci z Kanady, Svédska, Belgie a USA se nepodivali zralo-
kaim na zoubek, ale na chrupavku. Imunitni systém zraloka
je totiz schopen odolavat zdvaznym chorobam vcetné
rakoviny. Védci zjistili, Ze prepardty ze Zraloci chrupavky jsou
vhodné pii prevenci, ale i pfi podptirné I1écbé nadorovych
onemocnéni. Vhodné dopliiuje ozafovani ¢i chemoterapii,

u niz snizuje jeji negativni vedlejsi Gc¢inky. UzZiva se jako
prevence i podplrna Iécba osteopordzy, je zvlasté vhodna
pro Zeny v klimakteriu. Zralo¢i chrupav-

ka pomaha pfi [é¢bé artritidy, revmati-

smu, degenerativnich onemocnénich V
kloubl. Zmirfiuje zanéty a otoky kloubd.
Urychluje regeneraci pfi zranéni svall

a Slach. Pomaha pfi snizené imunité, pfi
onemocnéni lupénkou. Podporuje lé¢bu
zeleného o¢niho zéakalu.

Zralo¢i chrupavka je ¢&isté pFirodni pro-
dukt, ktery Ize uzivat dlouhodobé.

@
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PInéné knedliky
patfi k nejoblibe-
néjsim kulinaiskym
dobrotam. NapInim
vévodi uzené a mleté
maso, ale dobra hos-
podynka neopomene
ani $penat, syr, nebo
dokonce varené vejce.
V podzimni sezéné pak
stoji za hfich houbova
nadivka ovonéna Spetkou divo-
kych bylinek v ¢ele s tymidnem.
Aby knedliky 1épe klouzaly do za-
ludku, nesmime zapomenout na podu-
sené zeli, Spendt a vyprazenou cibulku
se slaninou. K vaje¢nému knedliku je
zdhodno vyzkouset koprovou omacku!

PInény knedlik oviem nemusi zna-
menat rovnou hlavni jidlo. Hledate -li
originalni piilohu k pecenému masu
i omackam, vyzkousejte knedlikovou
roladu. Bramborové ¢i kynuté tésto
rozvalime a potfeme zeleninovou, bylin-
kovou ¢i masovou smési. Pak srolujeme
a vaiime jako bézny knedlik. Originalni
plvodné libanonsky recept pfedstavuje
»shish barak”, jogurtova polévka, mnoh-
dy az omacka s pecenymi knedlicky
plnénymi mletym masem a petrzelkou.

BRAMBOROVY
KNEDLIK SE SPENA-
TEM A SKVARKY

TESTO: 500 g brambor | 200g hrubé
mouky | 1 vejce | stil

KNEDLIKY

S PREKVAPENIM

V dnesnim dile knedlikového seridlu
vam nabidneme recepty, ze kterych se
vam mozna zato¢i hlava. Zkuste
hadat, jaké svétové lahadky
muzete stvofit z poctivého
¢eského knedliku!

NAPLN: 500 g listového $pendtu | 200g
uzeného masa | 1 cibule | 3 strouzky
esneku | hrst skvarek | 1 Izice sddla | st
Vypracujeme nelepivé bramboro-
vé tésto a nechame ho odpocinout.
Spenat dobfe omyjeme, nasekame
a spafime. Na sadle orestujeme na-
jemno nasekanou cibulku, pokrajené
uzené maso, Skvarky a pfidame Spendt,
nechdme podusit, pfiddme lisovany
cesnek, osolime a opepfime. Smés ne-

INZERCE

chédme vychladnout
a plnime ji brambo-
rové knedliky. Vafime
v osolené vodé. Po-
ddvame s oprazenou
cibulkou.

KYNUTE
KNEDLIKY
S MLETYM

MASEM

TESTO: 500 g hrubé mouky | 1 vejce

| 209 drozdi | 200miI miéka | 1 Izicka
cukru | Spetka soli

NAPLN: 200 g mletého veprového

a hovéziho masa | 2 cibule | 1 strouzek
cesneku | 2 Izice skvarek | 1 IZice sddla

| sal | pept | drceny kmin

PRILOHA: 350 g sterilovaného ¢erveného
zeli | sdl | pep#

Smichdme 100 ml vlazného mléka,
drozdi a cukr a nechame vzejit kvasek.
Postupné pfidéame mouku, sll, vejce
a zbytek mléka a vypracujeme nelepi-
vé tésto. Nechdme vykynout. Mezitim
na sadle zpénime najemno nasekanou
cibulku, pfiddme $kvarky, mleté maso
a orestujeme. Poté pfidédme lisovany
Cesnek, kofeni a sGl. Povafime a ne-
chdame vychladnout. Vykynuté tésto
rozvalime, rozdélime na Ctverce, které
plnime smési mletého masa. Hotové
knedliky vafime zhruba 5 minut, dokud
nevyplavou. Podavéme s dusenym
cervenym zelim. -Id-

www.nekton.cz

www.nekton.eu




Vzdyt i kolem rybnikd
a jejich zakladatele
Jakuba Kr¢ina je jich
celd raddka. Vybudo-
vat totiz tak veliké
rybniky, jakymi
jsou Svét nebo
RoZzmberk, neni pry
v lidskych silach. Proto se
podle povésti Jakub Kréin spo-
jil s dablem, ktery mu s praci
pomohl. Za trest, Ze pozadal
déabla o pomoc, nema dodnes Krcin
klid, jeho duch po nocich latefi a zene
Sestisprezi ¢ernych kocourl po hrazi
Rozmberku.

Ze kazdy ¢esky rybnik, pottcek
nemusime dlouze zminovat. Tim nej-
znaméjsim jihoceskym je urcité vodnik
Cochtan. Jeho domovem byl vodni ka-
nal Zlata stoka. Cochtana proslavil Jan
Werich ve své pocesténé verzi americ-
kého muzikalu Divotvorny hrnec.

HLUBOKA
NAD VLTAVOU

Samaritinka

Pani Dominov4, kterd vyrabi nad-
herné krajky z rybich Supin, bydli v Hlu-
boké nad Vitavou. Jak mésto, tak zdejsi
svétoznamy zamek jsou opfedeny
fadou povésti. V jedné z nich se vypravi
o pramenu Samaritanka. Pfi ¢astych
povodnich Vitava zatopila vSechny
studny kalnou a Spinavou vodou, ktera
zpUsobovala vazna onemocnéni. Jen
jeden jediny pramen zGstaval vzdy
Cisty. Zacalo se mu proto fikat Dobrd
voda a pozdéji u néj byla postavena
kaplicka Samaritanka. Povést vypravi,
ze ten, kdo pil vodu z tohoto pramene,
se uzdravil.

Hlubocky

myslzvec

V lesich okolo Hluboké zase dlouha
Iéta nahanél vsem pytlakdm strach ne-
Uprosny myslivec. Jeho vysoké hubené
postavy s roz¢epyfenym vousem se bali
i lidé, ktefi se do lesa vypravili na suché
vétve, houby nebo maliny. Kdyz mysliv-

Jizni Cechy jsou krajem
rybnikt, starobylych
hrada a honosnych
zamkt. O povésti,

pohadky a nadpfirozené

bytosti zde tedy
opravdu neni nouze.

NAS REGION

iboceské

0°vests

ce pfi boutce zabil padajici
strom, vsichni si oddechli.
On vsak dal bloudil po lesich
zahaleny v plamenech. Désil
pytlaky, ale potfebnym
pomadhal, aby napravil své
drivéjsi chyby. Prokleti jej
zbavil az stary vyménkat,
ktery prosil Boha, aby mys-
livce spasil. Nato plameny
kolem myslivce uhasly a on se proménil
v bilou holubicku.

Certova

brixda

V roce 1760 byl vrchnim spravcem
na Hluboké jisty de Bossi. Poddanym
se pod nim Zilo velice tézce. De Bossi
se choval kruté a jako neomezeny
vladce celého kraje. Lidé jeho jméno
¢asto komolili na Nebosy ¢i Tubosy
a Spitali si, Ze spravce je urcité ve spol-
ku s ddblem. Ten pry de Bossiho
po jeho smrti zapfahl do svého spfe-
Zeni a vyoral s nim strouhu ve Staré
obofe, které hlubocti obyvatelé zacali
fikat Certova brazda.

CESKE
BUDEJOVICE

Z Hluboké je to jen coby kamenem
dohodil do Ceskych Budéjovic. P¥i pro-
chézce po jiho¢eské metropoli si dejte
pozor, abyste na ndmésti Pfemysla
Otakara Il. neprekrocili bludny kdmen.
Poznate jej snadno. Je to jediny ovalny
kdmen v dlazbé a je na ném znameni
kiize. Podle povésti byl pravé zde sou-
zen provaznik Filip se svymi kumpany.
Byli obvinéni z ucasti na spiknuti proti
krdli Jitimu z Podébrad. Spiknuti vsak
bylo prozrazeno a vSichni Ucastnici
popraveni. Misto popravy dodnes
oznacuje ovalny kamen. Kdo jej pre-
kroci po desaté hodiné vecerni, bude
navéky méstem bloudit a nenajde
cestu domd.

Na Piaristickém ndmésti se podivej-
te na severni sténu byvalého domini-
kanského klastera. Méli byste zde najit
chrli¢ ve tvaru zaby. Z4ba neustale
stoupd vzhlru. Az jednoho dne doleze
na vrchol, bude konce svéta.



NAS REGION

SHEONORORNONONOR ON OL ) OF O O OF O OF G O R GOL O G G G Gh Gp @ OF @) O &) & & & @& & O

TEKUTE ZDRAVI
KTERE CHUTNA

A OSVEZI

Redl iondlm'pof, '
l?p,,]q

Stara moudrost pravi, ze jedno jablko zkonzumované kazdy den drzi
choroby i doktora dal od téla. Ted si predstavte, jak musi byt zdrava
Stava vylisovana z téchto ploda, obohacenai jesté o Stavu z rakytniku!
Po zasluze se stala Lhenicka ovocna Stava Regionalni potravinou

Jihoceského kraje 2013.

OVOCI SE TADY
VSUDE DARI

Podzim je ¢as zralosti jadro-
vin. Sezéna je v pIném proudu.
Dvr Péstitelské palenice a mos-
tarny Karla Gregora ve Lheni-
cich je plny dovezenych jablek
a hrusek. ,Jsou jednak z rodin-
nych sadu, jednak od sadafi z Siro-
kého okoli,” vysvétluje majitel.

Toto je proslavend Chelcic-
ko-Lhenicka ovocnéfskd oblast
v zdpadni ¢asti jiznich Cech,
na pomezi Prachaticka, Pisecka
a Strakonicka, pod Sumavskym
masivem. Pfirodni a klimatické
podminky umoznuji jiz nékolik
staleti mistnim hospodailim pésto-
vani vynikajiciho ovoce. Ve znaku
méstyse Lhenice se dokonce ob-
jevuje strom obsypany ¢ervenymi
jablicky.

~Mdme vlastni dopravu, takze
bud'si ovoce sami privezeme, nebo
ho pfivezou sadati. Cdst zpracovd-
vdme ihned a &dst uskladriujeme,
abychom byli sobéstalni na lisovd-
niivzimnim obdobi. Snazime se,
abychom mohli ovoce zpracovdvat
celoroc¢né,” popisuje Karel Gregora.
Maji dostatecné skladové prostory,
chladirnu. A vdude to nddherné
voni jablky.

STAVA VITAMINY
NEZTRACI

Pfivezené ovoce (v nasem pfipa-
dé jablka) se nejprve zvazi, a pokud
neni urceno pro skladovani, putuje
do mostarny. V prvni ze dvou pro-
stornych hal jsou naplnéné palety
dovezeny k vyklapécimu pultu.
»lady je obsluha jesté ocisti od pii-
padnych necistot. Ndsleduje mycka,
drticka a lisovaci zafizeni,” ukazuje nas
privodce kontinudlné sefazené, velké,
moderni, nerezové stroje, které zaru-
¢uji minimalni ztratu vitamin( a také
se snadno udrzuji v potfebné cCistoté.
Prechazime do vedlejsi mistnosti.
Sem putuje vylisovana stava hadi-
cemi do nadrze. Nasleduje
odstredivka. ,Urcitd cdst
vldkniny z vymostovaného
ovoce kon¢i v odpadu, stava
se zbytkem jemné vldkniny
mifi do dalsi nddrze. V paste-
rizacnim zafizeni se zahreje
na teplotu 80 °C, kterd spolehli-
vé zni¢i vs§echny choroboplodné
zdrodky a zaruéi deklarovanou
trvanlivost. Pfitom vsak nic neu-
bird na chuti a vsech obsazenych
hodnotnych latkdch.”
Obdobné se zpracovava
i rakytnik, ktery jediny neni z jiz-
nich Cech, ale od péstitele ze severu



republiky. Obé $tavy se nakonec smi-
chaji v poméru cca 90:10. Vétsinu tvofi
jablka. Pravé takové slozeni je zarukou
lahodné chuti, vic rakytni-
ku by zvysovalo kyselost.
~Hotovd stdva se pIni

na baliéce bud'do BAG-IN
BOXU o velikosti 5 a 10
litri, anebo do ctvrtlit-
rovych lahvi. V uzavira-
telnych krabicich vydrzi

tri ctvrté roku, v Idhvich

aZ jeden rok. A pfitom
nepouzivdme Zddné kon-
zervacni ldatky, barviva

ani sladidla,” zdGraznuje
Karel Gregora.

VSECHNO,
CO NAM
CHYBI

Nadrze jsou o obje-
mu 2 200 litrd, za de-
setihodinovou sménu
jich pracovnici mos-
tarny pfipravi 5-6. Pro
predstavu: jeden litr
Stavy je ziskdn z cca
1,4 kg ovoce, takze je
opravdu maximalné
vyuzito. ,Pfiznacny
je sediment na dné,
ktery je prdvé znakem
pfirodniho ndpoje.
Takovy druh mostu
s jemné drcenou
dreni, odborné na-
zyvany ,tekuté ovoce’, je bohaty
na vitamin C. Jable¢nd $tdva

ajeji kombinace s jinymi druhy ( '-
ovoce nebo zeleniny obsahuje | : N,
rovnéz hojné vitaminy A a B, L
Zelezo, ovocné kyseliny, fenolické I\“

ldtky, pektin a vidkninu.”

To vSechno jsou latky a Ziviny,
které maji pozitivni u¢inky na nas
nervovy systém, slinivku, revmatismus,
hladinu cholesterolu, redukci hmotnos-
ti. PUsobi preventivné proti mnozeni
nadorovych bunék, onemocnéni srdce
a cév, pfi stresu, zbavuji télo jedovatych
a odpadnich latek, patogennich mikro-
organism, reguluji ¢innost strev.

Podle poslednich poznatkl vice
antioxidantl nez Cerstva jablka obsa-
huje pravé jable¢ny most. A co teprve
v pfipadé, kdy je obohacen rakytnikem!

Jeho zazra¢nou silu vyuzivaji v lido-
vém lécitelstvi na Sibifi, v Ciné, Tibetu
a Mongolsku uz véky. Pfedstavte si, ze
také zahani chmury!

il
N o
| -
==

Kde se setkame
s Lhenickou ovocnou
stavou, touto vitaminovou bombou,
ovéncenou jak Regionalni potravinou,
tak ocenénim Chutna hezky, Jihocesky?
»~Doddvdme jihoceskym Jednotdm Kap-
lice, Vimperk, Ceské Budéjovice. COOP je
nds hlavni zdkaznik. Hodné nasich stdv se
prodd také na farmdrskych trzich v Praze
nebo na regiondlnich farmdrskych trzich
v Bavorové, Chlumanech a dalsich.”

coop
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SORTIMENT
JE SIROKY

Neni to samoziejmé jen jablko
s rakytnikem. V Siroké nabidce
pokazdé zaklad tvofi
jablko, ale dalsi sloz-
kou mUze byt tfeba
visen, hruska, zazvor,
mrkev, ¢ervena fepa.

Celkem je téch druh

stav jedenact. Mozna

k nim pfibyde i Stava

obohacena bezinkou,

tedy plodem, o kte-
rém lidova moudrost
pravi, abychom pfed
ni kvuli jejim vyjimec-
nym lécivym ucinkam
smekli.
~Nejen Ze jsou
vyborné jako ndpoj, ale
mohou se kombinovat
s dalsimi druhy ovoce,
jsou vhodné k vyrobé
pudinkd, zmrzliny, ovoc-
nych Zelé, horkych ndpoji
apodobné,” doplnuje
majitel. Pravé ty horké
napoje zni hezky v po-
Smournych a chladnych
podzimnich dnech.

Tady se vsak nevyra-
béji jen ovocné stavy. Pan
Gregora zacal vlastné uz
v roce 2005, tfi roky pred
vyrobou $tav, s palenkou.
Ta je také v ndzvu podniku.
.Péstitel bud priveze cCerstvé
ovoce, které nakldddme

venku do tisicilitrovych
G nddrzi, nebo priveze vykvaseny
kvas. Zvenku ho nasajeme vyvévou
a potrubim naZeneme do nddrze,
kde se predehreje na 30-35 °C. Poté
se prepusti do surovinového kotle, ve kte-
rém se kvas jednou uvari a trikrdt pdli.
Nds destildt je tedy trikrdt destilovany.
Jd nepiju, ale ti, ktefi ho ochutnali, Fikaji,
Ze je kvalitni. A rozhodné nehrozi zddnd
otrava metylalkoholem,” usmiva se Karel
Gregora.

Pro zajimavost: Pravé v den nasi
navstévy Lhenické palenice a mostar-
ny Karla Gregory sem pfijela kontrola
z Prahy, zda opravdu vse pfti vyrobé
stav odpovida regulim farmarskych
trh{. Odjela spokojena.

Jana Kofinkovd
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uonzily Dominové

g e

Je to pfimo neuvétitelny pokojicek. V druzném souladu tu na policich

o

ave vitrinach bydli medvidci s panenkami, peclivé naskladany jsou zde
desitky nejraiznéjs$ich krabi¢ek a krabic s tajemnym obsahem, sbirka
naprstka. Tran{ tu Sici stroj a vlevo pod stolem kolovrat.

Uprostied toho vieho kraluje vitélni
pani s vrdskami od smichu. Na sobé ma
dlouhou dzinovou sukni, vlastnoru¢né
usitou patchworkovou vinénou vestu
s originalni brozi - rybkou.

PANENKY A MEDVEDI

Ludmila Dominova ovlada spoustu
textilnich technik. Sila si jako vétina
hol¢i¢ek na panenky. K panenkdm se ¢a-
sem ptidali medvédi. ,Rikaji mi dokonce
Stard medvédice,” sméje se a ukazuje dva
medvidky, ktefi se nedavno vratili z vy-
stavy. ,Medvéd se jmenuje Svihdk a Cerve-
nd medvédice sle¢na Plivabnd. S tou jsem
si opravdu pohrdla, md palickované 3aty,
a dalo to tolik prdce, Ze neZ jsem je upali¢-
kovala, méla bych usité Saty na sebe.”

OD PRIZE K SUPINAM

Postupem doby se Ludmila Domino-
va naucila hackovat, plést, vysivat, Sit,
palickovat, pfist — je toho zkratka moc.
Diky spolupraci s Narodopisnym sdru-
Zenim pfi Jiho¢eském muzeu v Ceskych
Budéjovicich se zacala zajimat i o narod-
ni kroje. To uz byl jen krdcek k vysivkam
z rybich Supin, kterymi se proslavila.

CHCE TO TRPELIVOST

Vysivky z rybich Supin jsou pfe-
krasné, nézné, plastické. Jejich tvorbu

vsak predchdzi pofadna fuska, ktera
zpo¢atku ani trochu nevoni. ,Supiny se
namoci do vody. KazZdy den se propldch-
nou, voda se vylije a dd se Cistd. Po 6-7
dnech se zbavi veskerého slemu. Pak si
udéldm z toaletniho mydla mydlinkovou
vodu, sednu si k umyvadlu a 2-3 dny
Supinu za Supinou malym kartdckem
cistim. Kdyz jsou v§echny Supiny vydrhnu-
té, znovu je propldchnu. Uvafim klasicky
bramborovy skrob a v ném je nechdm
20 minut ponorené. Znovu propldchnu.
Nesmi tam prijit viibec Zddnd chemie!
Jednou jsem zkusila ddt trochu odbar-
vovace a supiny se rozpadly na prach,”
svéfuje se pani Ludmila.

Poté, co jsou Supiny umyté a na-
Skrobené, pfipravi si velkou plochu po-
krytou Cistym bilym pldtnem a Supinu
po Supiné na ni vysklada. ,NeZ dojdu
z jedné strany na druhou, jsou tak akordt
suché, jesté zavlhlé jako prddlo, které
chcete Zehlit - pak je vyZehlim.”

Supiny pfipravené k praci jsou bé-
lavé, prlsvitné, se slabym perletovym
nadechem.

Pani Dominova ukazuje, jak je maly-
mi nGztickami vystfihne do potiebné-
ho tvaru a pfipevnuje k podkladu niti
a koralkem. Kdyby je pftisivala jen niti,
tak Supina, protoze reaguje na vlihkost
vzduchu, by se kroutila.

coop

PREHLIDKA POKLADU

Ludmila Dominova otevird jednu
krabici po druhé a ukazuje své poklady.
Medvidci, malinké tasti¢ky, velikono¢ni
kraslice, obrazky s kvétinami. ,Vidite,
jaké Supiny pouzivdm. Lipan, canddt,
Stika. Okouni Supiny jsou zubaté, mohou
ze z nich délat zajimavé vétsi kyticky.
Inspiraci hleddm v pfirodé,” fika.

Oc¢i mGzeme nechat na sle¢né
Vodnikové. Ma Supiny na suknicce,
bllGzce, na hlavicce. Brzy zas pfijde cas
vanoc¢nich motivd a betlémd. | ty jsou
ze Supin, vySivané na sametu.

Samostatnou kapitolu tvofi lidové
kroje. Maji je na sobé nékteré panenky.
»Tohle je Blatacka, md vysité rybi Supiny
i kolem pasu, na zdstére, kosilce, Snérovac-
ce. Vedle ni je Doudlebacka, ten kroj nosim
jd, neni moc vysivany, jenom bile na bilém.
Trochu se podobd chodskému kroji.”

Oblecenou v kroji ji potkate
na nejriznéjsich narodopisnych akcich.
V kroji také pfevzala v roce 2008 oce-
néni Nositel tradice lidovych femesel.
Ludmila Dominova je nesmirné pilna.
Je$té mnoho krasného pro své blizké
i nads vsechny, kdo mame lidovou tvofi-
vost radi, urcité zhotovi. A co je rovnéz
dilezité, své zkusenosti si nenechava
pro sebe, uci dceru i vnucku a spoustu
dalsich zajemcd. Jana Kofinkovd
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OriSkové hvézdicky
Naro¢nost: @7
Vystaénost: asi 30 kust
Doba pfipravy: asi 20 minut
Doba peceni: asi 10 minut

Prisady:

Na tésto: 250 g zméklé Hery, 380 g hladké mouky, ¥z bali¢ku
Kypficiho prasku do peciva Dr.Oetker, 250 g strouhanych
liskovych ofigkd, 100 g mouckového cukru, 1 bali¢ek
Vanilinového cukru Dr.Oetker, 2 vejce, 1 bali¢ek Skoficového
cukru Dr.Oetker

Na napln: 2 PL medu

Na ozdobeni: 1 bali¢ek Polevy tmavé Dr.Oetker

Jesté potrebujeme: plech na peceni, papir na peceni, valecek, formicky
na vykrajovani ve tvaru hvézdicky (J 4 a 2 cm)

Pfiprava:

1. Na pfipravu tésta smichame na vale Heru, mouku, kypfici prasek, liskové ofisky,
cukr, vanilinovy cukr, vejce a skoficovy cukr. Vypracujeme hladké tésto. Tésto
vyvalime na lehce pomou¢néné pracovni plose na plat o tloustce asi %2 cm.

2. Formi€kou vykrajime 30 velkych hvézdi¢ek a 30 malych hvézdi¢ek. Hvézdicky
naskladame na plech vylozeny papirem na peceni. VloZime do pfedehraté
trouby a peceme.

Elektricka trouba: 180 °C
Horkovzdus$na trouba: 160 °C
Plynova trouba: stupen 3
Doba peceni: asi 10 minut

3. Upecené hvézditky stahneme i s papirem z plechu a nechame vychladnout
na kuchyriské mfizce.

4. Velké hvézdicky potfeme uprostfed medem a spojime s malymi hvézdickami.
Polevu rozpustime podle navodu na obale a hvézdi¢ky ozdobime.

Dr.Oetker
(2)

Kvalita je nejleps7 recept.
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Kosicky plné Slehacky

Naroénost: @7

Vystaénost: asi 24 porci

Doba pfipravy: asi 20 minut

Doba peceni: asi 15 minut na 1 plech

Prisady:
Na tésto: 130 g hladké mouky, 40 g mouckového cukru,

1 bali¢ek Vanilinového cukru Dr.Oetker, 100 g zméklého masla
nebo margarinu, Spetka soli, 1 KL Vanilkového aroma Dr.Oetker

Na napln: 1 bali¢ek Slehacky v prasku Dr.Oetker, 150 ml mléka

Na ozdobeni: zdobeni ze sortimentu Dr.Oetker dle Vasi fantazie
Jesté potrebujeme: plech na peceni, formicky na kosicky (& 5 cm),
cukraisky sacek se zdobici trubickou

Priprava:

1. Na pfipravu tésta smichame na vale mouku, cukr, vanilinovy cukr, maslo nebo
margarin, stl a aroma a ruéné vypracujeme dohladka. Pokud se tésto lepi, zlehka
ho poprasime moukou a prohnéteme. Tenkou vrstvu tésta vmackame do formicek
az k okrajim a formicky poloZzime na plech. VloZime do pfedehtaté trouby
a peceme.

Elektricka trouba: 170 °C
Horkovzdus$na trouba: 150 °C
Plynova trouba: stupen 3
Doba peceni: asi 15 minut

2. Upecené koSicky nechame mirné vychladnout na kuchyriské miizce
a vyklopime.

3. Na pfipravu napiné Slehacku uslehame s mlékem podle navodu na obale.
Cukrarsky sacek naplnime Slehackou a koSicky ozdobime. Dle vlastni fantazie
dozdobime zlatym a stfibrnym zdobenim.

TIP: Pfed naplnénim mizeme do ko$i¢kl kapnout nékolik kapek vaje¢ného koriaku.

Dr.Oetker
(2)

Kuvalita je nejleps7 recept.
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Svatecni mandlové tolary &
Naroénost: 7 MIJ:HJE
Vystacénost: asi 45 kust = =

Doba pfipravy: asi 45 minut ]
Doba peceni: asi 10 minut na 1 plech

Pfisady:
Na tésto: 100 g zméklého masla nebo margarinu, 120 g cukru, 1 bali¢ek Vanilinového
cukru Dr.Oetker, 2 KL Citronového aroma Dr.Oetker, 1 bali¢ek Skoficového cukru
Dr.Oetker, 1 vejce, 120 g hladké mouky, 1 zarovnana KL Kypficiho prasku do peciva
Dr.Oetker, 1 bali¢ek Pudingu Naturamyl s vanilkovou pfichuti Dr.Oetker,

25 g nasekanych neloupanych mandli

Na potieni: 150 g merurikového dzemu, 1 KL Rumového aroma Dr.Oetker

Na posypani: 2 zarovnané PL platkd mandli

Jesté potrebujeme: 2 plechy na peceni, papir na pe€eni, tétec nebo maslovacku

Priprava:

1. Na pfipravu tésta uSlehame maslo, cukr, vanilinovy cukr, aroma a skoficovy cukr
elektrickym ruénim Sleha¢em na nejvy$sim stupni do pény. Pfidame vejce a zlehka
vmichame mouku smichanou s kypficim praskem a pudingovym praskem.
Nakonec vmichame nasekané mandle.

2. Z tésta tvofime pomoci kavové I1Zi€ky na plechu vylozeném papirem na pecéeni
malé hromadky. Plech vioZime do pfedehiéaté trouby a pe¢eme.

Elektricka trouba: 180 °C
Horkovzdus$na trouba: 160 °C
Plynova trouba: stuperi 3
Doba peceni: asi 10 minut

3. Upecené susenky nechame vychladnout na kuchyriské mfizce.

4. Na potieni rozpustime dZzem v malém kastrlku na mirném ohni, odstavime
z plotny a vmichame aroma. Horkym dZemem potfeme povrch vychladlych
suSenek a posypeme platky mandli.

Dr.Oetker
(2)

Kuvalita je nejleps7 recept.
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Vanocni pralinky

Néaro&nost: @7
Vysta¢nost: asi 40 kusl
Doba pfipravy: asi 20 minut

Pfisady:

Na pralinky:

50 g slunecnicovych seminek, 50 g susenych merunék,
2 bali¢ky Polevy tmavé Dr.Oetker, 75 g zméklého masla,
100 g mouc¢kového cukru, 2 bali¢ky Vanilinového cukru Dr.Oetker

Na obaleni: 2 zarovnané PL mouckového cukru, 2 zarovnané PL kakaa

Jesté potfebujeme: paney, struhadlo, 40 papirovych ko$i¢kl na pralinky (& 25 mm)

Pfiprava:

1. Na pfipravu pralinek oprazime slune¢nicova seminka na panvi bez tuku
dozlatova, nechame vychladnout na talifi a nasekame spole¢né
s merurikami na malé kousky. Polevu nastrouhame.

2. V mise uslehame elektrickym ruénim $lehac¢em na stfednim stupni maslo,
cukr a vanilinovy cukr dohladka. Poté pfidame nastrouhanou polevu,
meruriky, sluneénicova seminka a v§e ru¢né zamichame.

Ulozime na 1 hodinu do chladni¢ky.

3. Pomoci kavové Izi¢ky odebirame malé kousky, rukama posypanyma
mouckovym cukrem vytvarujeme kuli¢ky, obalime v kakau a umistime
do kosi¢ku. Pralinky uchovavame v chladu.

TIP: Pro dospélé mUzete pralinky vylepsit jednou polévkovou Izici rumu.

Dr.Oetker
(2)

Kuvalita je nejlepsi recept.



Slovenska
kotlina
nabizi ne-
preberné
mnozstvi na-
poju ke zdravi
i pro zahfrati!
Jakému moku
date prednost?

ZINCICE
Pokud bychom hledali typicky
napoj salase, nelze mluvit o nicem
jiném nezli o Zincici. Jedna se o napoj
z prevarené syrovatky. Nejcastéji se
vyrabi z ov¢iho a kravského mléka.
Ovsem na trhu je k dostani také kozi
Zincice. Nejhustsi Zincice se
nazyva urda, ta se vétsinou
déle zpracovava na fidsi
a jemnéjsi ndpoj. Ochutnat
muzete kyselou, slanou nebo
sladkou zin¢ici. Smichanim
starsi Zincice se sladkou
se vyrabéla kysela Zincice.
V salasi ji dostanete tradi¢né
v dfevéném hrnci. Urda se
v nékterych krajich pouzi-
vala k masténi brambor ¢i
halusek.

-

Tomuto prastarému na-
poji se pfipisuji velice pozitivni u¢inky
na zdravi - pfiznivé plsobi na spravnou
funkci traviciho Ustroji, snizuje choles-
terol, pomdha pfi plicnich chorobéch
a mnozi skalni pfiznivci zinici ozna-
Cuji za viagru horal(. Jeji zastanci také
tvrdi, Ze snizuje krevni tlak a pomaha
pii kocovinach. Udajné ¢im vice Zinéice
vypijete, tim vice slivovicky si nasledné
mUzete dopfat.

PIVO

Slovenské pivovarnictvi nikdy nedo-
sahlo takového rozmachu jako v Ces-
ku, presto i tady se pivu v porovnani
s Evropou velice dafi. O tom svédci také
vysledek vyzkumu, ktery potvrdil, ze
pivo je nejoblibenéjsim alkoholickym
napojem Slovaku. Na jafe 2012 dokonce

SLOVENSKA KUCHYNE

uuuuuuuuuuuu USSR R "R R YR R Y

CO PIJ1
SLOVACI

(R E E R R R R A B E N BN EEE NN EE

slovensky lezak porazil

v anonymni degustaci
Ceské soupere! Detailni
srovnani véetné znacek je
k dispozici na interneto-
vych strankach.

ZEM VINU
ZASLIBENA?

Ackoliv je to pro vétsinu ceské
populace velkou nezndmou, Slovensko
nabizi vynikajici vina. Mezi nejtypictéjsi
odrldy patii Frankovka, Sylvan i Ryzlink
rynsky, ale za ochutnani stoji i méné
znamy Alibenet. Z plvodnich sloven-
skymi vinafi vyslechténych odrid
musime zminit alespon Dévin, Vah,
Breslavu a Nitru. Z vinafskych oblasti
dominuje Podunaji a pfihranic¢i s Ma-
darskem, tedy Tokajska oblast. Zdejsi
vina jisté netifeba predstavovat. Odbor-
nici se shoduji, Zze kvalita slovenskych
vin s pfibyvajicimi roky roste. Zatimco
Francouzi kazdoro¢né vyhlizeji své
Beaujolais, Slovaci s napétim cekaji
na vino Svatokatarinske.

Z destilatl je nejpopularnéjsi
borovicka a slivovice, at uz ku-

povand, nebo jesté [épe domaci.
Borovicka, tedy jalovcova palen-

ka, je mnohdy dokonce oznaco-

vana za slovensky narodni npoj.
Dalsim tradi¢nim napojem Slovenska

je bylinny likér na ¢ajovém zakladé.

RECI STATISTIKY

Podle Udaja spolec¢nosti GfK davaji
na Slovensku pfednost ovocnému
Caji pfed ¢ernym. Stejné zdroje pak
ukazuji, ze Slovéci stejné jako Cesi po-
kulhdvaji v kultufe piti kdvy. Nejcastéji
si ji pfipravuji sami doma a upied-
nostniuji klasického ,turka”. Pokud jde
o konzumaci alkoholu, v roce 2013
si v celosvétovém srovnani udrzuji
Slovaci uctyhodnou 19. pficku, coz
podle idajd WHO (celosvétové zdra-
votnické organizace) predstavuje vice
nez 13 litra ¢istého alkoholu na oby-
vatele. V poctu vypitych piv ovsem
oproti Ceské republice, ktera si stale
drzi Cestny primariat v ramci Evropy,
zaostavaji az na paté pricce.

-Id-



CITRUSY
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muzeme Cas

od ¢asu tvarit
kysele, ale spise
nez sklebky

zakoupit v [ékarné ci
zdravé vyzivé nebo si
_ ji vyrobit zdomécich
' zdrojU. Grepovy olej se
pak vyuziva v kosmeti-
ce predevsim ke zmir-
néni projevl akné

pflnz't§1' citrusy [ : i lupénky. A protoze

plnou nz’trué I R S véeho moc skodi, i pfi
v, . I | | | | konzumaci citrus(

svézi chuti bud'te obezfetni, ze-

a vitaminu.

jména pokud uzivate

, . " néjaké léky — existu-
Namlchejte je Siroka varianta lé¢iv,
sis né,ml kOkthl, ktera se s citrusy nesnaseji.

ktery zastrasi
veskeré choroby.

OCHRANNY STIT
PRO NASE ZDRAVI

Jakmile se fekne spojeni citrus
a zdravi, kazdy si vybavi horky ¢aj
s citronem jako prvni pomoc pfi
nachlazeni. Sila téchto barvami hy-
ficich plodu se skryva ve vysokém
mnozstvi vitaminG - pfedevsim
C, A, siroké skale vitamin( B, ale
také vlakniny, vapniku, drasliku,
hof¢iku a fosforu. Zahranic¢ni
vyzkumy ukazuji, Ze pravidelna
konzumace citrusud snizuje riziko
vzniku rakoviny traviciho traktu.
Diky vysokému obsahu minerélnich
latek a vody jsou citrusy predurceny
k tomu, aby napomahaly p¥i koco-
vinach. Mnozi odbornici také tvrdi,
Ze pojidani citrust eliminuje chut
na sladké i prejidani! Babské rady
doporucuji citronovou kdru pfi
potizich s revmatismem, artro-
zou i dnou.

GREPOVE
KOUZLO

Ovsem citrusy neznamenaji pouze
citrony. Také konzumace grepd, jejichz
duzina je bohata na pektin a biofla-
vonoid, pfinasi nasemu télu spoustu
cenného. Ulevuje od potizi s kieco-
vymi zilami, napomaha traveni a po-
siluje stfevni fléru. Grepova jadra
jsou vynikajicim zdrojem antioxidanta
a vykazuji silné antibiotické ucinky.
Jednim ze zpUsobU podéavani je konzu-
mace grepové tinktury — tu je mozné

JAK VYBIRAT
A SKLADOVAT

PFi nakupovani se zamérte na bar-
vu a tvrdost plodu. Celistvé zabarveni
znadi zraly plod, byt lehké barevné
odchylky jsou povolené. Rozhodné
se vyhnéte nakupu scvrklych, pfilis
mékkych, nebo dokonce nahnilych
citrusG. Pokud hodlate citrusy pouzivat
v kuchyni vcetné klry, zjistéte, zda

nebyly chemicky osetfené. Aby
vam plody vydrzely co nejdéle cer-
stvé a plné vitamind, skladujte je
na chladném, suchém a tmavém
misté. Dejte pozor, aby nepfre-
mrzly, ziskaly by hofkou chut.

CITRUSY
V KUCHYNI

Nékdy staci jen oloupat a ihned
zkonzumovat, jindy zase poslouzi jako
vonava ingredience do studenych
i teplych napoja. Byla by vsak skoda
pouziti citrust v kuchyni omezit
pouze na takovéto malic¢kosti.
Vitaminovou bombu pfedstavuji
nejenom cCerstvé vylisované
stavy, ale také ovocné salaty,
ve kterych pomeran¢, manda-
rinka ani grep nesméji chybét.
Limetova a citronova stava by
potom mély byt soucasti vasich
neodolatelnych dezertl. Kromé vy-
nikajici chuti pomohou k tomu, aby
vyslehany bilek drzel [épe pohroma-
dé a nespadl.

V piipravé dezertl je naprostou
klasikou citronovo-cukrova pole-
va, ale chutové bunky zaplesaji také
nad pomerancovou Slehackou nebo



osvézujicim limetkovym sorbetem.

Z chemicky neosetfené citrusové kiry
muzete vytvofit UZzasné kandované
ozdoby pro domdci dezerty, ale také
netradi¢ni alkoholicky napoj plivodem
z Italie - limoncello.

Citrusy si vyborné rozumi i s masem
a slanymi pochutinami. Dokonalé snou-
beni citrusl s rybami a moiskymi plody
neni tfeba pfedstavovat. Originalité se
ovsem meze nekladou, a proto se mezi
fajnSmekry zrodil netradicni thajsky
saldt z pomela, Salotky, bazalky, krevet
a sladkokyselé omacky. Méné zdravou,
ovsem stejné vynikajici lahtdkou jsou
domaci krati hamburgery s limetovo-
-Cesnekovou majonézou. Dribezi
i vepfové maso na pomerancich potom
pfedstavuje obéd, jejz neodmitne zad-
ny stravnik.

CITRUSY PRO KRASU

Chcete mit hladkou plet bez vrasek,
lesklé vlasy i pevné nehty bez roztiepe-
ni? K tomu viemu vam citrusy pomo-
hou. Citronova stava spolu s lihem
nahradi pletové tonikum, jeji kombina-
ce s morskou soli plisobi jako pfirodni
peeling. Susend a rozemletd pome-
ran¢ova klra v kombinaci s minerélni
vodou ¢i mlékem plet vycisti a omladi.
Davejte viak pozor na chemické oset-
feni citronl i citlivost vasi pleti! Babské
rady doporucuji citron také jako levné
a rychlé ,bélidlo” chrupu. Odbornici
oviem zmifuji predevsim negativni
dopady, tedy poniceni zubni skloviny.

KURE
NA CITRONU
A TYMIANU

| 1 celé kure bez drobdi/ptipadné kureci
palicky | stdva ze 4 citrénd | 2 snitky
tymidnu | 2 strouzky cesneku | 2 salotky
| sl | pep# | olivovy olej | bilé vino

Kufe omyjeme, osusime, osolime,
opepfime a vlozime do zapékaci misy
s kapkou olivového oleje. Pfiddame
oloupanou a nahrubo nakrajenou
$alotku. Citronovou $tavu smichame
s lisovanym ¢esnekem, kapkou olivové-
ho oleje, soli, pepfem. Vyslednou smési
pfelijeme kufe, posypeme tymidnem.
Pecteme v predehiaté troubé, podléva-
me lehkym bilym vinem.

POMERANCOVY
| 250 ml bilého vina | 2 Izicky hnédého
cukru (dle chuti) | 1 mensi svitek skofice

| $petka vanilky | stdvaz 1 pomerance
| zdsttik pomerancového likéru

V hrnci nechame rozpustit cukr s va-
nilkou. Vzniklou karamelovou hmotu
zalijeme vinem a zahfivame, dokud se
nerozpusti cukrova hmota. Poté pfida-
me $tavu z pomerance a pomeranco-
vy likér. Podavame ozdobené skofici
a platkem pomerance.

-drei-

\ V panvi na oleji osmazime slaninu nakrajenou na vatsi
kousky, zalijeme vinem, pfidime rajcata a podusime.
Smés promicha
smichame s troc
chame na ozdobu pfi servirovani.

INZERCE

Tip pro Vas nakup:

SPAGHETTI ALL’ AMATRICIANA \
Makarony amatriciana
| J=
| T

Ingredience pro 4 osoby:

« 400 g téstovin RISCOSSA {Spaghetti)

« 400 g sekanych nebo loupanych rajéat (1 konzerva)
« 2 lZice extra panenského olivového oleje

« 300 g slaniny {(guanciale)

o 2dl b_l'lého vina

- 150 g ovciho syra (Pecorino romano)

- pept | = -

€ s uvafenymi téstovinami, opepfime a
u syra. Zbytek nastrouhaného syra ne-

Dobrou chut!

Tyto a dal3i formaty téstovin RISCOSSA najdete

WWW.Cano.cz

ve vybranych prodejnach COOP.
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MARMELADA
kontru DZEM

Ne, na mamincliny nadychané .
zavafeninou se prosté neda ‘
Zec uZ to neni zava-
krajich nazyvana také
dzem? Co nam to ta
pani Unie zase

V ceskych kucharskych knihach
a rodinnych receptech nalezne-
me dlsledné rozliSovani pojmda
marmeldda a dzem podle zplsobu
pripravy i vysledné konzistence.

Nasi marmelddu vyrabime
svafenim ovocné $tavy a nadslednym
zelirovanim (pfirozenym plsobe-
nim pektinu obsazeného v ovoci
nebo doplnénim Zelirovaciho
pfipravku). Vyslednd hmota ma
podobu jednolitého rosolu bez
kouski ovoce.

Nas dzem vyrébi-
me rozvafenim celého
ovoce, ma konzistenci
spise kasovitou a obsa-
huje kousky ovoce. Podle
vynosu Evropské unie vSak
je obé dzem, zatimco marmelada muze
byt vyrobena jen z citrusovych plodd.
Povolen je pak jesté nazev rosol pro
vyrobek zhotoveny jen z ovocné Stavy
bez kouskd ovoce. S tim tedy asi nema-
me problém.

Na povidla nam ale nastésti urednici
z Bruselu nedosahli. Takze ta se pfipra-
vuji z hodné zralych Svestek, hrusek,
jablek, a dokonce i bezinek, nepridava
se do nich cukr a vafi se tak dlouho, az
se z nich odpafi maximum vody a jsou
hodné husta.

Zmény nazvu skleni¢ek s ovocnymi
dobrotami se ale tykaji jen obchodd,
do domdacnosti nam unijni komisafi
jisté nezavitaji, aby nas poucili. A pro

zajimavost v Dansku, Recku a v Ra-
kousku marmelddu, tak jak ji zname,

v obchodech uvidite. Tyto zemé si totiz
vymohly vyjimku.

PRO ZARUCENY
USPECH

q)fz/ 7/61’04: Zavarovaci sklenice
bezprostfedné po umyti pfipravkem

na nadobi fadné vyplachneme horkou
vodou a az do jejich naplnéni nechame

stat obracené dnem vzhiru na Cisté
utérce.

ﬂ Y v 7

O CTIETIL. Jesté pied naplné-
nim'do sklenic odstranime veskerou
pénu, kterd se pfi vareni vytvofila.

livance s jahodovou
zapomenout.
fenina (v nasich
marmelada), ale

veledulezita

rozkazala?

Kvalitu péna nekazi, ale ve sklenici
nevypada pékné.

Z@m@z Lelirorodni:

Trochu zavareniny pred plnénim
kapneme na studeny talif a nechame
vychladnout. Je-li fidkd, nechame ji

jesté chvili povarit.

v %
GP[henz.' Sklenice postavime
na vlhkou utérku a naplnime
horkou zavareninou. Snazime
se, abychom nepottfisnili
~ + okraje sklenic. Pokud se tak
stane, peclivé je ocistime. Pak
naprosto Cistd vicka pevné
uzavieme a sklenice cca na pét
minut postavime dnem vzhuru,
aby z nich unikl veske- - o
ry prebyteény vzduch., .- .|
Nékdo dokonce okraje *
sklenic a vicek jesté ]
otira destilatem.

o

| 7509 merunék | 250 g cerveného rybizu
| 7 cely lusk vanilky | 500 g extra silného
Zelirovaciho cukru | 2 Izi¢ky kyseliny
citronové | 2 Izice merurikovice

Meruriky rozpGlime, vypeckuje-
me a nakrajime na malé kousky. Cisty
okapany rybiz nasypeme s merurikami
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do hrnce. Nafizneme vanilkovy lusk,
pfiddme k ovoci, promichame se Zeliro-
vacim cukrem a nechdme 3 -4 hodiny
odlezet. Ovocnou smés poté zprudka

3 -4 minuty povafime, priddme kyse-
linu citronovou a alkohol. Nakonec vy-
jmeme vanilkovy lusk a vielou hmotou
naplnime sklenice a uzavieme.

VITAMINOVY
ZAZRAK

| 1 dyné hokkaido | 100g jablek nebo
hrusek | 2 3dlky cukru | 1 vanilkovy cukr
| celd skotice

Dyni rozkrojime, vybereme semena,
nakrajime, uvafime do mékka a rozmi-
xujeme (nemusi se loupat). Do hladké-
ho pyré ptidame cukr a ovoce nakra-
jené na kosticky a vafime za stélého
michani asi 20 minut na mirném ohni.
Horky dZzem nalijeme do pfipravenych
sklenic, pfidame tycinku skofice a zavi¢-
kujeme. Vyborné chutnd a navic je dyné
hokaido nesmirné zdrava. Nachazi se
v ni spousta vitamind a mineralQ, napo-
maha pfi onemocnénich srdce, zaludku,
ledvin, sleziny, slinivky bfisni i prostaty.

A
oRAVA ANGLICK
POMERANCOVA

MARMELADA

| 7kg chemicky neosetienych pomerancii
s tlustou kirou ¢i fddné umytych horkou
vodou | 1,5 kg Zelirovaciho cukru

Pomerance oplachneme v horké
vodé, ptipadné ocistime jemnym kartac-
kem a tence oloupeme. Kdru nakrdjime
na tenké prouzky. Pomerance rozpulime
a $tavu vymackame. Obsah stavy dopl-
nime vodou do 2,5 litru. Duzinu véetné
seminek (pomahaji k Zelirovani) vlozime
v platéném pytlicku nebo peclivé
zabalenou v gaze do $tavy v mise, pfi-
dame i tenké prouzky klry a nechdme
prfes noc odstat. Obsah misy prelijeme
do hrnce a na prudsim ohni asi 2 hodiny
vafime. Tkaninu s duzinou vyjmeme
a zméfime objem tekutiny. Na kazdy
Ctvrt litr pfipada 225 g cukru. Obé slozky
promichame, nechdme je asi 30 minut
vafit a béhem toho parkrat zamichame.
Odstavime hrnec z plotny. Marmeladu
zamichame a vyzkousime, zda sprav-
né zzelirovala. Hotovou marmelddou
naplnime sklenice a pevné je uzavieme.
Béhem toho, co marmeldda chladne,

DOMACI ZAVAROVANI

sklenice nékolikrat prevratime, aby se
prouzky kdry rovnomérné rozmistily.

$IPKOVA
ZAVARENINA

| 800g sipkii | 500g jablek | stava
a kudra z chemicky neosetfeného pome-
rance | 500 g zelirovaciho cukru 2:1
Ocisténé, oplachnuté sSipky rozpu-
lime, vybereme seminka a ve 250 ml
vody 20 minut povafime. Mékkou hmo-
tu propasirujeme pres sito a odvazime
z ni 500 gramu. Oloupand, vykrajena
jablka nakrdjime na kosticky. Jablka se
Sipkovym protlakem, pomerancovou
$tévou, klirou a Zelirovacim cukrem
uvedeme do varu. Asi 3 minuty povafi-
me a jesté horké nalijeme do pfiprave-
nych sklenic. -kor-

V'nasi 7adé
najdete
také Xzenry
skelé chuti
i kgality...

INZERCE
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, 100 % MASA
./ BEZ PRIDANE VODY
/ TAMRAZENO NA MORI -y
/ BEZ CHEMICKYCH PRISAD ¥

PRO CELOU
RODINU
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[oe?] DOBRE RECEPTY  .ooooerinenn

cukr. Po vychladnuti pfidame kvéty

Ani o prazdninach jste nezapomné- B EZOVA g UM |VA bezu, kole¢ka citronu nebo kyselinu

li soutézit s novou aplikaci COOP citronovou Varoma, ocet a kvasnice.

D?bré rec:epty. nflélme pro vas jméno I_I M O NADA Dulkladné promichame a nechdme dva
vyherkyné za mésic srpen. A pocho- az tii dny pfi pokojové teploté stat.

’ " PR » 7 kvétu bezu (nejlépe i s pylem)
pitelné& také jeji recept. JEPS IS By Limonada zkvasi a krasné zbublinkuje.

» 40g kyseliny citronové Varoma

Titul Nejlepsi recept mésice srpna si (nebo jeden biocitron) » 7| stolni vody Pro obménu chuti Ize pfidat ochuce-
odnasi pani Michaela Kopec¢na z Rud- neperlivé Klasik ™ 600 g cukru » 5 IZic né mineralni vody ¢i limonady Klasik.
ky. Okouzlila svou bezovou Sumivou octa » trochu kvasnic » ochucend Vychlazena bezova limonéada skvéle
limonadou. minerdlInivoda Klasik osvézi v parnych letnich dnech.

999900000000 RN RRL LRI LEOLOLERLOLOL L PP PP PP PP

SO UTEZ Ovsem hromadi se ndm také obalky

, od téch, ktefi si Spatné precetli pravidla
S PO L EV KA M I soutéze. Proto znovu pfipominame:
Posilejte 4 libovolné obaly od ro-

dinnych polévek Varoma (4 porce)
VA R M A nebo 10 oballl od instantnich polévek

Varoma. Obdlka musi byt oznacena

STA L E PO K RAC UJ E heslem ,Varoma“ a musite také pfipsat

své jméno a uplnou adresu.

MnoZi se ndm totiz p¥ipady, kdy
Nezapomeﬁte, 2e do konce obaly dOdeU bez kontaktnich l:ldajcl,
roku soutézime o porcelanové  t2k?e nevime komu misku poslat. Mno-

. i , zi posilaji jen 4 obaly od instantnich
m|5ky z karlovarske porcelan- polévek, coz neodpovida pravidlim
ky G. Benedikt. Rozeslano bylo  souteze. Ani tito soutézici se tedy misky
uz nékolik set misek a dalsi se nedockaji.

na své vyherce tési. Pravidla jsou dulezita, ctéte je!

® © 06 06 0 0 06 0 06 0 0 06 0 0 0 0 0 o 0

INZERCE

xasapler

nakupni obalovy
tasky material

Mikrotenoveé sacky e sGcky 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




D-TEST

jiny lacing&jsi tuk. Dob-
fe pfipravené a vyhné-

A4 /s
Rozepisuje se
o mlékarkach fedicich
mléko vodou a zdo- tené maslo nemélo byt

bicich tento pamflet ani pfilis mazlavé, ani

vzorné potraviny umeé- pfilis drobivé. Klaudi to
lou parddou nebo o vy- vysvétloval tim, Ze pfilis
tec¢nicich pfipravujicich drobivd a mazlava masla

tlu¢enou skofici mletim se rychle kazi. Hospo-

tabakovych katulek, kte- d CZ X d’/e dﬂ d dyfika se o kvalité masla
ré napoustéji vonavkou. mohla presvédcit jednodu-

Pro zachovani autenticity chym pokusem - zabodnu-

textu jsme ponechali Klau- tim cistého a suchého noze
diho formulace v pdvodnim Pfi nakupu pOtI'aVIIl do masla a poté rychlym

Znéni. . Celi spotiebitelé raznym nastraham vytazenim zpét. Bylo-li

maslo nalezité pfipraveno, ntiz

TEHDY PARADA, nesvédomitych vyrobct a2 prodejcti. e nezamazal
DNES E 500 Na rtzich ustlano v§ak neméli ani Aby maslo pi prodeji

vypadalo atraktivnéji, barvilo

FaleSnou skofici z rozemletych nasi prapradcdccm Vv 19' StOlCtl. se na zluto. Mrkvovou stavou,
navonénych dfivek si pfedstavit Ize, Néktcré tehdej §f triky byly safrdnem, kvéty mésic¢ku nebo
i kdyZ je to predstava obtizné opravdu dI'SIlé. Napfiklad vV roce kurkumou, coz byly latky ,zce-

stravitelna, uméla parada na mlé- . ~ . la nevinné”. Z Némecka vsak
ce si viak zada blizsi vysvétleni. 1890 o nich p1sc JOSCf Klaudl, pFichazely zpravy, Ze se tam uziva
V minulosti se tak fikalo tuhé asistent anorganické 1 analytické chromové zluti a dinitrokresolu,

péné, ziskané z mléka po pfidani barviv to jedovatych. Zlaté casy
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hydrogenuhli¢itanu sodného. IUbe (chcmle) na c. k. Ceské fal3ovatelim masla podle Klaudiho
Ijénotvorn):/ ?Fipravek hy'drogenuhli— VYSOké §k01€ tcchnické r]astaly,, ,,k(vjyz” po vc?/ce francoyzsko—l
¢itan sodny, jinak soda bikarbona nebo -némecké vesel ve zndmost vyndlez Mége

také jedla soda, se dnes pouziva jako v Praze. Mourieziyv za obléhdni PafiZe ucinény.
soucdst kypficich praskd do peciva pod TyZ ziskal zvldstni manipulaci z hovéziho
oznacenim E 500. V minulosti pfipravek loje, hlavné ledvinového, mdslu pohle-
slouzil k zamaskovani toho, Ze bylo dem uplné, chuti velice podobnou
mléko fedéno vodou nebo bylo ldtku, kterd zdhy razila si na trh
pfed prodejem zbaveno na po- cestu pod jménem mdsla strojené-
vrchu usazené smetany. MIé¢- ho, usporného ¢i oleomargarinu.
ny ,Sumak” byl kazdopadné Dnes mozno Fici, Ze oleomar-
mensi zlo nez konzervanty garin jest hlavni porusujici
kyselina salycilové nebo prisadou mdsel,” konstatoval
benzoova, které se podle Klaudi. Tim ale nevymizely
Klaudiho ptidavaly do mlé- pfisady jinych tukd, napfi-
ka, aby se tim zamezilo jeho klad veprové sadlo ¢i palmo-
kysani. vé maslo. Analytické metody
Vodou se fedila také ke stanoveni pravosti masla
smetana, kterou pak nepo- se v té dobé mnozily jako
ctivé mlékarky zahustovaly houby po desti. Mnohé byly
Skrobem, sodou nebo bora- zapomenuty tak rychle, jak byly
xem. ,Kazda smetana obsahujicf vymysleny. ,Celkem vsak Ize Fici, Ze
méné nez 15 az 16 % tuku jest pode- - - mdsla, kterd za chladu ndpadné tvrdd
zielou, nez i pfi 18 az 25 % tuku tieba = jsou, v teple viak rychle méknou, jsou
provadéti pokusy srovnavaci. Pradvem by m podezreld,” zddraznil Klaudi, ktery se
se mélo u smetany pozadovat, by obsa- , , v souvislosti s falSovanim masla zminil

hovala 30 % tuku,” zdGrazrnoval Klaudi. KVAL'TN I MAS LO o jesté dvou specifickych ptisadach.
Dodejme, Ze nynéjsi potravinaiska N EZAMAZ E N DZ Aby maslo hnétenim pfijalo co nejvice

vyhlaska tak pfisna neni. Smetana vody, pridavali k nému podvodnici

musi obsahovat alespon 10 % tuku, Nejcastéji Sizenou potravinou bylo kamenec ¢i vodni sklo. Tehdejsimi ana-
ma-li ho 30% a vice, je to jiz smetana maslo. Pfidavala se do néj voda, bram- lytickymi metodami vsak nebylo tézké
ke slehani. borovy skrob, mouka nebo margarin ¢i pfitomnost obou latek v maslu zjistit.
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Uz v Bibli
najdeme od-
kazy na to,

ze kopr byl vy-
uzivan také jako platidlo, zcjména
k placeni dani. Egyptané jej zase
uzivali jako hopvou drogu a Rekové
s Jcho p0m0c1 tisili Skytavku. Sama-
ni s pomoci kopru provadéli kouzla
a pouzivali jej jako ochranu pied
ocarovanim. No a bézni smrtelnici jej
pridavali do vina, aby zvyS$ili vasen.

Dnes kopr nachdzi uplatnéni pfedevsim v kuchyni. Vzdyt
koprova omacka je pojem. A zkuste zavarovat okurky bez
kopru!

LECIVA SEMENA

Semena kopru se v3ak neztrati ani v |é¢itelstvi. Obsahuji
mnozstvi mineralnich soli, proto jsou vhodna pfi neslanych
dietdch. Koprova voda je Ucinna pfi poruchach traveni,
nadymani, Skytavce, ale také pfi nespavosti a kolice. Vyluh
ze semen pfidany do koupele posiluje nehty. A budete-li
semena zvykat, ziskate sladsi dech.

OD LISTU AZ PO SEMENA

V kuchyni mizeme vyuzit celou nadzemni ¢ast rostli-
ny. Listy jsou vhodné do polévek, omacek, ke grilovanym
masim, vafenym bramborim, k lososu, do koprového masla.
Kvetouci vrcholek patfi do nakladanych okurek, zeleniny,
zeli. Koprova semena se pridavaji do pokrm pro dobré tra-
veni, mleta jsou soucasti majonéz, hoicice, masla.

P =l KOPROVY DIP

| 7 svazek cerstvého kopru | 250 ml
zakysané smetany | 3 jarni cibulky
| 4 Izice majonézy | sul | petrzel
Cibuli nakrajime najemno,

kopr a petrzelku nasekdme. Smi-
chdme s ostatnimi ingrediencemi
a nechame v chladu alespon pul
hodinu odlezet. Skvéle se hodi

ke grilovanym mastm, k lososu.

INZERCE

Zahrejte se
s korenim VITANA

Vilia

W
~ ™ -
< ﬂid

.~ 200x 2

1 lopata na snih

4 do auta
A9 41

A VYH RAJTE

800x ;

lopata
na sankovani

Staci koupit koreni VITANA za 39,90 Kc.

Termin akce od 15. 10. do 31.12. 2013.

Soutéz probiha vyhradné v pradejnach COOP.

Carové kody koreni VITANA, s Gétenkou a Fadné vyplnénym
kuponem zaslete na adresu: VITANA, a.s., P.0.BOX 7, 149 01 Praha 4.

>

SOUTEZNi KUPON

Jméno a prijmeni: .....cccocveeecicnicieee o e XL 8
Ulice, chpisis . & wec Bk oo S8 Gl Al i e
R oo R R o B IO R T S e o
PG mreenn e eecernenstas B searnassnarsagsonsnnsssnassensnassnsseas et AN e

T 10T corrrrorer R o, S

Vék:

10 1= 111 T

Podpis: ...........

Odeslanim vyplnéného kuponu a svym podpisem tcastnik poskytuje poradateli
souhlas se zpracovanim svych osobnich Gdajl a jejich uzitim v rozsahu a zpisobem
uvedenym v podrobnych pravidlech soutéZe na www.vitana.cz.



LUSTIME O CENY

K N i R A F A R G A R A P O L E V K A
Do slosovani budou AL O 1l DAL G E § T A O R N I K T
zarazeny jen odpovédi L K EANJIKGOTHA AS I E L V AP § A K
obsahuijici jak tajenku AK I N OUUOTIPURIMSZPAUTR ROU
osmismerky, tak tajenku MENTOTL I TS ONZOTOT K A F
kfizovky. AV L A S T 1 zZ R ADTCETDTE S S L R
J i o R G A N 1 S M U S I R R D L A B
} K O N K S | N | i N E R T A P O D E N
- e,
4 'l.\} AAA E T L G L M C U E L C A N U T RCH
i o g —_
K O Mm I N I K CCHY T R Y E V V § L A A
L AADINAD I RAGV A K C 1 E RCHWU
A DR A 1 L I M A S P I N A Y K CE N
—
e OSMISMERKA - LEGENDA: Akcie, alka, Antarktida, areal, Asie, astma, atest, cvik, dilko, dousek,
® fakt, fakulta, garda, gladiola, gymnastika, hit, Chaun, chlup, chytry, kalamajka, kino, klenotnictvi,
(4 knir, koks, kominik, kotlik, kotrmelec, krach, kufr, liga, matefidouska, mentol, miliarda, modrota,
a.s. nadra, nasili, nastavba, necky, nedopatieni, odstupné, okna, organismus, paragraf, pav, pod-
L e stavec, polévka, poslech, prim, rameno, rezisér, ring, sloh, srna, $pina, $tab, Svycarsko, tabornik,
totoznost, trat, tretra, uran, vlastizradce.
POMUCKA | ORIGINALNI g ] ; P s . SLANA seve | vPRAVIT ] ] i
v | v [ s | gty | enoorn f s | P (oY s |gton fvameniond| S | omi | e | eonow [ mof | wisro
AVELA ORCHESTR
MERICI ~
PRISTR ‘
UDAJEM
OHNO- LASKAVEC
STROINA -
TYCINKA RUSKY
VELETOK
k% ZIMN{ OLYM.,
OBYVATEL FORMULAR HRYV(ZKR.)’
SASKA PODLEZAL OBL'I<8ESJ$VA
ANGLICKY ; A is-
OSTRAVY 1. DiL MOTYL NEVYRIZENY
TAJENKY SPIS
PYTLAK KRAJINA
Abbond. .. — VE VOLNE
e MU;SKE - PRIRODE
JMENO F
OKRAJE
0BUV DODATEK
AUTORA
KNIHY
ZOBOROZ ATLETICKE
ol VLK Z KNIHY NACINI
CS‘FQIV DIUNGLI }:lUTNf ROZTAVOVAT]
VYROBEK
oy o BYT OBDA-
Sl sppotend] oree [ottonsf coruso R0
, . SE%%T_EC'LA POVIDAT kaﬁggz PRITAKAN{
MOTYLU SESITI PLAZ
DRAHY SLAVNOSTNI
o KAMEN ODEV
PODVEDENA SETINA 6
HEKTARU (RIMSKY)
POSTAVA, POKRYVATI
ENEVESTY TAPETANI

Spravné znéni tajenek z této stranky od vas budeme oc¢ekavat do 30. listopadu 2013 na adrese Delex, s. r. 0., Denisovo nabfezi 4, 301 00 Plzei. Redeni
mUzete zasilat i na e-mailovou adresu coopclub@coopclub.cz, kde do predmétu zpravy uvedte ,COOP Radce - kiizovka”. Jména deseti vylosovanych
vyhercd budou zvefejnéna na adrese www.coopclub.cz v sekci soutéze a v pristim ¢isle COOP Radce. Vyherci obdrzi darkovy balicek od spole¢nosti
Alibona, a.s. Spravné znéni tajenek z minulého ¢isla zni: ,Avokado” a ,inspirovano pfirodou”. Vyherci jsou: Véra Sichrovskd, Zvolenéves; Marie Stupkova,
Castrov; Hana Vocelkova, Kladno; Monika Ba¢ova, Kraliv Dvir; Janka Bednafova, Poli¢ka; Lenka Martinakova, Prostfedni Be¢va; Bara Holikova, Kunitat;
Jitka Langova, Pfibice; Zdenka Koudelkova, Kutna Hora; Jifi Kovar, Nova Bystfice.
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Ochutnejte novinku

delikdtni majonézu Hellmann's,

st To ansy
- HELLMANS
L

DE’M’: p
prl:ﬂmomm -
“VINE KREMOVA

Kterd md Rrémovou Ronzistenci

V&

a jemné naslddlou chut,
pricemZ si stdle zachovdvd

Rotenénou prichut, typicRou

pro znackRu Hellmann's.

Fro nevsedni chvile

—— JEMNE KREMOVA MAJONEZA
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C S ldskou ke zviratiom DODAVATEL: Dopf'évéme VELLY peiSkﬁ m
HTC servis, s.r.o. =~ = z
H AF@.n e | ZiT V DOBRE KONDICI.
619 00 Brno - Prizfenice
“ Ceska republika
Tel/lFax: +420 547 122 123

krRMIvO PRO Psy ‘itz | ywwW.htc-haf.cz

ZDRAVY PRIRODNIi A PRIROZENY PAMLSEK VHODNY PRO KAZDEHO PEJSKA

¢ blahodarné pdsobi na pohybovy a kloubni aparat i na krevni obé&hovy systém
¢ ovliviiuje vyvoj a udrzovani chrupu, srsti a celkové kondice zvifat

% Posiluje imunitni systém

e¢ Vysoky obsah prirodniho kolagenu a elastinu
‘& bez jakékoliv chemické konzervace

a¢ Vvysoka nutri¢ni hodnota

Koktejl

HTCSHMHM“ NATURAL ‘a? lehka stravitelnost

s o
Vepfova
strivka

NATURAL

HTC Slaskow ke ndration.  NATURAL

HTC;wnmm NATURAL

GARANCE PUVODU SUROVINY, KVALITY A HYGIENY A TO ZA STALEHO VETERINARNIiHO DOZORU.

Krmivo zakoupite ve vybranych prodejnach sité GOl




