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MILI CTENARI,

bilancovani loriské-

ho roku mame za sebou
a s nim i predsevzeti

do nového roku, o kterych
jsme presvédceni, ze je
budeme plnit minimalné na sto pro-
cent. VSichni vime, jak tato pred-
sevzeti vétSinou dopadnou. Mozna
praveé ve chvili, kdy jste otevreli nas
magazin, Vase predsevzeti vzalo
za své. | tak muzete do budoucnosti
hledét s nadéji.

Letosni rok je ve znameni
Kohouta. Bude prat vsem pricinli-
vym a schopnym, ktefi maji jasno
ve svych predstavach a vizich. Zda
se, ze nas Ceka priznivy rok a sed-
micka na konci letopocCtu by méla
byt stastna.

Zatim jsme na pocatku roku, ale
unor utece jako voda a brzy bude-
me z okna vyhlizet alesporfi naznak
slunicka vykukujiciho z mraku.

i,
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VYBIRAME
DOVOLENOU

Ovsem pokud pfes okna uvidime.
Jak spravné vypucovat okna beze
Smouh? | to se v Radci doctete.

V teple rodinného krbu se pfi po-
hledu z oken muzete tésit na prvni
hrejivé slunecni paprsky. V minulych
letech nas dokazaly zahrat uz kon-

cem brezna. Zatim nam ale k zahrati

musi stacit teply Caj, horky grog Ci
svarené vino. Anebo stale oblibe-
nejsi termopradlo. Jak ho spravné
vybrat a jak o néj peCovat? | to se
doctete na strankach magazinu. Za-
jimavého cCteni je v prvnim letoSnim
Radci mnohem vic. Tak se zachum-
lejte do teplé deky, dejte si grog Ci
svarak a bavte se s nasim magazi-
nem. Radujte se ze zZivota. Vzdyt
porad je na co se tésit a ani zima, at
uz je jakakoliv, netrva vecnél

Radostné dny v letosnim roce
Vam preje Vase redakce.
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VYBIRAME
DOVOLENOU

Ackoliv je sezéna letnich dovolenych v bezpecné
vzdalenosti, pravé nyni je vhodné zamyslet
se nad tim, kde budete horké mésice travit.
Pripravenym totiZz pfeje nejenom Stésti, ale také
pestrost vyhodnych nabidek. Nebo jako vétSina
Cechii vyzobavate drobecky na posledni chvili?

FIRST MINUTE

V¢asny nakup dovolené v sobé

skryva mnoho vyhod v Cele s nizsi

cenou. Zacina vydanim katalogu
na novou sezonu, pfipadné jesté
dfive uverejnénim nabidky na in-
ternetu, coz byva zpravidla uz

v podzimnich mésicich. Nabidka
first minute pak vrcholi zaCcatkem
roku. Béhem Unora a bfezna slevy

klesaji. Paleta dovolenych je v této
dobé pestra, ceny vyhodnéjsi, navic
je Casto mozneé vyuzit dalsi bonu-
sy, napf. parkovani na letisti zdar-
ma, pojisténi proti stornu zajezdu

v ceng, déti s sebou zdarma, vybér
mista v letadle v cené. Pozadavek
na zalohu je velmi nizky a do doby
odjezdu zvladnete jesté leccos

Nakup dovolené s predstihem se
hodi pro rodiny s détmi a vétsi sku-
piny osob, protoze vybér je takrka
neomezeny. Oceni ho hlavné za-
kaznici s konkrétni predstavou mista
a zpusobu traveni dovolené. Pri
objednavce dovolené v predstihu je
doporucovano pfiplatit za pojisténi
storna zajezdu. Prekvapit vas totiz
muze napf. zména bezpecnostni si-

prisetrit.
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tuace ve zvolené destinaci, ale také
zdravotni Ci pracovni obtize.

LAST MINUTE

Vybér dovolené ,na posledni
chvili” stale patfi mezi nejob-
libengjsi zpusoby cestovani.
Nespornou vyhodou je fakt,

za zlomek puvodni ceny. V ramci
Ceské republiky je vak takovych
nabidek jen velmi malo, a vyplati se
tedy spiSe s odletem z nejblizSich
zahranic¢nich letist.

jej zastituje. Cestovni agentury totiz
proti Upadku pojisténé byt nemusi.
Pfed uhrazenim zajezdu pro-
studujte cestovni smlouvu a jeji
podminky. Pokud bazirujete napf.
na pokoji s vyhledem na more nebo
pozadujete jiné doplnkove
sluzby (zapuj¢eni auto-

ze za takto koupenou do-
volenou usetrite. S blizicim
se terminem odletu se totiz
cestovni kancelare snazi za-
plnit zbyvajici kapacity a jsou
ochotny srazit ceny co
nejnize. V poslednich letech
se vSak nabidka last minute
zajezdu vyrazné omezuje

a ani drive vyrazné slevy
nejsou pravidlem.

Plati to predevsim pro
atraktivni destinace a ter-
miny v hlavni sezéng, je-
jichz ceny se mohou pred
odletem paradoxné jesté
zvysit! Zajemcu o last minute
dovolenou pribyva, a tak plati, ze
rychlejsi vyhrava. S hledanim do-
volené takfikajic na posledni chvili
zacnéte idealné dva mésice pred
planovanym odjezdem, kdy se ceny
pomalu snizuji. Jedna se o dobu,
kdy je mozné zajezd bezplatné
stornovat nebo za storno zaplatit
jen zlomek ceny, a kdy se tedy ka-
pacity zajezdu uvolnuji.

Vyhodu maji jednotlivci Ci pary,
ktefi nevyzaduji specifickou formu
ubytovani (s pfistylkou, bezbarié-
rovy pokoj, pozadavek na vyhled
na more aj.). Pocetnéjsi rodiny
a vétsi skupiny osob nachazi v last
minute nabidce vhodné ubytova-
ni jen stézi. Ne kazdy také muze
v zaméstnani nahlasit dovolenou
skutecné az na posledni chvili. Vzdy
vSak radeji nahlaste vice dni, nez
ve skutecnosti hodlate vycerpat,
abyste se pfi vybéru zajezdu nemu-
seli limitovat.

Pro nejvétsi dobrodruhy jsou
v nabidce cestovnich kancelafri
tzv. buy and fly zajezdy (tedy ,kup
a let”). Ty lze zakoupit pfimo na le-
tisti v den odletu. Pokud nejste limi-
tovani konkrétni destinaci a vyhle-
davate adrenalin, muzete v takovém
pfipadé poridit dovolenou skutecne

||
B

4

|
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VERNOST
SE VYPLACI?

Mnozi cestovatelé jezdi na dovo-
lenou pravidelné s jednou cestovni
kancelari ¢i agenturou. Vyuzivaji tak
slev pro vérné klienty a predevsim
sazeji na odzkousSenou kvalitu. Bo-
nusy a slevy v radu jednotek pro-
cent lze navic ziskat i zverejnénim
recenze predchozich dovolenych,
doporucenim dovolené pratelum
apod. V pripadé tuzemskych ces-
tovnich kancelari vSak nejsou slevy
za vernost tak vysoké, aby dokazaly
obstat v pestré konkurencni nabid-
ce.

NA CO SE ZAMERIT

Pro vétSinu smrtelniku je pfi
porizovani zajezdu prioritou cena,
samozrejmé s prihlédnutim k vytce-
né kvalité dovolené. Pritom existuje
pozitek z vysnéné cesty ovlivhu-
ji. Peclivé provérte poskytovatele
zajezdu a zjistéte, zda je cestovni
kancelar pojisténa proti upadku, coz
ostatné klade za povinnost ceska
legislativa. Pokud zajezd pofizujete
pres cestovni agenturu, opét se za-
jimejte o to, kterad cestovni kancelar

— mobilu, fakultativni vylety),

nechte si tuto informaci

do smlouvy zapsat. Soucasti

smlouvy by mély byt veSkeré

podstatné informace o za-
jezdu v€etné terminu, kon-
krétniho mista pobytu, nazvu
hotelu i vybraného zpusobu
stravovani. Diky tomu bude
snazsi uplatnovat pripadnou
reklamaci.

Jesté pred podepsanim
smlouvy muzete porovnat na-
bidky konkurencnich agentur
¢i kancelari. Diky internetu je
to v dnesSni dobé bézny a snad-
ny postup. Dobfe si vSimnéte

toho, jak jsou nastaveny odjez-
dy a prijezdy z dovolené. Mnohdy
se z devitidenniho pobytu stava
rdzem pobyt tydenni, protoze pfilet
do destinace probiha v nocnich ho-
dinach a odlet naopak brzy rano.

ALL INCLUSIVE
JAKO VYHRA?

Pobyty, kde clovék muze spora-
dat, co hrdlo raci, jsou mezi nasinci
velmi oblibené. Zda se jim totiz, ze
béhem dovolené uz nebude nutné
vydat ani korunu navic. Ne vzdy je
to vSak pravda. V ramci all inclusive
nabidek jsou totiz podavany napoje
pouze do kelimku a jen ve vyme-
zenych prostorach hotelu. Alkohol
byva mistni produkce a obvykle ne-
prilis valné kvality. Totéz plati i pro
kavu Ci zmrzlinu. Pokud si navic
chcete vychutnat danou destinaci
se v§im vSudy, jisté budete chtit vy-
zkousSet mistni lahudky, coz se vam
u Svédskych stoll mezinarodniho
hotelu mnohdy nepostésti. Nez se
tedy rozhodnete pro nabidku all
inclusive, dobre si vSe propocitej-
te a pfipadné zvolte variantu plné
penze Ci polopenze, ktera muze
ve vysledku vyjit levnéji.

-drei-

5 |
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Cervené hlavi¢ky fedkvicek s jasné zelenymi

listky se na nds uz v této dobé v obchodech

doslova sméji a zvou k zakousnuti.

Nejen Ze jsou na pohled lakavé,

ale obsahuji spoustu uzite¢nych
latek. Navic skvéle chutnaji

nejen na chlebu s maslem, ale
muzeme z nich pripravit
dalsi vyborné

pokrmy.

Starsi sestrou
fedkvicky je red-
kev. Patfi mezi nejstarsi
kulturni rostliny, v Ciné se
pestovala dokonce jiz ve 2. ti-
sicileti pred nasim letopoctem.
Redkvi¢ka samotna pry pocha-
zi z Japonska. Nechlubi se jen
cervenou barvou, ale takeé bilou,
cernou, zlutou, fialovou, oblibena
je dvoubarevna.

At jsou jakkoliv barevné, vSech-
ny jsou bohaté na vitaminy C a B,
vlakninu a mineralni latky. Horcic-
né oleje dodavaji fredkvickam onu
typickou Stiplavou chut, ktera rost-
linu ochranuje pred napadenim
skudci a nebezpecnymi mikro-
organismy. Stejné pusobi i v nasem

téle, kde maji dezin-
fekeni ucinky v celém travicim
traktu, tedy od dutiny Ustni po tlusté
stfevo. Horcicne oleje zabijeji bak-
terie a plisne, které nam pusobi fadu
potizi, jako je nadymani, strevni a za-
ludecni potize, prujmy apod.
Podobné funguji horcicné oleje
i v oblasti nosohltanu, kde navic po-
mahaji rozpoustet usazeny sekret,
léCi tedy i rymu a kaSel.

PESTUJEME
REDKVICKY

Redkvi¢ky jsou prvni jarni
zeleninou. Do teplého parenistég,
foliovniku ¢i skleniku je muzeme
zasit jiz kolem poloviny unora.
Prvni Urody se dockame asi tak
za Ctyri tydny. Na venkovnich za-
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honech je vysévame kolem poloviny
dubna a sklizet je mUzeme zhruba
za pét az Sest tydnu.

V letnich mésicich koreny
redkvicek dfevnati a rostliny rychle
vytahnou do kvétu. Doporucuje
se tedy vysit je znovu az na prelo-
mu Cervence a srpna a tesit se ze
zarijove urody. Nékteré odrudy vSak
muzeme péstovat celorocné.

NAKUP REDKVICEK

Kdyz si fedkvicky nemuzeme vy-
péstovat sami, jsme odkazani na je-
jich ndkup. Mozna si povzdechnete,
ze jsou Casto v obchodech povadlé.
Neni tfeba se bat ani takovych. Jen
zcela vyjimecné podléhaji plisni a tu
bychom neprehlédli.

Ovadlé fedkvicky pouzijeme bud
pro tepelné zpracovani, nebo je
muzeme ozivit, kdyz bulvy namo-
¢ime do studené vody. Nasaknou
a zakulati se. Ostatné, nékdo redk-
vicky do hrnku se studenou vodou
uklada naprosto automaticky. Jsou
pak sice vodnatejsi, ale svézi, méné
palivé a pevné na skousnuti.

SALATY
A POMAZANKY

Redkvi¢ky jsou vyborné pro
pfipravu jarnich salatu. Pfridavame
je napriklad do smési s listovym
salatem, polnickem, rukolou nebo
s pampeliSkovymi listy. Kdyz jsou
fedkvickové listky svéze zelené,
muzeme je také upotrebit. Zalijeme
zalivkou podle chuti a posypeme
nakrajenymi vejci — a je to.

Vyborné jsou i Fedkvickové
pomazanky. Redkvi¢ky skvéle ladi
s tvarohem, Cerstvymi syry a jarni
cibulkou. Takovou pomazanku jen
solime, zadné koreni uz nepotrebuje.

Uprava a spotifeba musi byt
rychla, protoze bulvi¢ky poté, co
je nakrajime, rychle poustéji vodu,
ktera salat nebo pomazanku redi.

ZALIVKA NA SALAT
S REDKVICKAMI

Pri pripravé zalivky bychom si
méli pfipomenout stale platnou
lidovou moudrost: olejem (samo-
zfejmé kvalitnim) mazeme plytvat,
octem nebo citronovou stavou by-

chom vsak méli Setfit, solit moudre,
chceme-li sladit, tak velice opatrné.
A peclivé michat a michat, aby se
vSechny suroviny spojily. Horcici,
ktera pridava na pikantnosti, pro
tentokrat pridavat do zalivky nebu-
deme, redkvicky jsou ostré dost.

REDKVICKOVE
SMOOTHIE

® 6 redkvicek o 1 vetsijablko
® 1 [zicka medu e pripadné (ZiCka
citronove stavy

Vse radné rozmixujeme. Podava-

me vychlazené.

REDKEVIGKA
i DROVES

i e

v

o

ZADELAVANE
REDKVICKY

® cca 30 redkvicek e 1 velka cibule
nebo 5 jarnich cibulek o (zice masla
e [Zice mouky ® 200 ml zakysané
smetany ® sul ® pepr ® pazitka

a petrzelka na ozdobu

Redkvi¢ky nakrajime a podu-
sime na masle spolu s nakrajenou
cibuli. Zahustime smetanou peclivé
rozmichanou s moukou. Okore-
nime a hotovy pokrm posypeme
zelenou petrzelkou, pazitkou nebo
sekanou cibulovou nati. Zadélavane
fedkvicky nejlépe chutnaji s novymi
bramborami. -kor-

NAS TIP
sedkvicky podusené
> 512 masle a cibuli nezahus-

tujeme smetanou s moukou,

ale pridanim vajec pripravi-

me chutnou smazenicl.

é redkvicky muze-

dnit v mrazaku jalfo
vyplati, kdyz

lkou urodu
sklidit

» Podusen
me uskla 4
houby (coZ s€
mame hodné vel
a je treba fedkvicky

naraz).

Z NASI FORTELNE NABIDKY
REDKVICKOVYCH SEMEN
SI JISTE VYBERETE

VAR -
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s s
Prichod nového ¢lena do domacnosti je spojeny ~l] =
nejenom s pfijemnymi chvilemi. Neobejde se ani bez B i

nutné administrativy. Na co nezapomenout, jesté nez A ! 'g .
si vysnény uzlicek privezete z porodnice domu? e

FINANCNi
ZABEZPECENI

Jesté nez miminko vykouk-
ne na svét, je tfeba vyresit uredni
nezbytnosti. V rozmezi 6-8 tydnu
prfed porodem nastupuje budouci
maminka na tzv. materskou do-
volenou. Na tuto davku, respekti-
ve penézitou pomoc v materstvi
(PPM), ma narok matka, za kterou
bylo hrazeno nemocenské pojiste-
ni. Jedna se tedy o zameéstnankyni,
za niz plati pojisténi zaméstnava-
tel, OSVC, kterd si nemocenské

pojisténi platila sama dobro-
volné, nebo studentku, ktera
na materskou nastoupi

i bez pfedchoziho zamést-
nani do doby 180 dnu

od uspésného absolvova-

ni studia SS, VOS ¢&i VS.

Zaméstnanci a OSVC
navic musi splnit dalsi
podminky — nemocenské
pojisténi muselo byt hra-
zeno minimalné 270 dni
v pfedchozich dvou
letech pred nastupem
na materskou dovole-
nou, a u OSVC navic
minimalné 180 dni v po-
slednim roce. U dlouho-
dobé nezaméstnanych
a OSVC, které si neplati
nemocenské pojisténi,
narok na tuto davku ne-
vznika a je tfeba zazadat
rovnou o rodi¢ovsky
prispévek.

Pokud se miminko narodi
predcasne, trva materska dovo-
lena od terminu porodu po dobu
28 tydnu, v pfipadé narozeni
vicercat po dobu 37 tydnu. Jestlize
nastoupite na materskou dovole-
nou pozdéji nez Sest tydnu pred
porodem, dostanete materskou
az od porodu a bude vypla-
cena do uplynuti 22 tydnu.

Vyse prispévku na materske
dovolené je individual-
ni a odviji se od vyse
pfijmu. Od roku 2016
sejednd o 70 %
z denniho vymérova-
ciho zakladu mzdy.
Z&dost o penézitou
pomoc v materstvi
obvykle vyplhu-
je oSetrujici lékar
na zakladé predpokla-
daného terminu porodu.
Zaméstnavatel, pripadné
OSVC, k této zadosti do-
plni informaci o zapoci-
tatelnych pfijmech, podle
nichz se pak urcCuje vyse
prispévku.

Po ukonceni Cerpani
prispévku PPM je mozné
Cerpat rodicovsky prispé-
vek ve vys$i 220 000 K¢,

a to az do véku Ctyr let
ditéte. Novelizace zako-
na pocita od roku 2017
s moznosti vyCerpat tuto
c¢astku uz ve zkracené
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lhuté 6 mésicu (cca 32 000 K& mé-
si¢né). Mési¢ni davka rodi¢ovského
prispévku nesmi pfesahnout 70 %
vymérovaciho zakladu (hrubého
mési¢niho vydélku). U rodicovské-
ho prispévku neni sledovan pfijem
rodice, a jak uvadi MPSV, je moz-
né si pfi jeho Cerpani vydélecnou
¢innosti vylepSovat financni situaci
rodiny. Je tfeba pamatovat i na to,
ze pfi narozeni dal$iho ditéte v dobé
cerpani rodicovského prispévku na-
rok na tuto davku u starSiho ditéte
zanika!

Novelizace pfichazi zaroven
s moznosti uplného zruseni pod-
minky sledovani dochazky ditéte do
predskolnich zafizeni. V soucasné
dobé je pfi Cerpani rodicovske-
ho prispévku sledovana dochazka
pouze u déti mladsich dvou let,
které mohou pobyvat v predskolnim
zarizeni maximalné po dobu 46 ho-
din v kalendarnim mésici.

ANI TATINKOVE
NEZUSTANOU
STRANOU

NejspiSe jiz na konci roku 2017
bude mozné zazadat o tydenni
placené volno pro novopecené
tatinky, tzv. davku otcovské po-
porodni péce. Narok na ni budou
mit otcové, ktefi alespon 3 mésice
pfed nastupem na tuto dovole-
nou platili nemocenské pojisténi.
VySe prispévku se vypocitava jako
70 % hrubé mzdy a lze jej vyCerpat

kdykoliv b&éhem Sesti tydnu od na-
rozeni potomka. Podle MPSV bude
moci dle navrhovanych prechod-
nych ustanoveni uplatnit narok i ten
otec, jehoz dité se narodilo

v obdobi 6 tydnu pred
ucinnosti zakona.

PORODNE

Narok na porodné g
maji rodiny s nizky- -
mi prijmy v pfipadé
narozeni prvniho Ci
druhého potomka nebo
pfi jeho prevzeti do péce,
neni-li dité starsi jednoho roku.
V pripadé narozeni prvniho
ditéte je vySe davky 13 000 K¢,
u druhého potomka se
pak jedna o 10 000 K&.
Stejné je to i v pripadé
dvojcat. O tuto davku
muze zazadat rodina, jejiz
prijmy neprekrocily v kalendarnim
Ctvrtleti predchazejicim Ctvrtleti,

v némz se dité narodilo, 2,7naso-
bek zivotniho minima. Rodinou se

v tomto pfipadé rozumi clenoveé
spole¢né domacnosti, a nezalezi
tedy na tom, zda jsou rodice sezda-
ni ¢i nikoliv. O porodné zada matka
ditéte na prislusSném pracovisti ura-
du prace. Zadost o porodné je tfeba
dolozit potvrzenim o vysi Ctvrtlet-
nich pfijmu, rodnym listem ditéte

a prukazem totoznosti. Na stejném
misté je mozné zazadat o pridavek
pro rodiny s détmi, které nedosahuiji
pfijmu do 2,4nasobku zivotniho
minima. Vyplaci se ve tfech kate-
goriich podle véku ditéte od 500 K¢
do 700 K& mésicné.

SOUHLASNE_
PROHLASENI
RODICU

Pokud nejsou rodice sezdani,
urcuji otcovstvi k nenarozenému,
pfipadné narozenému ditéti
souhlasnym prohlasenim
rodiCu pfed matri¢nim
uradem nebo soudem.
Pisemnou formou lze
toto prohlaseni ucinit
na prislusné matrice
za ucasti matky i otce.

a

Zadost je tfeba dolozit rodnymi listy
matky a otce, prukazy totoznosti,
pripadné téhotenskou prukazkou
matky, u rozvedené matky pravo-
mocnym rozsudkem o rozvodu
manzelstvi, u ovdoveélé matky
umrtnim listem manzela.
Pokud se nesezdani rodi-

¢e na matriku nedostavi jesté pred
porodem, dité automaticky prebira
prijmeni po matce a otec nebude
v rodném listé uveden.

PO PROPUSTENI
Z PORODNICE

Jakmile maminku s ditétem
propusti z porodnice, je tfeba bez-
odkladné kontaktovat vybraného
détského lékare. S tim je ostatné
vhodné domluvit se na zaregistro-
vani novorozence jesté pred jeho
prfichodem na svét, protoze ne
vzdy pediatr nové pacienty pfribira.
Prvni navstéva u lékare by méla
probéhnout do tfi dnu od propus-
téni z porodnice. Zatimco dfive
sestricky Ci lékafi navStévovali ma-
minku s miminkem doma, v dnesni
dobé uz se od této praxe upousti
a je nutné dostavit se prfimo do or-
dinace.

Do tydne od narozeni miminka
je vystaven rodny list, ktery musi
jeden z rodicu vyzvednout na ma-
trice, pfipadné lze domluvit jeho
zaslani. S rodnym listem je tfeba
do osmi dni zapsat novorozence
k povinnému zdravotnimu pojisténi
u pojistovny, u které je v den poro-
du pojisténa matka.

-drei-
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DETSKA
POKOZKA

ANEB TROCHA SPINY NEVADI

Péce o télo, kondici a zdravi viibbec ma nékolik pravidel, ktera se

vyplati dodrzovat. Zdravi za¢ina od zdravé pokozky, o kterou je
potfeba pecovat uz odmala. Nic se vS§ak nema prehanét. Takze
chytaji-li vas zachvaty uklizeni jen proto, aby vase
dité zilo v témér sterilné ¢istém prostredi, pak smetak
a hadr klidné zahodte. Pediatti tvrdi, Ze détem
trocha $piny nevadi. Naopak!

Strach z toho, aby dité
nepfrislo do styku s bacily
a ze $pinavych rukou nebylo
nemocné, je pfirozeny. Sa-
mozrejmé ze je tfeba davat
pozor na to, aby dité, které
v§emi smysly prozkouma-
va svét, nechtélo ochutnat
prasek na prani a podobné
,dobroty”, ale budete-
-li z jeho dosahu neustale
zametat kazdé smitko, vic
mu ublizite, nez pomuzete.
Déti vyrustajici ve sterilné
Cistém prostredi nejsou
vystaveny styku s organis-
my, které by jim pomohly
rozvijet jejich imunitni systém, vy-
budovat obranneé latky. O to horsi je
to pozdéji, kdy jsou setkani s témito
organismy vystaveny ve velké mife,
tfeba v deétském kolektivu ve Skol-
ce. Podle odbornikt bychom méli
détem dovolit béhat venku bosky,
hrat si na pisku a obcas si nemyt
ruce, protoze je to pro jejich dob-
ro a zdravy vyvoj. Kdyz si dité strci
do pusy .zdravé” Spinave prsty, jeho
imunitni systém se tim aktivuje, télo
reaguje, chrani se, uci se s mikro-
organismy bojovat.

JAK O DETSKOU
POKOZKU PECOVAT

Pokozka novorozence je pramér-
né o polovinu tenci nez u dospé-

lych, a tak je extrémné

citliva na nepfiznivé vngjsi vlivy jako
toxickeé latky nebo alergeny. Ne-
zkuSené maminky mohou chybovat
jednak pfehnanou péci, ktera na-
konec pokozce spis uskodi, jednak
péci nedostatecnou. Nejcitlivéjsi

je détska pokozka v prvnim roce
zivota. Prvni dramatickou zménu
prostredi pro ni znamena uz samot-
ny porod. BEhem prvniho roku se
musi kiize miminka na nové pro-
stfedi adaptovat, coz s sebou muze
nést i neprijemné projevy, jako je
novorozenecke akné, atopicky ek-
zém a dalsi kozni onemocnéni nebo
vyrazky. Ekzém trapi pétinu déti.

Na rozvoji se vedle genetickych dis-
pozic podileji vlivy zevniho prostredi

jako vyzivoveé chyby,
nespravna péce o dét-
skou pokozku nebo
pouzivani nevhodné
kosmetiky. Kolem
prvnich narozenin
se situace obvykle
stabilizuje a obra-
nyschopnost détské
pokozky se zvySuje. Je
vSak tfeba dbat na to,
aby byla dostate¢né
hydratovana.

NEKOUPEJTE
KAZDY DEN

Pediatfi a kozni lékafi uz davno
doporucuji nekoupat dité kazdy
den. Delsi maceni ve vodé zbavuje
pokozku pfirozeného ochranného
filmu, ktery je mimo jiné tvoren
tukovymi slozkami z produkce
mazovych zlaz. Pfi koupani malych
déti bychom neméli pouzivat mydla
pro dospélé, ale Setrnd mydla bez
parfemace. Po koupeli déti natfeme
krémem, ktery kuzi zvla¢ni a hydra-
tuje. Krémy by se mély pouzit do tri
minut po koupeli, protoze prave
tehdy je ucinek nejlepsi.

Pokracovani na strané 13 -
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Potifebujeme: 500 g kralika, Dijonska hofcice
BONECO, stil, pepi: petrzel, 200 mi smetany,olivovy
olej

Postup: Zapékaci misku peclivé vymazeme olivo-
vym olejem. Krali¢i filety naskladame do misky,
pridame dvé lZice hofcice, sil a pepi a pro-

michame tak, aby byl kazdy filet obaleny v hof¢ici.

Nasekame petrzelku a posypeme filety zalijeme
smetanou a dame do trouby

zhruba na 30 minut asi
na 160-170 stupnu.
Idealni s bramborovou
kasi nebo stouchanymi
bramborami.

I« WCICE

Potirebujeme: 1,5 kg veprovych Zeber, 3 lZice
medu, 2 IZice oleje, 1 Izice sojové omacky, 2 IZice
Bavorské horéice BONECO, 2 Izicky grilovaciho
kofeni, 2 IZicky pepfe, 1 IZicka worcesteru, sul,
¢esnek a citronova Stava

Postup: Med, ¢esnek a stavu z citronu rozmi-
chame v misce. Pfidame olej, Bavorskou hof¢ici
BONECO, obé& omacky a pridame sul, pepf a grilo-
vaci koreni. Vse promichame.
Zebra osolime, opepiime a po-
treme marinadou. VloZime

do trouby na 210°C a po 10
minutach troubu zmirnime

ha 170°C a pe€eme je§t§

45 minut. Vyndame pekacéek
a Zebra prelijeme zbytkem
medové smési a dopékame
nez marinada nezkaramelizuje.

Potrebujeme: 3509 lososa, nakrajenych na 4 file-
ty, sklenice majonézy, Cervena cibule, polévkova
1Zice ¢erstvého tymianu, stl a pepr

Postup: Predehiejeme troubu na 200 stupnd,
polozime lososa do zapékaci misky a ochutime
soli a pepfem. Nakrajime cibuli na malé kousky.
Promichame majonézu, tymian a cibuli a podie
potieby sul a pepf. Potfeme
lososa tenkou vrstvickou
majonézy. Vlozime lososa
do trouby, pe¢eme mini-
malné 15 minut. Servirujeme
s Cerstvou zeleninou nebo

s bramborovou kasi.

L CousTA
__o?

Potiebujeme: 4 platky veprového masa, 4 vej-
ce, 4 platky sunky, tatarskou omacku, sul a pepr,
olej

Postup: Platky masa naklepeme, osolime,ope-
pfime a po obou stranach zprudka opec¢eme na
rozpaleném oleji. Na zbytku oleje osmazime
vejce. Maso naskladame do vymazaného peka-
¢e, poklademe platky sunky
a pridame kope€ky smazenych |
vajec. Zakryjeme platkem &'
syra a dame IzZi¢ku tatarské
omacky. Zapékame tak
dlouho, az tatarskd omacka g GusTa
jemné zhnédne. fatgyskd
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DETSKA POKOZKA

ANEB TROCHA SPINY NEVADI

Pokracovani
ze strany 10

Ovsem neni krém jako krém.
Détska pokozka potrebuje chra-
nit pred ztratou vody a zvlacno-
vat, a tak vyzaduje jinou péci nez
plet dospélého ¢lovéka. Pouzi-
vejte tedy vyhradné kosmetickeé
pripravky urcené pro péci o malé
déti. K promasténi je vhodné
pouzivat prostfedky s minimal-
nim obsahem latek, které mohou
vyvolavat podrazdéni kuze, jako
jsou parfémy a konzervacni latky.
V prodejnach COOPu je dosta-
te¢ny vybér krému vhodnych i pro
citlivou a podrazdénou pokozku
nejmensich déti.

KVALITNIi DETSKA
KOSMETIKA

Pravidelné a pfimérené osetio-
vani détskeé pokozky détskou kos-
metikou slouzi také jako prevence
vzniku zarudnuti a opruzenin.
Jiné zasady plati pro oSetfovani
pokozky v letnim a v zimnim ob-
dobi. Vybirejte kosmetiku, ktera
odpovida véku ditéte, ucelu po-
uziti a stavu détske pokozky. At
uz se jedna o kosmetiku télovou,
nebo vlasovou, vzdy si prectéte
slozeni vyrobku. Sledujte hlavné
ochranné schopnosti pouziva-
ného vyrobku.

Zvlast citliva je plenkova ob-
last, Casto dochazi k podrazeni,

a proto tyto partie vyzaduji

zvySenou pozornost. Prevenci vzni-

ku zarudnuti a opruzenin je Casta
vyména plen, dukladné ocisténi
détskymi textilnimi ubrousky a po-
uzivani krému proti opruzeninam
pfi kazdém prebalovani. Po poro-
du dochazi u miminek k pfirozené

zvySenému olupovani kuize, proto je

tfeba ji Casto zvlacnovat a proma-

zavat vhodnym krémem ¢i olejem.
Pred pobytem na slunci je nutné
dité namazat opalovacim prostred-
kem s vysokym faktorem. Déti

do jednoho roku radé&ji pfimému
slune¢nimu zareni nevystavujte vu-
bec. Pfi mrazivém a vétrném pocasi
pouzivejte ochranné krémy na ob-

licej, které obsahuji minimum

vody. Ma-li dité suchou pokozku,
je treba vénovat ji zvySenou péci
a oSetrovat ji jen zvlacnujicimi
pfipravky. Ke koupani pouzivejte
vyhradné hydrataCni détske gely,
po koupeli nezapominejte vzdy
pokozku osetfit hydratacnim
télovym mlékem.

DULEZITE
JSOU SPRAVNE

HYGIENICKE
NAVYKY

K hygiené vedte dité hrou,
a i kdyz to sami tfeba nedélate,
dohlédnéte, aby si vase dité
Cistilo zuby rano i vecer. Aby si
rano umylo obli¢ej a po navsté-
vé zachodu ruce. Pobyt v kou-
pelné mu zprfijemnéte napfriklad
veselym ruc¢nikem, pofidte mu
stolicku k umyvadlu a tfeba
prijemné vonici mydlo. Zatimco
miminka a batolata neni tfeba
koupat kazdy den, vétsi déti se
do vany tési a par minut ve vodé
muze byt dobrou zabavou. V pfi-
padé mali¢kych déti nezapomen-
te na plovouci kachnic¢ku a dét-
skou koupelovou pénu. A dobra
rada od pediatru pro rodice: nikdy
nekoupejte dité bezprostfedné
po jidle. Pak se muze vztekat nebo
plakat, a tim mu muzete koupani
pékné znechutit.

Dulezité je to s Cistotou nepre-
hanét. Proto doprejte svym rato-
lestem tfeba ruce od bahna nebo
od pisku. Nikdy nevite, co jejich
imunitu posili. Tak méjte zdrave
déti!

-ol-
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TERMOPRADLO
NEJEN PRO " =
SPORTOVCE

Obléknout se vhodné pri soucasnych rozmarech pocasi miize byt obcas narocné.
Nékdy je nam velké horko, jindy zase zima. TakZe postupné odkladame

N
Jde o pradlo vyrobené
z vlaken, ktera neabsorbuji
pot a dokazi jej odvadét od
téla do dalSich vrstev obleceni.
Dokaze odparovat vlihkost pfimo
do vzduchu. Nase télo ma snahu
vzdy udrzet stejnou teplotu mezi
Sestatriceti az sedmatriceti stupni
Celsia bez ohledu na to, zda pravé
sportujeme nebo jsme v klidu. Télo
kazdého clovéka se proti prehrati
brani pocenim. Naopak v chlad-
ném pocasi neni termoregulace
prilis vykonna, proto mame potrebu
se hodné oblékat, coz muze vést
k pfehrati organismu. Tento vécny
kolotoc¢ vyresi pravé termopradlo
neboli funkéni pradlo.

Kdyz si ho obléknete, mate
pocit, ze jste v teple, a nepotrebu-
jete vrstvit dalsi a dalSi obleceni.
Jesté v poloviné devadesatych let
termopradlo znali snad jen nad-
Senci outdooru. Od té doby se ale
situace dost zmeénila a zvysil se
zajem o tento druh obleceni. Vy-

tézké zimni svrsky a namisto nich oblékame zajimavé
vrstvené kousky obleceni z leh¢ich materiald.
Abychom nemuseli vrsit svetr na svetr a méli
]sme $anci pohybovat se trochu volnejl
je dobré vybrat si spravné

termopradlo.

robci samozfejmé reagovali a doslo
k explozi novych znacek, materialu
a funkc&nich vlastnosti termopradla.
Vyrobci rozsirili kolekci i o détské

a kojenecké termopradlo. Mozna
ani nevite, ze dobrym termoprad-
lem se da vyrazné ovlivnit i pohoda
ditéte. Vyrobky jsou z nezavadne-
ho materidlu splhujiciho zdravotni
pozadavky a normy. V lété dobfe
odvadi pot a v zimé nestudi.

JAK FUNGUJE
TERMOPRADLO?

Diky specialnimu tvaru a pouzi-
tym vladknim umozniuje termopra-
dlo odvadét pot od pokozky pryc.
Oproti pradlu z bavlny neni nasa-
kavé, tudiz umozni potu odparit se
do vnéjsiho prostfedi. Samo zustava
suché, stejné jako pokozka. Sucha
pokozka se daleko pomaleji ochla-

zuje, takze télo zustava hezky v tep-
le. Proto také oznaceni termopradlo.
Hlavnim faktorem, proc je funkcni
pradlo tak oblibené, jsou moderni
technologie a designy. Spravné zvo-
lené funk¢ni pradlo zajistuje odvod
vlhkosti od pokozky a pradlo diky
svym vlastnostem zustava suché.
Proto se v ném citime pfijemné. Trh
je momentalné zahlcen nepreber-
nym mnozstvim znacek a témér
vSechny nabizeji funkcni pradlo
v riznych cenovych hladinach.
Velka Cast verejnosti si funkc-
ni pradlo vétSinou pofizuje prosté
proto, ze je pfijemné, ale vlastné ani
nevi, co od néj oCekavat. Tézko pak
rozezna to dobré od Spatného. Také
panuje obecna predstava, ze je to
pradlo, které ma zahfat, a proto se
nosi hlavné v zimé. Jenze tak to sku-
tecné neni. Funkcni pradlo je vhod-
né nejen pro sport, rekreaci, praci,
ale i pro bézné noseni. Obecné lze
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nase obleceni rozdélit do tfi vrstev:
Termopradlo (funkéni spodni pradlo)
udrzuje télo v teple. Pak nasleduje
termoizolacni vrstva obleceni, ktera
chrani pfed chladem zvenku a vytvari
vzduchovou vrstvu, kterd nepropusti
studeny vzduch k télu a izoluje nami
vytvorené teplo. Treti vrstva, to je
svrchni vrstva obleceni tvorici bariéru
mezi organismem a okolim a chra-
nici télo pred nepfiznivym pocasim.
Sem patfi bundy, vétrovky a kalhoty,
které by mély byt nepromokavé. Ov-
Sem vSechno ma sva pro a proti.

(fé

VYHODY
TERMOPRADLA

Velikou vyhodou termopradla
je material, ktery umoznuje od-
vadeét vlhkost a vodu. Diky synte-
tickému materialu také obleceni
rychle po namoceni uschne. Navic
zvlhnutim nebo namocenim ter-
mopradla se nezvysi jeho hmot-
nost. Vitanou prednosti je také to,
ze funk&ni pradlo na téle nestudi.
Na trhu najdete Siroky vybér ruz-
nych designu termopradla za pfi-
jatelné ceny.

NEVYHODY
TERMOPRADLA

Nevyhodou funkéniho pradla je,
ze synteticky material je nachylny
k mechanickému poskozeni, vyta-
zeni ¢i poruSeni vldkna. Dalsi nevy-
hodou byva kratsi trvanlivost tohoto
pradla. Nékterd vldkna ztraceji svou
pruznost, termopradlo po Case
vypada zaslé a nejde ho poradné
vyprat. Nesmirné dulezité je vybrat
spravnou velikost pradla, a to proto,
aby byly naplnény vSechny dulezité
vlastnosti funk&nosti. Aby termo-
pradlo dobrfe odvadélo pot od po-
kozky, musi co nejvic pfilnout k télu.
Vyborné je bezesvé termopradlo,
které dokonale pfiléha i v oblastech,
kde Casto vadi Svy.

JAK VYBRAT FUNKCENI
PRADLO, ABY DOBRE
SLOUZILO?

Na trhu najdete spoustu znacek

a variant funk&niho pradla. Pri vybé-

ru se zamérte na tyto faktory:

P Jakou vrstvu funkéniho pradla
budete potrebovat.

P V jakém teplotnim rozmezi jej bu-
dete pouzivat.

P Jakou fyzickou aktivitu budete
provadet.

P Jaky bude vas priblizny energe-
ticky vydej.

JAK TERMOPRADLO
UDRZOVAT?

Aby vam funkéni pradlo dlouho
vydrzelo, je zapotrebi se o n&j sprav-
ne starat. Co se tycCe prani, perte ho
vzdy obracené naruby, aby nedoslo
k zatrzeni vlaken. Perte jej maximal-
né na 40 °C, vyssi teplota by mohla
poskodit strukturu vldkna. Nikdy ne-
pouzivejte avivaz a susicku. Funkc-
ni pradlo nezehlete, nebot umélé
vldkno byste tim mohli znicit. Pfed
prvnim pranim se podivejte na Stitek
vyrobce, jaka udrzba je u daného
typu funkéniho pradla dovolena.

Termopradlo je na téle prijemné
a nelze opomenout ani esteticky
dojem. | pfes par nevyhod lze Fici, ze
zkuSenosti s nim jsou vic nez dobré,
a proto byste méli mit alespon par
kousku ve svém Satniku. -ol-
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ZVLASTNI

MIRY

Vareni zaziva boom. Snad na kazdém televiznim kanélu
mizeme sledovat pavabné kuchaf‘inky a vice ¢i méné urostlé &
kuchare, kteti se lehce pohybuji mezi prkénkem, panvemi, pekadi, .

sporakem a troubou, ladné a pritom velmi rychle kraji 1akavé pochutiny
a sebevédomé je hazeji do hrncu. A vysledek? Pokrm hodny kralovské tabule.
To se jim to vari, kdyz to umi! Zacatecnikovi, ktery dokaze pripalit i varena vejce,
se protaceji panenky. Proboha, co to je spetka cukru, snitka rozmarynu?

Od toho jsme tu my, abychom
vas, ktefri varit teprve zacinate,
provedli kulinafskymi nastrahami.
Nakonec zjistite, ze to neni zadna
véda.

SPETKA,
HRST A SPOL.

Suroviny byvaji ve vétsiné
receptu uvadény v gramech, de-

kagramech, mililitrech, decilitrech,

litrech. Ale setkame se i s mnoz-
stvim, nad kterym elévovi zustava
rozum stat. Tady je maly elévsky
slovnicek zvlastnich kuchyn-
skych mér a pojmu:
SPETKA = mnozstvi
soli nebo koreni, které
chytneme palcem
a ukazovackem.
NA SPICKU
NOZE = obdobné& malé
mnozstvi, pouziva se
pro sypkeé suroviny. Jed-
noduse to, co se podari
na Spi¢cku noze nabrat.
HRST = mnoz-
stvi, které se vejde
do polosevrené
dlané.
PAR KAPEK
= velmi malé mnozstvi

\"},1, ( jhﬂ‘

napf. oleje Ci octa, kterym poka-
peme pokrm. Zhruba tolik, kolik
se vejde do Cajové (zicky.
SNITKA = priblizné deseti-
centimetrovy kousek cerstvych
bylinek, napf. tymianu, saturejky,
rozmarynu, ktery vlozime k ostat-
nim surovinam pri vareni.
MOUKA NA ZAPRASENI = to-
lik (vétSinou hladké ¢i polohrubé)
mouky, kolik nam tenkou vrstvou
lehce pokryje pokrm pfipravova-
ny v panvi nebo kastrolu.
VARIME V OSOLENE
VODE = neni-li uvede-
no jinak, pouzijeme
na 1 litr vody 1 po-
lévkovou lzici soli.
PODLIJEME
NABERACKOU
VODY NEBO VY-
VARU = obvykly
objem klasicke
nabérac-
b Ky, tedy
100 ml
tekutiny,
nalijeme
do pfi-
pravo-
vaného
pokrmu.

h

¥
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ZAKLECHTKA = smés na zahus-
téni polévek a omacek vyrobena
z vody a hladké (popf. polohrubé)
mouky.

ZAPRAZKA = smés na zahusténi
pokrmu, ktera se pfipravi prazenim
mouky na suché panvi (bez tuku),
zaléva se pak studenou vodou
a rychle se micha, aby se nevytvori-
ly hrudky.

JAK NA JiSKU

Jiska je kasSovita smés z hladké
nebo polohrubé mouky a rostlinné-
ho tuku nebo masla, sadla Ci oleje.

Jiska se pripravuje ze stejného
mnozstvi tuku i mouky (napft. 30 g
tuku, 30 g mouky). Mnozstvi tuku je
ale rozumné zvysit asi o tretinu az
polovinu oproti pouzitému mnoz-
stvi mouky (45 g tuku, 30 g mou-
ky) — neudélaji se hrudky. Na hlub-
$i panvi nechame rozehrat tuk,
prfidame urc¢ené mnozstvi mouky
a na teple stale michame. Hotovou
jisku pomalu zalévame studenym
vyvarem nebo studenou vodou
(nékdo dava vlaznou, nebo dokon-
ce horkou tekutinu) a za stalého
michani ¢i rozslehavani provaruje-
me zhruba 20 minut. Poté vlijeme
do pripravovaného pokrmu a jesté
chvili provafime.

DRUHY JiSKY _
PODLE STUPNE
OSMAHNUTI

pouzivame
na zahusténi zeleninovych polévek,
napriklad hraskové, porkoveé, kvéta-
koveé, chrestove, brokolicové. Dale
ji pouzivame na zahusténi zadéla-
vanych pokrmu jako ragu z teleciho
¢i drubeziho masa, na kfenovou,
koprovou, zampidnovou omacku
apod.

, tj. ponékud
tmavsi, nez je jiska svétla, pouzi-
vame na zahusténi vétsiny polé-
vek, jako je bramborova, dritkova,
lusténinova. Hodi se také do pikant-
nejSich omacek, napriklad cibulove,
hofcicné, na pokrmy ze zvéfiny.

Pozor! Nikdy nesmazime jisku
tak dlouho, ze by uplné ztmavla.
V takovém pripadé je totiz kvuli

prepalenému omastku tak horka, ze
jidlo, do kterého bychom ji pridali,
uplné znehodnoti.

KREMOVA
PORKOVA
POLEVKA

Bilou ¢ast porku dobre ocistime,
omyjeme a nakrajime na kolecka,
kterd uvafime v osolené vodé. Uva-
feny porek i s tekutinou propasiru-
jeme nebo rozmixujeme. Polévku
zahustime jiskou z masla a mouky
a provarime. Nakonec rozSlehame
zloutek s mlékem nebo smetanou,
vlijeme do polévky a dosolime.
Zelené Casti porku muzeme hodné
nadrobno rozsekat a na zavér rov-
néz nasypat do polévky. Na kazdy
talif dame krutony z kolecek rohliku
nebo platkd bagety osmahnutych
na oleji a nalijeme polévku.

ZADELAVANE
FAZOLKY
PO BULHARSKU

Na 2 lzicich oleje orestuje-

me cibuli, pfidame rajcata a chvili
dusime, az cibule zmékne. Poté
vlozime fazolky i s vodou, ve které
jsme je varili, Ci cely obsah konzervy
i s nalevem. Okofenime bylinkami,
zahustime protlakem, Cervenou
paprikou a zlutou jiSkou ze dvou lzic
oleje a mouky. Podavame s bagetou
nebo ryzi. -kor-




TRIDIME
PRADLO | RAN

Rada z nis jesté pamatuje, jak se jednou za mésic
pralo ,velké pradlo®. Bilé se vyvafrovalo v pradelné

domu ve velkém kotli zapusténém do kamen, michalo

a vyndavalo se obrovitou méchackou. V dobé vzdalenéjsi ' i

od té nasi se drhlo na val$e, machalo a Zdimalo ru¢né. =

V casech ne tak vzdalenych se prevalovalo v hluéné pracce napusténé

horkou vodou. A pak se zas machalo a do doby, nez v té které

domacnosti pribyla Zdimacka, ru¢né zdimalo.

”
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Byla to poradna dfina. Dnes teplota jejich prani je 30 °C, protoze Podarilo se vam obarvit bilé
mame ¢im dal dokonalejsi automa- potisky vétSinou nesnesou teplotu ponozky a bavlnéné kosile naru-
tické pracky. Tak pro¢ se nam nékdy nad 40 °C. zovo? Rada naSich babicek zni:

podafi pradlo obarvit nebo znicit? Macejte je tak dlouho v Cerstvém

P w mléce, dokud mléko nezkysne. Pak
EXISTU;" vD,\’..E pradlo vymachejte. Nebo pradlo
HLAVNI PRICINY:

.plajchujte” na slunicku, tedy

B rozlozte na travnik a pokazdé,
1. PRICINA: PRADLO kdyz uschne, znovu polévejte
SE OBARVILO, PROTOZE vodou. Kdyz nemate k dis-
NEBYLO SPRAVNE pozici travnik, muzete pradlo
VYTRIDENE PODLE BAREV

nékolikrat poradné namocit,
povésit a na slunic¢ku usu-
| kdyz dnes existuje spousta pra- Sit. Pomuze také chemie,
cich prasku na barevné pradlo, stale v nabidce obchodu je fada
se vyplati co nejvice tridit. Idealni je pfipravkl na odbarveni obar-
prat dohromady ¢erné, Sedé, po- veného pradla. Samozrejmé
pfipadé hneédé pradlo, zvlast zelené pozor na material obarvenych
a modré, Cervené a fialové a zvlast \ _ kusu, ne kazdy lze chemicky
svétlé. Bilé zustane dlouho sné- -y gy : g\ odbarvovat.
hové bilé, kdyZ ho pereme extra. N & ; - Tim se dostavame k dru-
Cervena nestalobarevna ponozka 3 o R R hé pficiné zniCeni pradla.
mezi svétlym pradlem nam dokaze 8 ; - .
pripravit nemilé prekvapeni v po- 2. PRIC""!A: PRADLO =
dobé rtzovych rué¢niku, prostéradel SE PONICILO, PROTOZE
a tricek. NEBYLO SPRAVNE
VYTRIDENE PODLE

Vicebarevné pradlo pereme
podle dominantni barvy — napfriklad DULEZITYCH SYMBOLO,
KTERYMI JE OZNACENO

bilé s tenkym Cernym prouzkem je

lepsi davat do svétlého pradla, jinak

bila zesedne. Cerna bude v tom- Symboly, které jsou pfrisité

to pripadé jisté stalobarevna, aby na odévech i na pradle, je skute¢né

nepoustéla. Tricka a mikiny s po- radno respektovat. Vlna a syntetika
vyzaduji ponékud jemnéjsi zacha-

zeni nez bavlna.

tiskem pereme podle barvy mate-
Pokracovani na strané 21 -

rialu. Vzdy je pred pranim obratime
naruby, potiskem dovnitf. [dealni
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’ PecCeme s laskou!

Koblizky
Horky zakusek jablkovo-pudingové

Vice receptu a inspirace najdete na www.oetker.cz



Dr.Oetker

Koblizky _
jablkovo-pudingové == ’Pudmg

Néroénost:@
Doba pripravy: asi 50 minut
Vystaci na: 12 kusu

Prisady:

Na tésto: 150 g hladké mouky, 4 KL Kypficiho prasku do peciva Dr. Oetker,

75 g tvarohu, 50 ml mléka, 50 ml oleje, 40 g cukru, 1 bali¢ek Vanilinového cukru
Dr. Oetker, Spetka soli

Na jable¢nou naplii: 1 vétsi jablko, 1 IZice citronové Stavy

Na pudingovou naplii: 1/2 bali¢ku Pudingu s vanilkovou pfichuti Dr. Oetker,
20 g cukru, 250 ml mléka, mouckovy cukr

Jesté potiebujeme: nadobu na smazeni, elektricky ru¢ni Slehac

PfFiprava:

1. Na pfipravu tésta smichame mouku s kypficim praSkem. Pfidame tvaroh,
mléko, olej, cukr, vanilinovy cukr a stl a zpracujeme elektrickym ru¢nim
Slehacem na nejvysSim stupni do hladkého tésta.

2. Na pfipravu jable¢né naplné oloupeme jablko, rozkrojime a odstranime
jadfince. Rozkrajime ho na 12 kousku a pokapeme citrénovou $tavou.

3. Tésto rozdélime na 12 stejnych dilt. Do kazdého dilu pfidame 1 ks jablka
a vytvofime kulicku tak, aby jable¢ny kousek zlstal uprostied. Téstové
kulicky smazime ve vy$si vrstvé oleje dozlatova. Vyjmeme a nechame
okapat na papirové kuchyriské utérce.

4. Na pripravu pudingové naplné pfipravime puding z prasku, cukru a mléka
podle navodu na obalu. Puding nechame za stalého michani vychladnout.
Nalijeme do cukrarského sacku se Spickou a plnime jim jesté vlazné koblizky.
Tésné pred servirovanim pocukrujeme hotové koblizky mouckovym cukrem.

Naroc¢nost: ‘1?17 —E‘;:j %
Doba pfipravy: asi 40 minut Vemlinevy
Doba peceni: asi 35-45 minut. culkr
Vystaci na: asi 24 porci

4

.

Na tésto: 4 Zloutky, 200 g cukru, 100 ml oleje, 100 ml vody, 1 bali¢ek Vanilinového
cukru Dr. Oetker, 2 bilky, 200 g polohrubé mouky, 1 bali¢ek Kypficiho prasku

do peciva Dr. Oetker

Na puding: 1 | mléka, 2 bali¢ky Pudingu Naturamyl s €okoladovou pfichuti Dr. Oetker
Na ozdobeni: 500 ml zakysané smetany, mleté ofechy, 1 bali¢ek Skoficového
cukru Dr. Oetker

Jesté potrebujeme: plech na peceni (30 x 40 cm)

1. Na pfipravu tésta v mise utfeme Zloutky s cukrem, olejem, vodou a vanilinovym
cukrem. Pak pfidame mouku, kypfici prasek a snih uslehany z bilkd. Tésto
vylijeme na vymazany a moukou vysypany plech.

2. Puding uvafime podle navodu na obalu (pouze bez cukru) a jesté teply nalijeme
na tésto. Vlozime do pfedehraté trouby a peceme.

Elektricka trouba: 180 °C
Horkovzdus$na trouba: 160 °C
Plynova trouba: stupen 3
Doba peceni: asi 35-45 minut.

3. Po upeceni nechame moucénik vychladnout.

4. Na moucnik rozetfeme zakysanou smetanu, kterou posypeme mletymi ofechy
a skoficovym cukrem. Do servirovani uchovavame moucnik v chladu.

Peceme s laskou!

, P P —
Horky zakusek g
Néroénost:@@ 0 Zlaty kilas
Doba pripravy: asi 50 minut *1?:;:: oceierin. Mo,
Doba peéeni: asi 12 minut —— g = |
Vystaéi na: asi 24 porci _—{%h _*‘/-

1 el = :

Prisady:

Na tésto: 4 vejce, 120 g cukru, 1 bali¢ek Vanilinového cukru Dr. Oetker,

50 ml polotuéného mléka, 50 ml oleje, 120 g hladké mouky, 1 bali¢ek Kypficiho
prasku do peciva Dr. Oetker, 1 zarovnana PL prosatého kakaa, 3 vrchovaté

PL dZemu (merurnikového, rybizového, apod.)

Na naplii: 1 | polotuéného mléka, 3 balicky Zlatého klasu Dr. Oetker,

3 zarovnané PL cukru, 250 g masla, 2 balicky BeBe susenek

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

Jesté potiebujeme: plech na peceni (30 x 40 cm), elektricky ru¢ni Sleha¢

Priprava:

1. Na pfipravu tésta v mise vySlehame vejce s cukrem a vanilinovym cukrem
elektrickym ruénim Slehacem na nejvySSim stupni do pény. Pfidame miéko,
dohladka. Polovinu tésta nalijeme na vymazany a moukou vysypany plech.
Do zbytku tésta zamichame kakao a nalijeme na svétlé tésto tak, abychom
vytvofili mramorovani. Vlozime do predehfaté trouby a peéeme.

Elektricka trouba: 180 °C
Horkovzdus$na trouba: 160 °C
Plynova trouba: stuperi 3
Doba peceni: asi 12 minut

2. Upeceny a jesté horky korpus potfeme dzemem.

3. Na pfipravu napIné nalijeme do vétSiho hrnce 750 ml mléka a pfivedeme k varu.
Ve zbylém mléce rozmichame Zlaty klas s cukrem. Nalijeme do vrouciho mléka
a povarime asi 1 minutu. Do horkého krému nakrajime maslo a michame, dokud
se maslo zcela nerozpusti. Horkou naplf nalijeme na korpus, uhladime a ihned
naskladame susenky.

4. Na ozdobeni polevu pfipravime podle navodu na obale a povrch mouéniku
polijeme. UloZime asi na 2 hodiny do chladnicky.

Ceské kolaée
Naroénost: WW

Doba pfipravy: asi 60 min

Doba peéeni: asi 15-20 min "*C"L"ri{irin
Vystaci na: 20 ks
oy f

Prisady:
Na tésto: 500 g polohrubé mouky, $petka soli, 1 bali¢ek Drozdi suSené Dr. Oetker
1 bali¢ek Vanilinového cukru Dr. Oetker, 2 PL cukru, 2 vejce, 260-270 ml vlazného
mléka, 50 g rozpusténého masla, 2 PL oleje

Na tvarohovou napli: 500 g mékkého tvarohu, 3 PL cukru, 50 g rozpusténého
masla, 1 bali¢ek Vanilinového cukru Dr. Oetker, 1 KL Gustinu Dr. Oetker, 2 vejce,
trochu rumu podle chuti

Na ozdobu: 1 vejce na potfeni, trochu povidel, 1 PL rumu (neni nutny),

trochu rozinek, mouckovy cukr

Jesté potiebujeme: plech na peceni

Priprava:

1. Na pfipravu tésta v mise smichame vSechny sypké suroviny na tésto, pridame
vejce, mléko, maslo, olej a vypracujeme tésto, které se nelepi na stény nadoby.
Tésto poprasime moukou, pfikryjeme utérkou a nechame v teple 15 minut kynout.
Poté t&sto znovu propracujeme, poprasime a zakryté nechame 1-1,5 hodiny vykynout.

2. Na pfipravu tvarohové napiné vlozime do misy vSechny suroviny a vymichame
(muzeme pouzit i elektricky Slehac¢). Pokud mame naplh pfili§ hustou, mdzeme
pridat trochu mléka.

3. Po vykynuti rozdélime tésto na 20 bochankd, které poskladame na vymazany
plech (dal od sebe, asi 5-6 ks na jeden plech). Z bochanku prsty vymackame
kolade tak, aby mély zvySené okraje. Okraje potfeme rozslehanym vejcem.
Lzici ddme na kolace tvarohovou naplr a rozetfeme ji az ke krajim.

4. Kolace jesté ozdobime pomoci IZicky povidly (pokud jsou povidla pfili§ tuha,
rozmichame je s trochou rumu). Na zavér posypeme kolace rozinkami.
VloZime do pfedehiaté trouby a peCeme.

Elektricka trouba: 200 °C
Horkovzdusna trouba: 180 °C
Plynova trouba: stuperi 4
Doba peceni: asi 15-20 min

5. Upecené kolace nechame vychladnout. MiiZeme servirovat posypané
moucékovym cukrem.
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CONAM
JEDNOTLIVE
SYMBOLY
RIKAJI?

&

Prat v pracce pfi maximalni tep-
loté 95 °C (lze i vyvaret), normalni
mechanické pusobeni, machani
i odstfedovani. Vhodné pro bilé
pradlo z bavlny.

E{

Prat v pracce pfi maximalni
teploté 60 °C, normalni mechanické
pusobeni, machani i odstredova-
ni. Vhodné pro pradlo z bavlny se
stalymi barvami.

g

ce, mirné mechanické pusobeni,
machani pfi klesajici teploté vody,
mirné odstredovani. Vhodné pro
bilé a stalobarevné bavlnéné pradlo.

\.20 /

Prat v pracce pfi maximalni
teploté 40 °C, normalni mechanické
pusobeni, machani i odstfedovani.
Vhodné pro pradlo z bavlny se sta-
lymi barvami a z polyesteru.

\20

Jedenkrat podtrzena vanicka
znamena prat v pracce nastave-
né na Setrny praci program, mirné
mechanické pusobeni, machani pfi
klesajici teploté vody, mirné odstre-
dovani.

Prat v pracce pfi maximalni
teploté 60 °C, Setrné prani v prac-

Dvakrat podtrzena vanicka pre-
depisuje velmi Setrné prani v prac-

NASE VLAS'[Ni ZNAc":'KA’
LAVATO VAM NABIZI

PESTROU PALETU
PRACICH PROSTREDKU

ce, mirné ma-
chani i odstfedovani,
zakaz ru¢niho zdimani.

\.30 /

Prat v pracce pfi maximalni
teploté 30 °C, Setrné prani v prac-
ce, mirné mechanické pusobeni,
machani i odstfedovani. Vhodné
pro jemné pradlo ze syntetickych
vlaken, vlny, nestalobarevné pradlo
a obleceni obsahujici vatelin a pefi.

Pouze rucni prani pfi maximalni
teploté 40 °C, velmi opatrné za-
chazeni. Vhodné pro vinéné pradlo,
spodni pradlo, plavky apod.

Nesmi se prat.
-kor-




| BOZSKA CHUT

NEKRESTANSKY DRAHE HOUBY

Nejdrazsi houby na svété sice v kosiku c¢eskych houbait nekondi,
ale na tali¥i si je nastésti vychutnat muzeme. Nehezka hrbolata

plodnice opfedena mnoha legendami mize ceské
stravniky v lec¢em prekvapit.

Francouzské oznaceni
lanyzu ,truffe” pochazi

z latinského slova ,tuber”,

tedy hliza. MUzeme ho
datovat uz do dob antiky,
kdy se lanyze konzu-
movaly jako pochoutka
obalena v husim sadle.
Lideé tehdy drzeli lanyze
v hluboké ucté, protoze
vérili, ze se na zem do-
staly po uderu bleskem.
Dalsi legenda rika, ze la-
nyze objevil farmar po-
zorujici své prase, které
pobliz stromu vyrypalo
zvlastni houby a poté je
snédlo. Kdyz vidél, ze
se praseti nic nestalo,
ochutnal houby sam.
Do té doby sice s man-
zelkou nemohli mit
déti, ale poté mu jich
povila hned tfinact!
Také stafi Rekové
a Rimané pouzivali
lanyze pro terapeutic-
ké ucinky a vérili, ze
pusobi zazracné jak
na télo, tak i na dusi.
Ve stfedoveku vsak
slava lanyzu upad-
la, protoze je cir-
kev povazovala
za dablovo znameni.
K renesanci jejich

konzumace doslo
az za vlady Ludvi-
ka XIV., ktery si je
oblibil natolik, ze se
je dokonce pokusil
na kralovském dvore
péstovat. Bohuzel
neuspesné. Nejvet-
Si rozmach zazily
lanyze na zacatku
devatenactého stole-
ti, kdy se jich po celé
Evropé naslo udajné
vice nez 2 000 tun.
Bohuzel po 1. svéto-
veé valce bylo mnoho
vhodné pudy pro
péstovani znicené
a produkce se snizila
na méné nez Ctvrtinu.

NENIi LANYZ
JAKO LANYZ

Lanyze lze rozdélit
na tri zakladni druhy —
bilé, cerné a burgund-
ské. Bilé lanyze maiji
pronikavou Stiplavou
chut s nadechem Salot-
Ky, Cerné charakterizuje
zemita a intenzivni chut,
burgundské jsou velmi
aromatické a delikatni.
Podle sezdny se pak
rozdéluji lanyze na letni,
podzimni a zimni. Chut




letnich lanyzu je sice dle znal-
cu pfilis jemna, na druhé strané ji
se spise jako soucast pastik nebo
k nakladani.

Tuto drahou houbu nalezne-
me nejcastéji v korenech kastanu,
dubd, lisek a buku. Dafri se ji v ob-
lastech s teplejSimi dny a chladnymi
nocemi, vyzaduje také vapenitou
a dobfe propustnou pudu. Kazda
drobna odchylka v pudé ¢&i pocasi
se do chuti lanyze zapisuje speci-
fickym tonem — nékteré mohou byt
citit benzinem, jiné chutnaji spise
po Cesneku. A vzdy je to dle odbor-
nikd v poradku.

Za kolébku lanyZzu je povazovana
Francie, ale gurmani uprednostnuji
spiSe lanyze z Italie. Zminit se vSak
musime takeé o jejich sbéru v chor-
vatské Istrii, nebo dokonce v Ciné.
Mezi ty nejcennéjsi patfi ,tartufo
bianco d'Alba“, bilé podzimni lanyze
z Alby v italském regionu Piemont.
Plodnice bilych lanyzu se totiz zatim
nepodarilo vypéstovat uméle, a jsou
tedy velmi vzacné. Zrejmé vlivem
klimatu a takeé kvuli velké poptavce
se kazdoroc¢né snizuje nalezené
mnozstvi této lahtdky. Odbornici
varuji, ze by za nékolik let mohl bily
lanyz vymizet uplné! Jeho cena se
muze vysSplhat ke tfem az Ctyfem
tisicim eur za kilogram.

Sezodna bilych lanyzu vrcholi
na prelomu listopadu a prosince.
Jejich domovina, Alba, vSak nejvetsi
napor zaziva uz v fijnu. Kazdoroc¢né
se sem sjizdi milovnici této drahé
pochoutky na vyhlaseny trh, jehoz
soucasti je také drazba nejvétsiho
lanyze zacinajici sezony. Znalce
neprekvapi, ze cena za gram se zde
vy$plha vysoko nad cenu zlata!

HURA DO LESA

Letni lanyze je dokonce mozné
najit také v Cesku. Nez se viak vy-
date s koSickem do lesa, vézte, ze je
tato houba zédkonem chranéna a jeji
sbér muze vyjit velmi draho. Na-
misto toho se muzete v lese poroz-
hlédnout po bélolanyzi obecném,
ktery v lonském roce plnil tuzem-
ské kosiky Castéji, nez je zvykem.
Svou velikosti i tvarem pfipomina

bramboru, chuti sice za drahymi
jizanskymi pfibuznymi ponékud
zaostava, ale nasince jisté neura-
zi. Mykologové doporucuji sbirat
hlavné mladé plodnice, starsi kusy
odrazuji nepfijemnym aromatem.

Pokud byste zavitali do jiznich
zemi a méli pri sbéru Stésti, oCistéte
plodnici suchym jemnym kartac-
kem. Lanyz by nemél prijit do styku
s vodou! Tim se totiz urychlu-
je jeho zkaza. Ani pfiliSné sucho
vSak tomuto drobeckovi nesvéddi.
Odbornici doporucuji skladovat jej
v suchém ubrousku uzavfieny v ne-
prodysné sklenici a spotfebovat jej
Cco nejrychleji.

Sbér lanyzu neni nikterak snadna
zalezitost, protoze rostou nékolik
centimetrd pod povrchem zemé.
Drive se jako pomocnici vyuzivali
vepfi, na které aroma lanyzu pusobi
jako feromony. Kdyz ovsem vepf
houbu nasel, bylo slozité rozvas-

néné zvire od lahtdky odtrhnout.

V poslednich letech se tedy vyuzi-
vaji snaze ovladatelni psi rasy italsky
vodni pes, které je ovSem nutné pro
hledani vycvicit. Existuji také drobnée
indicie vypovidajici o vyskytu lany-
zU — drobné prasklinky v pudée, vétsi
plochy zemé bez rostlin nebo malé
musky létajici tésné nad zemi.

POTESENI PRO _
CHUTOVE POHARKY

V kuchyni maji lanyze vSestran-
né vyuziti. NeoCekavejte ovsem,
ze byste tuto pochoutku sporadali
samostatné jako hlavni chod, nebo
ji dokonce tepelné upravovali. Po-
uziva se stfidmé v tenkych platcich
jako vonava treSnicka na téstoviny,
ryzi nebo vajecné omelety. Moderni
doba pak prichazi s experimenty
v podobé napf. lanyzového tatara-
ku, pfi jehoz konzumaci vSak musite
sahnout hluboko do kapsy.

Pokud si nemuzete dovolit Cer-
stve lanyze, uzijte si jejich vyjimec-
nou chut v levnéjsi podobé. Na trhu
je k dostani napf. lanyzova sul,
olivovy olej, maslo, téstoviny Ci ryze
s aromatem lanyzu. Vzdy se vSak
zameérte na etiketu a zjistéte, zda se
jedna o prirodni aroma, nebo lev-
nou chemickou nahrazku! Jestlize
chcete do svych chutovych poharku
investovat vice, vyplati se kontak-
tovat odbornika, ktery s nakupem
poradi. Na internetu totiz muzete
objevit napf. ,lanyze” z Blizkého
vychodu za velice pfiznivou cenu.
Jedna se o ,terfez”, oznacované
jako poustni lanyze. Pochazi nej-
c¢astéji z Maroka a odbornici je
povazuji za pfedrazenou zeleninu,
kterd ma ke skutecnym lanyzim
daleko. Nedoporucuje se ani nakup
nakladanych lanyzu, jejichz cena je
libiva, ovSem kvalita nepotési.

Cinska medicina tvrdi, ze lanyz
neni pouze predrazenou lahudkou,
ale skryva v sobé studnici zdravi.
Odebira totiz silu pfimo z kofenu
stromu, a symbolizuje tedy koncen-
traci té nejcCistsi energie zemé. Pod-
poruje energetickou drahu ledvin
a kromé toho je doporucovan i jako
prirodni afrodisiakum.

-drei-
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DITEA...
PRIJIMACI

“ ZKOUSKY

Vas potomek je mozna jeden z téch, kteti chodi do devaté tridy.
Anebo navstévuje patou ¢i sedmou tridu, coz v pripadé zajmu
o viceleté gymnazium znamena totéz. Konci mu jedna
a ¢eka ho druha Zivotni etapa. Vybér stredni skoly.

V nasi republice ma k dispozici JAK PROBI’HI’\ ke studiu az na dvé stiedni skoly
1 333 stfednich Skol, gymnazii a uci- 77 x e I nebo na dva maturitni obory v ram-
list, v nich 3 807 studijnich a uceb- PRIJIMACI,RIZENI ci jedné stfedni Skoly. Formulare
nich obort. Prihlagky na né je tieba NA UCEBNI tiskopist prihlagek jsou ke stazeni
podat do konce unora (s vyjimkou A STU DIJNI’ OBORY? na www.msmt.cz.
Skol s talentovymi zkouskami). Pak Prijimaci fizeni se kona-
se pripravit na pfijimaci zkousky. Nic Uchazec¢ o studium v maturit- ji v terminech, které urci reditel
jednoduchého, ale také nic, ceho nim oboru muze podat prihlasku prislusné stfedni Skoly, v dobé

byste se méli désit a strasit tim toho,
koho se to tyka nejvic.

JAK SE PRIPRAVIT
NA PRIJIMACI
ZKOUSKY?

V soucasné dobé
si zaci mohou vy-
zkouset testy P ]
prijimacich zkou-
Sek z minulych
roCniku statnich
pfijimacek. Najdou
je na webovych
strankach stat-
niprijimacky.cz.
Procvici si na nich
typové ulohy
a budou védét, co
mohou v ostreé verzi
prijimacek ocekavat.
Cim vice testl z ceské-
ho jazyka a matematiky
si predem vyzkousi,
tim lépe budou pfipra-
veni. Rada $kol a or-
ganizaci v této dobé
nabizi doucovaci hodiny a pfipravné
kurzy k pfijimacim zkouskam.

od 12. do 28. dubna 2017. (Ta-
lentové zkousky do prvniho kola
pfislusnych oboru jiz probéhly.)
Vsichni uchazedi o studium
na stfednich Skolach zakonce-
nych maturitni zkouskou
skladaji jednotné
pfijimaci zkousky,
ucebni obory za-
koncené vyuc-
nim listem jed-
notné zkousky
nemaji.
Jednotné
prijimaci zkous-
ky probéhnou
ve stejny den se
stejnym zadanim
na vSech Skolach,
kterych se to tyka.
Toto opatreni
plati také pro uchazece
o studium na 8letych gym-
naziich.
Pro uchazece o studium
na stfedni Skole s maturitni
zkous$kou spociva konani jednot-
né zkousky v absolvovani testu
z pfedmétu Cesky jazyk a literatura
a matematika.
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Reditelé kol dle svého uvazeni
mohou dale doplnit kritéria pfijima-
ciho fizeni napf. o pohovor, ucast
z3ka na soutézich ¢i dalsi testy.
Informace o pfesném prubéhu pfiji-
maciho fizeni hledejte na webovych
strankach vybrané Skoly.

Uchaze¢ ma moznost konat jed-
notnou zkousku na kazdé ze dvou
stfednich Skol, na kterou podal
pfihlasku (nebo az na dva obory
vzdélani v rdmci jedné skoly). Ve vy-
sledku pfijimaciho fizeni se zohled-
nuje pouze lepsi vysledek z prvniho
¢i druhého terminu.

Do tfi pracovnich dnu od pfiji-
macich zkousek musi reditel skoly

zverejnit seznam pfijatych uchazecu.

Pisemné rozhodnuti o prijeti se ne-

e

vydava. Pisemné se oznamuje vysle-
dek pouze nepfrijatym uchazecim.
Odvolani uchazece proti rozhodnuti
feditele Skoly o vysledku pfijimaciho
fizeni lze podat ve lhuté 3 pracov-
nich dnu od doruceni rozhodnuti.

TERMINY
PRIJIMACICH
ZKOUSEK

CTYRLETE OBORY
prvni Fadny termin: 12. 4. 2017
druhy Fadny termin: 19. 4. 2017
SESTILETE A OSMILETE OBORY
prvni Fadny termin: 18. 4. 2017
druhy Fadny termin: 20. 4. 2017

Nahradni terminy pro ty, ktefi se
nemohli z ddvodu nemoci nebo ji-

nych vaznych pficin dostavit na rad-
né terminy — 11. a 12. 5. 2017.

V soucasné dobé jiz vétSinou
maji rodice se svymi détmi jasno,
kam se budou hlasit. Véfme, ze volili
podle jejich schopnosti a zajmu,
poradili se s odborniky, vychovny-
mi poradci, vyuzili dnu otevienych
dvefi v té které Skole, o kterou maji
zajem. Doufejme, Ze jen v mizi-
vych pripadech tatinek ¢i maminka
presvedci dité o tom, ze by mélo
vystudovat obor, ktery se libi jim
samotnym, nuti ho vlastné plnit si
své sny. Drzime palce, aby budou-
ci stfredoskolaci vyrazili ke svému
povolani tou pravou cestou a v pfiji-
macim fizeni méli uspéch.

-kor-

{

Zimni radovanky

V padesatgch letech, kdyz jsem

byla malg, byly pravé ,,ladoysks boby, sdm si vzal bézky a planoval, se zatimco

budeme bobovat, on s obéhne néjaky péknyg

zimy“. f\(espoﬁ tak si je pamatuji.
Vzpov'v:mam) Jjak jsem se v bruslich
na klicku prohdnéla po predtim zaq-
Zope/mgcl/\ a poté zamrzlgeh loukdch
0 Umoru sjizdéla nedaleko domo )
v v e Z Vv z Va
kop/ec na dr'evemych sankdch, které mi udélal
tatinek. Ani nevim, kde skonéily.
. Bblle kr_a.sgbvrus(a%ské boty (asi o t¥i &isla vetss
s 929 mi jesté hodné narostly nohy) mi /oh’mesl)
bez:sek /hodm% pozdé, ale uzivala Jsem si v nich
S'V‘MS(e\Iﬁl ;{na Zimnim stadionu. To bylo! Sem tam
Ice nejaky pad nebo srdzk i
o Zka, ale hrdla k tomuy
{Rvodfcje neméli éas a ani nebyli sportovnd
zaloZent, a tak Jsem na lyZarskyg vgevik poprvé
vyjela z/acatkem sedesdtgch let. v teplakach
gumovych botach, na lyZich s ,,kamdahdrem‘)‘.

Zkruh. Zbozvf«é:isme na néj koukali, jak si obuyl
d;)tg, upoewu/ si lyZe, vzal do ruky hilky, zabo-
Ay avhu(ky ¢ mu propadly dobie pil metiry
0 snehu - zapomnél domag koleéka.
Druhd vzpominka je snad jests siinsise
D1 _ Jeste silngjsi. viy-
da(,r Jsme se b/msht na nedaleky lesni rébm’cvik.
:‘abtk: v b’guzhch skolil na led a po kolena zistal
ahne. Rybnik byl vypusténg. M(Xky i
doprovazeli domy. b o G
Zato ted’ si zimnich sporti uZiva
_ Zato ‘ va. Nevynechd
16d£ﬂy bmt(env, sjezd, béh na lyzich, rgch(ij)bmsjz
,em/. i:lzmozrejme v televizi. Jména jako Kouka-
ova, Moravec, Strachova, L A A ra
[ Sl 4, Ledeckd u nds porid
Ja uz dnes také déavno
nebruslim, nelyZuji. Ale mam

A kdy3 nés postavili na kopee, osmela e ttfadost, kdyZ mohu s vinouga- - o
zeptat, jak za Ao s .. ostavit snéhuls . :
SeIZl{a 'sém z swsa;{/lm l/f\eﬂe/pe pry si sedmout. vgtpse e ehuldka, .kou!o— de soy.

Lo dsem st az dole v ddolri, totalng vydéend. . tesit se z toho, jak &
Nastesti jsem si nic nezlomila q Fidla luSovams Se nase rocni selti¢ka A
docela na chut. P g yand Stastné vali ve snéhu b

im silné 245 Sumdkem nabirg S R AR

Pak mam silné zazZitky z doby, kdy byli nagi S nabird to B

synové mali. Jednou nds Jejich tatinek vy-

vezl na Sumavu. Pro mng a kluky jsme vezli Ladovska zima

budiz pochvilena. o
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VELKOPOPOVICKY
KOZEL

¥ o

DMENUJE

~

DOBROVOLNE HASIC

Vareni piva bylo u nas vzdy povazZovano za tradi¢ni poctivé femeslo.
Ve Velkych Popovicich tomu neni jinak ani dnes - pivo zde vari lidé,
kteri délaji svou praci s nadsenim a laskou. To je divod, proc pivovarsti
dokazi ocenit kazdého, kdo svou praci odvadi svédomité.
Zdarnym prikladem jsou dobrovolni hasici,
se kterymi Velkopopovicky pivovar spolupracuje

4l

o .«m;f

VELKOPOPOVICKY

KOZEL FLORIAN
11STUPNOVY POLOTMAVY LEZAK
ZAKOUPITE V PRODEJNACH

[=:2) op 15. UNORA

DO VYPRODANi ZASOB

jiz dvanacty rok v radé.

Sbory dobrovolniku nejen ze
zachranuji zdravi a majetky obcanu
pfi pozarech a dalSich katastrofach,
ale také pecuji o spolecenské déni
ve svych obcich. Pivovar ve Velkych
Popovicich je za tuto nezistnou po-
moc ocenuje hned nékolika zpuso-
by. Prvnim z nich je vérnosti pro-
gram Hasicsky rok s Kozlem, diky
kterému mohou dobrovolni hasici
ziskat jako odménu pivo od Velko-
popovického Kozla. Druhou formou
podékovani je Velkopopovicky Kozel
Floridan — pivo vénované dobrovol-
nym hasic¢um. Jedna se o 11stup-
novy polotmavy lezak vareny podle
tradi¢nich postupu Velkopopovic-

NAZEV SBORU

DOBROVOLNYCH
HASICU (SDH)

- SDH VITEJOVICE

SDH OSTROMER

NAZEV PROJEKTU

Aktivhé rokem 2017

kého pivovaru z ¢eskych surovin.
Sladci z Velkych Popovic mu vetkli
nadhernou zlatavou barvu s lehkym
cervenym nadechem. Symbolicky
je pojmenovan podle patrona vsech
hasicu, svatého Floriana.

V lonském roce se Velkopopo-
vicky Kozel rozhodl posunout své
aktivity spojené s odménovanim
dobrovolnych hasicskych sboru
o krok dal. Jedno procento ze zisku
z piv Velkopopovicky Kozel Florian
prodanych v prodejnach COOP
bylo vénovano vybranym hasi¢skym
sboram. Celkem bylo podporfeno
pét projektu, jejichz cilem je pfispét
k lepSimu zivotu mistnich obyvatel.

VYSE DARU

29 500 K¢

VyuzZiti nepouzivané hasic¢ské
zbrojnice pro verejnost

15553 KE




VITEZNE
PROJEKTY,

KTERE OBDRZELY
FINANCNI DAR

NA REALIZACI
SVEHO PROJEKTU

Jednim z vybranych sboru je
sbor dobrovolnych hasi¢u z Vité-
jovic v JihoCeském kraji, ktery byl
zalozen 1. ledna 1891 a jehoz dnes-
ni ¢lenska zakladna c¢ita 130 Clenu.
Mistni hasiCi pfihlasili svuj projekt
,Aktivné rokem 2017°. Jeho cilem je
podpofit soudrznost obyvatel obce
Vitéjovice a pfilehlych samot, vy-
tvorit prostor pro vzajemné setka-
vani, udrzovat lidové tradice, jejichz
nositelem jsou star$i generace, ale
0 né€z maji zajem i mladi lidé.

Béhem pristiho roku se tak diky
daru od Velkopopovického pivovaru
zorganizuji verejna promitani filmu,
ale také tradicni akce, jako jsou sta-
véni maje, dozinky nebo pout svaté
Markéty.

.Jednotici myslenkou naseho
projektu je skutecnost, Ze chceme
Zit naplno v misté svého bydlis-
té a nemuset za volnocasovymi
aktivitami dojizdét do mést,” fika
jménem sboru jeho zastupce Josef
Zimandl a dodava: ,Nejvétsim
uspechem v této uspéchané dobé
Jje pro nas aktivita lidi a podékovani
vsech, ktefi se radi prichazeji spo-
lecné bavit.”

N Ve Velkopopovickém pivovaru
. se konaji pro hasice
zajimavé akce.

.Sbor dobrovolnych hasicu z Vi-
téjovic jsme vybrali, protoZe se nam
libi, jak se staraji o spolecenské déni
ve své obci. Uchovavani tradic, at uz
se jednd o majové slavnosti, nebo
tfeba dozinky, pomaha lidem bu-
dovat lepsi sousedské vztahy. Mistni
hasici pecuji také o zdejsi prostredi,
napriklad sazi nové stromy nebo
udrzuji obecni cesty, a takové ak-
tivity radi podpofime,” fika za Vel-
kopopovicky pivovar sladek Vojta
Homolka.

NEJLEPSI_
HASIC
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OKNA
BEZE SMOUH

Domaci uklid, slovni spojeni, které spoustu Zen dési.
Jenze co naplat, jednou za cas je prosté potfeba udélat doma poradek. A myti oken
je jedna z nejméné oblibenych ¢innosti kazdé hospodyiiky. Jde o hodné otravnou
praci a leckdy pomérné rizikovou.

VétSina hospodynék myje okna
nepravidelné, kdyz jim slunecni
paprsky odhali nové Smouhy. Kdyz
do oken zasviti slunicko, je hned
vidét kazda Spina. Kromé pred-
vanocniho uklidového Silenstvi
se tedy na okenni tabulky casto
chystame pravé s prvnimi jarnimi
paprsky. Existuje nespocet zaruce-
nych zpusobu, jak umyt skla prak-
ticky bez namahy, aby byla krasné
Cista a leskla. Octova voda, noviny,
utérky, jez nezanechavaji Smouhy,
stérky, drahé pfipravky. Mnohdy

s jednim oknem stravite nejméné
pul hodiny, a vysledek je nevalny.
Mezi nejosvédcengjsi a nej-
uspeésnejsi vychytavky patfi cisteni
okennich tabuli octovou vodou,
ktera odmastuje a dodava lesk. Sice
prilis nevoni, ale svuj efekt urcité
ma. Podobnou sluzbu pry udéla
i hodné silny alkoholovy destilat. Ale
toho je zase na okna Skoda. Okna
se daji dobfe umyt teplou vodou
s troSkou rozmichaného pudinko-
vého prasku. Z moudrosti nasich
babicek jsou také nasledujici rady:

Okna nemyjte v pfilis teplém pocasi,
rychle schnou a nepodafi se vam
vycistit zanechané Smouhy. Stejné
tak se vyhnéte hodné studenému
pocasi. Nejen kvuli sobé samég, ale
okna jdou vycistit velmi $patné,
Spina na nich drzi a vodu z nich jen
tézko dostanete.

JAREM, NEBO
CISTICEM?

Klasicky saponat na nadobi je
obycejné to, po cem sahame jako
po prvnim. Hadr a kybl s pénivou
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vodou jsou v prvni fazi dobrou
zbrani. Vycistime jimi ramy a az
poté se vrhneme na skla. Samozfej-
mé s Cistou vodou v kbeliku. Pokud
mate okna plastova, odpada slozité
Sroubovani a myti oken zevnitf. Ja-
rovou fazi muzete sméle vynechat,
mate-li okna jen lehce zaspinéna ¢i
je jen chcete dolestit. Pokud jsou
v8ak hodné Spinava, urcité nevahej-
te a Spinu napred nechte odmocit.
Hrubé necistoty zkuste vycistit
hadrikem, mékkou houbickou nebo
starymi silonovymi puncochami.
Urcité neutirejte Spinu dosucha,
trvalo by vam to nekonecné dlouho.
UZzasné jsou gumové stér-
Ky, které ke sklu dobre pfriléhaji.
V obchodé nesahnéte hned po té
nejlevnéjsi, ale dobre prozkou-
mejte gumovou cast, ktera bude
klouzat po okné. Musi byt dosta-
te¢né pevna, ale zdroven pruzna,
a hlavné rovna. Jakakoliv nerovnost
vam bude délat na okné mokrou
Smouhu. Rozhodnout se muzete
i pro stérky s houbickami, kterymi
pak muzete délat i prvni fazi uklidu,
a sice rozpousténi necistot. Mate-
-li velka ¢i Spatné pfistupna okna,
uvazujte také o moznosti nastavi-
telnych rukojeti. Spinu rozmo¢&enou
ve vodé z oken jednoduse setfete
smérem dolu, aniz byste museli
balancovat na Staflich. Sklo bude
ihned témér suché. Jen si k dolnimu
ramu pripravte dalsi hadrik, aby vam
Spinava voda nestékala na parapet
nebo na koberec. U velmi silné zne-
¢isténych oken musite cely postup
s odmocenim a setfenim zopakovat
vicekrat.

JAK DOSAHNOUT
UZASNEHO LESKU

Stara dobra rada hlasa pouzit
novinovy papir. Do jisté miry je to
pravda. Postaci i letak, ale musi
byt z novinového papiru, nikdy ne
z lesklého. Pouzit muzete i papirové
kuchynské utérky nebo oblibenou
Svédskou utérku i jelenici. Na okna
nastrikejte pripravek pro lesténi
oken — doporucujeme nasi vlastni
znacku Clean & Clean, ktera nabizi
hned dva ruzné prostfedky na les-
téni skel. Hlavné vyberte spravnou

utérku na lesténi. Chlupy pusténé
na okné vas rozhodné nepotési

a praci naopak pridélaji. Nase vlastni
znacka Doma vas uspokoji jisté

i vtomto sméru. Nabizi jak kvalitni
houboveé utérky, tak popularni Svéd-
skou utérku.

BABSKE RADY

Nase babicky a prababicky se
o vysoky lesk a okna beze Smouh
dokazaly postarat i bez soucas-
nych pripravkl z drogerie. Vy jejich
zkuSenosti ocenite take, kdyz tfeba
tésné pred mytim zjistite, ze svého
oblibeného pripravku nemate dost.

» Krasny lesk a zvladnuti i silngji
zaspinénych skel, to dokaze ocet
ve spojeni s teplou vodou.

» Skla muzete myt i vlaznou vodou,
do které (asi do péti litrt) pridate
sacek rozmichaného vanilkového
pudinku. Po uschnuti staci skla
vylestit suchym hadfikem.

» Skvélych vysledku dosahnete i se
slanou vodou. Davkovani je asi
polévkova lzice soli na litr vody.
Poradi si se silné zaSpinénymi
skly.

VYUZIJTE
MYCi FIRMU

Pokud nechcete lézt na okna,
machat se ve vodé a Cas straveny
mytim oken vam pripada ztraceny,
vyuzijte sluzeb uklidovych firem,
které nabizeji jednorazové myti
oken. Ceny jsou ruzné, ale zhru-
ba muzete pocitat s cenou kolem
deseti korun za metr Ctverecni. Tfi-
pokojovy byt pak muze vyjit zhruba
na 400 az 1 000 korun. Ceny jsou
odlisné podle individualniho ceniku
firem a také podle toho, zda firmy
pouziji svoje pripravky a nastro-
je, nebo ty vase. V cené muze byt
leckde i sundani a povéseni zaclon,
uklid parapetu nebo oSetfeni ramu
specialni impregnaci, ktera zaruci
vyssi bélost a mensi nachylnost
k zachytavani prachu a necistot.

ZALUZIE STACI
OTRIT NEBO VYSAT

Soucasti oken byvaji vétSinou
i zaluzie a ty je nutné také umyt.
Existuje nékolik metod, jak je vycCis-
tit. Tou nejjednodussi a nejlevnéjsi
je navléct si na ruku starou ponoz-
ku nebo rukavici a jednu lamelu
po druhé utfit. Zaluzie muzete otfit
jak nasucho, tak namokro vodou
s prfidavkem saponatu. Druha va-
rianta je ucinngjsi. Velmi dobrym
nastrojem je kartac¢ na zaluzie,
s jehoz pomoci muzete snadno
setfit nékolik lamel najednou. Zbavit
zaluzie prachu muzete i pomoci
vysavace. Je vSak tfeba snizit saci
vykon na minimum a pouzit na-
stavec na Calounény nabytek nebo
specialni nastavec na zaluzie.

-ol-
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Spravné znéni tajenek posilejte do 31. bfezna 2017 na adresu Delex, s. r. 0., Denisovo nabrezi 4, 301 00 Plzen nebo na e-mailovou

adresu coopclub@coopclub.cz, kde do pfedmétu zpravy uvedte ,COOP Radce — kfizovka“. Pripojte svoji kontaktni adresu a telefonni &islo,
které je nutné z divodu dojednani prevzeti vyhry. Jména deseti vylosovanych vyherct budou zvefejnéna na adrese www.coopclub.cz

v sekci soutéze a v pfistim Cisle COOP Radce. Vyherci obdrzi darkovy balicek od spolecnosti ESSA, s. r. 0. Spravné znéni tajenek z minulého
¢isla je: ,Poklidné” a ,Vanoce preje Essa”. Vyherci jsou: Lucie Bednarova, Policka; Ludmila Barinkova, Valasské Mezifici;

Milada Sediva, Kosetice; Bronislav Cerny, Strakonice; Stanislav Vlach, Halze; Marie Korbelova, Horni Bfiza; Zdenka Vybiralova, Sedlnice;
Petr Spi¢ka, Bludov; Jana Ku&erova, Kvasice; Eva Kantorova, Vy3si Brod.
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Amarant se Cesky nazyva laska-
vec, fika se mu takeé sloni ucho ¢i
neprava obilovina. Jeho konzumaci
je mozné dohledat uz v kuchy-
ni starych Aztéku, ktefi jeho listy
upravovali jako zeleninu a z roze-
mletych semen vyrabeli mouku.
Také v moderni kuchyni ma amarant
vSestranné zastoupeni. NejCastéji
ho nalezneme ve smésich snidano-
vych ceredlii ¢i v kasich, oblibeny je
amarantovy chléb, naklicena seme-
na skvéle doplni zeleninové salaty
i polévky. Nejjednodussi je pripravit
amarant jako prilohu namisto ryze
¢i kuskusu.

Pokud potrebujete tuto zdra-
vou potravinu do jidelnicku vpravit
ostatnim stravnikim nendpadné,
pridejte ji k zeleniné Ci k masu
a vytvorte placicky. Netradi¢ni po-
choutky docilite, kdyz amarantova
semena nechate oprazit na suché
panvi. Seminka vlivem horka puk-
nou stejné jako kukurice. Typické je
pouzivani amarantovych seminek
v raw kuchyni (tzv. Ziva strava, kterd
neprosla tepelnou Upravou). Pri-
pravit z nich muzete sladké i slané
tyc€inky i susenky.

Odbornici na vyzivu amarant do-
porucuji zejména pro vysoky obsah
kvalitnich bilkovin, pfedevsim lysinu
a kyseliny olejové a linolové, kte-
ré v téle zpomaluji proces starnuti
a funguji jako prevence pred po-
Skozenim kloubU a chrupavek. Lysin
usnadnuje vstrebavani vapniku, zvy-
Suje tvorbu svalové hmoty, usnad-
nuje boj s nejruznéjsimi virdzami
a zvySuje tvorbu kolagenu, ¢imz
télo chrani a snizuje riziko zranéni
pohybového aparatu. Doporucuje
se také pfi lé¢bé oparu! Amarant

AMARANT

V aktudlnim dile naseho zobaciho serialu si
posvitime na laskavé seminko, které v nasem
jidelnicku jesté prilis nezdomacnélo.
Pritom v sobé skryva pokladnici
zdravi pro vSechny generace!

je vyznamny i pro nezanedbatelny
obsah skvalenu braniciho nadby-
te¢né tvorbé cholesterolu v krvi. Pro

vysoky obsah vitaminu B, se dopo-
rucuje pfi poruchach metabolismu,
ale i pfi koznich problémech.

AMARANTOVA
KASE

® 40 g amarantu ¢ 200 ml mléka

® hrst seminek (dynova, slunecnico-
vd, konopna, sezamova aj.)

® hrst chia seminek ® vanilkovy
extrakt e 1 [zice javoroveého sirupu
® ovoce a ofechy dle chuti

na ozdobu

Amarant vafime v mléce s va-
nilkovym extraktem domékka (asi
20 minut) do konzistence kase,
béhem vareni pravidelné michame.
Odstavime z tepla, pfidame javo-
rovy sirup, seminka a servirujeme
v miskach ozdobené orechy a Cers-
tvym ovocem.

PALANQUETA

® Y4 Salku medu e 1 Salek cukru

® spetka soli e 1 [zice masla

e 2 [zice vody e 1 [zicka vanilkového
extraktu e 12 salku nesolenych lou-
panych arasidu e Y4 Salku opraze-
nych dyrnovych seminek ® Y4 salku
piniovych seminek ® hrst sekanych
brusinek nebo rozinek e 2 (zice
amarantovych seminek

Med, sul, cukr, vodu a maslo
svafime v mensim hrnci, abychom
vytvofili kompaktni smés. Pfidame
smés ofisku, seminek a brusinek,
promichame a zvolna vafime, dokud
sirup neziska zlatavou barvu. Hoto-
vou smési naplnime formicky a ne-
chame vychladnout na pokojovou
teplotu. Mizeme také rozprostrit jako
plat, nechat vychladnout a nakrajet
na jednotlivé porce. -drei-
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