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- - Uvedena nabidka plati ve 2 570 druzstevnich prodejnach COOP v CR.
\/ S E C H N O D O B R E Nabidka plati od 1. 11. do 30. 11. 2015 nebo do vyprodani zasob. Chyby v tisku vyhrazeny.
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rok se s rokem sesel a podzim opét
klepe na dvere. Jen opravdu mdlo-
kdo z nds se rdd louci s Iétem a tési
se na pliskanice spojené s chladnym
pocasim. S krdticimi se dny pak prichdzi
do nasich Zivotu i strasdk mnoha médii
tak propirany, totiz podzimni chmury
a deprese. Unava a nechut vystréit
do tmavého rdna nohy z vyhrdtého
pelisku je sice spole¢nd pro vétsinu
smrtelnikd, ale ne vsichni musime
nutné skoncit jako medvéd v brlohu.
Nenabizime Zddné zdzracné recepty
ani doporuceni na odzkousend antide-
presiva. To nejlevnéjsi a nejhezci reSeni
totiz cekd na dosah ruky. A je to podzim
sam! Vzdyt kdy jindy md cloveék prilezi-
tost zaZit takové mnoZstvi barev a vini,
aniz by musel utrdcet za drahé aroma-
terapie ci vstupy do galerii. Jeden vylet
do prirody dokdZe vic nez tisic doktoru.
Jak je zndmo, zelend barva uklidriuje
a spolu s padajicim zlutym i cervenym
listim doddvd dusi optimismus, aktivitu
a bdélost. Léceni barvami md dlouhou
historii. Byla by tedy skoda si v nejba-
revnéjsim obdobi v roce tuto prirodni
proceduru odeprit. AZ tedy
doctete posledni stranku no-
vého magazinu Rddce, obujte
pohodiné boty a vyrazte
vstric uklidriujicimu

susteni listi!
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NEZAMESTNANOST
A REKVALIFIKACE
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Na vzd¢lavani neni nikdy pozdé. A proc se v profesnim Zivot¢
nékam neposunout, kdyz aktualni pracovni pozice
nenabizi takové vyhlidky, jaké by si ¢lovék pral.

Stadi si jen spravné vybrat, a hura zpatky do skoly!

Nabidka rekvalifika¢nich kurzt
je Siroka a zdjemci se v ni mohou
leckdy ztratit. Uceleny pfehled
akreditovanych kurz( nalez-
nete na webovych stran-
kach pfislusného uradu
prace (portal.mpsv.cz/
upcr) nebo v databazi
akci dalsiho profesni-
ho sméfovani (www.
eu-dat.cz).

VYBERE S|
KAZDY

Mezi nejcastéjsi
a neoblibenéjsi patfi
kurzy v oborech ka-
defnice a kosmeticka,
u starsi generace je vel-
ky zdjem o rekvalifika¢ni
kurz pocitacové gramot-
nosti. Moznosti vzdélani jsou
viak pestré napfi¢ obory, a tak
je mozné zvolit si studium ze sféry
pohostinstvi, strojirenstvi ¢i administ-
rativy. Mnoho uchazec¢d o zaméstnani
pak vyuziva moznost ziskat prostred-
nictvim rekvalifika¢nich kurzl fidi¢ské
opravnéni nebo si ho rozsifit.

RECI PARAGRAFU

Dle zdkona (¢. 435/2004 Sb.,
0 zaméstnanosti, ve znéni pozdéjsich
predpist) se rekvalifikaci rozumi ziskani
nové kvalifikace a zvyseni, rozsifeni
nebo prohloubeni dosavadni kvali-
fikace, v¢etné jejiho udrzovani nebo
obnovovani. Za rekvalifikaci se pova-
Zuje i ziskani kvalifikace pro pracovni
uplatnéni fyzické osoby, kterd dosud
zadnou kvalifikaci neziskala.

ZADATELE O REKVALIFIKACI

JE TREBA ROZDELIT DO DVOU
SKUPIN PODLE TOHO, JAK SE
REKVALIFIKACE USKUTECNUJE:

@ Na zakladé pisemné dohody mezi
uradem prace a uchazec¢em o za-
méstnani nebo zajemcem o zamést-
nani. V tomto pfipadé hradi za ucast-
nika rekvalifikace naklady na toto
studium Grad prace a mize mu zaroven
poskytnout pfispévek na Uhradu proka-
zanych nutnych néklad( spojenych s re-
kvalifikaci. Po dobu rekvalifikace nélezi
uchazedi podpora pfi rekvalifikaci.

cooP

@ Dle § 109a - zvolena rekvalifi-
kace. V ramci této formy rekvali-
fikace si uchaze¢ o zaméstnani
mUze zvolit a nasledné za-
bezpecit rekvalifikaci sam
a Urad prace mu ji mlze
za stanovenych podmi-
nek uhradit. V tomto
pfipadé je potreba
dolozit auradu prace
zadost o rekvali-
fikaci a potvrzeni
o cené kurzu. Komi-
se Uradu prace na-
sledné posoudi, zda
je zvolend rekvali-
fikace pro uchazece
vhodng, zda pfispéje
k jeho uplatnéni
na trhu prace, a nasled-
né vyda potvrzeni o tom,
Ze v pfipadé uspésného
ukonceni kurzovné za rekvali-
fikaci uhradi.

Po dobu zvolené rekvalifikace
nendlezi uchazeci podpora pfi re-
kvalifikaci ani uhrada nutnych vydaja
spojenych s timto studiem. Na uhrazeni
nakladd za rekvalifikaci neni v tomto
pfipadé pravni narok, a je tedy pouze
na té které pobocce ufadu prace, zda
Uhradu za studium doporudi.

JESTE NEZ SE
PUSTITE
DO VZDELAVANI

Aby byly ndklady na rekvalifika¢-
ni kurz (bod 1) ze strany Gfadu prace
proplaceny, musi byt zadatel v evidenci
Uradu prace jako uchazec nebo zajem-



ce 0 zaméstnani. Dale musi mit odpovi-
dajici vstupni kvalifika¢ni pfedpoklady
pro dany rekvalifika¢ni kurz a pro vy-
kon profese, na kterou se rekvalifikuje
(nejvyssi dosazené vzdélani, dosavadni
znalosti a zkusenosti aj.), musi byt
zdravotné zpUsobily pro absolvovani
rekvalifika¢niho kurzu a pro vykon
zvolené nové profese.

Dalsi vyznamnou podminkou je,
ze rekvalifikace musi byt pro zadatele
potfebnd. To znamena, ze dosavad-
ni pracovni kvalifikace uchazece
0 zaméstnani neumozniuje ziskani
vhodného pracovniho mista. A dale
musi byt rekvalifikace ucelna - po je-
jim ukoncéeni ma zadatel realnou 3anci
ziskat nové zaméstnani.

V ptipadé, Ze zadatel kurz bez vaz-
nych ddvod( predc¢asné ukondi, jsou
po ném veskeré naklady vymahany!
Za zévazné dlivody se povazuje napf.
nutnost neodkladné péce o dité
mladsi 4 let, zdravotni ddvody, ale
také jina ekonomicka ¢i studijni
aktivita (nastup do zaméstnani,
zahdjeni studia atp.).

Pokud na vas tedy nedej boze
dolehne hrozba nezaméstnanosti,
nezoufejte. Néco nového se naucit mu-
Zete v kazdém véku a Urady prace vam
vyjdou maximalné vstfic.

Po domluvé s pfislusnym ura-
dem préce mohou byt uhrazeny
rekvalifika¢ni kurzy také zamést-
navateldm, ktefi provadéji rekva-
lifikaci v zajmu dalSiho pracovniho

uplatnéni svych zaméstnanc. -Id-
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REZANY LEZAK

VELKOPOPOVICKY
KOZEL FLORIAN

JE OPET V PRODEJNACH COOP
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Pripijte si specialni varkou Velkopopovického Kozla
Floriana a odménte s nimi dobrovolné hasice
za naro¢nou praci béhem suchého 1éta.

Pivovar Velké Popovice se rozhodl
odmeénit dobrovolné hasice za jejich
nezistnou a obétavou praci béhem
horkého léta, kdy zasahovali u mnoha
pozarQ, a pripravil opét specialni varku
Velkopopovického Kozla Floriana. Piva,

které slavilo takovy Uspéch jiz
na jare. Stavte se v prodejnach
COOP, ve kterych toto pivo
exkluzivné koupite, a pfipijte si
s dobrovolnymi hasici fezanym
lezadkem z Velkych Popovic.

VELKO-
POPOVICKY
KOZEL FLORIAN

Velkopopovicky Kozel
Florian je fezany lezak s lehkym
karamelovym nadechem uvare-
ny vyhradné z ¢eskych suro-
vin — z kvalitni vody z mistnich
studni, ze zateckého chmele
a sladu z ¢eského je¢mene. Pri
vafeni této speciality pouzivaji
velkopopovicti sladci tradi¢ni
technologii vyroby.

.Velkopopovického Kozla
Floridna jsme uvafili jiz na jare
jako podékovdni a odménu
v§em dobrovolnym hasi¢im
nejen za jejich nezistnou pomoc
pfizdchrané majetku a zdravi
osob pfi poZdrech, ale i za jejich
prdci ve prospéch spolecenského
Zivota v obcich. Ani jsme tenkrdt
netusili, jak vyznamné zasdhne
do ¢&innosti mnoha sbord letosni

horké léto, kdy museli zasahovat u mno-
ha pozdrd. Patfi jim velké podékovdni,
proto jsme se rozhodli je odménit jesté
jednou vdrkou piva Floridn,” zdGvodnil
neplanovanou varku tohoto piva sladek
Vojta Homolka.
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Zdstupce 18 jednotek dobrovolnych hasicd, které zasahovaly
u rozsdhlého poZdru lesa u Mukarfova, odmeénil slddek pivovaru
Velké Popovice Vojta Homolka a americky hasic Tiernach Cassidy

cooP

INSPIRACE
LEGENDOU
O SV. FLORIANOV!

Sv. Florian je patronem vsech dob-

rovolnych hasi¢l a ochrdncem
proti ohni a dalSim nebez-
pecnym zivlim. Od nepaméti
se objevuje na venkovskych
usedlostech, aby ochranoval
domy a jejich obyvatele. Sym-
bol sv. Floridna je k nalezeni
na hasi¢skych praporech a je
vyobrazen také na hasi¢skych
zbrojnicich. S respektem

ke sv. Floridnovi a dobrovol-
nym hasi¢im se proto novinka
jmenuje Velkopopovicky Kozel
Florian.

POCTIVA
ODMENA

ZA DOBRE
ODVEDENOU
PRACI

V utery 8. zafi byly v pivo-
varu Velké Popovice slavnost-
né ocenény sbory dobrovol-
nych hasica, které se podilely
na haseni rozsahlého pozaru
lesa nedaleko Mukarova.

V patek 7. srpna se za pfispé-
ni vrtulniku podafilo dostat
pod kontrolu rozsahly pozar
lesa o rozloze 3esti hektar(.



Spoleénd oslava 140 let velkopopovického pivovaru a dobrovolnych hasict

Celkem osmnact jednotek dobrovol-
nych hasica, které tehdy u Mukarova
zasahovaly, si z Velkych Popovic odnes-
lo sudy s pivem. Dlouholetd spoluprace
s dobrovolnymi hasici pfirozené nava-
zuje na celou historii velkopopovického
pivovaru, kterou od zacatk( provazi
respekt k tradici, Ucta k poctivému
femeslu a zaslouzenad odména za dobfe
odvedenou préci, um i dfinu.
Velkopopovického Kozla Floriana
predal a vybrané sbory dobrovolnych
hasicll ze Stredoceského kraje ocenil
jeden z nejzndméjsich hasicud svéta,
American Tiernach Cassidy. Ten se
11. zaFi 2001 Gcastnil zachrannych praci
po teroristickém utoku na Svétové
obchodni centrum v New Yorku a pfi
zésahu pfisel o celou svou jednotku.
Aby uctil paméatku kolegd, ptiblizil sv({j
osobni pfibéh ¢tenaflim v knize, ktera
u nés vysla v roce 2011 pod nazvem
Véze: Pfibéh 11. z&fi. Tiernach Cassidy
pticestoval do Ceské republiky na krest
¢eské audio verze své knihy.

TRADICNI CESKE
PIVO OD ROKU 1874

Pivovarnictvi ma ve Velkych Popo-
vicich dlouhou tradici. Prvni zminky
o vareni piva pochdazeji uz ze 16. stoleti.
Avsak pocatky historie dnesniho pivo-
varu sahaji do poloviny 18. stoleti, kdy
se narodil dédecek zakladatele pivo-
varu Franz Ringhoffer, ktery vyrabél
nejriznéjsi médéné nadoby a nastroje
pro tehdejsi pivovary (napf. panev pro
pivovar ve Strahovském klastere).

Zakladatel pivovaru, baron Franti-
Sek Ringhoffer, prikoupil v roce 1870
ke svému kamenickému panstvi panské
drzavy vcetné Velkych Popovic s hos-
podaiskym dvorem. Vyznamny pri-
myslnik mél smélé plany a rozhodl se

REZANY LEZAK
VELKOPOPOVICKY
KOZEL FLORIAN

ZAKOUPITE
V PRODEJNACH E=3

OD RIJNA DO VYPRODANI
ZASOB.

postavit novy pivovar pravé ve Velkych
Popovicich. Prizkumné vrty potvrdily,
ze v okoli byl vysoce kvalitni zdroj pitné
vody. A tak v roce 1871 zacaly na okraji
Velkych Popovic u rybnika v sousedstvi
hospodaiského dvora zemni prace.
Frantisek Ringhoffer se vsak otevieni
pivovaru v roce 1874 nedozil.

coop
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Americky hasic Tiernach Cassidy se tcastnil
zdsahu po teroristickém utoku na Svétové
obchodni centrum v New Yorku

Nejvétsi drevény ,trojsky kozel” na svété
stoji na nddvofi pivovaru Velké Popovice

Po smrti barona Frantiska Ringhof-
fera budovali slavu velkopopovického
pivovaru synové FrantiSek a Emanuel.
10. kvétna 1874 byla ve Velkych Popovi-
cich protokolarné zkolaudovéna stavba
pivovaru se sladovnou. Pivovar byl po-
staven podle pfani zakladatele v novo-
gotickém stylu podle navrha ceského
architekta Jitiho Stibrala. Prvni varka
piva byla uvafena v 60hektolitrovém
kotli 15. prosince 1874 a o rok pozdéji
jiz bylo uvafeno a prodédno 18000 hl
piva. BEhem nékolika let se diky oblibé
velkopopovického piva stal pivovar
tretim nejvétsim v zemi.

Po smrti Emanuela Ringhoffera,
ktery fidil pivovar pfes padesat let,
prebird otéze syn Felix. Felix Ringhoffer
ved| pivovar v obdobi prvni republiky,
ale také v tézkém obdobi 2. svétové
valky. Diky jeho kontaktim a obétavos-
ti nebyl zadny ze zaméstnanci pivova-
ru totdlné nasazen a béhem okupace
na sebe prevzal i povinné potravinové
odvody za cely jilovsky okres. Po druhé
svétové vélce vsak konci éra Ringhof-
fer(i ve Velkych Popovicich v dlsledku
uplatnéni Benesovych dekretd.
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Pravda, v ¢eskych obchodech jsou po celou zimu regaly zaplnéné
nabidkou jizni zeleniny. Ale jeji cena proti letnim mésictim stoupa,
chut trochu drhne a co do vitamint 2 minerala prosté nemtize
s lahudkou, ktera je snadno dostupna a levna, soupefit.

Ten na pohled skromny g domaici zizrak je ZELI!

LK)

Jediné z nich bude
kysané zeli kfupavé

a vydrzi.

Pripravte si zelné hlavky, nddobu,
kruhadlo, stll a kmin. Na 10 kg zelné
krouhanky staci 40 g soli. Nékdo

Mozna jste jesté
v détstvi zazili, ze vase
babicka méla ve sklepé kadecku
se zelim, peclivé pfikrytou ¢istym
prkénkem a zatizenou kamenem. Nejen
zeli samotné, ale i $tava z néj, to byla
pochoutka! Ale vzdyt my si tu dobrotu
mudzeme pripravit snadno i dnes!

VYRABIME
KYSELE ZELI

ko, kopr, koriandr, cibuli nebo mala
jablicka.
Hlavky nejprve ocistéte od Spina-
vych, zavadlych nebo nahnilych listd,
radné operte v ¢isté vodé a nakrou-

Pokud bydlite v rodinném domé se o < 1 hejte na nudlicky. Dno nadoby vylozte:
sklepem nebo chladnou chodbou, mate MikrOOrganirc'k a fluor, ; GOl ). o lity (mizetelpgUsE
. . . = sm d - by
vyhrdno — tam bude naklddanému zeli § =S My Kysan ‘ i kfenové ¢i vinné).
. b . PrOSpivai streynim pepe 26! )y ,
nejlépe. NalozZit ho mlzete do keramic- Z’epsujl'Zaéivén' 'Mm bakterijm Krouhanku pak volné vsypte do na-
v. 11 Vs ’

deln k tfeba'vém’ doby, pridejte kofeni a stl a dikladné
' Orv)zUmace promichejte. Poté smés radné uslapte .
ventivné j proti » - |

, U nds &3 tR oti " nebo utlacte rukama tak, aby pustila
&L tp!ik $tavy, aby ji nad posledni vrstvou

one,mocném'm, . zustalo alespoi par centimetrG
Ustého streyg. % % pon p .‘1‘; g
L

kého soudku rtznych velikosti. 21vin. Prayij
Na nakladani jsou vhodné pouze
pozdni nebo polopozdni odridy zeli,
tak zvané kruharenské, nebot tvofri
pevné hlavky se slabou Zilnatinou.

£
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Poté cely obsah zakryjte kulatym
prkénkem a zatézkejte kamenem nebo
zavarovaci sklenici naplnénou vodou.
Uzaviete vikem a umistéte na teplé
misto, kde bude probihat kvaseni.

Hotovo je cca za 6 tydnd. Ochutnej-
te, a jste-li spokojeni, postavte soudek
do chladu, kde vydrzi az do jara. Pokud
néjaké zeli v jarnich mésicich zbyde,
naplrite ho do sklenic a sterilujte.

SLAPEME ZELI

| zeli, které bude kvasit v malém
soudku nebo ve sklenici, mizeme pékné
proslapat, aby pustilo stavu. Krouhanku
smichanou s kofenim vlozime do plas-
tové vani¢ky. Nohama vzorné omyty-
ma nebo obutyma do sterilné cistych
gumovek Slapeme a Slapeme, az smés
pusti stavu. Pak teprve ji premistime
do ptipraveného soudku nebo sklenic.

ZELI KYSANE
VE SKLENICICH

Nakrouhané zeli pofadné udu-
same tak, aby nezlstaly vzduchové
bubliny. Bud ho pfedem uslapeme
ve vanicce, nebo fadné promackame
ve sklenici dfevénou nebo plastovou
kvedlackou. Kdyz je zeli ve sklenici asi
dva centimetry pod okraj, mélo by byt
ponofené v zelné stavé. Poté zakryjeme
potravinaiskou félii a zagumickujeme.
Umistime do misky (aby obsah mohl
odkapavat), zakryjeme utérkou (svétlo
ni¢i vitaminy) a nechdme pfi pokojové
teploté kvasit. Zhruba za tyden je bouf-

SE, ZE...

na konzervaci ;gh

RIKA

_..zasluhu

7 kvasenim majt
novi vojaci. Pfl

mlé<nym
Cingischa

INZERCE

KUSKUSOVY SALAT
S GRILOVANYM KURECIM MASEM

-
Ingredience pro 4 osoby:

- 320g kuskusu

- extra panensky olivovy olej
- sll, pepf, oregano

- 1 ks mala ¢ervena cibule

- erstva bazalka

- 1509 cherry rajéatka

- 1 ks paprika oranzova (zluta)

- 1 ks saldtova okurka g_‘ .
- 4 ks kureci prsni platek ;
>

0.cZ

TRADICNI KUCHYNE {9

livy proces kvaseni hotovy. Pak sklenice
se zelim dédme na pér tydn( do ledni¢-
ky. Ke zméknuti potfebuje zeli dozravat
v chladu, aby se nastépila celuléza.

JEDEN ZA VSECHNY

Z kysaného zeli mizeme pfipravit
desitky vybornych pokrm(. Nejzdra-
véjsi jsou bez pochyby salaty. Kdyz se
ke zdravému zeli pfida zdrava cervend
fepa a kfen, to by bylo, abychom choro-
by nezahnali!

ZELNY SALAT
S CERVENOU
REPOU

A KRENEM
400g Cervené fepy | 200 g kysaného zeli
| spetka mletého bilého pepre | 1 citron

| 509 nastrouhaného kienu | 2 rovné

polévkové [zice cukru | pfipadné Izice
majolky, kysané smetany nebo jogurtu

e o000 0 00

Uvarime mensi ¢ervenou fepu,
oloupeme ji a nakrdjime na hranolky.
Smichédme s okapanym a prekrajenym
zelim. Pfiddme nastrouhany kfen, zaka-
peme citronem a promichdme. Podle
chuti osolime, pfisladime a opepfime,
pfipadné pfiddme majolku, kysanou
smetanu nebo jogurt. Dobré je nechat
salat odlezet do druhého dne v lednici.
Muizeme konzumovat samotny nebo
jako ptilohu k masu. -kor-
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Najdete branych prodejnach

Postup:

Kuskus nasypeme do misky a zalijem
mnozstvim horké vody nebo zel
vyvaru, ptikryjeme utérkou nebo po
a hechame par minut nabobtnat.
Vidlickou nac¢echrame, pfidame stl, trochu
olivového oleje, zamichame a nechdme
vychladnout.

Nakrajime na kolecka cibuli
papriku, na pulky cherr
okurku. Priddme oregano
zamichame.
Kufreci platky osolil
a opeceme na grilova
Opecené kureci mas
haservirujeme na kus
bazalky.

——

Jime pii¢né,
s a ozdobime listky
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Na c¢eském trhu jsou v soucasné dob¢ desitky raznych druha olejt.
Urcité vas €asto laka kdejaky olej koupit a vyzkouset. Ruku na srdce,
vite, jak a kdy ktery olej pouzit? Nebo v tom ob¢as plavete? Pfinasime

par rad, jak oleje spravné vyuzivat nejen v kuchyni, ale napiiklad
i v kosmetice. S oleji totiz musime nakladat rozumné. Kazdy se
totiz nehodi ke vS§emu a na v§echno.

OLEJOVA
ZAKLADNA

Chybu délaji ti, ktefi pro vsechny
Ucely pouzivaji vyhradné jeden olej.
V kuchyni bychom méli mit vzdy néko-
lik druh( olejd. Neexistuje totiz univer-
zélni olej nebo tuk vhodny pro viechny
typy kuchynskych uprav. Nékteré oleje
snesou vyssi teplotu, nékteré se pouzi-
vaji jen za studena. Je to dané slozenim
mastnych kyselin.

je svym slozenim

jednim z nejvhodnéjsich vibec. Ma
nejnizsi obsah nasycenych mastnych
kyselin a oproti tomu vysoky podil
mononenasycenych mast-
nych kyselin, coz z néj
¢ini jednoznacné
nejvhodné;jsi

olej na tepelnou Gpravu. Navic ma
v porovnani s jinymi tuky vysoky obsah
omega-3 mastnych kyselin. Repkovy
olej ma protizanétlivé ucinky, pozitivni
vliv na snizovani hladiny cholesterolu
v krvi, protisrazlivy efekt, blahodarné
plsobi na srdce a cévy.

je sice zdravy,
ale samozifejmé ho nemuizeme vylit
do saldtu pll Idhve. Tuky totiz obsahuji
dvakrat vic kalorii oproti
bilkovindm a sachari-
ddm, proto bychom
s jejich mnozstvim
éli byt opatrnéjsi.

Olej z oliv ma Zlutozelenou barvu,
pUsobi preventivné proti onemocné-
ni srdce, pozitivné ovliviiuje i travici
Ustroji. Olivovy olej extra panensky je
z oliv lisovan vyhradné mechanicky
za studena, nikdy ne chemicky. Jako
jediny druh olivového oleje si zachova-
va vSechny minerdlni latky a vitaminy
prospésné pro organismus. Ma nejlepsi
chutové vlastnosti a aroma. Pouziva
se pro pfipravu studenych pokrmd,
marinad, salatli a polévek, na duseni
i grilovani a pro pfipravu nékterych
dezert(. Sice jej mUzeme pouzivat
na smazeni, ale vysoké teploty
ni¢i v ném obsazené zdravi
prospésné latky. Pfi smazeni
tedy radéji sdhnéte po oli-
vovém oleji z pokrutin
| (zdruhého lisovani).



ma nizky

podil nasycenych mastnych kyselin,
ale i niz8i obsah mononenasycenych
mastnych kyselin, ¢imz se stdva tepelné
velmi nestabilnim. Nad omega-3 mast-
nymi kyselinami vyrazné pfevazuji ty
zénétlivy efekt, tedy nasledné Spatny
vliv na cévy. Pfilisnd a nadmérna kon-
zumace slunecnicového oleje rozhodné
tedy neprospiva kardiakiim a lidem
s cévnimi obtizemi.

je méné tradi¢ni,
ale na smazeni jej Ize bez problému
pouzit. Jeho tepelnd stabilita je totiz
215 °C. K dostani je bézné ve vétsich
supermarketech.

KDY SE

Zebticek tepelné stability olejd,
sadla a masla byl sestaven webem svo-
boda-hubnuti.cz. Pfi jakych teplotach
se jednotlivé druhy pfepaluji?

REPKOVY OLEJ » p¥i 240 °C

RYZOVY OLEJ » pii 215 °C
EXTRA PANENSKY OLIVOVY OLEJ

» pfii 210 °C
OLIVOVY OLEJ Z POKRUTIN

» pfi 210 °C
SLUNECNICOVY OLE)J

> pfi 180 °C
SADLO > pfi 180 °C
MASLO » pii 110 °C

MENE ZNAME OLEJE

Existuje cela rada oleju, které jsou
méné zndmé, na trhu ne tak dostupné
a cenové leckdy v trochu vy3sich kate-
goriich. Pfesto bychom je neméli pre-
hlizet. Nase kulinaiské uméni obohati,
a navic maji mnohé pozitivni uc¢inky
na nas organismus.

se ziskava ze

semen sezamu. Rafinovany se hodi
na tepelnou Gpravu pokrmd, nerafino-
vany do salatl, pomazanek, omacek,
marinad a k dochucovani pokrmu.

je syté zeleny, ma
jemné nakyslou chut po ofiskach
a Cerstvé travé. Ma pozitivni tcinky na
chronicka onemocnéni klize, atopic-
ky ekzém, lupénku. ze
semen Inu zlatého i Inu hnédého ma
jantarové Zlutou barvu a specifickou
mirné nahorklou ofiskovou chut, kterd

nemusi byt kazdému pfijemna. Plisobi
blahodarné na na pokozku, vlasy a neh-
ty, na travici trakt, na Zenské potize i pfi
[é¢bé nékterych forem neplodnosti.
Hodi se do salatd, pomazanek, dipt

i studenych omacek. .
lisovany ze semen s6ji, ma svétle zlutou
barvu a vyrazné aroma. Pfiznivé plsobi
na mozkové a nervové bunky, chrani
srde¢ni a mozkové cévy pred infarktem
a mozkovou mrtvici. Je vhodny do sa-

S OLEJI Z NABIDKY

VLASTNICH ZNACEK
BUDE VARENI
HRACKA

t

%
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14t i k nakladani zeleniny.

se ziskava ze semen dyné
oranzové, ma specifickou hnédozele-
nou barvu a ofiskovou chut. Pfiznivé
ovliviiuje 1é¢bu prostaty a podporuje
sexudlni energii, diky vitaminu E dodé-
va vitalitu. PGsobi mirné projimavé. Je
vhodny do salét(i, pomazanek a k do-
chucovani polévek.

je Zlutozelené barvy

a s velmi pfijemnou ofiskovou chuti.
PUsobi blahodarné na nervovy systém,
zlepsuje pamét, snizuje cholesterol
v krvi, ptiznivé plsobi na diabetes,
vyuziva se i pfi koznich potizich (lu-
pénka, ekzémy).

ma vyraznou ofiskovou chut.

PUsobi pti srde¢né-cévnich nemocech,
ale také u Zlu¢ovych a ledvinovych ka-
menu. Je vhodny do salatl, na dochu-
ceni omacek, mlze se pouzit i do pe-
Civa, jako doplnék k bilym masdm,
tuc¢nym rybam a varené zeleniné, nikoli
vsak k tepelnému zpracovani.

Do pestré skaly olejd, které nejsou
pfilis zndmé a jejichz vyuziti v kuchyni
neni prilis ¢asté, patii i
ze semen modrého méaku. Ma slabou

vlni a pfijemnou chut. V kuchyni se
pouziva pfi pfipravé sladkych i slanych
pokrm{i. podpo-
ruje trdveni, dobrou krevni srazlivost,
snizuje Unavu a vycerpdani a normalizuje
funkci nervového systému. Zevné pro-
hfiva a prokrvuje pokozku.

, ziskdvany z hroznovych ja-
der, snizuje hladinu cholesterolu v krvi,
vysoky krevni tlak, ma antioxida¢ni uci-
nek, zvysuje elasticitu pokozky a pev-
nost cév, omezuje otoky a bolesti no-
hou. Pouziva se ve studené kuchyni, ale
i k marinovani masa a ryb a k tepelné
Upravé zeleniny.
snizuje hladinu cholesterolu v krvi, ma
antioxidacni Ucinky, chrani cévy, snizuje
tvorbu zubniho plaku, posiluje dasné.
Pouziva se pfi akné a hojeni drobnych
ran a ma pozitivni vliv na prostatu. Je
vhodny k peceni, smazeni i grilovani.

, lisovany z pod-
zemnice olejné, ma tmavou barvu, na-
sladlou vini a vyraznou ofiskovou chut.
Prispiva ke zlepseni paméti a pozornos-
ti, plsobi proti Unavé a nespavosti a je
povazovan za jeden z nejucinnéjsich
pfirodnich zlu¢opudnych prostiedki. Je
vhodny do zalivek, marinad, k dochu-
covani polévek a hodi se do asijskych
pokrm{i. ,zduzin
zralych kokosU, neni tak zndmy;, ale je
zdravy. Neobsahuje Zadny cholesterol
a nepfrepaluje se. Je vhodny na pfipravu
sladkych jidel, palac¢inek anebo do asij-
skych receptd.

VYUZITI OLEJU
V KOSMETICE

Kdyz pomineme vyuziti olejli

v kuchyni, cela fada jich je vhodna
k péci o nasi plet. Napriklad

, ktery se lisuje ze sladkych
mandli, ma na pokozku silné zklidrujici
a regeneracni Ucinky. Rychle se vstfeba-
va, nezanechdva pocit mastnoty a hodi
se pro vsechny druhy pleti véetné ekze-
matické, aknézni a podrazdéné. U¢inné
pecuje o suchou, popraskanou a Supi-
natou pokozku a je vhodny na oSetiova-
ni pokozky déti jiz od novorozeneckého
véku. Pro své vlastnosti je nejpouziva-
néjsim masaznim olejem v aromaterapii.
Obsahuje mnozstvi vitamin( a nena-
sycenou mastnou kyselinu olejovou,
ktera pokozku zvlacnuje a vyZivuje.

je idealni na ptipra-

vu krému ¢i zubni pasty. -ol-
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Dobra hospodyiika i z mala vykouzli vynikajici

ZBYTKOVA KUCHYNE

.........

pochoutky. Jak nalozit se zbytky uzenin, které jesté
mohou na talifi udélat spoustu muziky?

POMAZANKY
Z UZENIN

Asi nejrychlejsim zplsobem, jak si
poradit s osamélymi kolecky uzenin, je
jejich hbité rozsekani na cimprcampr.
Rozemleta Sunka, suché salamy i uzené
maso poslouzi jako zaklad pro vynikajici
druhy pomazanek. Stacdi pfidat najemno
nasekanou cibuli, ke¢up, hof¢ici, sl
a pepf, a rychld svacinka je na stole.
Vytfibenéjsi pohosténi nabizi Sunkova
péna pripravend z mleté Sunky ¢i Sunko-
vého saldamu, zméklého masla, smetany,
soli, pepte a mleté sladké papriky.

Pokud nemate uzeniny tolik, abyste
ji nakrmili celou rodinu, ozvlastnéte ji
pouze zeleninovou verzi pomazéanek!
Vyborna je najemno nastrouhand mrkev
s Cerstvym syrem, nastrouhanou Sun-
kou, cesnekem, soli a pepfem. Za zkous-
ku stoji také falesny tatardk z brambor,
na ktery potfebujete namleté zbytky
uzenin, nastrouhané brambory (uvarené
ve slupce), najemno nasekanou cibuli,
Cesnek, stl, drceny kmin, kecup, hoi¢ici,
worcester a chilli dle chuti.

NALOZIT DO OCTA

Uzeniny, které uz nestacite zkonzu-
movat, je vhodné nalozit do octového
laku. Zatimco Spekacky takto povazu-
jeme za delikatni pochoutku, pouzit
stejnym zpUsobem parek ¢i zbytek toce-
ného saldmu uz by leckoho nenapadlo.
Vynikajici pochoutkou ke sklence pé-
nivého moku jsou pak uzeniny na pivé
podavané s Cerstvym chlebem a cibuli.

DO POLEVEK
| TESTOVIN

Ze starsich uzenin mlzete vykouzlit
vynikajici hrstkovou polévku. Staci je

pokrdjet nadrobno, orestovat na cibu-
lovém zakladu, pfidat najemno nase-
kanou kofenovou zeleninu, brambory,
lusténiny, houby ¢i kroupy, podlit
vyvarem, osolit, opepfit a na zavér
pfidat cesnek a jisku. Uzeninové zbytky
se uplatni i v jinych polévkach, které se
bez kousku masa neobejdou — namat-
kou guldsova, zelna, drstkova nebo
frankfurtska.

Stejné tak mGzeme zbytkem uzenin
obohatit masové smési od ,bolonskych
Spaget” az po madarsky gulas. Vzdy
vsak s citem pro plvodni recept - pie-
ce jen gothajsky salam by se do drlibe-
zi rolky pfilis nehodil. Rozemleté uze-
niny vyuzijete skvéle do nejriiznéjsich
naplni - od listového tésta pres plnéné
brambory a zeleninu az po brambo-
rové knedliky. Chybéjici maso pak
mUzete nahradit masem séjovym nebo

cooP

quinoou. Naopak pokud mate uzeniny
dostatek, vykouzlete z ni vynikajici Spiz
s bramborami, syrem i zeleninou.

Posledni kolecka saldmU zuZitkujete
do rychlé vaje¢né omelety nebo z nich
jesté spolu s chlebem vykouzlite ex-
kluzivni smazenky. Nastrouhany salam
pak ovoni kfupavé bramboraky a dalsi
zeleninové placky, od kvétdkovych az
po ty brokolicové.

Ani domadci pizza neni na mnozstvi
pouzitych surovin nikterak naro¢na.
Pokud nechcete vyrabét vlastni tésto,
pouzijte chlazené ¢&i zmrazené. Po-
mazte rajcatovym sugem s lisovanym
Cesnekem, pfidejte uzeninu a dalsi
ingredience dle libosti (zampidny, olivy,
rajc¢ata, kukufici, syr). Zprudka zapecte
v troubé, a rychla vecefe je na stole!

SPAGETY
S PORKEM
A SLANINOU |

oo

o oo

né jind uzenina) | 2 strouzky cesneku
| olivovy olej | siil | pept | parmezdn
| bilé vino | 1 chilli papricka | $pagety

Na olivovém oleji zpénime najemno
nasekany ¢esnek a dle chuti pfidame
drcenou chilli papri¢ku, pfidame nakra-
jenou slaninu a orestujeme. Pfisypeme
omyty, na pulkolecka nakrajeny pérek,
podlijeme vinem a nechame zreduko-
vat. Promichame s Cerstvé uvarenymi
Spagetami, dochutime cerstvé mletym
pepiem a soli, zakdpneme olivovym
olejem a zasypeme parmezanem.

-drei-
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“Plzernského F1ire

Povésts
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NAS REGION

Hluboké sumavské hvozdy, zazraéna moc prament zdejsich
potokt a fek, hrady a tajemné hradni zficeniny, slavna
mésta, vyznamné kupecké stezky i tajuplni Chodové.
Plzensky kraj opravdu nema o povésti a zahady nouzi.

PLZEN NEJEN PIVNI

Plzen je letoSnim Evropskym hlav-
nim méstem kultury a jisté se ji poda-
filo presvédcit Sirokou vefejnost, Ze je
zde mnohem vice zajimavosti nez jen
svétoznamé pivo. Oviem i tento zlatavy
mok ma své povésti, sva tajemstvi. Pou-
tavd povést se vaze ke zkousce kvality
piva. V davnych dobdch se kazda nova
varka pry zkousela tak, ze hospodsky
vylil cely korbel nového piva na dlou-
hou lavici v $enku. Na mokrou lavici si
vzapéti posedali konselé. Rychtar pak
na presypacich hodinach zacal odméro-
vat Cas. Jakmile dopadlo posledni zrnko
pisku, pokusili se konselé vstat. Pokud
méli lavici pfilepenou ke kalhotam,
znamenalo to, Ze varka piva je opravdu
kvalitni. Dnes uz se pry kvalita timto
zplisobem nezkousi. Skoda.

P¥i prochéazce Plzni uréité nevy-
nechejte ndmésti Republiky s kate-
drélou svatého Bartoloméje. Ta se
pysni nejvyssi kostelni vézi v republice.
Ovsem davy lidi se srocuji i u zadni zdi
katedraly a néceho se tu dotykaji. Pro¢
a ¢eho? Pro Stésti si sahaji na malého
andéli¢cka na mfizi chrdmu. Tato tradice
saha do ddvnych dob, kdy se v chrdmu
zenil plzensky kat. Ten vSak pochopi-
telné do svatostanku nesmél vstoupit
a u oltare jej zastupoval jeho pfitel.
Mistr ostrého mece se béhem svateb-
niho obfadu modlil u zadniho vnéjsiho
oltare. Kdyz vstaval, zachytil se kova-
ného andélicka. Od téch dob zadny
Plzerian mijejici katedralu neopomene
andilkovu hlavu pohladit.

A az si pojedete do Kfimic pro zdejsi
vyhlasené zeli, pozorné se podivejte
po mistnich dévéatech. Udajné se zde
rodi samé krasky. Podle povésti za to

mUze mazanost mistniho farare. Ten
byl ¢asto hostem u prapredka dnedniho
majitele kfimické zelarny. Pan knize se
pry ¢asto podivoval, pro¢ v Kfimicich
nejsou péknd dévcata. Mazany pan
faraf si vymyslel, ze pokud by se divky
v kapli mohly divat na néco krasného,
samy by také zkrasnély. Knize nelenil

a dal pro zdmeckou kapli zhotovit ob-
raz Panny Marie s plivabnou tvafi. Vy-
sledek? Spokojenost na vsech stranach.
Farar se dockal vytouzeného obrazu

a knize krasnych dévcat.

JEZERO HLADKE
V KROVICH
STINNYCH

Sumava a jeji jezera - to je jedna
povést vedle druhé. Tak naptiklad

coop

Cerné jezero a jeho Gdajna bezednost.
Dlouho se lidé bali hloubku jezera
zméfit. Vsichni, kdo se k tomu odhod-
lali, licili, jak se nahle hladina zavlnila

a hluboky hlas zabublal: ,Zméfis-li mé,
utopim té!”

A Certovo jezero? Svym nazvem si
o povésti vyslovené koleduje. Tieba
o Certovi, ktery unesl mladou divku.
Kdyz se s ni na noc zastavil v Sumav-
skych hvozdech, divka spicimu pekelni-
kovi omotala ocas kolem vy¢nivajiciho
skaliska a utekla. Cert se rano snazil
vysvobodit, tahal, tahal - az vytrhl
obrovsky skalni blok a vznikld prohlu-
ben se okamzité zaplnila vodou, v niz
se Cert utopil.

Kromé téch viditelnych disponuje
Sumava pry také tajemnym podzemnim
jezerem s kristalové cistou vodou, ktera
napdji véechna Sumavska jezera a ficky.
Rika se, ze diky tomu mohou rybky pro-
plouvat z jednoho jezera do druhého.

Moc podzemniho jezera sahd az
na Susicko k hradu Rabi. Jan Zizka sice
pfi jeho obléhani pfisel o své druhé
oko, ale nas ted' vice zajima hradni
studna. Pfi jejim budovani bylo nutné
prokopat cely skalni masiv. Hloubeni
studny stalo majitele vic penéz nez
stavba celého hradu. Z neskute¢né
hloubky se ozyvaji tajemné zvuky
a v noci se zde zjevuji nejrizné;jsi
obludy. Kdysi davno zkusili dva mladici
do studny hodit kachnu se stuzkou
na krku. Kachna zanedlouho vyplavala
na hladiné rybnika v sousedni obci.

Mozna, ze magicka sila Sumavskych
vod ovliviuje jiz na za¢atku zminovany
proslaveny zlatavy mok a jeho skvélou
chut stejné jako veselou povahu obyva-
tel Plzenského kraje.
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Sezona je v plném proudu. K byvalému pivovaru v Kfimicich u Plzné,
kde sidli lobkovicka zelarna, prijizdéji nakladni auta plna sklizenych
hlavek zeli. Zadina proces, na jehoz konci je Siroko daleko proslavené
kfimické kysané zeli. Ale zelarna zalina ziskavat na bodech rovnéz
zelnymi salaty. Po zasluze dostaly uz dva z nich ocenéni
Regionalni potravina Plzenského kraje.

HLAVKY
CEKAJI NA SALE

Na rampu nacouva valnik, naklad
vyloZzi na velky dopravnik a ten hlavky
dopravi nahoru do ,salu”. Je to ob-
rovska mistnost, oteviena od sklepa
az po strechu. Zdi jsou metr silné.
Llady byvala leddrna pivovaru, kde byl
uskladnén od zimy do zimy led na chla-
zeni piva,” fikd Ing. Jaroslav Lob-
kowicz, majitel zelarny. Mizete
mu vérit, protoze pivovar patii-
val jejich rodiné, kfimické vétvi
Slechtického rodu Lobkowicz(.

Vratil se jim az v restituci, zeldrnu
tu ale za minulého rezimu provozova-
ly Zdpadoceské lihovary a konzervérny.

Ohromnd hromada hlavek lezi
na modfinové podlaze. Kazdou tu
zelenou hlavu, kterd neni viibec lehka,
musi pracovnici zelarny ru¢né ocistit
a potom vlozit na krouhacku, velky
valec, ve kterém jsou kruhové rotacni
noze, které zeli najemno nakraji. To je
vlastné jediny elektricky pomocnik,
vSechno ostatni je v rukou (a pozdéji
nohou) zelarenskych.

A ono to neubyva, auta pfivazeji
dalsi a dalsi naklad zeli. ,Je to depri-
mujici, xkrdt jsem tu pracoval. Oc¢istil
jsem tfeba 200 hldvek, a ono to nebylo
zndt!” ptiznava Jaroslav Lobkowicz.
Krouhacky jsou vétSinou postavené
nad otvorem v podlaze, kudy nakrajené
zeli padé rovnou do kadi, zasazenych
do podlahy ve spodnim patre. Tak se
tam pojdme podivat.
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BEZ SLAPANI
TO NEJDE

Kdyz je obrovska, v priiméru
Ctyfmetrova kad z modiinového dieva
naplnéna nakrouhanym zelim, za¢ne
ono povéstné slapani v bilych, samo-
zfejmé naprosto cistych gumovkach.
»~Na to mdme hlavné brigddniky, ale on
dnes byvd docela problém ziskat néko-
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ho, kdo by viibec byl ochoten pracovat.
Mdme zkusenost, Ze se prihldsi mlady
chlapec, a druhy den uz nepfijde, ono se
tu, povazte, musi pracovat!” posteskne si
Jaroslav Lobkowicz. Nastésti prichazeji
i takovi, ktefi dobfe dopIni kmenové
zaméstnance.

Zeli v kadich se 3lape stejnym
zpUsobem uz po staleti. Pfidava se
k nému jen sdl a kmin, nic vic. Pak

se obsah zakryje silnou plastovou
plachtou, ktera se naplni vodou.
Tim se kad neprodysné uzavre.

Zacind kvaseni. Ranégjsi zeli je

zkvasené za 3 tydny, pozdni za 6-8

tydna. Na konci procesu je ona

zndma pikantni vitaminova bomba.
,U nds se zeli pfi kvaseni pékné vypoti,
jen plyny a péna vznikld pfi kvaseni se
dostanou ven prdvé tim drevem.”

K zakaznikam zatim mifi zeli vykva-
$ené vloni. Vydrzi totiz v kadich vic nez
12 mésich. Takze se podivame na to,
jak se zeli z kadi ,expeduje”. Jednodu-
Se. V kadi stoji Vaclav Hofice v bilych
gumovkach a vyhazuje nerezovymi
vidlemi kysané zeli nahoru na pfista-
veny stll. Jak zeli vyhazuje, porad se
propadd niz. Ven z kddé se dostane
po zebtiku. U stolu stoji Sarka Tejfimov-
ska a zelim plIni plastové prepravky.

ZELI JDE NA ODBYT

A pojdme se podivat k balicce,
vysokému kolosu v pfizemi, jak se
napliuji sadcky kysanym zelim. Bali¢ku
obsluhuje Eva Kabatova. Kysané zeli



se pfiveze vysokozdviznym vozikem,
obsluha ho nahofe vloZi do velké ne-
rezové vany a stroj za¢ne zeli ddvkovat
do plastovych sackd, které neprodysné
zatavi. ,Kdyz je zeli sussi, pfidd ddvkovaé
trochu vody,” prozrazuje Eva Kabato-
va. Do sacku se plni také zelna stava.
Jde hodné na odbyt. Lidé si sem pro
ni jezdivali, tak pro¢ ji nenabidnout
i ostatnim.

V lobkovické zeldrné ro¢né vyrobi
a vyexpeduji 150 vagont kysaného
zeli, 1 vagon ma 10 tun. Prodava se
predevsim v Plzeriském a Karlovarském
kraji. ,Obcas si pro nase zeli prijedou
z praZskych farmdrskych obchodt
atrhd. Zeli je pomérné levné zbozi, ale
tézké. Nevyplati se ho vozit daleko.

Kdyby jel kamion 200 km a vezl zeli

za nékolik tisic, byla by doprava drazsi
nezZ ndklad,” fika Ing. Lobkowicz, ktery
je dobry hospodar.

SALATY MAJI
ZELENOU

Zbyva se sezndmit s vyrobou onéch
ocenénych zelnych salatd. Vypada to
jednoduse. Vezme se hlavka zeli (rané
je nejlepsi), olisti se, nakrouhd nahru-
bo. Pak se ,kolibkou” ru¢né rozdrti

na jesté jemnéjsi kousky a pfidaji se
rdzné prisady. Poté se smés ve velkém
michaci promichd a ru¢né po uréené
hmotnosti rozdéli do plastovych ke-
limku s etiketou toho kterého vyrobku,
které se rovnéz ru¢né uzaviou. Recepty
ndm v zeldrné neprozradi, ale pomahal
je pfipravit zkuseny kuchatf. ,Zatim je
vyrdbime ve zhruba deseti druzich. Mdme
zelny saldt s kfenem, koprem (oba byly
ocenény jako Regiondlni potravina PI-
zeriského kraje), zelny saldt s feferonkou,
kukurici, repou, celerem

a mrkvi,

s matjesy a letos jsme nové zacali vyrdbét
zelny saldt s okurkou.” Salaty ekaji
na odvoz v bedynkach v chladicich
boxech. Tam jsou také vzorky z kazdé
produkce toho kterého dne, aby puto-
valy do laboratofe na rozbor, zda jsou
v poradku. ,Jsme pod pfisnou kontro-
lou,” usmiva se Ing. Lobkowicz.
Vyrobu salatl v zelarné rozjizdi
nejstarsi z jeho tfi synd, Vladimir,
vystudovany pravnik, ktery Zil s man-
zelkou Francouzkou ve Vidni. ,Dobre
jsem si tu zvykl. Jsme pordd na stejném
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kontinentu,” usmiva se Vladimir Lob-
kowicz. Produkci salatli se dafi, bude se
rozsifovat. A Vladimirlv otec se netaji
spokojenosti nad tim, Ze ma v K¥imicich
nasledovnika.

Zatimco jsme prochdzeli cely pro-
voz zeldrny, na dvore je ¢ily ruch. Lidé si
pfichazeji pro kyselé zeli, zelnou $tavu
nebo nakrouhané Cerstvé zeli, které si
pak sami doma nalozi.

EPILOG

Zelarna je na malém kfimic-
kém ndmésti a je odtud vidét
na zamek, ktery se do vlastnic-
tvi Lobkowiczd vratil v roce
1994. Pomalu nabyva svou
plvodni podobu. Rodina
napravuje vse, co bylo za mi-

nulého rezimu totalné zdevastovano,
z penéz, které ziskd ve svém zahrad-
nictvi, na polnostech a v zeldrné. Knize
Jaroslav Lobkowicz by byl rad, kdyby se
v zdmku jednou mohly konat kulturni
a spolecenské akce.

V zdmeckém parku to zije uz nyni.
V ¢ervnu se tam konaly kazdoro¢ni
Zamecké divadelni slavnosti, pak celé
léto promitalo letni kino, v fijnu se uz
podruhé konal zelny festival. Zajem byl
veliky.

-kor-
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KLOUBOUK
JE VASEN

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

Klobouky jsou Easto povazované za prilis vystiedni, zbyteény dopln¢k,
ktery nosi jen hornich deset tisic na dostihy do Chuchle. Pfitom
v minulosti byly nezbytnym kazdodennim doplikem Zen i muzda.

VSeobecné plati nazor, Ze za normal-
nich okolnosti by nds ani nenapadlo vzit
si klobouk jen tak do ulic. A je to Skoda.
Chce to jen odvahu a najit ten spravny
tvar, ktery by naSemu typu
slusel. Pokud vahate,
mate nejvyssi ¢as vy-
zkouset si nejrizné;si
modely pravé ted
na podzim, kdy to
jesté neni na zimni Ce-
pici, ale uz neni takové
teplo, Ze bychom chodili
jen tak bez pokryvky hlavy. Uz
davno neplati, Ze se klobouky
hodi jen k elegantnim kostym-
kiim a spole¢enskym kabatim.
Méda pokrocila a dnes maji klobou-
ky i sportovnéjsi raz. Klidné si je mlizete
vzit k podpatkdm, k teniskam, k balerin-
kam ¢i ke kozackam. Klobouk je zkratka
skvély a prakticky doplnék, s nimz Zena
mUZe zUstat decentni, a pfesto nepfre-
hlédnutelnd. Navic dodavé Zenskost
stejné jako tfeba lodicky!

Modistka Marie Melisova z Dob-
fan déla klobouky pfes tfi desetileti. Je
pokracovatelkou rodinného femesla.
Modistkou byla jeji babicka i teta, otec
byl vyuceny ,v kloboucich” jako ob-
chodni pfiruci. Takze cesta pani Marie
byla jasna.

,Vyucila jsem se v prazském Tonaku,
pak jsem absolvovala odévni priimyslov-
ku a klobouky jsem navrhovala i tvofila,”
pfiznala. S podnikdnim v tomto oboru
jsem zacala v Fijnu roku 1983. Necekala
jsem doma na zdkazniky, ale jezdila
za nimi o sobotdch a nedélich na feme-
siné akce po celé republice. Dnes je doba
jind. Zdkaznici ddvaji prednost sériovym
vyrobkim a klobouky si nechd délat jen
pdr lidi. Je skoda, Ze se klobouky pfilis
nenosi. Snad to je i tou dnesni chaotickou

-

doddvaji sebevédonii,
gendm smiic a Zenskost

dobou, Ze se Zendm do kloboukd prilis
nechce. Nezbyvd nez doufat, Ze klobouk
jako mddni doplnék uplné nevymizi.
VZdyt pro jeho zdchranu stac¢i mdlo - ne-
bdt se, najit odvahu, a pak vdm v klobou-
ku bude svét pripadat o néco veselejsi,”
dodava s usmévem Sikovna modistka.

Modistka nikdy nebyl obor, na ktery
by se Zaci hrnuli. V ro¢niku byvalo z kaz-
dého mésta par divek. Kdyz se $la ucit
plzefiska modistka Miroslava Cej-
kova, u které si nechdval 3it klobouky
napfiklad oblibeny bavi¢ Jifi Wimmer,
byly v ro¢niku dvé divky z Plzné. Zeptali
jsme se ji na to, jaké byly jeji zacatky.
Proc jste se rozhodla byt modistkou?

Po zdkladni skole jsem se nedostala
na stfedni skolu, a tak jsem pfemyslela,
kam pijdu. V seznamu jsem nasla ucebni
obor modistka a podala jsem si prihldsku.
Ani jsem tehdy netusila, co to ta modistka

coop

vlastné je. U¢ilisté bylo v Novém Jic¢iné
av Praze. Zvolila jsem Prahu, kam jsem
pak tfi roky denné dojizdéla. Potom jsem
pokracovala ve studiu na své vysné-
né odévni primylovce, kterou jsem
studovala pfi zaméstndni. VZdycky mé
bavilo délat rukama a cokoliv vytvd-
fet. Mdj déda byl truhldr, a tak misto
abych si hrdla s panenkami, pritlou-
kala jsem hrebiky. Modistek je dnes ale
velmi mdlo, ve skolstvi ziejmé usoudili,
Ze uZ zddné potrebovat nebudeme.
Bez ¢eho se modistka neobejde?

Bez dobrych materidld, Siciho stroje
a kloboukovych drevoforem, které slouzi
i k vypindni vyrobku. Jsou to bud'klasické
drevoformy z lipového dreva, nebo drevo-
formy, které jsou presné vytvarované.

Ty jsme pouZivaliv Tonaku. Na téch se
klobouk tzv. naparil, dozdobil, dodélala
se spodni rypsovd stuZka, a bylo hotovo.
Pak musim mit vZdy po ruce Zehlicku,
spoustu nejriiznéjsiho materidlu, a hlav-
né kloboucnickou miru. To je takovy
kovovy kruh s ¢isly velikosti obvodu
hlavy. Formy na klobouky jsou sestaveny
z hlavicek a kremp riznych tvara.

Jsou klobouky oblibené i dnes?

Nosi se vsechno, co komu slusi. Pdno-
vé nosi plsténé klobouky a jsou ,in”. Mla-
di kluci nosi takové ik kloboucky a k nim
lezérni sdcko. Ti sem tam pfijdou, abych
jim takovy klobouk usila. Na svatby ne-
déldm témér viibec. BohuZel u nds jesté
neni zvykem, aby ddmy nosily klobouky
i na svatbu jako v ciziné. Ve svété je klo-
bouk vdsen a noseni kloboukd je zdbava.
Vérim, Ze se méda kloboukd vrdti. Lidé
v soucasnosti spis vyuzivaji pajcovny, pro
které klobouky obcas také siju.
Avysama, nosite klobouky?

Jsem prilis mald na klobouky a moc
mi neslusi. Jsem spis na cepice. Ddma se
ke mné nehodi. -ol-
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S\WVATASSKOUIKIGBASOU

Suroviny pro 2 osoby:
e 4 strouzky cesneku @1 |Zice suseného oregana
e 2 |Zice oleje ®1/2 plechovky sladké kukurice
® 2 Valasské klobasy ® 1 mensi cuketa
® 1 Cervena paprika @1 bilad paprika ®sul e pept
e 10 fazolovych luskti e 8 cherry rajcatek
e 4 |zice nasekané bazalky @ (nebo 1 |Zice susené)

Pfriprava:
Na grilovaci wok panvi rozpalte olej, osmahnéte na ném
Cesnek nasekany najemno a oregano. Asi po minuté pfi-
dejte zeleninu (kukufici, papriky, cuketu, fazolové lusky)
nakrajenou na kosticky a klobasy nakrajené na kolecka.
VSe promichejte a nechte asi
Ctyfi minuty opékat. Pridejte
raj¢atka a bazalku, jesté
pfiblizné minutu za
obcasného micha-
ni grilujte. Po-
zor, aby zeleni-
na nebyla prilis
mekka.

SAVATISIOPEGENOU
SEANINOU/AICIBULKOU

Suroviny pro 2 osoby:
1 Fimsky salat (little gem) ® 1/2 sweet cripsy
Cerveného salatu ® 1 zelena paprika © 1 Zluta paprika
1/2 okurky hadovky ®10 cherry raj¢atek
2 lzicky vinného octa e 2 |Zice extra panenského
olivového oleje 150 g staroceské slaniny Krasno
1 mala cibule ®stl ® pept

Pfriprava:
Zeleninu nakrajejte na stejné velké kousky a dejte do misy.
Osolte, opeprete, pridejte olej a ocet dle chuti. VSe diklad-

né promichejte.
Na panvi osmahnéte nadrobno nakrdjenou slaninu a pfi-
dejte najemno nakrajenou cibuli. Nechte
na panvi zezlatnout a poté slani-
nou s cibulkou posypte smi-
chanou zeleninu. Podavejte
s pecCivem.

e,

TIP: Salat je vytecnou

pfilohou ke grilované

klobase — napfiklad

k Zauzené grilovaci
klobase Krasno

DaiSi recepty naleznete
na WWW.Krasno.cz

SPENATOVAIOMELETA
SEISUNKOUAYZAMPIONY,

Suroviny pro 4 osoby:
e 100 g dusené Sunky z Krasna @ 200 g cerstvého
Spenatu e 1 vejce ® 2 bilky ® 4 Zampiony
® 1 [Zice olivového oleje ®susena rajcata (nemusi byt)
® pazitka e Cerstva rajcata na ozdobu

Pfiprava:

Spenat omyjte, spafte horkou vodou a nechte okapat.
Na rozpalené teflonové panvi s olivovym olejem osmahnéte
oloupané a na platky nakrajené zampio-
S — ny. Poté pfilijte rozSlehané vejce s bilky,
Spendt, nakrdjenou Sunku a susena
rajcata a pod poklickou nechte
zapéct. Na talifi ozdobte rajcaty

\\ a pazitkou, podavejte s peci-
vem.
& TIP: Namisto 3un-
® & ky mlZete pouZit
L. t Staroceskou sla-
-'.. 1 \ _..*\ ninu Krasno
-.-“-‘\ﬂ"

BRAM BOR@VE KNEDUIKY,
PIUNENEWVATASSKOU

Suroviny na 14 kusu:
® 800 g den pfedem uvarenych, oloupanych brambor
® 1 malé vejce ®60 g krupice ® 160 g hrubé mouky
® Sl ®300 g valasské krkovice Krasno, uvarené,
nakrajené na kosticky nebo namleté e 2 cibule
e staroceskou slaninu Krasno

Priprava:
Brambory najemno nastrouhejte, osolte, pridejte mouku,
krupici, vejce a vypracujte tésto, které hned vyvélejte a roz-
délte na priblizné 14 ctvereckd. Jednotlivé ctverecky plrite
nakrajenou valasskou krkovici Kréasno a vytvarujte knedliky,
které ihned varte ve vrouci osolené vodé cca 15 minut, bé-
hem varu knedliky jednou obratte.
Mezitim si nakrdjejte cibuli na mésicky
nebo kos‘ucky a osmahnéte na
slaniné.
Hotové knedliky na talifi
posypte cibulkou.
Knedliky jsou vy-
borné také s kysa-
nym zelim nebo se
Spendtem.

e ¥



COOP ZLATO OBHAJIL

Kazdy sportovec vam fekne, Zze obhgjit zlatou me-

zlatyuklas daili je téZsi nez ziskat tu prvni. Jisté si tedy dove-
..HHE dete predstavit, jak naro¢né musi byt obhdjit zlata

"' DVE. COOPu se to oviem podatilo. Kde?

t’ No pfece na letoSnim ro¢niku mezinarodniho vele-

trhu Zemé Zivitelka.

Tradi¢ni soucdsti veletrhu je sou-
téz Zlaty klas, v niz jsou ocenovany
vystavené vyrobky a novinky z oblasti
agronomie, zootechniky, mechanizace,
potravinaistvi, sluzeb pro zemédélstvi
a venkov, lesniho i vodniho hospodafi-

stvi. Cela soutéz probiha pod patronaci

Dr. Zdenék Krejci a Ing. Josef Holub
s ocenénymi vyrobky

ministerstva zemédélstvi a do jednot-
livych hodnoticich komisi zasedaji od-
bornici na slovo vzati, skute¢né Spicky
ve svych oborech.

cooP Super cena

Nejsilnéji zastoupenou kategorii
je kazdoro¢né pravé ,Potravinarstvi
a zpracovatelsky pramysl”. Ziskat v této
kategorii Zlaty klas je o to cennéjsi.
Ziskat Zlaté klasy dva, to je skoro az
z Fise sn(.

COOP to dokazal. Zlatym klasem
se nové mohou pysnit dalsi dva jeho
vyrobky.

DOLCEZZA
COKOLADA
NA VARENI

Prvnim ocenénym
vyrobkem z fady vlast-
nich znacek COOPu se
stala Dolcezza Cokolada
na vareni, kterou pro
COOP vyrébi spole¢nost
Carla, s. r. 0. Odbornd
porota ocenila vyraznou
hotkocokolddovou chut,
velmi dobré senzorické

Na vareni
*\ 1

@lzeﬁsky @razdroj
PODPORUJE
REGIONALNI PAMATKY

DENi VvV COOPU

a technologické vlastnosti. Clenové
hodnotici komise pozitivné kvitovali
také vysoky a vyvazeny podil kakaové-
ho mésla, kakaové hmoty a kakaového
prasku.

RANKO DOBRUTKA -
ZAKYSANA
SMETANA

S BRUSINKAMI

Da%_lm obc?rr;:lz igar:zoklas
_— ¥ Dobritka - zakysa-
na smetana s bru-
sinkami. Pro COOP ji
vyrabi Bohusovicka
mlékarna, s. r. o. Ko-
mise u tohoto vyrob-
ku vyzdvihla lahodnou
a osvézujici chut s krémovou konzisten-
ci. Porotci se pfi svém hodnoceni shodli
také na vynikajicim skloubeni pfijemné
nakyslé chuti zakysané smetany se
sladkou chuti ochucujici slozky. U mlé¢-
nych vyrobkd méné tradi¢ni brusinkova
pfichut sklidila u porotcl slova chvaly
a uznani.
Kvalit tohoto vyrobku si je védom
i samotny COOP, protoze mu jiz pfi
zavedeni do portfolia vlastnich znacek
udélil pecet COOP Dobré jistoty, po-
dobné jako dalsim 91 vlastnim vyrob-
kam. Tuto pecet ziskavaji ty privatni
potravinaiské vyrobky COOPu, které
spliuji pfisnd a naro¢na kritéria.
Mnohem vice zajimavosti ze Zemé
zivitelky pro vas pfipravujeme do listo-
padovych COOP Novinek.
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DOBA VYLOVU

...................................
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Ke koloritu podzimu patfi tradi¢ni podzimni vylovy. Rybafi plni sité

kapry, Stikami a dal§imi druhy ryb, které postupné putuji do kadi

v

a nasledné do sadek. Vylovy velkych rybnik jsou atraktivni
podivanou, pfi které je mozné sledovat praci profesionalnich
rybaft. V Ceskych vodach 1ze chytit velké a krasné ryby.
Prohani se tu tfeba stfibrny rytif, rybi kral ¢i

sladkovodni krokodyl!

CESI ZA EVROPOU
STALE ZAOSTAVAJI

Tradice rybnikafstvi a chovu
sladkovodnich ryb v Cesku saha az
do 12. stoleti. Tehdy byl zaloZen viibec
nejstarsi rybnik na nasem Gzemi.
V soucasnosti se na ¢eském Uzemi na-
chazi 21 tisic rybnikd. Cei v minulosti

rybimu masu pfilis neholdovali a lepsi
to neni ani dnes. Primérna spotieba
ryb je asi o polovinu nizsi nez jinde

v Evropé. Kouzlo rybiho masa ptitom
nespociva jen v jeho zdravi prospés-
ném sloZeni, ale také v jeho lehkosti.
Kazda ryba ma svou specifickou chut

i strukturu masa, které ji délaji charak-
teristickymi. V. mase ryb je velky obsah

coop

plnohodnotnych bilkovin. U skupiny
ryb malo tu¢nych (Stika, pstruh nebo
okoun) nedosahuje tuk ani 5 procent.
Nasi nejtucnéjsi a soucasné nejcastéji
konzumovanou rybou je kapr. Podle
dietologU je viak energetickd hodnota
rybiho masa velmi nizka. Rybi pokrmy
bychom méli konzumovat alespon tfi-
krat tydné - a sttidat ryby sladkovodni



i motské. Neméli bychom vynechavat
ani ty tu¢négjsi, napfiklad makrely, tuna-
ky i lososy.

KAPR A TI OSTATNI

U nés velmi oblibenou rybou je
candat obecny, kterému se fikd ,stfi-
brny rytir”. Nejaktivnéjsi byva na konci
¢ervna a na podzim. Ted je ta spravna
doba, kdy mizete na candata vyrazit
s prutem. Ma chutné kvalitni maso,
které neobsahuje mezisvalové kustky.
Lipan podhorni patfi do celedi ryb
lososovitych. Je velmi chutny a v ¢er-
stvém stavu voni po tymianu. Mnik
jednovousy patfi do celedi tresko-
vitych a je jedinym zastupcem této
Celedi zijicim na nasem Uzemi. Okoun
Fiéni ma kvalitni maso vynikajici chuti,
které se vyrovna masu lososovitych
ryb. Okouna mizeme grilovat i dusit.
Pstruh obecny (potocni) je prekras-
na ryba. Cenény je pro své vynikajici
a kvalitni maso s vybornou dietetickou
hodnotou. Pfipravit si ho mizeme
v udirné nebo v kuchyni na panvicce ¢i
v troubé. Sumec velky je nase nejvétsi
ryba a také jedna z nejvétsich sladko-
vodnich ryb svéta. Uloveni trofejniho
sumce patii mezi vrcholy sportovniho
rybolovu. Ne nadarmo se mu fika ,rybi
kral”. Sumce mdzeme grilovat i péct.
Stika obecna je nase druha nejvétsi
drava ryba. Pro svou dravost si od ry-
barl vyslouzila oznaceni ,sladkovodni
krokodyl”. Nejlep3i dobou k lovu 3tik je
pocatek podzimu a nejlepsi ndstrahou
je zivé rybi¢ka. Uhof Fi¢ni je povazovan
za tajemnou rybu a v mnoha nasich
vodach je vzacny. Ma lahodné maso
bez kosti, ale zato s vysokym obsahem
tuku.

SLOVO ODBORNIKA

NA TO, JAKE DRUHY JSOU NEJCHUT-
NEJSI A JAK JE SPRAVNE PRIPRAVIT,
JSME SE ZEPTALI SEFKUCHARE PLZEN-
SKEHO RYBIHO GRILU ,U RYBARIKA”
PAVLA KOVARIKA.

Jakou rybu chovanou v éeskych
voddch byste doporucil tém, kterym
nechutnd kapr, ale pfitom by chtéli
zachovat tradi¢ni vanoéni menu?

Na pfipravu tradi¢nich smazenych
rybich filetl se kromé kapra hodi nej-
rdznéjsi dravé ryby, tireba candat nebo
pstruh ¢i méné znamy siven. Oproti
kaprovi nema pstruh a siven tolik tmav-
$i svaloviny, takze nejsou citit rybinou.

Neni potfeba je obalovat ve strouhan-
ce, takze vyhovuji i milovnikdim zdra-
vého jidelni¢ku. Maso je velmi jemné,
fildtka staci obalit v lehce okofenéné
mouce nebo tésticku. Diky mensimu
poctu kosti se hodi i pro malé déti.
Jak cerstvé ryby sprdvné pfipravovat
a ¢emu se naopak urcité vyhnout?

Aby lahodna chut kvalitni ¢erstvé
ryby vynikla, neni potfeba zadnych
slozitych Uprav. Staci sul, pepfr a tieba
kmin nebo ¢erstvé bylinky, které mate
doma. Pokud chcete rybu nebo filety
smazit ¢i péct, radéji nestahujte kizi.
S rybou se bude Iépe pracovat a kiehké
maso zlstane pohromadé.

Prozradite sviij oblibeny recept?
Pfizndm se, ze miluji klasickou a jed-
noduchou pfipravu ryb. Myslim si, ze
zatim ne zcela docenény je cesky kapr.
Na nasem jidelnicku by se mél objevit
urcité ¢astdji nez jednou ro¢né na Stéd-
ry den. Ddvam prfednost kapru v pivnim
tésticku. Pouzivam filety bez kidze. Staci
kapra vykostit, zbavit k(ize a nakrajet
na porce zhruba tfi centimetry Siroké.
Pak je jen osolime a opepfime - na ryby
se vétsinou doporucuje pouzivat bily
pepf. Jednotlivé porce obalime v mou-
ce, tésticko pak bude na mase lépe
drzet. Vyroba obalu je podobna jako
u klasického tésticka, jen misto vody
pouzijeme svétlé pivo. Smichdme vejce,
mouku, pivo, miZeme pridat i trochu
solamylu. Konzistence je podobna
téstu na palacinky. Je mozné pouzit
jen panev, kdo vsak touzi po dokonalé
stejnomérné barvé, mize vytahnout
fritézu a rybu dosmazit v ni. Rybu
smazime rychle pfi vysoké teploté, je
hotova bleskové. Na talifi ji dozdobime
Cerstvou zeleninou, podavat midzeme
s bramborem, hodi se k ni ale i pecivo.

coop

RYBI MENU

| vykosténé filety kapra

| bily vinny ocet | voda | mrkev
| cibule | celer | sul

| pepi a cukr

Na nalev svafime sklenici octa spolu
se sklenici vody, na nudli¢ky nakraje-
nou mrkvi, celerem a cibuli. Ochutime
soli, cukrem a mletym pepfem. Filety
kapra ddme na dno zapékaci misky,
zalijeme vroucim nalevem tak, aby byl
kapr zcela ponofeny, a ddme na 8 mi-
nut do trouby rozpalené na 200 stupnd.
Vyndame a nechame v lednicce prole-
zet. Podadvame s pecivem jako lahodny
predkrm.

| 6009 malych kapfich filet

| 2 Izice oleje | 1,5dl suchého bilého vina
| smés koreni na ryby | cesnek | pept

| mouka a strouhanka na obaleni

| olej na smazeni

| citron na servirovdni

Hranolky pfipravujeme z nizkych
filetd z malych kaprd $upinact. Supin
zbavena kdze po usmazeni krasné
kfupe. Maso neni pfilis vysoké, nema
hnédou vrstvu podél postranni ¢ary.
Filety jsou uz rozdéleny na jednotlivé
Lupinky”, takZze nemusime rybu dal na-
fezdvat, staci nakrdjet na 1,5 cm Siroké
nudlicky.

Kusy masa marinujeme s kofenim,
c¢esnekem, olejem, vinem a pepiem
minimalné pal hodiny predem. Obalu-
jeme bud'jen v mouce, nebo ve smési
mouky a strouhanky. Smazime dozla-
tova ve fritovacim hrnci nebo na panvi
ve vyssi vrstvé oleje. Chcete-li hranolky
mékké a nektupavé, prikryjte je aloba-
lem. Béhem chvilky se zapafi a zmék-
nou. Preferujete-li kiupavou variantu,
nechte je dychat na vzduchu.

-ol-



DOMACNOST

VYHOD,
CO SE

Generalni dklid domacnosti nejen prinese alevu interiéru,
ale zaroven puasobi jako skvély prostfedek dusevni hygieny.
A komu by se nechtélo svobodnéji dychat!

Pojdte spolu s nami zatocit s haraburdim,
jez ubira vasi energii!

SATOMANIE

Asi nejvétsim problémem kazdého
smrtelnika jsou pretékajici Satni skiiné.
Jen opravdu malokdo ma v pradel-
niku pouze svrsky, které pravidelné
nosi. Mnohdy se v Satniku objevuji i ty
maodni kousky, z nichzZ ¢lovék uz ddvno
vyrostl nebo do nich naopak nestacil
pfibrat. Pfedevsim Zeny skladuji svriky
vybéhnuvsi z médy a cekaji, az se tento
styl zase vrati na prehlidkova mola.
Obleceni s nedokonalostmi pak scho-
vavame ,na kolo, na chalupu, na doma,
na spani”, a vytvafime tak neprehled-
nou zmét textilu. Pfitom kazda hospo-
dynka by uvitala vice prostoru na vy-
zehlené pradlo, které je mozné povésit
nebo slozit tak, aby vydrzelo co nejdéle
bez vrasek.

ROCNI PODMINKA
A VYHAZOV

Odbornici doporucuji zbavit se
vsech svrska, které jste na sobé neméli
déle nez rok! Jestlize nemate na takovy
razantni krok odvahu, pozadejte né-
koho z rodiny ¢i pratel. Nejsou zatizeni
osobnim vztahem k té dané véci, a tak
dokaZou posoudit, co by mélo mit v Sat-
niku své misto a ceho se naopak zbavit.

Za obnosené svrsky mlzete doml
pfinést i néjakou tu korunu. Libivé
a neponicené kousky se snad-
no prodavaji pres nejriiznéjsi
internetové bazary, na mést-
skych bur- zach i v second
handech. Léty vyzkousené
je dé- déni obleceni
v ramci pfibuzenské-

ho ¢i pratelského okruhu, cozZ je vhod-
né zejména u svrskl pro déti.

Cisty neposkozeny textil, ktery uz
nedéla radost svému majiteli, mGze
jesté nékoho potésit! Témér v kaz-
dé obci je dostupny kontejner pro
sbér oSaceni a sparované obuvi pro
potiebné. Starsi a poskozené obleceni
Ize vhodit do kontejneru, jenz schra-
nuje latku k dalsimu prdmyslovému
zpracovani (napf. na uklidové hadry).
Svriky je také mozné predat nékte-
rym charitdm pfimo nebo je darovat
do nékterych obchodd, které charity
provozuji. Neziskové organizace pfiji-
maji k prodeji i dal3i vyfazené zbo-

- od drobné elektroniky pres knihy
a hudebni nosice az tfeba po bytové
doplrky ¢i nabytek.




ACH, TY NAKUPY

Ackoliv ze zdkona uz neni nutné
pfi reklamaci vracet zbozi v plvodnim
obalu, znac¢na ¢ast smrtelnikl stale kra-
bice od bot ¢i elektrospotiebicl schra-
nuje. Jestlize jsou k né¢emu opravdu
vhodné, pak jediné jako pomocnik pfi
generalnim dklidu, kdy do nich naskla-
date vSechny nepotfebné véci a vyho-
dite to komplet!

Schvilné, dokazete spocitat, kolik
mobilnich telefon(, ovladacd, hudeb-
nich prehravacd, sluchatek a dalsi drob-
né elektroniky jste za svij Zivot vystfi-
dali? A kolik nabijecek a dalsich kabeld
vam spolu s vyfazenymi spotrebici zG-
stalo doma? V dnesni dobé lze pozoro-
vat trend k unifikaci dobijecich kabeld,
neni tedy tfeba archivovat nekonecné
svazky dratl. Drobné elektrospotiebice
ve vétsiné pFipadd uz neni mozné ani
finan¢né vyhodné opravovat, a proto
s nimi vyrazte do sbérného dvora, kde
je zlikviduji jako elektroodpad.
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RAJKUTILU

Kazdy spravny muzsky potfebuje
mit v dilné spoustu krabicek, sklenic¢ek
a doéz, které by se mohly jednou ,k né-
¢emu” hodit. At uz jsou to sklenic¢ky
od zavarenin, ¢i boxy od kav a suse-
nek, hromadi se nebezpecné snadno.
Malokdo pak skute¢né dokaze v tako-
vé zméti véci udrzet logicky systém.
Nejvhodnéjsi je rozloudit se s pestrou
skalou nadob a pofidit krabicky a kufry
k danému uUcelu uréené. Nic se neztra-
ti ani nevysype, navic se tyto boxy
snadno stohuji na sebe. Radce tedy
radi - vyhodit pestrou smés krabicek
do tfidéného odpadu!

SPRAVNA
HOSPODYNKA
NIC NEVYHODI

Nejvétsi zdhadou byva, Ze i kdyz
lednice i spiz pfetékaji, doma poma-
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lu neni co k jidlu. Nejriiznéjsi zbytky
zavafenin, poloprazdné krabicky

s ryzi, s rdznymi druhy téstovin nebo
tfeba krabicky s rozsypanym cajem
zkratka nechavdme ,na jindy”. Vétsi-
nou na né zapomeneme a zabiraji nam
misto i tehdy, kdy uz je jejich datum
spotifeby ddvnou minulosti. Zbyte¢né
objemné zasoby potravin jsou oviem
pozvankou pro nejriiznéjsi skiidce

v Cele s potravinovymi moly a vinnymi
muskami.

Pokud potraviny nejsou znehod-
noceny, mlzete se o nékteré z nich
podélit s doméacimi zvifaty. Dalsi
moznosti je neoteviené zbozi v zarucni
Ihaté darovat nékteré z potravinovych
bank, kterd se stara o chudé a potreb-
né lidi. Jestlize vSak doporucena doba
spotieby uz davno uplynula, bez stesku
vsechny dobroty odneste do odpadu.
Zdravi ma ¢lovék jen jedno, a to je nej-
vétsi motivace!

-Ild-



PRISPEJETE SVYM NAKUPEM NA OBNOVU

REGIONALNICH PAMATEK

’DHIGIHﬁ.L. PO’DPO’RUJI’
ﬂ REGIONALNI PAMATKY

- cazdy nakup lahve
& Gambrinus Origindl 10 nebo = =~
_ Radegast Original vénujeme 1%
z 2ny na obnovu regionalnich pamatek
& prostrednictvim Nadace VIA.
— Akce platiod 1.11. do 30.11.2015. =
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KUPTE S1V LISTOPADU
GAMBRINUS NEBO RADEGAST

A PRISPEJTE K ROZVO]JI

VENKOVA!
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Mate ve vasem okoli kaplicku nebo bozi muka, které by potiebovaly
opravit? Plzefisky Prazdroj a COOP spoleéné podpofi obnovu desitek
drobnych pamitek v Cechich a na Moravé. Prispéjte i vy svym
nakupem na opravu kapli¢ky tfeba pravé ve vasi vesnici.

Z NAKUPU PIVA GAMBRINUS
A RADEGAST V LETAKOVE
AKCI COOP SUPER CENA

V MESICI LISTOPADU VE-
NUJEME 1 % NA OPRAVU
REGIONALNICH PAMATEK!

O akci jsme si povidali s Ondfejem
Hlineckym z Plzeriského
Prazdroje.

e Proc¢ se
Prazdroj
: rozhodl
¥, ' vénovat
. ' | obnové

E J venkova?

Nase piva dodnes vyrabi-

me z lokdlnich surovin - Ces-
ky nebo moravsky je¢men
a zatecky chmel té nejvyssi
kvality jsou pro vyrobu
stézejni. V Cechéch patfime
k nejvétsim odbératelim
sladovnického je¢mene.
Nase tradi¢ni piva pouzivaji chrané-
né zemépisné oznaceni Ceské pivo.
Tim podporujeme i Slechténi ¢eskych
sladovnickych odrld a jejich rozsiteni
na Ceskych polich. Mdme nepfimy do-
pad na zaméstnanost desitek tisic lidi,
z nichz podstatna ¢ast pracuje v zemé-
délstvi. To vSechno jsou dlvody, proc
nejsme lhostejni k tomu, jak vypada
cesky venkov.
Co pFesné se zrealizuje za penize z pro-
deje piva Gambrinus a Radegast, které
poskytnete na dobrocinné tcely?

FOND KULTU RNiHO DEDICTVI

NADACE VIA

Cilem programu je podpora pro;lektthl)
usilujicich o zdchranu, obnO\’/u a uqrz u
drobnych nemovitych pamafek fmstr;):-
ho vyznamu se zapojenim nq’lstrz{ch o )(—
vatel a mistni verejnosti. Diky cmnolstl
fondu jiz byla opravena fada drobrjych
pamdtek v Cechdch i na Morave.

CHRANENE
ZEMEPISNE
OgNACENi (CHZO)
IICESKE PIVO”

To ggran tuje spotrebiteli POUZiti Ceskych
pivovarnickych surovin, tradi¢nich
pOStL'IpL7 amista vyroby - Ceska. Jako
ervr?/ se k pouZivdni CHzo C'eske.‘ pivo
pnh/asr:la tradicni plzeriskg pivni znacka
Gambr'/nus avzdpéti ndsledovalg idalsi
klasickd piva Plzeriského Prazdroje
vietné Radegasty.

coop

Bozi muka Uvaly, po obnové

Penize pljdou na opravu drobnych
venkovskych pamatek, jako jsou kaplic-
ky, bozi muka, pomnicky. Tyto stavby
jsou pro mistni starousedliky ¢asto
symbolem tradice. A ti, ktefi se na ven-
kov pfistéhuji nové, se diky nim mohou
dozvédét néco o historii daného mista.
Ucta k tradici je pro nas
velmi dllezitd a je soucasti
naseho pfistupu k podnika-
ni, zaroven chceme podpo-
rovat to, aby se na vesnicich
budovala sounalezitost
mezi lidmi, protoze presné
o tom pivo je. Nejlépe si ho
vychutnate se svymi blizky-
mi, prateli anebo préavé se
sousedem.

Kdy budou vidét prvni vy-
sledky realizaci oprav?

Projekt bude vyhlasen
pocatkem ledna a zhruba
mésic bude mozné poda-
vat zaddosti o grantovou
podporu. Pokud vite o néjaké pamatce
ve vasem okoli, kterd by potfebovala
opravit, nevahejte se zapojit a pfihlaste
ji na www.nadacevia.cz. Samotna rea-
lizace oprav za¢ne probihat v bfeznu,
kdy uz bude vhodné pocasi. V minulosti
mélo kromé finan¢ni podpory Uspéch
také zapojeni mistnich obyvatel, které
muze byt rlzného druhu - od Upravy
pfilehlého prostranstvi pres drobné
zednické prace az po organizaci dopro-
vodnych aktivit a pfipravu slavnostniho
odhaleni opravené pamatky.
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Kdo by nem¢l rad prekvapeni! A dvojnasobné¢ to plati na talifi.
Pojd'te spolu s nami experimentovat a objevovat skryté chut¢.

ZAROLOVANE
PECIVO

Déti i dospéli miluji pecivo na-
plnéné viim, co hrdlo raci. At uz
jde o pékné vykrmenou bagetu,
hamburger, toast, nebo o zarolo-
vané tortilly, vzdy mUzete klasic-
kou pochoutku néc¢im vylepsit.
Tortilly budou vyborné chutnat
s Cerstvym saldtem a uzenym
lososem. Jako dressing zvolte
dijonskou hof¢ici smichanou
s bilym jogurtem. Chutové
vyraznéjsi variantu pak nabizi
kombinace hovéziho rostbifu
s dipem z modrého syra.

Domaci hamburger
v klasické varianté s masem
a syrem vylepsete zkarame-
lizovanou cibulkou nebo
cibulovymi krouzky. Pro po-
fadné chlapy pfidejte sazené
vejce s oprazenou slaninou. Nepatfite-li
mezi masozrouty, nadchne vas varianta
s opecenymi houbami a balzamikovou
redukci.

VYDLABANA
ZELENINA

Kdyz se zamyslite nad plnénou ze-
leninou, jako prvni vas zfejmé napadne
paprika. Ta je sice naprostou klasikou,
ale byla by skoda zUstat pouze u ni.
Luxusni pfilohou nebo rychlou vecefi
mohou byt pInéné pecené brambory.
Ty staci predvafrit ve slupce, rozkrojit,
vydlabat, duzinu smichat s cesnekem,
syrem, osmazenou slaninou a cers-
tvymi bylinkami, naplnit ji vydlabané
brambory, pfidat ofisek masla a zprud-

ka zapéct na grilu nebo v troubé. Expe-
rimentovani uz je pak na chuti kucha-
fe — nic nezkazite rGznymi druhy syr(,
ofisky a rozmanitymi druhy kofeni.

Vynikajici jsou také naplnéné cu-
kety, lilky i dyné. Z jejich duziny se da
s pfidanim bulguru, pohanky, zeleniny,
masa i syru vytvorit fantasticka la-
hddka. Ani plnéné cuketové kvéty uz
nepatfi na talifich ceskych stravnikud
k zddnym velkym novinkdm. Vynikajici
jsou napt. s ricottou, ale rozumi si i se
sladkymi kombinacemi v Cele se smeta-
nou a jahodami!

A protoZe je houbaiskda sezéna
v pIném proudu, nesmime zapomenout

coop

ani na plnéné houbové
kloboucky! Okouzlujici
jsou v kombinaci s mle-
tym masem, kari kofenim
a syrem. Odleh¢&enou va-
riantu pfedstavuji Zzampidny
plnéné cerstvym medvédim
¢esnekem, rukolou a parme-
zdnem, zakapnuté olivovym
olejem a citronovou $tavou.

TOP NAPLNE

At uz se chystate pfipravit
masovou roladu, roladu z listo-
vého tésta, nebo zapékaci mis-
ku plnou podivuhodnych chuti,
nabizime nékolik tip. Davno

jsou pry¢ doby, kdy byla napln
ze Sunky a fadniho eidamu vr-
cholem blaha. Aby jidlo stravni-
ky skutec¢né oslovilo, je potfeba
zvolit chutové vyraznéjsi kombi-
nace. Milovnici ¢eské kuchyné by
rozhodné méli vyzkouset napln
z kysaného zeli s uzenym masem
¢i ostravskou klobasou. Pokud
jste zastancem syrového pohosténi,
zvolte pro ndpln syr s bilou ¢i modrou
plisni a doplrite jej vlaSskymi ofechy.
Pro jizansky ladéné pohosténi jsou jako
stvofené kapary, suSend rajc¢ata v olivo-
vém oleji a ¢erné olivy.

Nepatfite-li mezi milovniky masa,
zkuste vyménit bézné mleté maso
za séju, tofu ¢i seitan. Smés doplnte
cerstvymi raj¢aty, cesnekem a bazalkou,
nebojte se pfidat Spetku chilli, aby mélo
jidlo spravny fiz! Pfekvapivé vyborné
jsou také naplné z lusténin. Ostré fazole
v tomatové omacce famozné chutnaji
zapecené v listovém tésté i pod Cepici
z gratinované bramborové kase.



ASIJSKE
JARNI
ZAVITKY

| 504 viasovych ryzovych nudli

| 1zice rostlinného oleje

| 2509 mletého vepiového masa

| 3 strouzky cesneku

| 2 3dlky nasekaného cerstvého zeli
| 2 najemno nastrouhané mrkve

| 2 Izice rybi omdcky

| IZicka mletého cerného pepie | sl
| ryZové placky na jarni zdvitky

| hladkd mouka | voda

| rostlinny olej na smazeni

Nudle naldmeme a uvaiime v hor-
ké vodé na skus, rychle zchladime
pod tekouci vodou. Mleté veprové
maso orestujeme spolu s cesnekem,
soli a pepfem, ptiddme nasekané zeli,
mrkev a uvafené nudle. Ochutime rybi
omackou a vse dobfe promichame,
nechame kratce podusit. Hotovou
smés odstavime, plnime ji jarni zavitky
a dobte zarolujeme. Pro lepsi pfilnavost
potieme konce zavitkll vodou smicha-
nou s hladkou moukou. Hotové zavitky
zprudka osmazime na rostlinném oleji.
Podavéame s ¢erstvou zeleninou a slad-
kokyselou omackou.

ZELENINOVE
ZAMPIONY

| 8 hlavicek zampiénii portobello
| cerstvd rajcata

| 7 mensi cuketa

| % lilku

| 1 pikantni paprika

| 7 mensi cibule

| 7 strouzek ¢esneku

| 2 Izice raj¢atové stdvy

| hrst cerstvé bazalky | sl | pept
| bilé vino na podliti

Zampioény ocistime, oloupeme
a zbavime nohy. Veskerou zeleninu
nakrdjime na kosticky. Na olivovém
oleji zpénime najemno nasekanou ci-
buli a ¢esnek, dle chuti mGzZeme pfidat
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chilli papri¢ku. V zdkladu osmahneme
papriku a cuketu, dokud neni na skus.
Pridame rajcata, lilek a raj¢atovou
$tavu, podlijeme bilym vinem, osolime,
opepfime a nechdme jesté pét minut
povafit a odstavime. Hotovou smési
plnime pfipravené hlavicky zampion.
Na zavér zasypeme Cerstvou bazalkou,
dle chuti mGzeme ptidat strouhany syr.
Zapékame ve vyhtaté troubé asi 20 mi-
nut. Pro ozvlastnéni mdzeme do ze-
leninového zakladu pfidat uvafenou
quinou, pohanku ¢i kuskus.

AUSTRALS,KY
MASOVY

| 1 zice olivového oleje

| 1jemné nasekand cibule

| 5009 mletého libového hovéziho masa
| 250 ml hovéziho vyvaru

| 200 ml raj¢atové omdcky

| 2 Izice worcesterské omdcky
| sal | pept

| muskdtovy ofisek | oregano
| 1zice hladké mouky

| 2 pldty kiehkého tésta

| 2 pldty listového tésta

| 7 vejce na potieni

Na olivovém oleji zpénime najem-
no nasekanou cibuli, pfiddme hovézi
maso a orestujeme. Zalijeme hovézim
vyvarem, pfidame raj¢atovou omac-
ku, worcester, Spetku muskatového
ofisku, oregano, stil a pepf dle chuti.
Nechame pozvolna vafit asi 15 minut,
poté zahustime hladkou moukou
rozslehanou s trochou vlazné vody.
Dobre promichame a odstavime. Pecici
nadobu vymazeme rostlinnym olejem
a mdzeme vysypat moukou. Nadobu
vylozime az po okraj listovym téstem.
Na néj rovhomérné naklademe maso-
vou smés a horni ¢ast nadoby zakryje-
me kiehkym téstem a dobfe utésnime.
Do kiehkého tésta udélame nékolik ot-
vorl vidlickou, aby unikala prebytec¢na
para. Povrch pomazeme rozslehanym
vejcem. PeCeme 15 minut pfi 220 °C,
poté teplotu snizime na 200 °C a pece-
me dalSich 20 minut.

-drei-
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:‘J. Akvamarin, aorta, archiv, blecha, bfezen, celek, cikanka, cop, datum,

desetihalér, diplomacie, diverzant, doslov, dravy, drz3, elektrotechnik, halena, hoch, hornictvi,
hyena, chata, italStina, korespondentka, kostra, krev, kiestan, kvasnice, laik, ministerstvo,
napodobenina, Nelahozeves, obce, okénko, organizator, petit, pInd, pfitazlivost, skala, sloup,
snaf, srst, svrchovanost, tchyné, ticho, uzdvérka, véelarstvi, vetrelec, vrstevnice, zakulisi,

P— zastupitelstvi, zet.
POMUCKA: . . .
, . . OKRESNI P HLAVNI ZENSKE R ALKAN < .
AKUTOL, || TECHNICKY | MIVATI SLONI P MASTNA > . ; PEPROVY CHEM.ZN. | &isTici ‘ o
g N MUZEUM MEN GAL S OSMI A
TOIEN, ASK, | NEROST | NESNAZE ZUBY Uzey OKAZALL 1 apaLina | MESTO IMENO Dalmolive! Jeites ; LUTECIA | PRASEK DARCE PILIR
(ZKR.) PERU (1.12) UHLIKY
POLOU, PET
SELHAN{
PUAN ORGANISMU
PLASTICKY
1.DiL OBVAZ (ZN.)
TAJENKY OKR. ARCHIV]
(ZKR.)
NEOMEZE- ZKR. BYV.
SPOIKA NOST OBCH. DOMU
CHVILE TEKUTINY
ODPOCINKU
LUSTENINA INICENT KE
TOHLE ( v
N NAJETIM SLANE
2IvoT £
MINERALY
LEVHART - Podlehnete VAL
SNEZNY S i
pokuseni?
. . - Luzxusni sprchovée
BYVALY A akavymi ZNO)
’ 8 9 B DEN V
AMERICKY i Palmolive IW TVONU
HEREC a neodolatelné Y
jmmau texturou. KOCKY
VLASTN( 0BR
Palmolive | SRS —
-| HL mEsTo Palmolive GOURMET noud fada extra hustych sprehovych geli [N
BELORUSKA novd fada extra hustych sprchovych geli (ZAST)
TMEL
pLEST . DRUH R DOMACKY | ¢\eopan | HVEZDAV.
G (sl | Dalmolive | v SOUHVEZDI
LYRY
ANGLICKY ZNACKA
4 "OTAZKA" DIVOKO KOSMETIKY
(RIMSKY) ANGLICKY ZN. PRACIHO
PREZENT -
"MAZLICEK" PRASKU
SKLADACT MUZ. JM.
. N KNIZKA (26.4.)
PREDLOZKA —
6 SOLMIZACNI
(RIMSKY) SLABIKA
2.DiL
BUDOVATEL TAJENKY
OSTROVNI
STAT V TICH. SVATOZAR
OCEANU

Spravné znéni tajenek posilejte do 30. listopadu 2015 na adresu Delex, s. r. 0., Denisovo nabfezi 4, 301 00 Plzen nebo na e-mailovou adresu
coopclub@coopclub.cz, kde do predmétu zpravy uvedte,COOP Radce - kiizovka". Pfipojte svoji kontaktni adresu a telefonni ¢islo, které je nutné z dlivodu
dojednani prevzeti vyhry. Jména deseti vylosovanych vyhercl budou zvefejnéna na adrese www.coopclub.cz v sekci soutéze a v pfistim cisle COOP Rédce.
Vyherci obdrzi darkovy bali¢ek od spole¢nosti Palmolive. Spravné znéni tajenek z minulého &isla zni:,Oslavte konec” a ,1éta s vyrobky ESSA".
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