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DIPLOMAT
vino polosladké
ruzové, cervené, bilé
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cenaza11+49,90 K¢

- - Uvedena nabidka plati ve 2 594 druzstevnich prodejnach COOP v CR.
\/ S E C H N O D O B R E Nabidka plati od 1. 11. do 30. 11. 2014 nebo do vyprodani zasob. Chyby v tisku vyhrazeny.
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vétsina z nds uz se stacila otfepat ze
zacdtku Skolniho roku i astronomické-
ho podzimu a zac¢indme se pripravovat
na vsemi oc¢ekdvané pliskanice za oknem.
Kromé prezouvdni pneumatik, brzkych
predvdnocnich priprav a litych bojui
se zdkefnymi bacily nds nastésti cekaji
i mnohem pfijemnéjsi okamziky.

Ze vds aktudlné nic pozitivniho
nenapadd? Odhlédnéme tedy od aktudl-

niho vyddni magazinu Rddce, jenz slibuje
v tomto c¢ase odzu klidu. Pokud k ndm
totiz bude Matka priroda milosrdnd,
mdme pred sebou krdsné slunec¢né dny
projasnéné Sirokou skdlou barev podzimu
i vinémi vracejicimi nds k détstvi.

Pro nékoho to mize byt naslddld
vuné tlejiciho listi, zatimco favoritem
druhého budou ohnicky a viiné pecenych
brambor. A pakliZe se pocasi neumoudfri,

' 8—9 | pusicky,

NEBO HALLOWEEN?

' 6—/ | zeui, zeLicko,
DAM SI MALICKO!

Vsechno dobré
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NEZBLAZNIT Z UKLIDU

APLIKACE DO CHYTRYCH TELEFONU
,COOP DOBRE RECEPTY"
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musime si vykouzlit tu sprdvnou atmo-
sféru alespori v kruhu rodinném nebo
samiv sobé. Jak casto s oblibou v redakci
fikdme - kazdy ddvod k oslavé je dobry.

A v nadchdzejicich tydnech jich bude
skutecné poZehnané — od oslav Dusicek ¢i
Halloweenu pres stdtni svdtky aZ po zaci-
najici adventni ¢as.

Bezpocet z nds v tuto rocni dobu
chystd oslavu narozenin nebo svdtkd,
nékdo dokonce vzpomene na dilezZitd
jubilea. At Vids ¢ekd cokoliv, prejeme Vdm
zaslouZenou pohodu.

Vase redakce
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FINANCNI RADCE
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KORUNKA
KE KORUNCE

RADCE

VE SVETE
FINANCI

Do ¢eho vlozit
naspofené finance? Otazka pro
béziného smrtelnika slozita na-
tolik, Ze se ji vétSinou vyhybame.
Pokud uz se nam podafilo vytvo-
fit finanéni rezervu, pak ji ¢asto

nechiavame lezet na bankovnich
uctech nebo v dimyslnych skrysich své domac-
nosti. Jak v§ak naspofené finance zarodit?

Univerzalni rada bohuzel neexistu-
je, ale nabizime pfehled nejc¢astéjsich
cest, jak se zajistit do budoucna. At uz
se rozhodnete vyuzit sluzeb (mnoh-
dy) ziskem motivovanych finan¢nich
poradcd, ¢i nikoliv, je tfeba zodpovédét
si dopredu nékolik klicovych otazek.
Kolik prostfedkd chceme investovat?
Na jak dlouhou dobu? Co od investice
ocekavame? Jaka rizika jsme ochotni
podstoupit?

Zakladnim Uspéchem investice je
omezeni rizik. Toho Ize snadno docilit

diverzifikaci investic, tedy tim, Ze ves-
keré Uspory nevlozime pouze na jediné
misto. Dale je tieba si uvédomit, ze
vynosy z vkladl ohroZuje jesté jeden
soupef — inflace. Otazkou tedy zUstava,
zda vynos bude skute¢ny, nebo pouze
nominalni.
SPORICIUCTY

Spofici ucet nabizeji nej¢astéji ban-
kovni instituce jako alternativu k béz-
nym uctdm. V takovém piipadé je moz-
né tyto Ucty propojit, aby se vzajemné

coop

dorovnévaly — nadbytec¢né prostfedky
z bézného uctu putuji kazdy mésic
na spofici Ucet, naopak pfi nedostatku
financi na bézném Uctu je mozné tyto
finance precerpat z Uc¢tu spoticiho.

Pfi vybéru spoficiho Gc¢tu by vas
neméla zajimat pouze vyse urokové
sazby, byt je jednim z kli¢covych faktord.
Pozornost vénujte také vysi ptipad-
nych poplatkd, které se k hospodareni
s u¢tem vztahuji. Uvédomte si, zda
budete k Uctu pfistupovat pravidelné
(a zda tedy potfebujete také interne-
tové bankovnictvi, pfipadné platebni
kartu), nebo zda ma slouzit vyhradné
jako ulozisté uspor.

Jistou variantou spoficiho uctu jsou
tzv. terminované vklady, které mnohdy
nabizeji vyssi zhodnoceni nez nékteré
spofici Ucty. Penize jsou na nich viak
vazané na delsi dobu a jejich vybér
byva sankcionovan. Terminované vkla-
dy poskytuji nejenom banky, ale také
druzstevni zélozny, které v soucasnosti



nabizi nejlukrativnéjsi zdroceni.
Zaroven vsak pro klienty pfedsta-
vuji mozné riziko — vzdyt s di-
vérou k druzstevnim zalozndm

v minulosti zamavalo nékolik
pada kampeli¢ek. Uroky z vkladd
jsou zavislé na vysi vlozené ¢astky
a na délce trvani vkladu, které maze
byt v rdmci dnt, mésict i let.

KAPITALOVE TRHY

Pokud si pohravate s myslen-
kou vstupu na kapitalové trhy,
mate moznost naucit se zakla-
dim finan¢ni gramotnosti pro-
stfednictvim mnoha seminai.
Leckteré kurzy poskytuji sa-
motné bankovni instituce a jsou
zdarma. Radéji si ovsem pfiplatte
a ziskejte objektivni znalosti.

Ve vétsiné pfipadl vam bohuzel ¢i bo-
hudiky nezbyva nezli se svéfit do rukou
investi¢nich spolec¢nosti, prostiednic-
tvim nichz budete svUj zdmér reali-
zovat. Maly individudlIni investor totiz
mnohdy nema moznost nakupovat
nebo proddvat dané investi¢ni aktivum
pfimo a musi svou ¢innost realizovat
prostfednictvim osob opravnénych

k takovému obchodovani.

NOVODOBY
POKLAD

Investice do zlata a jinych drahych
kov{, numismatickych predmétd

FINANCNIi RADCE

pfipadné tyto cennosti zabezpecit
v domécim ¢&i bankovnim trezoru, a tedy
vas jejich vlastnictvi bude ,néco” stat.

NEMOVITOSTI

NeZli se rozhodnete pofidit
si nemovitost jako investi¢ni
zamér, je tfeba uvédomit si
nékolik podstatnych okolnos-
ti. Velice dilezité je nejenom
pofizovaci hodnota a samotny

stav nemovitosti, ale zejména
lokalita. Je to totiz konstantni vlast-
nost, se kterou na rozdil od ceny
nehnete. Rozhodujici je také to,
zda se jednd o rezidencni ¢i
komeréni nemovitost, jak moc
je nemovitost citliva na hos-

¢i uméleckych dél predstavuje pro
pramérného ceského stfadala spise
nezvyklou alternativu, jak své Gspory
zhodnotit pro doby budouci. Cena zlata
z dlouhodobého hlediska v poslednich
letech prudce stoupala, ale pak se jeji
rdst zastavil a nasledné propadl| témér
0 30%. V patek 12. zaFi 2014 se Zluty kov
dostal na své osmimési¢ni minimum.
Odbornici vsak do budoucna predpo-
kladaji jeho dalsi rast. Pokud se k ta-
kovému kroku odhodlate, vézte, Ze ani
zlato, ani drahocenné umélecké pred-
méty nemohou leZet ve vasi domacnos-
ti jen tak. Bude tfeba zfidit pFipojisténi,

GNOCCHI'ALLA SORRENTINA |

Jemné nakrajenou cibuli osmahneme na olivovém

- 500 g Gnocchi di patate PASTIFICIO BOLOGNESE  oleji, pfiddme rajcatové pyré, sill a za obéasného
michani dusime omacku cca 20 min. Omacku

Ingredience:

- 500 g Rajcatové pyré POMME D'OR

INZERCE

podaisky vyvoj, jak narocna je
dana nemovitost na spravu.

VKLAD
DO SEBE SAMA

Ackoliv se to mUze zdat jako nad-
sazka, vklad do sebe sama muze pfi-
nést mnohem vétsi zisk, nez si vétsina
smrtelnikd uvédomuje. At uz jde o zvy-
Sovani profesni kvalifikace studiem
vysoké skoly, rozsifovanim jazykovych
znalosti, ¢i nejriiznéjsimi rekvalifikac-
nimi kurzy. Znalosti a zkusenosti vam
nikdo neodejme, naopak ziskate vyssi
cenu na pracovnim trhu. Zafadit by se
sem samoziejmé dalo také zaloZenf
vlastni Zivnosti. -Id-

vypneme a pfidame listky bazalky. Mezitim uvafime
noky v osolené vodé, po vyplavéni na povrch scedime
a vhodime do pekacku. Zalijeme rajé¢atovou omackou,
pfiddme na kosti¢ky nakrajenou mozzarelly,
posypeme parmazinem a zapékame v troubé pri
200°C po dobu 10-15 minut, dokud se syry
nerozpusti. Dobrou chut!
F AP e o

- 125 g Mozzarelly

- 100 g Strouhaného parmazanu
- Extra panensky olivavy olej

-1 Cibule, Bazalka, Sal

\ ¥  TUNAK

Vv OLIVOVEM OLENS

BOLOGNESE |

14 M N B




VARENI
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ZELI ZELICKO
dins si mal; cko!
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A udélate dobie, kdyz si na talif kyselé zeli nalozite. Nejenze
je chutnou, ale i prevelice zdravou, po cely rok
dostupnou, navic 3 i levhou potravinou.

NA VRCHOLU
ZDRAVE VYZIVY

V kyselém zeli se skryva mnozstvi
hodnotnych latek. V prvni fadé je to
vysoky obsah vitaminu C, K, E, vitamina
skupiny B, provitaminu A. Najdete
v ném draslik, hor¢ik, fluor, protina-
dorové obranné latky. Zeli pfispiva
ke snizeni krevniho tlaku, podpo-
ruje tvorbu krve, ma odvodnujici
ucinky, a dokonce i pfiznivy vliv
na nervovou soustavu a tvorbu hor-
monU. UmozZnuje bojovat proti Gnave,
zlepsuje obranyschopnost organismu
a zvysuje odolnost proti stresu. Déle
aktivuje imunitni systém v boji proti
virim a bakteriim, posiluje organismus
proti infekcim. Kyselina mlé¢na, ktera
kvasenim nakrajenych zelnych listt
vznikd, ma velmi ptiznivy vliv na zazi-
vani a latkovou vyménu.

bu, je vyhrano - muizete si sami nalozit
zeli do speciadlniho keramického soud-
ku, zelnaku. V nékterych domécnostech
se mozna jesté opatruje dievénd becka.

SUROVINY NA

10LITROVY SOUDEK:

| 13kg pevnych hldvek zeli | 2504 soli
| 209 kminu | pfidat mizeme i 150 g
cibule, nékolik bobkovych listd, pdr
kulicek pepre, na kousky nakrdjeny
kren, jablka, kopr

Zeli omyjeme, ocistime a jemné
nakrouhdme. Promichame se soli,
kminem, pfipadné s dalsimi ingre-
diencemi. Dno soudku vyloZime
celymi zelnymi listy a na né postup-
né sypeme pfipravenou krouhanku.
Kazdou vrstvu je dilezité dikladné
stlacit, aby zeli pustilo $tavu. (Znamé
slapani zeli vsak mdzeme nahradit da-
kladnym mackanim pésti). Jestli-
Oproti jinym druhlim zeleniny ze pridavame jablka, rozlozi-
i ovoce mé kysané zeli tu prednost, ze / » me je do kazdé vrstvy. Zeli
v ném obsah uzite¢nych latek a vitami- o h:*,‘. = i",}y.; "y musi byt na povrchu
nud skladovénim klesa velmi pomalu. To i R e pokryté zelnymi
je dusledek kvaseni, které pasobi jako ' ‘P ‘ listy a $tavou, nesmi
nejpfirozenéjsi konzervacni prostre- oschnout, jinak by
dek. Samoziejmé jen do té doby, nez se zacalo kazit. Kdyz
ho vynddme z keramické nadoby nebo je sud plny a zeli stla-
ze sklenice na vzduch. ¢ené, nechame sud asi
2 tydny v teple. Poté
ho premistime do skle-
pa, kde bude kvasit
nékolik dalsich tydnd.

ZELi NALOZENE
DO SKLENIC

| ten, kdo bydli v paneld
u nebo v domé bez vétsi

SI NAKLADAM!

ZELi NALOZENE
DO SOUDKU

Pokud mate ve s
dlisti sklep, prost




mUze pfipravit kysané zeli, a to v zava-
fovacich sklenicich.
SUROVINY: na 1 kg zeli cca 20 g soli a tro-
chu kminu | pfipadné dalsi kofeni a cibuli
Najemno nakrouhané a ochucené
zeli nastouchame (napfiklad vyvare-
nou varfec¢kou nebo dfevénou pali¢kou
na maso) do sklenic tak, aby nezlstaly
vzduchové bubliny. Zeli pusti $tavu.
Kdyz je sklenice naplnéna asi 2cm pod
okraj, zakryjeme ji potravinaiskou folii,
kterou upevnime gumickou. Sklenici
vlozime do misky, aby mohla odkapa-
vat tekutina, kterd vznika pfi kvaseni,
a zakryjeme utérkou, protoze by zeli
nemélo byt na svétle. Nechame zhruba
tyden stat v teple. Pak zeli snime, nebo
zavickujeme a ulozime do lednice.

DOBROTY
Z KYSELEHO ZELI

Knedlo-zelo-vepro hraje v ¢eské
kuchyni prim, ale z kyselého zeli mGze-
me pfipravit mnoho dalsich vybornych
jidel.

PFi koupi pozor na ptvod
k)v/saného zeli. Upfednost-
Nujte to od tuzemskych
vyrobci. Néktefi zahrani¢-
ni vyrobci totiz urychluji
mlécné kvaseni chemicky.

ZAPECENE

KYSELE ZELI
PO BULHARSKU

| % kg mletého masa | 1kg varené ryze
| 1kg kysaného zeli | 3 velkd raj¢ata
(nebo plechovka krdjenych rajéat)

| 7 cibule | 1 velky bily jogurt

| 1-2 vejce| koreni podle chuti
(nejlepsi je bulharskd smés cubrica

a Cervend paprika)

Kvaiené zeli znali Cihane
uz pied 4000 lety. | objevy
dalekych zemi pry bylly
spojeneé s kyselym z,ehn).
Na palubé svych I9d| s nim
adajné cestoval i James
Cook. Bez zeli by totiz na-
moinici umirali na kurdeje,
zpuisobené tézkym nedo-
statkem vitaminu C.

Mleté maso ochutime kofenim,
lehce osolime a podusime na cibulce.
Kysané zeli podusime s oloupanymi
a nakrajenymi rajcaty a Izickou Cervené
papriky. Pfipravime vymastény pekacek
a dno poklademe &asti uvarené ryze.
Na ryzi pfiddme vrstvu mletého masa
a nakonec zeli. Vrstvy opakujeme, po-
sledni tvofi ryze. V jogurtu rozslehdame
vejce a vse zalijeme. Dame na cca 20 mi-
nut zapéct do stfedné vyhraté trouby.

SLOVENSKA
KAPUSTNICA

| % kg kysaného zeli
| 10 susenych svestek

VARENI

| hrst susenych hub | 4 velké brambory
| 2 bobkové listy

| 4 kulicky nového koreni

| 4 kulicky ¢erného pepre

| kmin | sal | 1 cibule

| 1 chilli papricka

(nebo Spetka pdlivé papriky)

| Izice sddla | 1 dobrd klobdska

| kysand smetana

| ¢ervend sladkd paprika | libecek

Na sadle osmazime nakrajenou
cibuli a pfiddme kofeni. Zalijeme vafici
vodou a vlozime houby, Svestky, ky-
selé zeli a na drobné kostky nakrajené
brambory. Nakonec v polévce prohie-
jeme kolecka klobasy a rozpustime IzZici
cervené papriky. Na talifi ozdobime
kopeckem kysané smetany a libeckem.

ZAPECENY

KAPR

S KYSELYM
ZELIM

A BRUSINKAMI

| 800 g ocisténého naporcovaného kapra
| 8009 kyselého zeli

| 3009 uzené slaniny | 1 cibule

| 1 nastrouhany brambor

| sal | pepr | kmin

| 2ks bobkového listu | 1dl bilého vina

| 1009 mdsla | 4 polévkové Izice

kyselé smetany | 80 g kompotovanych
brusinek | 100 g hladké mouky

Rozpustime na kosti¢ky nakrajenou
slaninu, pfiddme drobné nakrdjenou
cibuli a lehce zpénime. Vlozime oka-
pané kyselé zeli, podlijeme, pfidame
kofeni a dusime pod pokli¢ckou. Kdyz
je zeli mékké, slijeme prebytecnou
tekutinu, zalijeme vinem a zahustime
nastrouhanym bramborem. Jesté chvili
podusime.

Filety z kapra osolime, opepfiime,
obalime v mouce a zprudka opece-
me na rozpusténém masle. Pekacek
vylozime teplym zelim, na néj polozime
opeceného kapra, potfeme kyselou
smetanou a posypeme okapanymi
brusinkami. Pfikryjeme vikem nebo
alobalem a pe¢eme v troubé vyhraté
na 200 °C cca 15 minut.

-kor-
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e 660 DUSICKY,
nevo HALLOWEEN?
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Cas prolinani svéta

zemfielych a Zivych se kvapné blizi.
Vzpominame na blizké, ktefi uz s nimi
nemohou byt, rozjimame o svém vlastnim zivoté
a vice se obracime k duchovnimu smyslu Zivota.
Zatimco zivotem zkuSenéjsi generace inklinuje
ke komornéjsim Dusickam, mladi zavadi do
tradic Halloween. Kolik maji tyto dva

svatky spole¢ného?

HISTORIE
HALLOWEENU

Halloween je tradi¢nim anglosas-
kym svatkem, ktery se slavi v noci
z 31. fijna. V prekladu se oznacuje jako
predvecer VSech svatych. Svijj pavod
ma ve starovékém keltském festiva-
lu Samhain, jenz byl oslavou konce

pohanského |éta a sklizné. Stafi Keltové
véfili, Ze pravé datum 31. fijna je hranici
mezi svétem zivych a mrtvych, kdy se
zemfely znovu vrati k Zivotu a maze
zpuUsobit katastrofu, jako je tfeba ne-
moc, zapaleni staveni, finan¢ni ztraty
nebo poskozeni Urody na polich. Proto
zapalovali ohné, prevlékali se do ma-
sek, a zahanéli tak zIé duchy.

cooP

Nepostradatelnou soucdst oslav
Halloweenu tedy tvofi strasidelné
kostymy. Tradice oblékani do kostymu
a zebrani sladkosti a darkd od dve-
fi ke dvefim saha az do stfedovéku.
Tato koleda je doplnéna o fikanku
JIrick or treat”, tedy volné pfelozeno
.Koledu, nebo vam néco provedu”. Po-
kud kolednik neziska Zzadnou vysluzku,
provede doty¢nému ¢lovéku vypecenou
lumparnu. Nej¢astéji pomaluje diim,
auto nebo pomaze kliku zubni pastou.

K oslavam Halloweenu neodmy-
slitelné patfi vyroba strasidelnych
luceren z vydlabanych dyni, které se
oznacuji jako Jack-o'-lantern, tedy Ja-
ckova lucerna. Své jméno ziskaly podle
strasidelného Jacka, o némz koluje
hned nékolik legend. Udajné to byl zly



¢lovék a opilec, ktery navic nékolikrat
prelstil samotného dabla, takZe o néj
neméli zajem ani v pekle. Proto bloudil
s lucernou svétem a hledal spole¢nika.
Plvodné se tyto lucerny vyrezéavaly

z brambor, tufinu nebo ¢ervené fepy

a se sviticimi uhliky nebo svi¢kou
uvniti se umistovaly do oken, na ve-
randu i zahradu, aby vitaly pozlstalé.
Také slouzily jako ochrana proti zlym
duchdm.

Soucasné oslavy Halloweenu pfipo-
minaji spise vesely straSidelny karne-
val. V rodinach se pfipravuji dynové
kolace a dalsi dynové speciality. Déti
chystaji strasidelné vypadajici zakusky
a obcerstveni pro kamarady. Nakupuji
se dekorace, zdobi domy i jejich okoli.
Skupinky déti ve strasidelnych maskach
chodi od domu k domu po koledé.
Poradaji se zabavné soutéze a vypravi
se hororové piibéhy.

V prodejnach [Eesel TuTY
| coop M coop IETGIN,
[oee?) STAVEBNINY

SVATEK VSECH
SVATYCH

Dusicky jsou Uzce spjaté se svatkem
Vsech svatych, jenz se slavi 1. listopadu
a pfipomind viechny svétce, tedy nejen
ty, ktefi byli oficialné kanonizovani.
Datum Dusicek, 2. listopadu, ustanovil
v roce 998 clunyjsky opat Odilo, ktery
nafidil slavit pamatku viech vérnych
zemfelych. Zvyklost se rychle rozsitila
ve Francii, Anglii a Némecku a postup-

né ve 13. stoleti se uchytila v celé cirkvi.

Oba svatky pfipominaji dokonceni boz-
ského dila vzk¥iseni. Pro véfici predsta-
vuji tyto svatky vzpominku na zesnulé,
ktefi jeSté nedosahli vé¢né blazenosti

a jejichz duse pobyvaiji v ocistci.

Pribéh Dusicek ma o poznani klid-
néjsi a duchovnéjsi charakter nezli vyse
uvedeny Halloween. Charakterizuje jej
predevsim ucténi pamatky mrtvych —

TRADICE

rozsvicenim svicky, poloZzenim vénce

a fezanych kvétin na hrob, a predevsim
tichou vzpominkou na ty, ktefi uz ne-
jsou mezi nami.

Ke svéatku zemfelych se od praddvna
vztahovala fada lidovych zvyk a po-
vér. V podvecer Dusicek se sesla celd
rodina a naplnila lampu maslem, aby si
duse mohly potfit spaleniny. Blizci lidé
se vecer napili studeného mléka, aby
tim své duse ochladily. Na svatky V3ech
svatych a Dusicek se dfive doma peklo
zvlastni pecivo zvané dusicky nebo
kosti. Témi byli obdarovani zebrici,
pocestni a chudi lidé v obci.

At se v leto$nim roce chystate osla-
vit Dusic¢ky, nebo jste zastanci hlu¢néj-
siho Halloweenu, pfejeme vam, aby
rozsvicené svétlo svicek pfineslo hteji-
vé teplo i do vasich domovd a srdci.

-Ild-



DODEJTE SVYM VLASUM STAVU | V ZIMNIiM OBDOBI

DESITE SE ZIMY A JEJICH UCINKU NA VASI HRiVU? NEBO JSTE NAOPAK NA ZIMU DiKY KRASNYM LETNIiM
DNUM ZAPOMNELI? ZATIMCO V LETNiM OBDOBI NASE VLASY BICUJE OSTRE SLUNCE, ANI V ZIME SI NEOD-
POCINOU. NEVAHEJTE A PRIPRAVTE JE NA BITVU SE SUCHEM, MRAZEM A CEPICi. SPOUSTA Z NAS SI TOTIZ
NEUVEDOMUIJE, ZE NEJEN V LETE SI NASE VLASY ZASLOUZi POZORNOST A PECI.
/,..z-- 3 DODEJME JIM POTREBNOU HYDRATACI, LESK A HLAVNE CHUT ZARIT. JAK SE
B TEDY VYPORADAT S OTAZKAMI, PRED KTERE NAS ZIMA ROK CO ROK STAVi?

)

ZIMA?

Nejvétsiho nepfitele pro nase vlasy predstavuje sucho a mréz. Cim nizsi je teplota, tim sussi je

vzduch, ktery odebird hydrataci i svému okoli. Nae vlasy nevyjimaje. Vlasy jsou vysuené a lehce

se ldmou. Stejné jako kvétina potfebuje ke svému Zivotu vodu, i nade vlasy potfebuiji pit. Proto je nutné

je hydratovat a doddvat jim Ziviny a potfebnou 3fdvu. MiZeme sice vyzkouset nékteré ze zaru€enych kor
nasich babigek, predeviim bychom viak méli zvolit spravnou hydrataéni Fadu vlasové kosmetiky.

Znaka Timotei proto vytvofila fadu INTENZIVNI PECE, kterd vlasom poskytne dostateénou hydrataci a vyzivu. Tato
fada obsahuje pfirodni vytazky z avokddového oleje, ktery md regeneraéni Gcinky. Diky proteindm a vitamindm E
budou vase vlasy opét plné Zivota.

PRETOPENO?

Ototite koleckem doprava, rtuf na teploméru stoupd a vy se v teple radujete, Ze nemusite ven do fezavé zimy?2 Bohu-
zel ani horky vzduch nepisobi na nade vlasy blahodarnym G&inkem. Naopak spie pfipomind vysouseni vlasi fénem.
Vlasy tak ztrdci silu a lesk. Ndsledny pfechod z horka do zimy zpUsobi nasim vlasim $ok, a ty pak maiji tendenci krepatét
nebo elekirizovat. Elektricky nédboj totiz mnohem snadnéji vznikd na vlasech suchych a namdhanych. Vyhrou nejsou ani pfili§

tésné &epice, ty totiz mohou zpUsobovat zapafeni pokozky a Idmani vlass.

Jak se s takovymi ndsledky vyporddat? Kromé toho, ze bychom
neméli mistnosti pfetdpét a chrdnit si vlasy vhodnou pokryvkou,
nase kadefe potési i spravnd kira. Pro dikladnou hydrataci a lesk o
suchych a teplotnimi zm&nami namdhanych vlast Timotei pfindsi
fadu . PFipravky jsou obohaceny o vzdacny arga-

novy olej, mandlovy olej a pfirodni vytazky z organického jasmi-
nu. Diky tfomuto specidlnimu sloZeni intenzivné hydratuji a peduji
o suché a poskozené vlasy. Kombinace $ampénu, kondicionéru
a zkréslujiciho spreje dodd komplexni pééi a zajisti, aby vase
vlasy byly zdravé, krésné a hladké.

BARVA?

Abychom si mohli prozafit zasedlé podzimni dny novou své-

l\\ﬂlﬁlll‘ii
Zi barvou na vlasy a aby nase barvené vlasy zostaly krésné
a z4fivé i v zim&, musime si své vlasy hy&kat. Nebojte se

odvdznych borev’o prosvétlete si den tfeba odstinem ,pod- -ﬁmOtei TmOtEi' |m0te|

zimniho slunce”. =T JERICHO ROSE | '* JERKCHO ROSE
[eCious Of
P 913 Whiyrazisty

skeogorsinevlaki J Kolor,

Jasné barvy

SHAMPOO },.-" Vivid color

SZAMPON SZAMPON f
: SAMPON ﬁ.wpf‘u_

Aby barva zUstala stdle krasné jasnd a vlasy neponiéené, Ti-
motei pfindsi specidlni fadu JASNE BARVY, kterd vase vla-
sy diky pFirodnim vytazkim z kaméliového oleje regeneruje

PR P T 4
ey norrralre lebusbe A

ﬂe}mklrg—n-l.
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a zachovdvd jejich svézest a jas. Kamélie je kvétina, kterd
je velice véZend pro svou krdsu a kterd ji umi také pfedavat,
nebof je plnd antioxidantd a ochrannych latek. Ty pecuiji o

vlasovou pokozku a vlasy stimuluji, ozdravuji a zachovavaii

iejich z&fivy odstin a lesk. )
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LISTOPAD

Zahrada se chysta k odpocinku. Aby
si mohla pofaddné oddechnout po na-
ro¢né sezéné a nabrat silu na tu pfisti,
musime ji na zimni spanek poradné
pfipravit.

STROMY A KERE

Zkus$eni ovocnéfi radi, Zze podzim
je nejlepsi ¢as na sazeni ovocnych
stromkU a bobulovin. Jamy pro ovocné
stromky déldme dostatecné hluboké.
Nejdfive je prolijeme vodou, na dno
dame kvalitni zeminu a pomalu roz-
pustné hnojivo. Po vysazeni stromek
znovu zalijeme. Angresty a rybizy
sdzime hloubéji, cca 10 cm hluboko

od mista rozvétveni. Naopak pfi vysad-
bé ovocnych stromk( davame pozor,
aby oc¢ko roubu bylo nad zemi.

KVETINOVA
ZAHRADA

Mame posledni moznost vysazet
cibuloviny. Na podzimni sestfih ¢ekaji
rdze. K rostlindm dobre pfihrneme ze-
minu. M{Zeme vysazovat nové rizové
kefe.

Naposledy posekame travnik. Pied
zimou neni dobré stfihat porost pfilis
nizko u zemé, proto zvysime pojezd se-
kacky. Aplikujeme chemickou ochranu

ZAHRADA

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

¥
el

a postfik proti zimnim plisnim. Nakonec
travniku pfilepsime prokatrovanym
kompostem.

ZELENINOVA
ZAHRADA

Zryjeme vsechny zahony po sklizni
zeleniny a zaryjeme i drobné zbytky
rostlin. Pokud méame k dispozici chlév-
sky hnaj, zapracujeme ho do téch zého-
nl, kam v piistim roce vysazime rostliny
prvni traté (napf. rajska jablka, okurky,
zeli, kvétak, celer). Nepatii vsak na mis-
ta, kde bude na jare zaseta mrkev. V za-
honu by se mohla usadit pochmurnatka
mrkvovd, a mrkev by byla ¢erviva.

PROSINEC

Laik nebo zahradnik za¢ate¢nik by
si mohl myslet, Ze v tomto mésici neni
na zahradé co délat. V pfipadé pfiznivé-
ho pocasi vsak mizeme zastat spoustu
prace.

STROMY A KERE

V ovocné zahradé seskrabujeme
starou karu, mechy a lisejniky z kmenl(
stromdQ. Plesnivé a seschlé plody odstra-
nujeme z vétvi, palime je. Z ovocnych
stromU fezeme rouby jadrovin, pecko-

vin i drobného ovoce pro jarni roubova-
ni. Kopeme jamy pro jarni vysadby.

Tdje a vysoké jalovce ovazeme, aby
je nepoldmal snih.

KVETINOVA
ZAHRADA

U rGzi pfihrneme vsechna ocka,
na kterd vyhony zjara sestfihneme.
Ke kofenlim parkovych rizi pfihrneme
listi. Ozdobné travy ovazeme. Na chra-

coop

néna zakouti umistime truhliky ¢i misy

s chvojim a barevnymi suchymi kvéty,
bodlaky a pestrymi drobnymi plody
(Sipky, hlozinky, jefabiny), abychom je

i za pochmurnych dna trochu rozveselili.

ZELENINOVA
ZAHRADA

Podle potieby sklizime Grodu, kte-
rou nam zahrada dopravaiv zimé. Je
to napfiklad rGzickova kapusta, Spenat,
poérek, kaderavek, polni¢ek a zimni

salat. -kor-



Vanocni cas plny chuti a vuni

Bez vinocniho cukrovi by sviatky nebyly to pravé. Mnozi z nds preferuji klasiku, jini se zase vénuji hleddni novych
chuti a postupii. Cheete-li letos prekvapit své blizké nééim novym i vy, inspirujte se recepty, které prinasi Hera maslovi
prichut. Mazete vyzkouset napriklad pfipravu ¢okolidovych lanyza anebo hostim nabidnout netradi¢ni roladu,
nazvanou kastanové poleno. A jestli radéji sihnete po vinoéni klasice, jisté vam zachutna nas recept

na tiené bandnky. Sladké a veselé Vanoce vam pieje Hera!

Kastanové poleno
Korpus:

6 vajec

600 g krupicového cukru

500 g hladké mouky

150 g rozpuiténého tuku Hera
maslova prichut’

Vejce vyslehame s cukrem do bilé
hladké pény a ruéné vmichédme
prosatou mouku. Nakonec opatrné
pfidime rozpustény rostlinny tuk Hera
maslova pfichut a takto vzniklé tésto
rozetferne na plech do stejnomeérného
platu. Peceme v dobfe vyhrate troubé
na 200 "C. Po upeceni nechime vy-
chladnout a ihned otodime pedicim
papirem navrch, aby korpus neosychal.

Mezitim si piipravime keém:

200 g cokolady

500 ml smetany

150 g kastanového pyré
100 g Hera maslova pfichut’

Veikeré suroviny spolefné rozehfejeme
na vodni lazni, dobfe spojime a ddme
vychladnout.

Vychlazenou smés poté vyslehame

a natfermne na piSkotovy plat. Zatodime,
dobfe utdhneme a dame chladnout.
Vzoru dreva docilime pomoci fladro-
vaciho valecku, pfipadné jej miiZeme
vytvofit pomoci zdobictho sacku a to
tak, Ze nejprve z tmavé ¢okolady
utvoiime vzor dieva na pecici papir

a nechame v pokojové teploté zatuh-
nout, poté pietfeme bilou éokoladou

a takto vzniklym €okolddovym pliatem
obalime zatuhlou roladu.

Cokoladové lanyze

200 g smetany na Slehani

500 g cokolady

100 g tuku Hera maslova pfichut’
200 g kakaa

Smetanu spolecné s kakaem pfivedeme
k varu a nechame cca 1 minutu pro-
vafit. Poté sunddme z ohné a po zchlad-
nuti pfidame do jesté teplé smési na-
drcencou €okoladu a tuk Hera maslova
pfichur. Dobfe spojime a dame chlad-
nout do druhého dne. Z vychlazené
smési poté tvarujeme kulicky, které
obalujeme v kakau. Na jednotlivé
kulicky mazZeme vidlickou utvofit
lehky vzor.

Trené bananky

500 g Hera maslova pfichut’
750 g hladké mouky

250 g mouckového cukru

2 vejce

rybizova marmelada
rozpusténa £okolada

TIP: Pouiijte rostlinny tuk Hera
maslové prichut nejen na samotné pedeni,
ale i do krémii &i nepeceného cukrovi.

Jeji lahodnd méslova chuf vés piijemné
piekvapi, a navic na sebe skvéle vize dalsi
dochucovaci ingredience, jako je rum

¢i vanilka!

Ma vodni lazni utfeme cukr s vejci

a tukem Hera maslova pfichut. Do
dobfe vyilehané a prohfaté smeési
ruéné piimichame prosatou hladkou
mouku a takto vzniklou hmotou napl-
nime sadek se zdobici trubickou.

Ma plech vyloZeny pedicim papirem
nastfikdme tvary bananki a peeme
na 180 °C v pfedem vyhfaté troubé
cca 10 minut. Upedené tvary nechame
dobre vychladnout a slepime kvalitni
rybizovou zavafeninou.

Mechdme odstat do druhého dne
a odleZelé potahujeme fedénou
fokoladou.

Vice inspirace na vanoéni pefeni naleznete na www.pecenijeradost.cz.



Ruku na srdce — dovedete si pfcdstavit Vanoce bez pernicka? S jejich pece-
nim se nékde zalina uz zacatkem listopadu a2 kazda rodina ma ten zarudené
nejlepsi recept na vanocni pernik. Jakmile se v§ak zkousi v jiné kuchyni, ne-

prinasi takovy vysledek, jaky o¢ekavame. S nami ale letos vedle neslapnete!

BEZ KORENI NE

Aby tésto provonélo cely dim
a zaroven vytecné chutnalo, je tieba
vyladit pomér kofeni k dokonalosti.
Nechcete-li kupovat pfipravenou smes,
m{Uzete si pernikové koreni pripravit
sami. Receptl je bezpocet, ale v zad-
ném z nich nesmi chybét skofice, anyz,
badyan, hiebicek a nové koreni. Mnohé
hospodynky pfidavaji také kardamom,
zazvor, muskatovy ofisek, kiru z citro-
nu i pomerance a kakao pro barvu.

ZkuSené pernikarky védi, ze vyrobu
tésta neni radno uspéchat. Veskeré in-
gredience je potieba dobfe propraco-
vat a hotové tésto zabalit do félie a ne-
chat ulezet nejlépe 24 hodin v chladnu.
Pokud do tésta pridavate med, pouzijte
pouze mnozstvi, které je v receptu uve-
dené!V opacném pripadé bude tésto
rychleji tvrdnout. Potfebujete-li spojit
rozpadajici se tésto, pridejte do néj
misto medu trochu mléka nebo vody.

Pokud se chystate péct vétsi perni-
kové motivy, pred pec¢enim vykrajené
tésto propichnéte napt. Spejli, aby se
vam pfi peceni nepokroutilo. Lesklé per-

nicky si zajistite tim, ze je ihned po upe-
¢eni pomazete rozslehanym vejcem
propasirovanym pres sitko. Pro krdsnou
barvu perni¢kd mizete do rozsleha-
ného vejce pridat napft. tekuty karamel
nebo cervené potravinaiské barvivo.
Potfené pernicky dejte na chvili vysusit
do vyhrtaté trouby. Cely proces mazete
zopakovat, abyste lesk jesté zvysili.
Abyste dovedli k dokonalosti i po-
levu, pouzivejte jemny mouckovy cukr,
ktery nékolikrat prosejte pfes jemné
sitko, stejné jako prepasirujte bilek.
Poleva bude hladka a nebudou se vam
ve zdobicce tvofit hrudky. Pro spravné
hustou polevu pridejte k cukru trochu
skrobu a pfecezenou citronovou stavu.
Zkuseni pekati doporucuji pernicky
pred zdobenim nechat alespon jeden
den ulezet, aby poleva dobfe drzela.
Nejprve nandasejte obrysové kontury,
které nechte chvilku zaschnout. Teprve

potom se poustéjte do vyplnovani vétsi

plochy. Pfedevsim détsti pomocnici
oceni zdobeni barevnymi polevami —
k bilkové polevé staci pridat kapku po-
travinaiského barviva - nebo vanocni

cukrovi vysnofi pomoci jedlych perli¢cek
a dekoraci.

ZAKLADN[ TESTO
NA PERNICKY

| 600 g hladké mouky | 150 g mouckoveé-
ho cukru | 2009 medu | 1 sd¢ek vanili-
nového cukru | 1 sdcek prdsku do peciva
| 120 g mdsla | 2 Izicky koreni do perniku
| 2 celd vejce | 1Zloutek k potirdni

Mouku prosejeme do vétsi misy
spolu s kypficim praskem, pfiddame
mouckovy cukr, vanilkovy cukr, ohraty
med, zméklé maslo, vejce a koreni a vy-
pracujeme kompaktni nelepivé tésto.
Prikryjeme ho félii a nechame 24 hodin
ulezet v chladu. Z ulezelého tésta vy-
pracujeme na pomouceném vale plac-
ku cca 2 mm vysokou a vykrajujeme
z ni formickami tvary. Peceme na 140 °C
dle velikosti vykrojeného tésta zhruba
10-15 min. Po upeceni potifeme rozsle-
hanym zloutkem a nechame v troubé
chvilku zaschnout.




Doprejte své chalupe
podzimni uklid

Létu uz definitivné odzvonilo, ale stale vSichni radi travime Cas
na chatach a chalupach a téSime se z poslednich teplych dni.
Abychom nemuseli v zimé travit ¢as na chalupé uklidem, je
dobré provést jiz nyni dikladny podzimni uklid. Vérte, ze

stémi spravnymi pomocniky se i Uklid mtze proménit v potéseni.

Poradny podzimni uklid si zaslouzi nejen nase domdcnost, ale
také chaty a chalupy, které nam kazdé léto poskytuji zazemi
k relaxu a odpocinku. Pfes zimu se do uklizeni nikdo nehrne
a proto je potreba vrhnout se do podzimniho uklidu po hlave
a zapojit celou rodinu. Podlahy, koberce, okna, kuchyné,
koupelna, police a poli¢ky - vSechny tyto povrchy se mohou

stat teréem utoku bakterii a virtia ¢ekaji na dukladnou péci.

Neni Zadnym tajemstvim, Ze na chalupu s sebou nechceme
vozit hromady Gisticich prostredkil a chceme si uklid maximalné
ulehcit. Vezméte si proto na pomoc univerzalni ¢istici
a dezinfekéni pripravek Savo Prim, ktery prekvapi nejen
svym vSestrannym pouZzitim, ale také dokonalym tcinkem. Diky
svému slozeni je schopny zniéit az 99,9 % bakterii a virQ, coz
je v pripadé uklidu dlouho nepouzivanych mistnosti velkou
vyhodou. Savo Prim zdroveri se Spinou odstranuje také zapach

azanechava za sebou svézi vini.

JelikozZ velky podzimni uklid neni otazkou par minut, je dobré
pripravit simensi plan a zahrnout do néj nékolik praktickych tipu.
Z neprijemné ¢innosti se tak nahle stane nejen organizovana
aktivita, ale pfi zapojeni ostatnich ¢len rodiny z ni muze
vzniknout i pékna zabava.

Stejné tak si nejprve udélejte poradek v loznici a mistnostech, které

Na za$lé a Spinavé povrchy pouzijte zfedény roztok Savo
Prim. 200 ml pripravku, coz se rovnd 5ti plnym uzavérdm
z jednolitrové lahve, zfedte ve 4| vody. S roztokem pak
umyjte libovolné predméty nebo plochy. Plochy a predméty
prichdzejici do styku s potravinami je tfeba po 30 minutach
oplachnout pitnou vodou.

Od stropuk podlaze

S uklizenim vzdy zacinejte od stropu. Z policek a skrini tak
bez problémi muizete smést necCistotu, kterou nakonec
jednoduSe vytfete nebo vyluxujete. Na podlahy pouzijte
rovnéz zredeny Cistici pfipravek Savo Prim, ktery skvéle
vy€isti i zazranou Spinu a mistnost zaroven provoni.
Tento univerzadlni Cistici pfipravek vyuzijete i na ostatni
povrchy jako jsou policky nebo kuchyriska linka, ze které

snadno odstranite nezadouci bakterie.

I B

pouzivate nejméne. V pribéhu uklidu uz se do nich pak nebudete muset

vracet a zbytecne si je znovu znecistovat. Z tohoto diivodu nechte koupelnu

aWC na konec. VesSkerou Spinavou vodu a hadry nejspis budete likvidovat prave tam.

Chcete-li vyrazné eliminovat vyskyt nejriiznéjsich nezadoucich mikroorganismii v kazdé z mistnosti;~vyneste veskeré

pokryvky a polStare na Cerstvy vzduch a poté setfete omyvatelné povrchy zfedénym pripravkem Savo Prim, ktery mista dokonale

vydezinfikuje a udrzi je dlouhodobe Cisté a provonéné..

e
Pouzivejte biocidy bezpeénym zpusobem. Pied pouzitim si vzdy prectéte oznaceni a informace o pripravku.




Z RAJE 1 Z PEKLA

Naopak ztratit se mUzete v bludisti
skalnich mést v Prachovskych skalach
¢i v Adrspassko-teplickych skalach. Nad
poradkem v Krkonosich bdi Krakonos.
Na Ji¢insku v lese Raholci ndm poma-
ha a chrani nas loupeznik Rumcajs se
synkem Cipiskem.

At uzZ se tedy octnete v rdji, ¢i pekle,
u vladce hor, ¢i v loupeznické domac-
nosti, tento kraj je na kazdém kroku
opfeden povéstmi.

A JEHO POMOCNICI

Psat néco o Krakono3ovi je jako
nosit dfivi do lesa. Vsichni jej prece
zname z nejoblibenéjsiho ¢eského
vecerni¢kového seridlu. Podobné
ani Rumcajs v lese Raholci si nemize
na nezajem vefejnosti stéZovat. Zato
sk¥itek PeliSek z Prachovskych skal stoji
skromné v Ustrani. Nezminfuje se o ném
ani lvan Mladek ve své pisni, v niz klade
fe¢nickou otazku ,pro¢ bychom se bali
na Prachovské skaly”.

Peli3ek byl sice takovy maly nepose-
da, ale vzorné se staral o cely Cesky raj,
a hlavné o milované Prachovské skaly.
Za odménu proto od Krakonos$e dostal
vzacné kvétiny do své zahradky. | kdyz
mu zahonky jednou vyplenil rytif Cé¢,
Pelisek si to s nim vyfidil s humorem
sobé vlastnim. Za vtipné Cé¢ovo po-
trestani dostal pak od Krakonose novou
sadbu kvétin, které mdzeme obdivovat
v Peliskové zahradce i dnes. Zadny van-
dal se jich totiz nikdy nedotkne, nechce-
-li skong¢it v rybnice jako kdysi rytif Cé¢.

NA ROZKOSI

Nadrz Rozkos, raj pro rybare
a milovniky plachténi, ma svou cer-
tovskou minulost. Podle povésti zde
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Kralovéhradecky kraj toho ma opravdu hodné, co svym navstévnikim
nabizi. Py$ni se rijem (Ceskym) i Peklem (kafion feky Metuje u Nového
Mc¢sta nad Metuji). Siroky rozhled nabizi nase nejvyssi hora Snézka.

AIpys @ysAoydpid

kdysi purkmistr Straka nechal zalozit
rozko3ny rybnik. Oviem zatopena pole
od obyvatel nevykoupil. Rozhoféeni
lidé jej proto prokleli, aby s nim po smr-
ti Cert tak dlouho oral, dokud se rybnik
zase v pole nezméni. Rybnik Rozkos se
v pole neproménil dodnes, ba pravé
naopak. Vodni plocha se mnohondasob-
né zvétsila do podoby nadrze, takze
lakotny Straka i s ¢ertem maji co délat,
aby Rozkos zorali.

JAK TO BYLO
?

O vzniku nazvu tohoto hradu se
vypravi podobna povést, kterou jsme
v minulém ¢isle zminovali u Karlstejna.
Také zde vyhladovélad posadka predsti-
rala pfed obléhajicimi Zizkovymi vojaky
bohatou hostinu a vyhazovala kosti

coop

do vzduchu. Posledni vepfovou hlavu,
kterou na hradé méli, donesli do husit-
ského tédbora, coz obléhatele presvéd-
cilo, aby od utokl upustili. Pro¢ se této
povésti neda véfit? Za prvé proto, ze
Zizka nikdy Kost nedobyval. Kdyz tahl
udolim, prehlédl ji a zaméfil se na Tros-
ky. Za druhé proto, ze jméno Kost se
pouzivalo jiz dlouho pfed tim, nez se
vlibec prvni husita narodil.

O KRAKONOSOVI

Bulvarni zpravy se nevyhybaji ani
povéstem, ani vSsemocnému vladci
Krkonos. Ten si totiz mysli na Kac¢enku,
milou a laskavou vladkyni Orlickych hor.
Jednou za ¢as se za ni vypravi na na-
mluvy. Oviem Kacenka jej pokazdé
zdvotile, ale dirazné odmitne. Krakonos
se rozzufi, za¢ne metat hromy a blesky,
rozvodni potoky a feky, vyvraci stromy.
Pak se odchazi uklidnit do svych vlast-
nich hor, kde sbird odvahu na dalsi po-
kus o ndmluvy. A Ka¢enka mezitim déva
do poradku Skody, které odmitnuty
napadnik v Orlickych horach napachal.

Svou sladkou a chutnou stopu
v kraji zanechali Napoleonovi vojaci,
ktefi se tudy vraceli po neldspésném
ruském tazeni. Nékolik z nich se dostalo
az do Hofic, kde se o né mistni obyva-
telé vzorné starali. Zejména sousedka
Lickova pecovala o Napoleonova ku-
chare obzvlast obétavé, proto ji vojak
z vdéc¢nosti prozradil recept na cisafovu
oblibenou pochoutku, oplatku stoce-
nou do rulicky.

Diky pani Lickové a jejim sousedlim
si tak jiz dvé sté let mUzeme pochutna-
vat na vynikajicich hofickych trubickach.
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Pani Oldfiska Foffova si ze svého détstvi pamatuje na to, jak fepny sirob
skvéle chutnal, a na jeho naroénou vyrobu. Ted ma za cil znovuobnovit

tradici tohoto Vﬁrobku, ktcry se pouzival prevazné o vanocnich svatcich.

Jak se ji to dafia v Cem je tieba problcm na to

Jak jste

na tenble vyro-

bek viibec prisia,

kdyg neni gas ag

tak Indmy? .
Jednd se o tra-

di¢ni pochoutku,

jejiz recept je dédén

z pokoleni na pokoleni. Jako dité

jsem fepny sirob mlsala kazdy rok. JedI

se hlavné s chlebem a bramborovymi

plackami.V té dobé, tedy v Sedesatych

letech, to nebyla na vesnici zadna

vzacnost, pokud bylo v dohledu pole

s cukrovou fepou.

Co vds inspirovalo k jeho vyrobé?
Jde o rodinnou tradici?

Ano, jde ur¢ité o rodinnou tradici,
ale nejen o ni. Jak jsem jiz naznacila,
fepny sirob se vafil na vesnicich bézné.
Odkdy, to pfresné nevim, ale minimalné
od dob mezi valkami. Kazda rodina jej
pfipravovala asi malinko jinak, takze ja

pouzivam postup, jak si ho pa- '-
matuji od své maminky a od rodic
mého manzela.

Kdy jste navigala na rodinnon
tradici?

V roce 2010 jsem zpracovala Ctyfi
pytle fepy. O rok pozdéji jsem pocet
pytlt zdvojnasobila a za¢ala i v ma-
[ém prodavat (zdrava vyziva, vanocni
trhy). Dalsi roky jsem prestala troskafit
a dva mésice dnem i noci jsem vafila
ze 37 q - asi 74 pytl(. Ted mam dkol
nejtézsi, presvédcit ty, ktefi sirob nikdy
neochutnali, Ze stoji za to. Snazim se
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jsme se ji zeptali.

o to, aby se sirob
v kombinaci s ma-

kovymi pecivélky
objevil i v menu vy-

branych gastronomic-

kych zafizeni, coz se mi

~ zatim moc nedafi. Myslim,
Ze hlavné proto, Ze lidi sirob

neznaji, a tudiz nejsou ochot-
ni za néj utracet.

Jak byste ty, kters bo jesté neo-
chutnali, presvédcila, Ze by si bo
méli koupit?

Docela snadno, protoze takovou
chut jinak nezazijete. Je naprosto oje-
dinéla. Jde spojit se slanymi i sladkymi
pokrmy. A kdo ho zna, toho nemusim
presvédcovat ani chvilku. Mzete mi
Véfit, Ze si opravdu rozsifite gurmanské
obzory o dalsi nevsedni zazitek.

Povégte, cim je tedy tak vyji-
mecny? Md néjaké gdravotni
podpiirné sicinky? Jaké je jeho
vyugiti napriklad v kuchyni?



Lékem bych ho nenazvala, i kdyz
melasa, také produkt z cukrové fepy,
se v |ékdrnach takto prodava. Ale jsou
v ném zachovany viechny mineraly
obsazené v fepé (vapnik, zelezo, hof-
¢ik, draslik). Minerély snizuji hladinu
krevniho cukru, takze vlastné mlsate
zdravé.

Naopak bily cukr pfispiva k preky-
seleni krve v organismu, a tim oslabuje
obranyschopnost (pH krve ma byt mir-
né alkalické). K vyrovnani kyselosti krve
jsou vyuzivany pravé mineraly, zejména
vapnik, ktery si pak organismus bere
ze zubU a kosti. Coz vede ke kazivosti
zub, k oslabeni kosti, kie¢im v lytkach.
Zvlasté malé déti by mély nahrazovat
bily cukr a uméla sladidla pfirodnimi
sladidly.

A vyugiti vepného sirobu
v kuchyni?

Vyuzit se da na politi viech kasi,
vyjma bramborové a hrachové, na pala-
¢inky, francouzské tousty, bramborové
placky. Tradi¢ni vanocni pochoutka
je s makovymi pecivalky. V jiznich
Cechéch z ngj pripravuji éernou
omacku. Zkuseny gurman ¢i ku-
chaft by jisté nasel jesté mnoha dalsi
uplatnéni. Sirob chutnd i se zmrzlinou
a ovocem. Da se pouzit do krému
na dorty, na dochuceni omécek, napfi-
klad svickové. Navic se nekazi a v ledni-
ci ho mlzete mit neomezené dlouho.

Jaky s nim mdte megi odbérateli
dspeéch?

Letodni sezona byla mimofadné
Uspésna, zdaleka jsem nepokryla
vSechny pozadavky. Problém je ale
v tom, ze musim stihnout vyrobu
od fijna do Unora - déle cukrovka
nevydrzi. Takze je nutné mnozstvi
planovat dost dopfedu. Moc by mi
pomohlo, kdybych méla jiz ustalené
odbératele a priblizné védéla, jaké
budou objednavky. V regionech, kde
ma sirob tradici, je zajem velky. Tam,
kde ho neznaji, je to o propagaci. Ale
jesté se mi nestalo, Ze by nékomu
nechutnal.

Pokusila jste se ho nabidnout na-
priklad nékterému L prodejnich
retégci?

Ano, pravé do fetézce prodejen
COOP v Nové Pace se skladem v Hofi-
cich. Zatim jsem ale neuspéla.

Repny sirob mizeme pouzit
viude tam, kde bychom pouzili
med ¢i javorovy sirup. Pro SVoji

vyraznou chut se viak neuziva jako
sladidlo do ¢aje nebo kavy. Hodi
se na politi viech sladkych kagj -

krupicna, ryzova, jahlova, vio¢kova.
Vyborné se kombinuje s néktery-
mi druhy ovoce - banan, hrugka,
jablko, pomerané¢. Vyuziti ma i pfi

pfipravé specialit, napfiklad kapra

na ¢erno.

,Ndlezité pysnd oznamuiji, Ze mi bylo
pridéleno 1. misto v soutézi
o Regiondlni potravinu
v kategorii ostatni.” (Na snimku
Oldriska Foffovd s certifikdatem.)

coop
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PRIPRAVA
REPNEHO SIROBU

Zakladem sirobu je vyvarend Stava
z cukrové fepy. Jsou v ném zachova-
ny vsechny mineralni latky obsazené
v cukrové fepé. Cukrova (bild) fepa se
ocisti, nakraji nebo nakrouha na platky,
zalije vodou a vafi 3 hodiny. Stava se
slije. Cukrovka se znovu zalije a vafi
2 hodiny. Slita $tava z tohoto vareni se
pfida k té pfedchozi. Celé mnozstvi se
pak na mirném ohni svafi do zhoustnuti
(doba zévisi na mnozstvi stavy). Nesmi
se pripalit, nedovafit, prevafit. Hustota
se da ptirovnat ke konzistenci fidsiho
medu. Barva je tmavé zlatohnéda, viiné
pfijemné karamelova. Chut je nenapo-
dobitelnd, k nicemu ji nelze pfirovnat.
Trvanlivost je jako u lesniho medu. Si-
rob neni ni¢im konzervovan, jde o ¢isté
pfirodni produkt bohaty na mineraly.
Lze ho zaradit mezi produkty zdravé
vyzivy vhodné i pro malé déti.

RECEPTY
PRO CTENARE

MAKOVE
PECIVALKY

SE SIROBEM

Makové pecivalky jsou z lepsiho (va-
nockového) tésta, naplnéné makovou
nadivkou. Upecené je potirdm maslem
s trochou rumu. Pfed podanim se roz-
pafi nad parou (je |épe mit je napecené
par dni dopfedu). Sirob pfivedeme
k varu na trose prepusténého masla
a pecivalky jim polijeme.

BRAMBOROVE
PLACKY

SE SIROBEM

Placky upeceme z klasického
bramborového tésta, které pouzivame
na knedliky (brambory, hruba mouka,
vaji¢ko). Mohou byt pecené na sucho
nebo na oleji. Horké placky namacime
v sirobu.

-ol-
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PERNIKARS KYCH
FOREM
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Pokradovatelem tradice
fezbovani forem je v Hoficich
OLDRICH KVAPIL, kterého

vV roce 1966 inspirovala vystava v Kuksu. Pak zacal s prvnimi pokusy
vyroby, s cilevédomym studiem llteratul‘y i originalt z muzejnich sbirek.

Dnes je nositelem lido-
vé tradice a jeho prace jsou
pravé ted k vidéni v Perni-
kové chaloupce v Rabech
u Pardubic pod Kunétic-
kou horou. Spolu s nim
pod znackou Starocesky
pernik pokracuji i jeho
pfibuzni Martina a Ales Vostfezovi. Ales
pod vedenim pana Kvapila uz vyrezava
vlastni pernikérské formy. Do vyfezava-
nych forem se pernik vtla¢oval. Nejstarsi
datované formy pochazeji ze 17. stoleti.

SAMOUK, KTERY
ZISKAL VYZNAMNE
OCENENI

Oldfich Kvapil je drzitel titulu ,Nosi-
tel tradice lidovych remesel” za rok
2003 v oboru fezbaf reliéfnich forem
na pernik. Tuto cenu kazdoro¢né udélu-
je Ministerstvo kultury péti vyznamnym
lidovym femeslnikim.

Formy vyrabi pro sebe, pro svou
rodinu, vyjimecné i na zakazku. Podle
predloh ziskanych ze vzoru starych
i nékolik stoleti vyfeze negativni formu,
do které je vtlacovano tésto. ,Drive
fezbdri cerpali motivy z béZného Zivota,
ale reagovali i na spoleenské a politic-
ké uddlosti,” vysvétluje Oldfich Kvapil
naméty predloh. Od predki se podle
néj stale mame co ucit, at jiz je to Ucta
k materialu, naradi, nebo k ptirodé.

»SvUj Zivotopis musim zacit trochou
ohlédnuti do historie,” ekl pred ¢asem

pan Kvapil. ,Toto femeslo, jako Cinnost
vytvdrejici formy pro peceni do nich vtla-
cenych pernikd, zaniklo vlastné s tradic-

nim pernikdrstvim asi na konci 19. stoleti.

Nahradila je vyroba priimyslové vyrdbé-
nych pernikd. V této dobé vznikala v nasi
zemi regiondIni muzea a pernikdfi, likvi-
dujici Zivnost, nebo jejich dédici vidéli, Ze
drevéné formy maiji historickou a este-
tickou hodnotu. Zhusta celé soubory
forem preddvali do téchto muzei,” uvedl.
Tam podle ného formy po dlouhd Iéta
leZely v depozitafich a jen nemnoho
historikd, muzejnikd nebo vytvarniki
je studovalo. Zdsadnim obratem pro
uvedeni téchto hodnot do povédomi
Sirsi vefejnosti, a tim i oZiveni tohoto
specializovaného fezbafského femesla
byl podle minéni pana Kvapila pocin
akademického malife Corvina z Pra-
hy a grafika Prochéazky z Pardubic. Ti
uspofadali v roce 1966 vystavu starych
pernikaiskych forem spojenou s pece-
nim a prodejem z nich vytvarovanych
pernik(. A tady je pry zacatek jeho
vlastniho fezbarského zZivotopisu.
,Jsem fezbdr samouk. Cely Zivot jsem
pracoval jako technik v silni¢énim stavi-
telstvi. Ke dfevu mdm velmi uzky vztah,
protoZe muj otec byl truhldrem a za mla-
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da vyrezdval loutky. Tehdy
vroce 1966 mé zminénd
vystava inspirovala
natolik, Ze jsem se zacal
pokouset podle sddrovych
odlitk( starych forem vy-
fezat je ve dievé,” zavzpo-
minal pan Kvapil.

~Moje prvni forma bylo miminko v za-
vinovacce. Rodina se mi smdla a vytvor
nazvali ,indidn v pefince”. KdyZ tdta vidél
mé pocdtecni neumélé pokusy, slitoval
se a vénoval mi celou velkou sadu svych
anglickych rezbdrskych dldt. Véc mé tolik
zaujala, Ze jsem zalal shdnét literaturu
s timto tématem, navstévovat muzea
a odborniky. Postupem let se nasli lidé,
kteri mé formy skutecné zacali vyuZivat
pro peceni dekorativnich pernikd,” fekl
fezbaf samouk.

FILOZOFIE REMESLA

Tvlrce forem je veden snahou
postihnout viechna uvedend obdobi
vyvoje pernikafského femesla, pficemz
od zddného motivu nevyrabi vétsi
série. Vétsinou zhotovuje z bohatého
archivu namétu z celé Evropy jen jednu
formu, maximalné par kus(. Pfedklada-
né formy a z nich modelované perniky
by chtély pobidnout dnesniho ¢lovéka
stale nékam spéchajiciho nebo nécim
pohdanéného, aby se na chvili zasta-

vil a uvédomil si, co krasy, femeslné
dovednosti a trpélivosti dokazali vlozit
nasi predkové do prostych dard matky
pfirody — do kousku dfeva, do trochy
medu, mouky a voniciho kofeni.  -ol-
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nasich zakaznlku na WWw Krasno.cz

PALIVY{PAPRIKOVYSATAM
V/PIKANTNIMITESTIGKU

Surovmy pro 4 osoby: : Surovmy pro 4 osoby:
® 350 g Roznovského saldmu z Krasna . ® 400 g Pélivého paprikového saldmu z Krasna
® 400 g téstovin @ 1 vejce uvarené na tvrdo . @ 150 g hladké mouky
® 100 g tvrdého syru @1 vejce @ stl ® pepf : ® 100 g syru niva
® 1 sklenici sterilované zeleniny ® Podravka . ® 3 vejce ® 3 dcl mléka @ st @ chilli koreni
Priprava: . Pfiprava:
Téstoviny uvarime ve slané vodé. Dame do misy. Maso a vejce na- . Z vejce, mouky, mléka a nastrouhané nivy pfipravime tésticko,
krajime na kosticky, tvrdy syr nastrouhdme na hrubém struhadle. . dochutime soli, chilli nebo grilovacim kofenim. Kole¢ka saldmu
Maso, vejce, syr a zeleninu pridame k téstovinam, dochutime zi¢- . namacime do tésticka a smazime dozlatova po obou stranach.
kou podravky, pepfem a soli. Dobfe promichdme a . Podavame s vafenymi brambory nebo smazenymi hranolky
dame do vymazané zapékaci misy. Rozslehanym . a kec¢upem. Idedlnf je rovnéz zeleninovy salat.

vajitkem polijeme vrch téstovin. Peteme ve
vyhtaté troubé asi 35 minut pfi tep-
loté 180 °C. Podavame s kyselou
okurkou nebo cerstvou

zeleninou.

86

SIMEDEMIAYANANASEMBE SEISPENATEM

Suroviny pro 4 osoby: X Suroviny pro 4 osoby:
® 1 kg Grilovaciho kolena z Krasna e ptil hrnku medu : © 4509 Lazenske Sunky
® pal hrnku sojové omacky @ hrnek vinnného octa . ® 750g mrazeny listovy $penat ® 100g syr Cedar ® 30g méaslo
® 2 strouzky Cesneku ® 1 hrnek nasekaného ananasu . ® 50g olej ®30g hladka mouka ® 400m| mléko ® 1 velka cibule
® 1 |zicka mletého suseného zazvoru . ® stil ® mlety pepr ® vegeta ® cesnek
Pfiprava: : Pfiprava:

Smichejte med, sojovku, ananas, ¢esnek a zézvor. Polovinu oddélte . Na madsle osmahneme nakrajenou polovinu cibule, zaprasime
a uschovejte v lednici. Zbytek nalejte na maso do plastikového pyt- . moukou, orestujeme a zalijeme mlékem. Za stalého michani dobre
le a marinujte v lednici pfes noc. Nechte v pokojové teploté ohrat . provaiime. Do hotové oméacky zamichdme strouhany syr. Na ole-
1 - 2 hodiny. Pfed grilovanim marinddu slejte a vylejte. Grilujte na : ji osmahneme druhou polovinu cibule a platky cesneku. Pridame

mirném ohni 1,5 - 2 hodiny. Maso pomazte : rozmrazeny listovy $penat, dochutime soli, peprem, pfi-

uschovanou marinadou
poslednich 5 - 10
minut grilovani.

padné vegetou a kratce podusime. Do zapékaci
misy vloZzime 3Spenét, posypeme na kostky
nakrajenou debrecinskou peceni a zali-
_ jeme syrovou omackou. Zapeceme a
- podavame s varenymi brambory
nebo cerstvym pecivem.
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Pro své dravi DET1
potrebuji NASE ZDRAVI

NASE ZDRAVI

Teplomér se zménil v dirigentskou
taktovku a udéloval slovo rozvasnénym
diskutérim, ktefi chtéli vyzdvihnout
svou potiebnost pro détské kamarady.

TRI PROTI CTYREM

Trojblok sirupu citil ohrozeni svych
pozic ze strany cCtvefice ¢ajl. Sirup
tymianovy se ujal slova a vychvaloval
prednosti tymidnu, ktery je Uzasny na ka-
Sel, pomaha pfi nachlazeni, bolesti v krku
¢i infekcich v ustech. Jeho jitrocelovy ko-
lega mu pfitakéval a dodal, Ze jitrocel je
podobné ucinny. Navic, jak vi i malé ditg,
pomaha pfi hojeni ran. Echinacea je
podpofila a jako spravnd ddma vyzvedla
svoje klady — pomoc pfi zanétech hor-
nich cest dychacich, pfi chfipce, anginé
i dalSich zanétlivych onemocnénich.

Praduskovy ¢aj prohlasil, Ze necha-
pe, proc¢ se nad né sirupy povysuji. On
i jeho kamarad ¢€aj pfi nachlazeni pUso-
bi jako podpulrné prostiedky, jako vhod-
né doplnéni pitného rezimu ve dnech,
cest dychacich. Rozhodné se s nikym ne-
chtéji pretahovat o to, kdo je Ucinnéjsi.
VSem by pfece mélo jit o pomoc détem.
Tomu prizvukoval i ¢aj urologicky a €aj
cistici. Podporil je také nosni sprej
s moiskou soli, ktery podotkl, Ze i on
musi obc¢as zakrocit, aby ulevil podraz-
déné nosni sliznici pfi rymé.

Sirupy se trochu za své vytahovani
zastydély a uznaly, Ze i jim jde pfede-
vsim o to, aby détem pomohly.

ZDRAVI| S BARTEM

.10 je pravda,” ozval se typicky
vysoky hlasek patfici Zlutému uli¢niko-

N~

vi. Bart Simpson, naparujici se na déze
s vitaminovym zelé, se nadechl
a spustil: ,My déti mdme strasné rddy
sladkosti. Naopak nesndsime jakékoliv
prdsky a horké kapky. TakZe je dobre, Ze
to konec¢né nékomu docvaklo a sirupy
jsou opravdu sladké, ale pritom jsou
vhodné i pro diabetiky. Taky rddy mlsdme
bonbdny. Nejlepsi jsou takové ty mékké
Zelatinové. No, a jd mdm tady spoustu
bdjecnych zelé bonbdnd, které suprové
chutnaji a obsahuji i vitaminy. TakzZe
do sebe nemusim cpdt Zddné hnusné
prdsky, ale mizu misat zdravé.”

A kdyby mu teplomér nevzal slovo,
sypal by ze sebe maly nezbeda proudy
slov az do rana.

MALY NEPRITEL

.10 je vsechno moc hezké, co tu rikd-
te,” ozvalo se ze sousedni police, ,ale ne-
zapomelite, Ze déti neohroZzuji jen chripka
a nachlazeni. Na podzim prece vyrdzeji
do skolek a skol. A tam jim hrozi...”

.Pétky a ukoly!” vyk¥ikl Bart.
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Kdyz se v podvecer brany budéjovického vystavisté zaviely

za poslednim navstévnikem a v pavilonech zhasla svétla, vSude
zavladl klid a ticho. Jen na stanku COOPu to vielo. Ve stoja-
nu Nase zdravi se do sebe pustily jednotlivé vystavené vzorky
a dohadovaly se, koho s bliZicim se podzimem budou déti
potiebovat, kdo z nich détem vic pomuze.

».-.V8i a hnidy,” dokoncil sebevédo-
my fecnik. ,A proto jsem tu jd, roztok
protivsim a hniddm. | mé mohou déti
potrebovat. U¢inkuji rychle, abych malé
neposedy prilis nezdrzoval od hrani. Vsi
i hnidy bez slitovdni zabijim a chranim
podrdZdénou vlasovou pokozku.”

ABY RANA NEBOLELA

JVe skole Ci na hristi détem hrozi nejriiz-
néjsi urazy a poranéni,” ozvala se krabi¢-
ka naplasti, ,drobnd poranéni vycisti zde
pritomny a osvédceny peroxid vodiku. Jd
jsem jako stvorend k tomu, abych odrené
détské kolinko zakryla. Jsem hypoalergen-
ni, bez latexu a krdsnd, protoZe kazdou
ranku ozdobim veselym obrdzkem. Kromé
toho tu mdm i dal$i kamarddky ndplasti,
sice bez obrdzku, ale zato dokdzi vyborné
zafixovat zde pfitomné obvazy ¢i obina-
dla. | nds déti potrebuji!”

POMAHAJI VSICHNI

Teploméru z toho $la hlava kolem.
Nakonec bouchl pésti do stolu (mohl si
to dovolit, protoze neni rtutovy, a tak
nehrozilo vyliti této nebezpecné latky)
a shrnul vse, co si vyslechl, do stru¢né-
ho prohldseni: ,Prosté déti nds potrebuji
vsechny! Kazdy z nds jim nékdy miZe po-
moci od nejriznéjsich problému. Koncim
tuto diskuzi. Nehddejte se, pomdhejte!

Ale jen tak na okraj, kdyby vds to
zajimalo, tak jd jsem digitdInil Zddny
zastaraly rtutovy. Kdepak, digitdIni vék si
zddd digitdlni teplomér. Déti mé budou
urcité milovat. Nejen proto, Ze teplotu
zmérim rychle a presné, ale také proto,
Ze na obalu mdm krdsného plysového
medvidka. | jd détem pomdhdm!”
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€ ROBOT*

hodnoté 89,00 K¢ v ramci jednoho
nakupu a odpoveézte na otazku.*

* Otazky pro jednotliva soutézni kola najdete v pravidlech.
Odpovéd poslete pomoci SMS
na ¢islo 900 06 03 a vyhrajte!

TVAR SMS: HELL mezera DATUM NAKUPU (DDMM) mezera CAS NAKUPU (HHMM) mezera JMENO mezera PRIJMENI mezera MESTO
mezera VASE ODPOVED NA OTAZKU

” I.I.MAN P Sputez probiha v terminu od 3. 11. do 28. 12. 2014 v obchodnim Fetézci prodejen COOP na tizemi CR.
H E S N S Uplna pravidla naleznete na www.hellmanns.cz. Cena SMS je 3 K¢ v¢. DPH. Technicky zabezpecuje ERIKA, a. s.
\

Poradatelem je agentura DOT Production, s.r.0.
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11. listopadu se vétsina Cechii nestari o to, zda pFijede Martin na bilém
koni, ale zda se vydafilo mladé letni vino a jak moc propecenou ktirku
bude mit leto$ni svateéni husicka. Svatomartinské hody se stavaji
oblibenou kratochvili nejen na vesnicich, ale i ve méstech.

KDO BYL SV. MARTIN

Martin Toursky, syn pohanského fim-
ského dustojnika, byl proti své vali pfijat
k cisarskému jezdectvu. Na jedné z vy-
prav se setkal s promrzlym Zebrakem,
kterého zachranil pred smrti, kdyz ro-
zetnul mecem svUj plast a polovinu mu
daroval. Poté se mu ve snu zjevil namisto
Zebraka Jezis Kristus. Martin se nechal
pokitit, opustil armadu a zacal slouzit
Bohu nejprve jako poustevnik, z néhoz
byl pozdéji vysvécen na biskupa.

MARKETING
VERSUS TRADICE

Tradice svatomartinského vina
neni modernim marketingovym
tahem, jak se mnohym skarohlidtm
mUze zdat. Naopak saha az na dvdr cisa-
fe Josefa Il. Ten vydal dokument, podle
néhoz se nové vino smélo zacit Senko-
vat pravé az jedenactého listopadu.
Tento den byl uz v davné historii
spojovan s prichodem prvniho snéhu
a také s posvicenim. Celedintim obvykle
koncila sjednana sluzba, dostévali plat,
prodluzovali nebo hledali sluzbu pro
dal3i rok. Na mnoha mistech se kromé
posviceni konaly také dobyt¢i a vyroc¢-
ni trhy. Svatomartinské oslavy nejsou
typické pouze pro Ceskou republiku, ale
Ize se s nimi setkat po celé Evropé.

MLADE VINO

Svatomartinska vina jsou prvni vina
nového rocniku. Jejich chut je svézi,
ovocnd. Nehodi se k archivaci, vinafi
radi vypit je nejpozdéji do Velikonoc.
Aby se etiketa vina mohla honosit znac¢-
kou Svatomartinské, musi byt vyrobeno

na uzemi Ceské republiky (u bilého
vina z hrozn( odrid Miller Thurgau,
Veltlinské ¢ervené rané, Muskat mo-
ravsky, v pfipadé cervenych a rdzovych
vin z odrlid Modry Portugal ¢i Svato-
vaviinecké) a musi projit hodnocenim
nezavislé komise.

Prvni lahve se svatomartinskym
vinem se tradi¢né oteviraji 11. listopadu
v 11 hodin. Jejich degustace uz ddvno
neni vysadou vinafskych oblasti. Svato-
martinska menu nabizi rok od roku vice
restauraci a spravna hostina nechybi
v mnoha domacnostech. Mezi typické
dobroty se fadi pecend husa nadivana
jablky, podavana se zelim, knedliky,
nebo jesté [épe s chlebovymi plackami,
dale husi pastiky, husi jatra, kaldoun
a poctivé posvicenské kolace — to vse
samoziejmé doladéné k dokonalosti
mladym vinem.

coop

HUSA, HUSA, HUSA

Pokud hledame spojeni sv. Marti-
na s husou na pekaci, nabizi se hned
nékolik vypravéni. Podle jednoho
se sv. Martin skryval pfed zvolenim
biskupem v husniku, ale husy ho svym

kejhanim prozradily. Proto si trest od-
pykavaji na pekaci. Jina legenda pravi,
ze husi kejhani rusilo Martinovo kazani.
Letita zkusenost razi spisSe racionalni
vysvétleni — v tuto dobu jsou totiz husy
vykrmené na zimu a maji po prepereni
to nejjemnéjsi prachové pefi. Pokud
navic bylo tfeba vyrovnat zavazky

a hospodaf nemél zlatackd nazbyt,
husa poslouzila jako vytecné platidlo.

HUSA

NA JABLKACH

| 7 husa | sal | pept | drceny kmin
| 2 1zicky rozmarynu | 2 Izi¢cky majordnky
| 1kg jablek | 100g hrozinek

Husu omyjeme a osusime. Zevnit¥
i zvenci vetfeme stl, kmin a susené by-
linky. Troubu pfedehfejeme na 175 °C.
Jablka oloupeme, zbavime jadfincd,
nakrajime na mési¢ky a promichame
s proplachnutymi hrozinkami. Smési
naplnime husu a otvor spojime kuchyn-
skou jehlici. Husu pe¢eme zakrytou
na rostu v pekacku pozvolna asi 3 hodi-
ny. BEhem peceni polévame vypelenou
stavou. Na zavér dopékame hodinu bez
zakryti, aby se vytvotila kdrcicka. Pred
dopecenim muizeme potiit medem
nebo zkaramelizovanou cibulkou. Poda-
vame s bramborovym knedlikem, loksi
a cervenym zelim. -drei-



DOMACNOST

JAK SE NEZBLAZNIT

Z VANOCNIHO
UKLIDU A SHONU

Miluju Vanoce, ale takové ty détské, vonavé a usmévavé. Nevzpominim
si na to, ze by nékdy moje maminka feSila chomacek smeti na podlaze
nebo se trapila neumytym oknem. Kdyz jsem ve svém okoli zaznamenala
ztrhané Zeny, které za kazdou cenu chtély mit vSech-

no dokonalé, uz tenkrat jsem si fikala,
ze ja takova nikdy nebudu.

UKLID?
NIC SE NEMA
PREHANET!

Zeptejte se zeny,

jak by definovala
domaci prace,

VEN Z MISTNOSTI

Viechno, co mlzete
odistit a zbavit prachu
mimo mistnost,
vyneste ven. Mensi
koberecky, stojan

aonavam s vel- na ¢asopisy,
kou pravdépo- prouténé kieslo.
dobnosti odpovi, To vie byva

zanesené pra-
chem, a kdyz ho
prachovkou zlikvi-
dujete na dvorfe nebo
na balkoné, bude ¢isténi o to
efektivnéjsi.
» 4. VYSPRCHUJTE
KVETINY

Pokojové kvétiny sneste do vany,
osprchujte je, a nez skoncite s uklidem,
uzZ je okapané budete moci dat zpét
na jejich misto.

Ze vétsi dfinu

neznd. Jen minimalni
procento zZen si lesti
své doupé s laskou. To
jsou ty, kterym bylo genetic-

ky naordinovano punti¢karstvi.
Skladaji si kofeni podle abecedy,
ponozky podle barev a knizky podle
velikosti. Pfed Vanocemi se ovsem

ze vSech stavaji utahané trosky. Maji
pocit, Ze se musi pustit do generdlni-
ho uklidu, po kterém budete moci jist
i z podlahy. Cistota - pul zdravi, ale nic

se nema prehanét. Existuji figle, diky X
kterym se na Jeziska zase zaCnete tésit! o > >. IV\IA O,KNA PRI
. P 2. KUPREDU A K ZEMI ZATAZENE OBLOZE

> 1. ZACNETE ODZADU Az se zbavite vSech lapacl prachu, K dikladnému uklidu patfii Cista

Jako prvni se vrhnéte na nejzazsi postupujte kupredu. Tedy spis k zemi. okna. Kdyz sviti slunce, radéji jejich
mistnost v byté. Zbavte se vseho, co Kazdé uklizeni by mélo zac¢inat nahote myti odloZte a pockejte na poSmour-
v ni nema co délat. Svicny, ve kterych a koncit na zemi. Pii dikladném uklidu, néjsi pocasi. Vyprat zaclony ale mGzete.
nikdy svicky nezapalujete, odlozte ne pfi kosmetickém kasirovani porad- Kdyz je date do pracky, budou vypra-
do krabic, kde se na né prasit uz nebu- ku pred pfichodem navstévy, zacnéte né ve chvili, kdy kon¢ite s uklidem.
de, a pfisté vam odpadne povinnost ¢isténim lustru a od néj postupujte Nakonec si nechte podlahu. Vyluxujte
z nich po stopadesaté setfit prach. smérem k podlaze. a vytrete.

cooP



» 6. KUCHYN
A KOUPELNU AZ NA ZAVER

Podle stejného scénafe postupujte
viemi mistnostmi. Na zavér uklid'te ku-
chyn a finiSujte toaletou a koupelnou.

P 7. ZVOLTE CENTRALNI
PREKLADISTE

Jednu mistnost v byté, nejlépe
kuchyn, si nechte jako centrélni stano-
visté, kam budete odkladat vse, s ¢im
si nevite rady. Tenhle manévr vam
usetii dost ¢asu, nebudete se pribézné
rozptylovat ukladanim jednotlivosti, ale
roztridite je v klidu.

» 8. PROCISTETE SKRINE

Jestlize chcete vzit svaj uklid
skutecné z gruntu, nevyhybejte se ani
skiinim. Bez milosti z nich vyhodte
vsechno, co jste neméli na sobé déle
nez rok. Knihy, které uz nebudete ¢ist,
odneste do antikvariatu. Nabytek, ktery
se vam omrzel, zkuste prodat.

P 9. PRIPRAVTE SI PYTLE

PFi ruce méjte béhem celého uklidu
nékolik pytld. Rovnou do nich tfidte
odpad.

Uklizite pfece po cely rok, pfed va-
noc¢nimi svatky tedy jen dohlédnéte, at
zmizi vdechny véci zbytecné rozhdzené
po povrchu. Malym détem s uklidem
pokojiku pomozte, s teenagery asi
nehnete, ale zkuste také je a manzela
do této ¢innosti zapojit. Luxovat bu-
dete jesté mnohokrat, ale jestli chcete
dlkladné vycistit parkety, je ten pravy
cas. Ale vézte, ze nic se nema prehanét.
Staci, kdyz zatahnete zavésy a zapdlite
svicky. V pFitmi si pak neutfeného pra-
chu a $pinavych oken nikdo ani nevsim-
ne. Hlavni je pfece vano¢ni atmosféral!

DARKY MUZETE
VYBIRAT Z POHODLI
DOMOVA

Nenechavejte nakupovani darka
na posledni chvili. Co mozna nejdiive
si sepiste seznam, co komu koupit. Déti
nechejte napsat dopis Jeziskovi.
Nebavi vas litat po obchodech?
Nemusite! Darky muzete vybirat také
v klidu domova pfres e-shopy. V tomto
pfipadé ale pozor - dary, které objed-

...A ABY VAM SLA PRACE
LEPE OD RUKY, VYUZUTE
VYROBKY NASICH

PRIVATNICH RAD
DOMA A CLEAN&CLEAN

P
@utép‘i"g)hq
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nate pozdéji nez tyden pfed Stédrym
dnem, uz nemusi posta pro napor balic-
ka stihnout v¢as dorucit.

VANOCE JSOU
SVATKY KLIDU

Nakoupit ingredience na vyrobu
cukrovi, zabit a vykuchat kapra, doplnit
zasoby. Dalsi a dalsi ukoly. A co tfeba
takhle: cukrovi mizete koupit i hotové,

cooP
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kapra pofidit jiz naporcovaného a alko-
hol, to uz je mali¢kost. Pokud se chcete
vyhnout davovému $ilenstvi v obcho-
dech, udélejte ndkup viech potiebnych
véci predem. Pecivo mizete zamrazit
nebo pofidit tésné pied Stédrym dnem
v obchodé s 24hodinovou oteviraci
dobou.

PLANUJTE,
ODPOCIVEJTE,
ZDOBTE,
UZIVEJTE SI!

Sestavte si na dny zbyvajici do Va-
noc plan, jak vse zafidit a pripravit tak,
abyste nakupy a pfipravu Stédrého dne
zvladla krasna, klidnd a bez jakékoliv
Ujmy na zdravi. Rozvrhnéte si vie, co
jesté musite vykonat. Pfichystejte si
svafené vino, grog nebo punc a rela-
xujte. Naplanujte ndkup stromecku,
nezapomerite poslat vano¢ni prani,
podivejte se, jestli mate dost balicich
papird, a balte darky. Na posledni dny
si naplanujte lehky uklid. Pfevléknéte
pefiny. Provéite, zda funguji elektrické
svicky na stromecek a jestli mate dost
ozdob v barvé, kterou chcete stromek
zdobit. Pfipravte si jmenovky na darky,
pfeperte svatecni ubrus a ubrousky.

Pak uz jenom chystejte nadilku
a dobroty na stédrovecerni stul. Délejte
to, co vas bavi. O to vic bude jidlo vdm
i ostatnim chutnat. To ostatni nechte
profesionallim. Pokud nepecete cukro-
vi, objednejte si ho. Dnes uz sezenete
i takové, které chutna jako od maminky.
Domov provoni i to koupené.

Oloupeijte jablko, dejte slupky na ta-
litek, pfidejte hiebicek, trosku skofice
a vody a polozte na topeni. Stédrove-
Cerni veCefe nemusi byt za kazdou cenu
kapr smazeny v trojobalu a bramboro-
vy saldt s majonézou. Svatky nemusite
stravit v kuchyni, ale tfeba v provérené
restauraci. Co dodat? Pokud se chce-
te vano¢nimu shonu vyhnout Uplné,
UTECTE! Vanoce miizete travit i na ho-
rach, v roubené chaté na samoté nebo
u mofe. Pokud vsak milujete nase ¢eské
svatky a vnimate, Ze Vanoce jsou svatky
klidu, miru, radosti a lasky, starosti
nechte venku na mrazu a nestresujte
se. Pfejeme vam Stastné a veselé doma-
ci prace v listopadu, v prosinci i béhem
celého nadchazejiciho roku 2015.

-ol-



Navrat'te vasemu pradiu
zarive bilou barvu!

S blizici se zimou nastava €as uklidu, kdy je tfeba se zbavit
vSeho nepotrebného, vygruntovat vSechna zakouti, ktera
bézné obchazime a dodat nasi domacnosti nadech cistoty
a svézesti. A k té neodmyslitelné patfi také Cisté a vonaveé

zaclony, povlecenina postel ¢i bélostné rucniky.

Vyuzijte poslednich teplych dni k velkému pradlu. Obzvlaste
zaclony, zavesy, povleceni a prostéradla se totiz v zime susi
0 poznani hiare - na maly susak se nevejdou a venku nebo

na balkoné uschnou jen velmi pomalu.

Velké plochy latek totiz zachytavaji Spinu a prach jako magnet
a neni snadné jim navratit puvodni podobu. PredevSim
v pripadé, Ze zaclony visi na okné po cely rok, vam nezbyde
nic jiného, nez je kompletné vyprat. Neprekonatelnym
specialistou na béleni zaclon je Savo Perex. Pri pouziti dle
navodu na etiketé budou nejen vase zaclony jasné bile, ale
rozzari také vSechno bilé povleceni, prostéradia ¢i bilé

pradlo a zbavi je nevzhledné zasedlosti a zlutého nadechu.
Savo Perex je tak vhodny k béleni i k namaceni a predpirani
bilého a stalobarevného pradla. Snadno a ucinné odstranuje

skvrny, navraci pradlu zafivé bilou barvu a dodéava prijemnou

svezivani. Vybrat si miiZete ze dvou variant - svézi akvétinove.

BELENi PRADLA V AUTOMATICKE PRACCE

« Nastavte program s predpirkou.

JAK NAVRATIT ZACLONAM BELOST:

» Polyesterové a bavinéné zaclony namocte na1-2 h.
Po dikladném vymachani doperte zaclony ruéné nebo

v pracce. Davkovani: na 40 | vody pouzijte 400 ml SAVO Perex.
» Do bubnu pracky vlozte zaclony v menSim mnozstvi nez
klasické pradlo. Zaclony by mély mit prostor a zbyte¢né se

v pracce nemackat.

 Vlyhnéte se zdimani

na plné obratky.
Prebytecnou vodu nechte
jen lehce a kratce vyzdimat
a zaclonu hned povéste
na okno. Krasné

se vyrovna avy

si tak uSetfite

spoustu ¢asu,

ktery byste jinak

travila Zehlenim.

Do bubnu nalijte roztok 11 vody a 75-100 ml Savo Perex. Do pracek se zasobnikem

na bélici prostfedek nalijte Savo Perex pfimo do zasobniku (1 uzavér lahve - 40 ml).

« VloZte pradlo do pracky, zasobnik pro pfedpirku nechte prazdny, nadavkujte praci

prasek a spust'te program.

SAVO Perex nepouzivejte na vinu, hedvabi, polyamidova vlakna a takto

oznacené tkaniny: x

ZaslouzZeny odpocinek si pak muzete vychutnat ve svézi, uklizené domacnosti nebo rovnou v ¢istych a vonavych pefinach.

Pouzivejte biocidy bezpe¢nym zptsobem. Pfed pouzitim si vzdy prectéte oznaceni a informace o pripravku.
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- VSECHNY JSM
KRASNE
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Provedla jsem vas cestou ke krase, dostaly jste ode mé navod, jak spravné
pecovat o svou plet, jak se spravné nalicit, jaké barvy pouzit.

Ukdazala jsem vam vnéj-
Si krasu, ale ke krase vedou
cesty rlzné, dulezita je
i vase vnitfni krasa. Dokud
nebudete vnitiné stastné
a spokojené, nebudete tak
vypadat ani se tak nebudete
citit. Tu vnitfni krasu nékdy
zapominame hledat pravé
v sobé. Vase skute¢né ja je
vase vnitini krasa. To jsou ta
neuchopitelnd energie a cha-
risma, které zplsobuji, Zze
jsou lidé radi ve vasi blizkosti.
A jak jesté vasi image dopl-
nit? Tady je nékolik rad.

OBLECENI
A DOPLNKY

Obleceni je prvni infor-
maci o ¢lovéku. Vypovédi
o jeho vkusu, rozpolozeni,
postaveni. Prosté, Saty délaji ¢clovéka.
Mit ,Smrnc” neni viibec jednoduché.
Lidé si bohuzel mysli, Ze doba je natolik
tolerantni a vlidna, ze mdzou nosit vse.
Sice mudzou, ale podle urcitych pravidel.
Pokud si nejste jisté, vsadte na klasiku
a jednodussi styl, hrajte si s bizuterii,
pouzdrové 3aty doplriujte $atky a Salami.

Nekombinujte zlato a stfibro, Sper-
ky s bizuterii. Zkuste broz. Broz mGzete
nosit nejen na obleceni, ale oZivit s ni
také tasku, kabelku, ale i $alu. Vyzkou-
Sejte masivnéjsi Sperky.

Nezapomerite na kvalitni pradlo. Je
soucasti kazdého outfitu, a prestoze
neni vidét, velmi na ném zalezi.

KRASNE, ZDRAVE
A UPRAVENE VLASY

Trendy Ucesy na rok 2014: pfirozené
viny a vlhky vzhled vlas(, ale i rovné

pred A ‘

vyzehlené vlasy. Patky, francouzské
copy, culiky. Co se tyce barvy, vy-
zkousejte mahagonovou, kastanovou,
cernou.

KRASNE, ZDRAVE
A UPRAVENE NEHTY

Ruce prozradi vék Zeny lépe nez
kterdkoliv jina ¢ast téla. A pravé proto
si ruce zaslouzi stejnou péci jako tieba
oblicej. Spravné upravené a nalakova-
né nehty rukdm dodaji mladsi vzhled.
Zvolte kratsi nehty nalakované jemny-
mi pastelovymi, télovymi nebo rdzo-
vymi odstiny. Vyzkousejte napiiklad
pfirozenou francouzskou manikuru.
Nezapominejte své ruce pravidelné
hydratovat krémem.

coop

KVALITNI
KABELKA
A KVALITNI,
VZDY CISTE
BOTY

Zenami milovana kabelka
plni spousty funkci. Jedna
z nich je funkce Ulozného
prostoru pro véci - klice,
penézenku, mobilni telefon,
diar a cokoliv dalsiho, co vas
jen napadne. TakZe je to véc
nejen moédni, ale rovnéz i vel-
mi praktickd. Ale co se moédy
tyce, pro vétsinu dam muze
byt velmi obtizné vybrat tu
spravnou a trendy kabelku.
Hodné dilezité je sladit ji
i s oblecenim, které nosime.
Drive platilo, Ze by kabelka
méla ladit alespon s botami ¢i opaskem.
Nejedna se samozfejmé o to, aby mély
kabelka, boty a pasek stejny odstin, ale
je hezké, kdyz se to k sobé jakymkoliv
zplsobem hodi a je to ve stylu. Pokud
si nevite rady, vsadte na klasiku, ¢ernou
nebo bilou. Doporucuji trendy psanicka.

Nakonec nechdm promluvit klasiky.
Je to pro mé Zivotni styl. A jaky je ten vds?

¥ velni jednoduchy
vkys. Spokgjim se 00y
s tim nejlepsi.
Oscar Wilde
Elegance je jedind kiiisa,
kterd nikdy nesmigi.
Audrey Hepburn
U¢im Zeny, jak byt krdsné.
V kazdém véku, kazdy den.
Vase Olga Vovsikovd



Neni filé
jako flle

Také jste si mysleli, Ze rybi filé je prosté rybi filé a mezi jednotlivymi produkty od raznych
vyrobcl v podstaté neni zadny rozdil? V tom pfipadé musite ochutnat NOWACO Filé z Aljasky.
Z chladnych a kfistalové cistych vod Aljasky k vam prichazi filé exkluzivni kvality, ktera
v nasich koncinach jinak neni k dostani.

Zmrazeni na mo¥i

Seafrozen je nejvyssi kvalitativni stuper zpracovani zmrazenych
ryb. Ryba je vylovena z more, ihned zpracovédna a jesté na lodi
zamrazena. U vyrobka oznacenych ,zamrazeno na mofi” najdete
jistotu, Ze nebudou obsahovat Zadné pridatné latky ani nadbytecné
mnozstvi vody. NOWACO Filé z Aljasky tuto podminku spliiuje
beze zbytku.

Setrny a udrzitelny rybolov

V dnesnim svété neustdle ubyvaji pfirodni zdroje a populace
morskych ryb se potykaji s nadmérnym lovem. NOWACO
Filé z Aljasky se wvyrdbi z ryb lovenych pod pfisnou
certifikaci MSC  (Marine Stewardship  Council). Cilem
tohoto programu je pfispivat ke zdravi svétovych oceanii
podporou udrzitelného rybolovu a ovlivilovat nakupni
chovani spotiebitelti tak, aby tohoto «cile bylo mozné
v dohledné dobé dosdhnout.

v BEI PRIDANE vopy
* ZAMRAZEND NA MO
* BEZ CHEMICKTCH PRifsap

WWW.NOWacCoO.CZ
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Aniz, badiin, bazalka. Ked budeme v tomto zozname pokracovat podla
abecedy, dojdeme na zaver k zazvoru a zeleru. To st doslova od A po Z
koreniny, ktoré pre obchod, gastronémiu a potravinarstvo dodava

slovensky vyrobca MASPOMA, s. . o.

TAKMER
STVRTSTOROCIE

Maspoma, spol.sr. 0., vstupila
na slovensky i eurépsky trh v roku
1991, teda za nie tak dlho oslavi stvr-
tstorocie svojej ¢innosti. Je to mo-
derna slovenska spoloc¢nost, ktora
si za ten Cas ziskala u partnerov
i zdkaznikov doma aj v zahranici,
vo viacerych krajinadch Eurépskej
Unie, to najlepsie meno. Podsta-
tou je déraz na kvalitu a spdjanie
tradicie s inovaciami. Vyjadrenim
toho je viacero oceneni, niekolko
vyrobkov je tiez drzitefom certifika-
tu Znacka kvality SK, ktory je obdo-
bou ceskej znacky kvality Klasa.

SVET CHUTI A VONI

Predaj korenin predstavuje viac nez
polovicu obratu. V spotrebitelskom ba-
leni je to uz takmer Styridsatpercentny
podiel, a ked pripocitame velké balenia
a funkéné zmesi, sme nad patdesiatimi
percentami. Nezanedbatelnu cast vy-
roby tvoria vyrobky privatnych znaciek
pre viaceré obchodné retazce, medzi
nimi aj Coop Centrum druzstvo a Coop
Morava, s. r. 0. Koreniny su napokon
do znacnej miery vykladnou skrifnou
spolocnosti. Pokial je to mozné, zameri-
ava sa Mdspoma na nakup a spracovanie
domdcich surovin pre vyrobu korenin.
Plati to predovsetkym pre papriku, ktord
sa spracovava v mlyne v Dvoroch nad
Zitavou, a prave nedavno Zitavska pap-
rika ziskala od Eurépskej unie vyznamny
status — Chranené oznacenie pévodu.
Viac ako storo¢na tradicia pestovania
a spracovania koreninovej papriky v Po-
dunajskej niZzine zaru¢uje tomuto pro-
duktu vynimoc¢nost a najvyssiu kvalitu.

Na pulty obchodov sa vyrobky z to-
horo¢nej urody dostanu v novembri az
decembri 2014.

Zasluhou najvacsieho slo-
venského producenta korenin,
spolo¢nosti Maspoma, mézeme
dnes spoznavat a vyuzivat roz-
norody potencial chuti a voni

z celého sveta. Na webovej

stranke www.maspoma.sk

v rubrike Svet korenin najdete

viac o desiatkach z nich, doma-
cich aj exotickych, ich pévode,
pouziti a pozitivnych ucinkoch
nielen na nase zmysly, ale casto aj
pre zdravie.
Napokon netreba iba ¢itat, ale
najlepsie je vychutnat ¢o najviac z tejto
bohatej ponuky.

ZITAVSKA PAPRIKA

Koncom leta a zaciatkom jesene
vladne na paprikovych lanoch juzné-
ho Slovenska ¢uly ruch a pestovatelia
papriku ru¢ne zberajui. Potom putuje
do spracovatelského zavodu Maspoma
v Dvoroch nad Zitavou, kde prebie-
ha pozberové dozrievanie,
nasledne sa paprika reze,
susi a potom melie. Typické
intenzivne oranzovo-Cervené
sfarbenie ziskava v posledne;j
etape mletia na tzv. farbiacom
kameni, kde sa tlakom zvy3uje
teplota a p6ésobenim vlastné-

Majitel firmy
Ing. Jan Kolesar
a minister pédo-

. . e hospoddrstva SR
ho tuku uvolneného zo semien T T Ing. Lubomir
.z . . . X, 7 - s .
vznika typické zafarbenie. Zitavska ™ = Jahndtek pri
paprika ma sviezu vonu po zele- i == odovzddvani
nine s nddychom kapie, je vyrazne certifikatu kva-
sladkd a jedlam dodava unikéatnu lity EU pocas Agro-

chut, vonu i farbu.

cooP

komplexu v Nitre, 21. 8. 2014
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OSMISMERKA - LEGENDA: Absint, absolventka, advokat, aerolinie, angrest, anonce,
antikvariat, asent, Belgi¢an, bficho, cent, cer, Cechoslovaé¢ka, dédi¢nost, deska,
dialektika, fakt, freska, grady, chlap, Japonsko, jaro, kalan, kanal, kapitola, koncovka,
konec, kontinent, kormidelnik, kosatec, Laos, lesk, lidstvo, loZze, mosaz, naklonnost,
nastavba, nenasyta, nitro, obéd, optik, orloj, osada, osazenstvo, Ota, pocit, prazdniny,
razitko, skop, Skotsko, starostka, stojan, $lagr, temperament, tichoslapek, véz.

i 1 PO

OKRASNAI RVI::CKV' A
CIBULOVITA RIMSKY
ROSTLINA | STAROVEK

POMUCKA: pATRICT ZNACKA

SLOVENSKY NAZEV UHLAZE- TANECN( ¥ HUBENY | JMENO JA- | ] NOCNT RECKY
KDO p IEC HUBEN oA PR C -
TLN, TOT, Lokomo- | =jenom" | POLOMERU|  NoOST OTACKA OZVENY Clovik | Nouskove E / PTAK OSTROV vour
AMORE TIVE AMPERU

RVACKA
(NAREC.)

Vice

KLIENTO FLEK

OBYVATEL
1.DiL ORAVY

TAJENKY OTEC

(KNIZ.)

VLASTNI
PYTLACKE BRANCE
NASTRAHY CHIRURGIC- SOUDNi.
KY NASTROJ PRISEDICI
KOD LETIS- _lo1

TE TOULON CITOSLOVCE (RIMSKY)

- STRELBY ZACHYCOVAT]
OKOSENI PISMEM

UMEN({

POTE

ITALSKY

P ROSOL
"LASKA"

‘ 3.DiL
SsA TAJENKY
d‘ OKOLI ZIV.
f ORGANISMU
A DAMSKY ) . SLOVENSKY
sA KLOBOUCEK "VYS. KARTY'|
d‘ PRISTAV SDRUZEN{
V ITALII
- TM. SKVRNA|
RETEZEC ‘

(MN. €.)
MADARSKA . LEBKA - =4 | Hovorovy | V ZOR. POLI
L EDEM K oscHond | Fes -
REKA (KNIZ) s NABYTKEM J SOUHLAS SEIEZIS:ET_EEA

PLOD
PALMY

DAVAT
MAT

USLUZNOST

SVINOVACT LISTNATY CITOSLOVCE

ZNACKA ZAVESY STROM SMICHU
ELEKTRON-

VOLTU CAST LODI T\<1E(ET|<SAI\ TAVENINA
PROVADET NEMECKY
12 TEST "MRTVY"
MESIicU SOLMIZACNT SPZ BRNO-
SLABIKA VENKOV

2.DiL ZOBANIM
TAJENKY oJisTI

PROVADET
TYPOVOU
ZKOUSKU

LITINOVY OTAZKA
PLATEK PRI SAZCE

Spravné znéni tajenek z této stranky od vés budeme o¢ekavat do 30. listopadu 2014 na adrese Delex, s. r. 0., Denisovo nab¥ezi 4, 301 00 Plzen. Reieni
mUzete zasilat i na e-mailovou adresu coopclub@coopclub.cz, kde do pfedmétu 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
ESSA, s. 1. 0. Spravné znéni tajenek z minulého ¢isla zni: ,Krasno griluji” a ,tu chut a vani miluji“. Vyherci jsou: Jitka Langova, Pribice; Josef Duba, Tabor;
Marie Mikulcova st., Bél4d pod Pradédem; Milan Herka, Hodonin; Zuzana Smetanova, Modrec; Vladimir Pokorny, Zdirec nad Doubravou;

Miroslava Vanharova, Kvasice; Anna Macha¢kova, Choltice; Lada Kosarkova, Sedinice; Zdena Spatenkova, Rokytnice v Orlickych horach.

cooP



DVE ZLATA
PRO COOP

Po zlaté medaili touzi vSichni sportovci. Po Zlatém klasu
touzi vSichni, ktefi vystavuji na tradi¢ni mezinarodni
akci Zemé zivitelka a pfihlasili se do soutéze o nejlepsi
exponat. NejlepSim exponatlim je udélen Zlaty klas.
COOP, jako jediny ze soutézicich, ziskal hned dva!

Kdyz COOP do leto3niho ro¢niku
soutéze Zlaty klas ptihlasoval 7 svych
vyrobkl z portfolia vlastnich znacek,
urcité nikdo nedoufal, ze by ,COOPaci”
dosdhli takového uUspéchu.

V nejsilnéji zastoupené kategorii ,Po-
travinarstvi a zpracovatelsky prmysl” si
to mezi sebou rozdalo 20 vyrobk(. Oce-
néno jich bylo 8, z toho dva produkty
ziskaly titul Zlaty klas s kyti¢kou za spl-
néni ndro¢nych ekologickych kritérii.

Zlatym klasem se od 29. srpna
2014 mohou pochlubit tyto vyrobky
COOPu: Dolcezza Arasidova poma-
zanka (340 g), a Ranko Smetanovy
jogurt bily (380 g).

ARASIDOVA
POMAZANKA

doslova uchvatila odbornou porotu.

Ta musela vSechny soutézni vzorky
ochutnat, posoudit a vyhodnotit. Jak
fekla MUDr. Viera Sediva, predsedky-
né poroty kategorie Potravinarstvi,
pomazanka vsechny porotce nadchla.
Odbornici ocenovali jeji chut, kterou
fadili nékam mezi arasidové maslo

a Nutellu. Shodli se na tom, Ze takovyto
produkt na ¢eském trhu dosud chybél.
Jejich verdikt o udéleni Zlatého klasu
byl naprosto jednohlasny.

RANKO SMETANOVY
JOGURT

jiz jedno ocenéni ma. Na jeho obalu
hrdé zafi logo COOP Dobré jistoty. Jisté
uz vsichni vite, Ze toto logo udélu-
je COOP tém svym potravinaiskym
produktdm, které splnuji nejnaro¢néjsi
kritéria. COOP tak svym zakaznikliim
ddva jistotu, Ze dany vyrobek je to nej-
lepsi, co si mohou koupit. Nyni jim dala
za pravdu také porota Zlatého klasu.
Smetanovy jogurt pozitivné hodnotila
pro jeho vyvézenou smetanovou chut,
velmi dobrou konzistenci a odpovidaji-
ci texturu.

Pro viechny, kdo se projektu COOP
Dobré jistoty vénuji, to je odména
za jejich slozitou, dlouhodobou, zod-
povédnou a narocnou praci pfi prosa-
zovani nejvyssich narokl na jednotlivé
produkty s logem COOP Dobré jistoty.

Velky dik patfi pochopitelné také
spole¢nostem, které pro COOP kvalitni
vyrobky vyrabéji a které jsou spoludrzi-
teli ocenéni Zlaty klas. V pfipadé Arasi-
dové pomazanky se jedna o spole¢nost
Chocoland, a. s., a Ranko Smetanovy
jogurt bily pro COOP vyrabi Chocen-
ska mlékarna, s. r. 0. Dékujeme a viem
zakaznikdim doporucujeme: Ochutnejte
kvalitu s logem COOP a Zlaty klas.

coop




DOLCEZZA
ARASIDOVA POMAZANKA
340 g



