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VAZENI CTENARI,

letos jsme si teplého

pocasi uzili! Zima si dala

nacas a doprala nam,
abychom nabrali dostatek
tepla do zasoby, abychom
jeji vladu ve zdravi prezili.
Ted uz je ale tady a s ni se blizi i nej-
krasnejsi svatky v roce, Vanoce. Uz
od fijna nas pronasledovala reklama
na Vanoce a nakup darku. Dala jsem
si prfedsevzeti, ze letos nenastane
zadna honicka. Presto jsem zase tam,
kde kazdy rok. Vse reSim na posledni
chvili. Uklid, vyzdobu, darky, pe¢eni,
nakupy. Ale ruku na srdce, opravdu
musim vSechno stihnout? Z Vanoc
se vytratil klid. Staly se z nich svat-
ky komerce, kdy nejde o to, potésit
nékoho darkem, ale aby bylo vidét,
ze jsme za néj utratili poradny balik
penéz. Advent je hekticky a nema-
me Cas vychutnat atmosféru klidu,
tu pravou podstatu svatku. Kdyz se
nad tim zamyslite, podobna tvrzeni
slychate roky. At je Vam dvacet, Ctyri-

cet, Sedesat. Lidé vzdycky méli pocit,
ze dfiv Vanoce byly jiné, klidné&jsi

a lepsi. Zase je takové muzete mit.

V zivoté i u svatku plati, ze je budete
mit takove, jaké si je udélate. Nikdo
Vas nenuti nakupovat, uklizet, stat

u plotny, pfipravovat tésto na cukrovi,
dlouho do noci péct, myt okna, prat
zaclony, drhnout koupelnu, varit jidla,
kterd nesnasite. Nebo zvat si domu
navstévy a chodit na né k nékomu
jenom proto, ze se to ma. Kdyz sebou
nenechate manipulovat, budete mit
advent a Vanoce podle svych pred-
stav, prosté v klidu. Nebo mate dalsi
moznost — hodit vSechno za hlavu

a travit Vanoce i silvestra nékde v tep-
le pod palmami.

At uz se tedy rozhodnete travit va-
nocni svatky v zahranici, nebo doma,
pfejeme Vam, abyste je prozili v klidu,
pohodé, bez stresu a ve spolecnosti
téch, které mate radi.

Krasné Vanoce a jesté lepsi vykroceni
do nového roku preje Vase redakce!
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HREBICEK

Velmi aromatické koreni nesmi
chybét predevsim v horkych na-
pojich v Cele se svafenym vinem
a punc¢em. Ani vanocni peceni se
bez hrebicku neobejde. Dohleda-
te ho v pernikovém koreni, jako
solista pak exceluje v maslovych
suSenkach nebo plné-
nych oresich. Kazdou
navstévu potéesite
pecenym jablkem
ozdobenym celou
skofici a hfebi¢- -‘
kem, doplnénym r
o vanilkovou zmrzlinu
¢i omacku. Pokud fandite
netradic¢nim chutim, pfipravte si
béhem svatku veprfovou peceni
na jablkach a medu — pouziti par
hrebicku bajecné ovoni maso i vy-
pecenou stavu.

BADYAN

Drobné voravé badyanové hvéz-
dicky by mohly soutézit o nejhez-
Ci kofeni Vanoc. Svou vuni muze
badyan pfipominat anyz, proto se
také spole¢né pridavaji do perniko-
vého tésta. BajeCné dochuti zavare-
niny, Catni nebo ovocné kompoty.
Badyanové suSenky si proto rozumi
s jakoukoliv ovocnou zavareninou,
pfipadné je dozdobte citronovou
nebo pomerancovou polevou.
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Nesmi chybét ve Svestkové omacce,
ale ozvlastni kupfikladu i smetanoveé
krémy nebo pecena masa. Horky
jable¢ny napoj s badyanem a skofici
vas zahreje na téle i dusi.

ANYZ
Kromé toho, ze anyz najdete
v pernikovém koreni, muzete
si s jeho pomoci upéctivy-
nikajici ¢ajové pecivo.
Anyz nesmi chy-
bét v kfehkych
.mysich ouskach”,
podavanych
s poradnou porci
Slehacky. Ani anyzo-
veé tyCinky se na adventni
tabuli neztrati. A kdyz uz jste vSech
svatecCnich dobrot pfeplnéni, po-
muze vam k lepSimu traveni i klid-
nejsi mysli. Pfipravit z néj muzete
anyzovy Caj nebo si doprati néco
ostrejSiho. Vzdyt i tradi¢ni fecké
ouzo by bez této intenzivni viné
nemohlo existovat.

>

KARDAMOM

Malé, ale velmi aro-
matickeé koreni, kte-
ré muze vzdalené
pfipominat dynové
seminko, je ob-
libené predevsim
v kuchyni Dalného
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vychodu. Presto se v ceské kuchyni
zabydlelo uz v dobé naSich prababi-
¢ek. Jeho chut se snoubi s medem
a orechy, citronovou a pomeran-
¢ovou kurou. Hodi se do pernic¢ku

a nejruznéjsich susenek, Spetce
kardamomu ve svém horkém napoji
by se neméli vyhybat ani milovnici
kavy, horké cokolady nebo ¢aju.

ZAZVOR

Jisté budete souhlasit, ze zima
bez viiné zazvoru by v poslednich
letech snad ani nemohla existovat.
Sezona startuje vlastné uz mnohem
dfive — s pfipravou vydatné hrejivé
dynové polévky. Pokracuje ozdrav-
nym zazvo-
rovym cajem
a pole mlsné-
ho jazycku se
neomezuje ani
v Case Vanoc.
Misto Cerst-
vého zazvoru
vSak pekafi sahaji
spiSe po jeho suSené
varianté. Ta se stale Castéji objevuje

ve zdravéjSich receptech na va-
nocni cukrovi. Kromé staroceskych
zazvorek muzete upéct i mrkvoveé
susSenky se zazvorem. Zazvoro-
va marmelada ozvlastni i jindy
fadni linecké cukrovi a Cajové
pecivo.

¥
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Nepripada vam to vanocni obdobi uz malinko monoténni? A premysleli jste nékdy, Ze byste
nejkrasnéjsi svatky v roce mohli stravit mimo domov? Sbalit si ty nejpotiebné;jsi véci a prozit
svatky treba v nékterém z krasnych c¢eskych hotelid anebo kousek dal nékde v teple?

V nasich koncinach je zima,
brzy tma, vSude blato, protoze
snih na svatky nepadal uz pekné
dlouhou dobu, tak to letos zkuste
treba uplné jinde — pokud ovSem
nelpite na tradicich a nepotrebu-
jete travit vanocni svatky doma
u stromecku.

Driv byly svatky stravené v exo-
tice pro vétSinu lidi stezi pred-
stavitelné, v poslednich letech se
vSak takové cesty stavaji ¢im dal
oblibené&jSimi. Néktefi si takovy
vylet zafidi prostfednictvim ces-
tovni kancelare mésice dopredu,
jini si cestu organizuji na vlastni
pést na posledni chvili.

OBLIBENE
VANOCNI
DESTINACE

Obdobi Vanoc a adventu je
pro mnohé prilezitosti vzit si par
dni volna a utéct z predvanocniho
shonu. Pokud vas nelakaji més-

ta a nakupy, ale hledate aktivni
odpocinek Ci relax, pak si urcité
vyberete z pestré nabidky lyzar-
skych zajezdu. Jestlize vas zima
nebavi a nemuzete se uz dockat
léta, vyrazte za sluncem k mofi!

V nabidce jsou atraktivni exotické
destinace, napriklad Dominikanska
republika, Kuba, Thajsko, luxusni
Maledivy ¢i Seychely, ale i bliz-

ké exotické destinace vzdalené
jen par hodin letu. V oblibenosti
vedou klasické pobytove zajez-
dy, stale vice lidi vSak ma zajem

o kombinaci poznavaci a pobyto-
veé dovolené. Pfipravte se ovsem
na to, ze v dobé Vanoc date za le-
tenky o néco vic nez v jinych ob-
dobich roku, v resortech rozhodné
nebudete sami a i ceny na misté
byvaji vyssi. Ale svatky jsou zkratka
svatky.

Podle cestovnich kancelari
pocet lidi, ktefi chtéji travit Vanoce
a Silvestra nékde jinde nez doma,
stoupa. Zajem roste poslednich
sedm let. Cestovni kancelare vidi

za vetsSim zadjmem o exotiku ros-
touci zivotni uroven Cechu. Dal-
$im duvodem, pro¢ Cesi vyjizdi,

je také snaha utéct od klasického
ruchu a shanéni darku.

Vanocni zajezdy k mori uz
davno nejsou jen vysadou nejbo-
hatSich. Lakave je zejména teplé
pocasi i moznost prozit Vanoce
a oslavy vstupu do nového roku
jednou uplné jinak. Ani na plazi
nechybi akce a party a ozdobit si
muzete tfeba palmu. Hotely maji
pro hosty mimoradné zajimavy
program a skvélé jidlo. Ten zazitek
rozhodné stoji za to. Navic budete
uprostred zimy krasné opaleni.

Cesi vétsinou voli pobyty all
inclusive. Silvestra pak kombinuji
s néjakym poznanim. Pres Vanoce
jezdi spis rodiny s détmi, na sil-
vestra lidé bez déti, ktefi si mohou
dovolit pobyt protahnout. Mezi
nejoblibenéjsi destinace zejména
pro Stédry den patfi Egypt, Ra-
kousko nebo Kanarské ostrovy.
Tam, kde byste jeSté pred pulsto-
letim nasli jenom par ospalych
rybarskych vesnicek, se dnes
vypinaji honosna obchodni mésta
v americkém stylu. To jsou Spo-
jené arabské emiraty. Fascinujici
poustni pfiroda s oazami, pomaly




coop RADCE

zivot beduinu, karavany velbloudu.
Turisty laka skvélé koupani s garanci
slunnych dnu bez desté. Pokud se
rozhodnete pro Kubu, samotnym
pojmem je poloostrov Varadero,
kde zazijete doslova raj na zemi.
Oblibenou vanocni destinaci je

i Dominikanska republika, kde si
splnite predstavy o tropickém raji.
Ne nadarmo se této zemi rika ,perla
Karibiku”. Na své si zde pfijdou jak
milovnici odpocinku a romantiky,
tak i dobrodruzstvi. | Thajsko se sta-
va oblibenym cilem turistl touzicich
po romantice a poznani.

Zatimco Stédry den travi lidé ra-
déji v teple, pro oslavy prfichodu no-
vého roku voli spi$ hory. Na silvestra
vedou lyzarska strediska, aktualné
jsou nejvyhledavanejsi rakouske
a italské Alpy. Trendem posledni
doby jsou zimni pobyty kratsi nez
tyden. Jedna se o jedny z nejza-
danéjsich terminl a v cené pobytu
mate zapocitanou vanocni veceri,
resp. silvestrovsky program.

USKALI VANOCNICH
DOVOLENYCH

Jednou z nevyhod je, ze na po-
sledni chvili pobyt jen tézko se-
zenete, je proto dobré resit tyto
dovolené co nejdrive. Je potreba
také respektovat tra-
dice zemé, do které
se chystate cestovat.
Necekejte tradic-
ni ceské Vanoce.

Za hodné exotickou
dovolenou zaplati-
te kolem triceti az
Ctyfriceti tisic. Egypt
a dalsi ,béznéjsi”
destinace vas prijdou
na deset az patnact
tisic korun na oso-
bu. Cesi viak nejsou
skrblici a trend po-
sledni doby ukazuje,
ze si radi pfiplati i 10
tisic za luxusni pose-
zeni v letadle. Nejlevnéjsi exotické
dovolené se daji pofidit do Spoje-
nych arabskych emiratu, kam se da
letét za 30 tisic na osobu. Kolem

Ctyficeti tisic stoji zajezdy do Indie,
Keni, Brazilie, Thajska ¢i na Kubu.
Nejdrazsi jsou Mauricius,

Seychely ¢i Maledivy,

kde pobyt vyjde
na vic nez pade-
sat tisic na jed-
noho. Na konci
roku zacinaji

pro pohodli
cestujicich do rady
destinaci létat

i pfimé charte-
rové lety z Prahy.
Chartery vyrazné
zlevnuji letenku

i hotel a oproti in-
dividualné organizo-
vanému zajezdu tak
muze vyjit celad dovole-
na i na polovinu.

ADVENT
ZA HRANICEMI

Pokud chcete zménu, ale ne-
chce se vam vylozené do tepla, a
pokud mate radi vanocni tradice
a ruch velkomeést, zkuste nasat
vanoclni atmosféru kousek za na-
Simi hranicemi a vydejte se na ad-
ventni trhy. Poznejte vanocni zvyky
a tradice naSich sousedu, ochut-
nejte mistni gastronomii a nakupte
originalni darky pro své blizké. Zvolit

muzete zajezdy s autobuso-

vou Ci vlastni dopravou. | pobytové
a poznavaci zajezdy, které cestovni
kancelare nabizeji v dobé adventu,

maji skvély program a vy budete
plni zazitkd. Jde vétSinou o jedno-

az dvoudenni zajezdy v prijatelné

cenoveé relaci. Urcité vas nezkla-
me napfiklad advent ve Vidni,

v Drazdanech nebo v No-
rimberku, kde nemuzete
vynechat slavny JeziSuv

trh s vyhlasenymi
norimberskymi
specialitami.
Tak co vy
na to? Vyménite

o letoSnich svat-

cich rozbredly

snih za jemny

.l'l plazovy pisek

a tradi¢ni ko-

ledy za veselé
rytmy africké

hudby? Chcete

si odpocinout

od peceni cukrovi a pochutnat si
misto ného na Stavnatém tropickém
ovoci? Pokud se rozhodnete prozit
klidné zimni svatky beze spéchu
a stresu uprostred krasné panenské
prirody, mate nejvyssi Cas si zajezd
koupit.

Pfed nékolika desitkami let se
travily Vanoce doma, u pribuznych
nebo na chalupé. Nikam se nejezdi-
lo, nebyly penize ani moznosti. A¢-
koliv to vetsina z nas dnes jen velmi
nerada vyslovuje nahlas, pfece

jenom Vanoce jsou povét-

Sinou stres a blazinec.

Malokdo umi nakoupit

darky béhem roku, pe-

ceni svérit odbornikum,
kapra si nechat dovézt uz
naporcovaného a uzit si
svatky v klidu.

Pokud se letos chysta-
te zazit netradi¢ni Vano-
ce, které si budete hodné
dlouho pamatovat, zkuste
vyrazit za hranice vsed-
nich dnu. Svatky v zahra-
ni¢i maji své specifické
kouzlo hlavné proto, ze
takzvané nevite, do ceho

jdete. O to jsou pak vase
zazitky intenzivnéjsi a diky
nim vstoupite do nového roku plni
energie, inspirace a vse vam pujde
lépe od ruky. -ol-
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VANOCNI
PECENI BEZ LEPKU _utrxo,

Vanoce mame spojené s vini vanilky
a dalsiho koteni, které pridavime do
vsemoznych druhd vinoc¢niho cukrovi. At uz jste vérni
svym rodinnym receptim, nebo zkousite stile nové a nové
laskominy, nemusite se strachovat, ze o tyto perly ziistanou
ochuzeni ¢lenové rodiny a hosté, kteri museji dodrzovat
bezlepkovou dietu.

o) \4
/GTA _ 5‘0

Nabizime vam par jednoduchych by mély byt silnéjsi (minimalné

zasad, které staci dodrzovat, aby si
i celiak prisel na své.
P Pfed samotnou pfipravou pred-

4mm). Cukrovi nebude tolik kiehké
a lépe se s nim bude dale pracovat
(slepovani, dozdobovani)

a na které mame chut. Cukrovi
je béhem pul hodiny povolené
ke konzumaci.

chazejte nezadouci kontaminaci,
aby se do bezlepkové stravy lepek
nedostal. Je tfeba mit fadné ocis-

P Z trouby vytahujte cukrovi svétlé,
ale upecené. Nechte jej na plechu
vychladnout, pak teprve s nim

P V pripadé pripravy kynutych
tést (vanocky, veky, rohliky atd.)

téné prkénko, val, formicky, ostatni

nacini na peceni, ruce apod.
Nikdy nezpracova-
vejte zaroven lep-
kova a bezlepkova
tésta. | malinké
mnozstvi drobecCku
nebo lepkové mou-
ky zpusobi celiakovi
nebo alergikovi
veliké problémy.

P U lineckych, mas-
lovych, sadlovych
a jinych tést na cuk-
rovi je vhodné
pouzit hutnégjsi
druh bezlepkovych
moucnych smé-
si, ke kterym lze
v mensim poméru
pfidavat i jednodru-
hové mouky. Tyto smési by mély
obsahovat néjaka pojiva (xantan
gumu, guar gumu, ...), aby tésto
drzelo pohromadé a nedrobilo se.

P Na bezlepkové cukrovi je idedlni
pouzivat ztuhlé tuky z chladnicky.
Po zpracovani je vhodné nechat
tésto v chladu odlezet a pak ihned
zpracovavat. Vykrajované kousky

manipulujte.

P Veskeré cukrovi muzete v klidu

a pohodé po chvilkach péct jiz dva
mésice pred svatky. Po upeceni
vSechno cukrovi vlozte do uzavira-
telnych misek a dejte do mraznic-
Ky. MUzete mrazit jiz promazané
nebo jesté suché a pak dle potreby
slepovat. Na Vanoce vytahuj-

te mnozstvi, které ten den snite

je dobré drzet se jiz ovéreného
bezlepkového receptu. U pfipravy
bezlepkového peciva nesta-
¢i jen nahradit mouku tou
spravnou, upravuji se i veske-
ré poméry tekutin a sypkych
smési. Kynuta bezlepkova
tésta maji svoje postupy
pripravy, napr. nadlehceni
tésta, zaparovani v troubé,
peceni apod.

Kdyz budete pfipravo-
vat bezlepkova jidla pro
navstévu, je treba zjistit,
zda dotycna osoba nema
jesté dalsi intolerance nebo
alergie.

Mezi nejbéznéjsi patfi
intolerance laktozy (mléc-
ného cukru), v tomto pfi-
padé lze mlé¢né vyrobky s laktdzou
vCetné masla nahradit bezlaktozovy-
mi vyrobky, které jsou v obchodech
bézné v prodeji.

Dalsi castou alergii je alergie
na bilkovinu kravského mléka, v tom-
to pripadé je potreba veskeré mlécné
vyrobky nahradit rostlinnymi (napf.
kokosoveé, ryzoveé, mandlove, sojove
mléko, tofu).




Pokud nékdo trpi histaminovou
intoleranci, pfi niz uz se jedna o ne-
snasenlivost vice potravin, je idealni,
kdyz si navstéva pfinese jidlo s sebou.
Nebo presné urci, co muze a nemu-
ze, jak to ma byt presné pripraveno.

My vsichni chceme prece pro-
zit svatky v klidu, pohodé a zdravi.
Chceme, aby se k nam nasi pratelé
s radosti vraceli.

Preji vam pohodové svatky, sva-
te¢ni stul plny dobrot a do nového
roku 2019 pevné zdravi bez kompli-
kaci. A také spokojena briska naplné-
na dobrotami.

SUSENKY
Z KOKOSOVE
MOUKY

® 100 g kokosové mouky & 160 g
bezlepkové smesi Jizerka

® 140 g mdsla ¢ 80 g cukru mouc-
ka e 2 vejce o stava z Y2 stfedniho
citronu e 1 [Zice kakaa

Na vale ze vSech surovin kromé
kakaa vypracujeme tésto. Rozdélime
ho na dva dily a do jedné poloviny
zapracujeme kakao. Poté rozvalime
svetlé tésto, na ném rozvalime prouz-

Ky z tmavého tésta — vznikne strakaty
plat tésta, ze kterého vykrajujeme asi
4mm tlusté kyticky, postavicky a jiné
tvary. Peceme pfi 180 °C do zlatova.
SuSenky jsou ihned mékke, nelamou
se a nedrobi.

POHANKOVO-
-CITRONOVA
SRDICKA

e 50 g pohankové mouky e stava
z Y5 stfedniho citronu e 50 g svétlé
chlebové bezlepkové smeéesi
e 150 g bezlepkové smési Jizerka
e 85 g masla e 70 g cukru moucka
e 85 g veprového sadla e 1 vanilkovy
cukr e 2 Zloutky

Na vale ze vSech surovin vypracu-
jeme tésto, které nechame asi
1 hodinu chladit v lednicce. Poté
rozvalime tésto asi 3 mm tlusté a vy-
krajujeme srdicka. Peceme pfi 180 °C

dozlatova. Nechame na pecicim pa-
pife vychladnout, pak teprve slepuje-
me rybizovou marmeladou.

LISKOVE
ROHLICKY

® 100 g masla 100 g sadla

e 100 g cukru moucka ¢ 100 g lisko-
vych ofisku (jemné rozemletych)

e 1 vejce ¢ 150 g bilé bezlepkové
smési e 220 g bezlepkové smési
Jizerka e citronova kura

Na vale ze vSech surovin vypra-
cujeme jemné testo, které vlozime
na 20 minut do chladnicky. Poté
vytvafime valecky, ze kterych tvaru-
jeme malé rohlicky. Vlozime na plech
vylozeny pecicim papirem a peceme
pfi 180 °C dozlatova.

Rohlicky jesté na plechu sypeme
cukrem, nechame zcela vychladnout
a pak teprve prfemistime do krabice Ci
rovnou na talif.

HLAwMI slopa



ONDREJ VETCHY
g i PEKELNIKEM

Jiz nékolik generaci divaki si herce Ondieje Vetchého zamﬂovalo jako nesikovného
dobrosrde¢ného certa Janka v pohddce S erty nejsou zerty. Teh'a}F byl mladym, trosku naivnim
pekelnikem s hodnosti vranika. Po vice nez ctvrtstoletl se Ondre] Vetchy do pohadky a také
do pekla vraci. Jako Lucifera j jej v novém filmu Certi brko uv1d1me jiz od 29. listopadu, kdy
pohadka vstupuje do kin. S Ondiejem jsme si povidali o LPohgdkach i o pekle.

Vzpominal jste p¥i nataceni Certiho brka
casto na dnes jiz kultovni pohadku S cer-
ty nejsou zerty?

Urcité, a to nejen prostrednictvim cCer-
tovského tématu, ale takeé volbou Honzy
Ciny, ktery — prestoze je starsi, nez jsem ja
byl tehdy — mi svou kifehkosti a zranitelnosti
Certa alias Janka Vranika pfipominal. Bylo
mi to milé o to vic, ze je tam mezi posta- ,ﬁ;
vami, které v Certim brku hrajeme, takova B
prekvapiva konotace. 5

Hrali jste spolu poprvé? .

Ano. A musim Fict, ze to, ze v roli B-omfa—
ce bude pravé Jan Cina, hralo take pr| mem
rozhodovani, zda ulohu Lucifera pfijmu,
svou roli. Nekolikrat jsem ale pracoval ;

s jeho pfitelem Petrem Vancurou, kterého
mam moc rad a vzdy ve mné probouzi
dobrou naladu.

Co pro vas osobné je peklo?
Pro mé je peklo, kdyz narazim

na zlé, hloupé, zbabélé, lhostejné,

neslusne, zavistive, agresivni lidi,

na lidi, kteri si nevidi na Spicku

nosu, a presto maji na véc

naprosto vyhranény nazor.

Peklo je, kdyz lidi netri-

di odpad, hazi odpadky

na ulici, neuklizi po svych

psech, lZzou, machrujou,

nezdravi se, neumeji si

podékovat ani poprosit,

omluvit se nebo kdyz

jsou indiskrétni. Takze

podle vieho se zda, ze

peklo se tyka spis$ nas,

lidi.




Pohadek filmovych i televiznich
jste natocil nepocitané. Vy sam
se na pohadky divate rad?
Divam se na pohadky rad. Ale
pravdou je, ze kdyz se néjaky
zaporny hrdina chova zavrzeni-
hodnym zpusobem nebo obecné
jako prase, tak prestoze ho hraje
kolega, nebo dokonce kamarad,
tak to prepnu a nechci se uz divat.

Jaka je ta vasSe nej pohadka?
Je jich cela rada. Fascinu-
je mé Pan prstenu, Harry. .
Potter, mam rad ty tradicni
ceské pohadky, které se
staly evergreenem, jako je
Princezna se zlatou hvézdou
na Cele, Popelka a samozrej-
me i S Certy nejsou zerty.
Myslim, ze takova pohadka
by se uz dnes ani natocit
nedala, protoze by byla
pfilis draha — kdyz uvazite,
ze jenom jedna rokokova
vojenska uniforma by stala
osmdesat, mozna sto tisic.
A uz vubec si nejsem jisty,
zda herce, ktefi v ni hrali, by
dnes bylo mozné nahradit.

Co vas p¥i praci na pohadce
Certi brko nejvice bavilo, pfe-
kvapilo?

Zase jsem si uvédomil, jak moc
tézka prace je natocit pohadku.

Protoze se musi tocit triky, herci
jsou Casto v tézkych nepoho-
dlnych kostymech, je to strasna
a zdlouhava drina a lopota. Tocit
filmovou pohadku je idmorneéjsi
nez tocit cokolivjineho.

Kdybyste mél étenaFe na pohad-

ku do kina nalakat. Cim by to
bylo?

‘Pevné v&fim, ze jé to jedna
z téch, ktera by se mohla zaradit

mezi evergreeny, mezi né€z se né-
jaké pohadce obcas dostat podari.

Hlavnim partnerem filmu je
fetézec COOP. Co vy a nakupo-
vani?

Nakupuji spiSe prilezitost-
ne a operativné. Na COOPu se
mi nejvic libi, kdyz udela sle-
VU na pivo. Kdyby mi dali védét
vzdycky, kdyz pivo zlevni, tak tam
hned vyrazim a koupim alespon
dve basy... To, ze se COOP podilel
na pohadce Certi brko, ma velkou
vypovédni-hodnotu. Sli do projek-

L atuauverili, ze bude kvalitni, a vé-
" Fim, ze se zaradi k tomu nejlepsi-
« mu, €o maji v sortimentu.

Mate radéji nakupovani
v.malych obchiidcich, ci
ve velkych hyper-
a megamarketech?
Mam samozrejme
rad€ji-mensi obchudky,
protoze tam byva méné
lidi. Ale clovék zase musi
za tu unikatnost dopla-
cet, protoze je tu zbozi
mnohem drazsi. Kdyz si
mam v malém obchodé
koupit ,plzen” za pétatfri-
cet korun, tak uz mi tolik
nechutna. Kdyz ji v.tom
velkém dostanu za osm-
nact, tak jsem Stastnej! Chapu,
ze lidé, aby usetrili Cas i penize,
Casto voli takzvané velké nakupy,
ale na ty nemam c¢as ani odvahu.
Protoze vecery a soboty a nedéle,
kdy se velke nakupy obvykle délaji,
byvam v praci.

INZERCE

Ristorante Piccolissima ozdobi
kazdou silvestrovskou party!




CERTI BRKO

POHLED DO ZAKULISI

Predvanocni cas si letos v kinech budeme moci uzit s novou pohadkou
reZiséra Marka Najbrta Certi brko. Pohadka vstupuje do kin 29. listopadu.
V hlavnich rolich se predstavi Judit Bardos, Jan Cina a Ondrej Vetchy. Zveme
vas do zakulisi pohadky, jejimz hlavnim partnerem je spole¢nost COOP.

oxti b

Pro kulisy pohadky si filma-
fi zajeli do atraktivnich lokalit.
Jednou z nich byl byvaly kaolino-
vy dul v Nevreni, ktery byl vubec
poprve zpfistupnén pro filmove
nataceni. ,Pracovat v Nevreni byl
opravdu zazitek, protoze jsme
tocili v podzemi, na krasném
misté. Bylo to vSak velice narocne,
protoze vzhledem k prostoram
jsme museli byt pod neustalym
dozorem banske sluzby, aby ne-
doslo k néjake otravé, prece jen
ten prostor neni jesté odvétrany.
Takze to bylo velké dobrodruz-
stvi,” vzpomina Marek Najbrt.
Kostymy pro novou pohad-
ku vytvorila kostymni vytvarnice
Andrea Kralova.
,Cast kostymu je
inspirovana mes-
tanskou modou
raneého baroka, ale
spiSe toho protes-
tantského razu, to
zZnamena, Ze vyuziva
hodné Cernobile
kombinace, barevneé
je monochromaticka.
Druha cast kostymu
vznika v déji pohadky
pod vlivem kouzelné
Certovskeé jehly. Tam
jsme se v stylizaci
kostymu prehoupli az
do pozdniho baroka
a pocatku rokoka. Kostymy jsme
probarvili, ozdobili, pridali paru-
Ky, pefi, krajky, aby ta zména byla
i pro malého divaka markantni.”

Scenaristé si vSak pro kostym-
ni vytvarnici pripravili jesteé dalsi
nelehky ukol. Kostymy, které usije

kouzelna jehla, vydrzi jen jeden
den a vecer se rozpadaji, proto
musela vyrobit celou sadu znice-
nych Satu.

DalSim zapeklitym ukolem byly
podoby Certu: ,Nechtéli jsme jit
cestou prvoplanoveého ¢eského
Certa s kudrnatymi vlasy a koze-
Sinovou vestickou,” fika Andrea
Kralova. ,Takze nasi Certi maji
rohy, maji vesty, ale prece jenom
trochu jiné, nez na jake je détsky
divak zvykly.” Andrea Kralova také
vi, ze kostym je nedilnou soucasti
celého vyznéni pohadky. ,Kostym
funguje jinak na raminku a jinak
ve vybrané lokaci. Kdyz jsme tocili
zabéry s Ondrejem Vetchym jako
Luciferem v kaolinovém dole
v. Nevreni, kde mate opravdu pocit
jakéhosi pekelného chramu, tak
najednou z toho kostymu s koru-

nou, plastéem a v kombi-
naci s pekelnym trinem
Sla skoro nadpfirozena
sila, a z toho jsem méla
radost,” vzpomina An-
drea Kralova.

.V pohadce jsou
kouzla, proto je zde
samozfejmeé spousta
trikd, v naSem pripadé
jsou to pochopitelné
triky digitalni, ale leccos
jsme se rozhodli udélat
postaru, takzvané pred
kamerou, analogovym
zpusobem,” vzpomina
Marek Najbrt. Takze

ohen, dést, ale i cer-
tovskeé plivance, jiskry od kopyt,
pekelné ohné ci koure vznikaly
prfimo na place pod vedenim mis-
tra trikovych efektu.




NAHLEDNUTI
DO ZAKULISI

» Nejhlubsi misto, kde se film
natacel: 26 metru pod zemi -
Lucifertyv tranni sal v byvalém
kaolinovem dole u Nevrené.

» Nejvétsi rekvizita filmu: Luci-
ferav Ctyfri a pul metru vysoky
vizor, ktery vazil 770 kg. Stal
pravé v tom nejhlubsim misté —
v kaolinovém dole. Z povrchu
ho ve dvou cCastech na mis-
to snaselo 8 lidi
10 hodin.

» 2 000 porci jidla
vydal béhem
nataceni cate-
ring filmovému
Stabu a hercum.

S komparzem
jsme pak u Cisla
3 200.

» Nejcasnéji
museli do mas-
kérny nastupovat
komparziste, ktefi
hrali obyvatele
meéstecka Pytlov.

V maskerné a kos-

tymeérné stravili prumérnée
2 hodiny — ti prvni tak museli
prichazet uz ve 3.30 rano.

Certi vypili béhem nataceni
skoro 50 litra piva — samozrej-
mé nealkoholického.

INZERCE

Lahodné paté v praktickeé tubé
k dochuceni pokrm
Ci ke zdobeni jednohubek.

P Pro film bylo nato¢eno
56 hodin materialu — pokud by
se tocilo jako drive na film, bylo
by to 164 km filmoveé surovi-
ny. Protoze pohadka je tocena
v datech, bylo'to jenom nece-
lych 8 TB.dat. il ;
» Na Slovensku vznikly viech- -
ny scény z hostince hospod-
ského Spilky, ostatni lokace
byly v.CR = zémek Lede¢ nad
Sazavou, kaolinovy dﬁ{,NevFeh,

klaster Doksany, lomy Alkazar
a Kobyla, Vodéradske buciny
a Chrustenicka sachta.

P Chrustenicky dul; kde se tocily
scény z podpekla Pervidle, ma
84 pater-a hloubku 426 metru.

S 2

Vytézilo se tu pres osm milionu
tun zelezné rudy.

P> Masky €ertu, které pouzivaji
pro tzv. jimani hfisniku, jsou
rucné vyrezavane ze dreva, kaz-
dy -z ¢ertt meél svoji vlastni.

P 7 400 kilometri najelo kazdée

. 'Zzaut, ktera po dobu nataceni

vozila Stab a herce.

P 2,7 tuny vazily dohromady

v8echny kostymy komparzu. Ty
' herecke pridaly dalSich

800 kilogramu.

» Pekelny kohout neni
pocitacove upravovan,
jedna se o plemeno
ayam cemani, které je
cele cerné od prirody. Je
plvodem-z Indonésie,

v CR se chova pouze

na dvou mistech. Naucit
ho sedét bez pohnuti
na bidylku trvalo dva
mesice.

» Stavba filmovych de-
koraci si vyzadala pou-
ziti 40 kubiku dreva.

» Filmovou hudbu na-
hravalo 85 hudebniku
4 dny.

P Film doprovazi vydani pohad-
kové knihy Certi brko.

P Vystava filmovych kostymu
a rekvizit se kona v Muzeu
Karla Zemana v Praze od
24.11. 2018 do 6. 1. 2019.

. WWW.Cano.cz -
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RADCE

CUKRAR

tl USKALI

Zatimco experimentovani v kuchyni maze byt
prijemné vzrusujicim zazitkem, cukrafina je
oborem, v némz jsou pravidla pevné dana. A snazit
se je zménit neni nejmoudfe;jsi. Na co si dat pozor
a jak napravit katastrofu na posledni chvili?

SRAZENY KREM

Ten je nejspiS jednou z nejcas-
téjSich nehod, které vas pfi peceni
mohou potkat. Nez s nim zamirite
do koSe, zkuste krém lehce zahfat
ve vodni lazni nebo na mirny stu-
pen v mikrovlnné troubé. Poté ho
znovu zlehka vySlehejte. Srazeny
kréem muzete take nastavit alespon
Z jedné tretiny zahfatym maslem,
k némuz budete srazenou hmotu
postupnée pridavat a zaslehavat.

Pomoci muze i rozpusténa vy-
sokoprocentni Cokolada pfimicha-
na do srazeného krému. Premys-

lite, co je pri¢inou cukrarského
neuspechu? Abyste eliminovali
riziko zdrcnuti krému, mély by mit
vSechny suroviny stejnou teplotu.
Do cukru vyslehaného s maslem
pridavejte ostatni ingredience
postupng, idedlné je presejte pres
sitko.

SNiH Z BiLKU

Nedafi-li se vam vySlehat

z bilkd tuhy snih, nejspis se pres
veskerou snahu dostala k bilkim

i mala cast zloutku. Problém muze
predstavovat take Spatne umyta

Ci vlhkd misa nebo Slehaci metly.
K pevnéjsimu snéhu z bilkl dopo-
muze pridani ¢erstvé vymackané
citronové Stavy nebo Spetky soli.
Rychleji vySlehate bilky, které maiji
pokojovou teplotu. Pokud pospi-

chate a vajicka jste pravé vyndali
z lednice, ponorte je na chvili
do teplé vody.

SLEHACKA

Stejna potiz se muze vyskyt-
nout pfi Slehani Slehacky. Na roz-
dil od vajicek ovsem musi byt jak
smetana ke Slehani, tak samotné
nacini studené. Do posledni chvile
nechte smetanu v lednici, do mra-
zaku muzete dat misu, ve které
budete Slehacku vytvaret. Pokud
chcete mit jistotu, ze vam Slehacka

I
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nespadne ani druhy den po ozdo-
beni moucniku, sahnéte po ztu-
zovaci. Kvalitni vyrobek v chuti
nepoznate a naopak vam pomuze
docilit krasného estetického vysled-
ku. Jesté vétsi opatrnost vyzaduje
parizska Slehacka. Pouzijete-li misto
vysokoprocentni ¢okolady pouze
kakao, neni riziko presSlehani tak
vysokeé. Po svareni je také zapotrebi
nechat smetanu odlezet a vychladit,
idealné pres noc.

TESTA

Abyste vykouzlili nadychané ky-
nuté tésto, pridavejte tekutinu vzdy
po Castech, nikdy ji nevlijte do mou-
Ky naraz. V opacném pripadé byste
mohli ,utopit mlynare” a misto
nadychanych moucniku byste méli
pouze tésto tuhé jako houzev.
Lepek by pfilis nabobtnal a vysnéné
.hrnecku dost” by se nekonalo.

Velmi jemnou praci potrebuje
také linecké tésto. Jeho samotna

pfiprava vyzaduje, aby mély vSech-
ny suroviny pokojovou teplotu.
Zpracovat dohromady se musi
rychle, aby se tésto v rukach moc
nezahralo. V opacném pripadé by
se vam trhalo a neslo zachranit ani
nastavenim moukou. Nez byste ho
vyhodili, radéji ho vyuzijte do po-
dobnych receptu a vytvorte z n¢gj
napf. kfehké koSicky na plnéni kré-
mem a ovocem.

Jemné piskotové tésto je za-
kladem pro rolady i lehké dezerty.
Dulezita jsou spravné vyslehana
vejce s cukrem. Vytvoreni pozado-
vané pény trva klidné i ¢tvrt hodi-
ny! Do pény se pak zlehka proseje
mouka. Pokud recept vyzaduje
prfidani vody, pouzijte misto studené
velmi teplou vodu. Tésto muzete
nadlehcit kypricim praskem, s tim
ovsem zachazejte opatrné. Pokud
by vam takzvané ujela ruka, mohl by
byt vysledny piSkot tvrdy. Piskotové
tésto pecte zvolna na 160 °C a beé-
hem peceni neotevirejte troubu.

ACH, TY FORMICKY

Pokud kazdoroc¢né bojujete
s tim, ze vam cukrovi nejde vyklep-
nout z formi¢ek, misto vymazani
olejem sahnéte po masle nebo
ztuzeném tuku. Pokud se prece jen
stane, Ze hotovy vyrobek nemuzete
z formy vyklepnout, vlozte formic-
ku do studené vody nebo na formu
polozte mokrou utérku.

Neodpovida upeceny vyrobek
vasemu ocCekavani, nejde vyklep-
nout z formy nebo ma drobivou
konzistenci? Neplytvejte surovinami
a vytvorte z nepovedeného dezertu
moderni trhanec. Do misti¢ek nebo
dortové formy rozdrobte nepove-
dené tésto, prolozte vyslehanou
smetanou (muzete doplnit o tvaroh,
zakysanou smetanu, mascarpone
apod.), pokapejte likérem, pridejte
Cerstvé ovoce a vrstvéte jako pfi
priprave tiramisu.

-drei-
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Revolucéni pristroj s telemedicinskou platformou prinasi pacientiim
na peritonealni dialyze vyssi komfort a vyrazné zlepsuje kvalitu zivota.
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Monitoring stavu pacienta na dalku
,f' Okamzité prizpusobeni léCby v pripadé

0, Uspora ¢asu pacienta
s Jednoduché ovladani
é Vysoké zabezpeceni dat pacienta

v Snadny prenos pfistroje
Baxter
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VECNE
DETSKE

PROC?

Nemuzete se dockat, az vase dité zacne mluvit. Kdyz se tak stane, pro
zménu vzpominate na dobu, kdy jen Zvatlalo. Asi vsichni zname to vééné:
PROC? Nejdésivéjsi détské slovo, které slychame nékdy i stokrit za den.
Vétsinou kolem druhého a tretiho roku prichazi obdobi otazek, které dité
to¢i neinavné dokola, na které chce slyset odpovéd. Nezbyva nez se obrnit
trpélivosti, zustat pozitivni a ditéti vZdy odpovédét.

Prvni otazky cekejte uz kolem
druhého roku a nejcastéji prijdou
pri koupani, kdy dité zacne zkou-
mat télo sve i druhych. Pomoci si
muzete s Capem nebo vranou, ale
dlouho vam to nevydrzi. Objevo-
vani vlastniho téla pry probiha uz
v prenatalnim obdobi. Pravda je, ze
zvidavé otazky na lechtiva témata
si mnohdy rodice prehazuji jako
horky brambor. Zddnému z nich se
do odpovedi nijak zvlast nechce.
Nebo snad znate nékoho, komu by
necekana capartova otazka: ,Proc
holcicka nema
pindika a tata
prsa?’, nevy-
razila dech?

Mnohdy si
rodice nechtéji

ldmat hlavu s odpovédi, jini se stydi
a nékteri byli prosté svymi rodici
vychovani tak, ze otazky tohoto
typu byly v rodiné tabu.

Nejde vSak vécné schovavat
hlavu do pisku. Jednou stejné
odpovédeét musite, a tak treba
na otazku, pro¢ maminkam rostou
prsa, prosté zabodujete odpovédi,
ze je to proto, aby mohly kojit mi-
minka. Podle psychologl nemaji
odbornéjsi prednasky cenu.

Dulezité je vystihnout, na co
a v jakeé souvislosti se dité vlastné

pta, a podle toho
zvolit vysvétle-
ni umeérné jeho
veku a chapani.
V ramci rozvoje
vnimani vlastniho
téla objevuje dité
zcela prirozeng,
CO je mu pri-
jemné. Rodice
byvaji v této
dobé na rozpa-
cich, kdyz vidi
své dité neustale
s rukou v kal-
hotach, pripad-
né svleCené. Ale
jde o zcela normalni
vyvoj. Dité si zacina hrat
s vlastnim télem, je to
pro néj prosté priroze-
né a po case to samo
odezni. Neni duvod
zbytecné panikarit
a rozcCilovat se, aby
rodi¢ nezasel do di-

téte pocit, ze jeho télo je tabu.
Nicméngé je dobré ditéti vysvétlit,
ze v nékterych situacich se takové
chovani nehodi.

NA TO JSI JESTE
MALY

Velké minus s neblahymi na-
sledky si privodite, pokud béhem
privalu otazek nastolite uhybavy
maneévr typu: ,Na takove véci jsi
jesté maly.” Ditéti tim date najevo,
ze jde o néco negativniho, o cem
nechcete mluvit, a uz se vas na nic
podobného nezepta. To se pak
teprve zapotite, az se budete
o par let pozdéji svym puberta-
kim vnucovat s vysvétlenim, jak
to vlastné mezi muzem a zenou
chodi a na co si dat pozor! Podle
sexuologl by rodice méli déti se
spravnymi nazvy genitalii sezna-
mit jesSteé predtim, nez pujdou
do Skoly. Navic takto malé déti si
pfi poznavani svého téla potrebuji
vse doslova osahat. Vzpomente
si na mladi za kulnou, kde jste si
hrali na doktory. V tomto sméru se
po desetileti nic neméni. | vdnesni
dobé Spickove techniky je lepsi
détem radéji doma na otazky od-
povidat, nez aby si odpovédi nasly
samy v nekterém vyhledavaci.
Navic se muzete dostat do situace,
ze se vas dité na choulostivé téma
bude bat pristé zeptat, a malér
muze byt na sveté.

Pokracovani na str. 19
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RECEPTY

ZAMPIONOVE MINI QUICHE
SE SLANINOU KRASNO

Suroviny pro 2 osoby:
Na tésto: ®250 g hladké mouky @1 IZi¢ka studené vody
®85gmasla®1 vejce® 1 IZicka soli® Spetka tymidnu a pepre
Na napln: e 1 Cervena cibule ®2 vejce @ 3petka soli
©250 g zampion( @1 kelimek 12% smetany® 100 g slaniny
e 3petka pepre @ Spetka tymianu esyr na strouhani dle potieby

Pfiprava:

Nejprve si pripravte tésto. Ve velké mise smichejte mouku se soli a kofenim
a zapracujte do ni maslo, aby vznikla sypké hmota. Pfidejte vejce a podle po-
tfeby vodu. Hmotu znovu propracujte. Mélo by vzniknout hladké, tvarné tésto,
které zabalite do potravinové folie a ulozite do lednice.

Mezitim co tésto odpociva, si pfipravte napli. Cibuli pokrajejte nadrobno, zam-
piony oloupejte a nakrajejte na tenké platky, slaninu nakrajejte na kousky. Na
IZici olivového oleje nechte zesklovatét cibulku a pfidejte k ni nakrajené zam-
piony a slaninu. Osolte, opepfete a nechte smés na panvi, dokud se slanina
nezacne kroutit a cibulka zlatnout. Poté ji podlijte polovinou smetany a nechte
kratce provatit. Pridejte kofeni, odstavte ze sporaku a nechte zchladnout.
Tésto vyndejte z lednice a na pomou¢néné podlozce ho vyvélejte zhruba na
3mm placku. Pomodi sklenice vykréjejte kolecka a vylozte jimi dna forem na
muffiny. Dna kolecek ve formé propichejte vidlickou a dejte péct na par minut
na 220 stupril, aby tésto jen lehce zezlatlo. V mise rozslehejte dvé vejce se
zbylou smetanou, dochutte soli a kofenim a promichejte s lehce vychladlou
Zampionovou smésf. Pfredpecené kosicky napliite vzniklou smésf, posypte syrem
a pecte dozlatova na 220 stupiili. Miniquiche mlZete poddavat teplé i studené.
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SADLOVE SU,§EN KY
S MARMELADOU

Suroviny pro 2 osoby:
® 150 g cukru moucka @150 g hladké mouky
® 120 g sadla ® oblibend marmelada

Pfiprava:
Na val prosejte mouku, pridejte do ni prosaty mouckovy cukr
a sadlo o pokojové teploté. Tésto zpracujte a ulozte v mikro-
tenovém sacku asi na dvé hodiny do lednice. Z tésta tvarujte
kulicky, do kterych vyhlubte vareckou dilek a napliite ho mar-
melddou. Susenky pecte v troubé pfi 150 °C asi 25 minut.

Dalsi recepty naleznete
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LEég S PIKANjNi
KLOBASOU KRASNO

Suroviny pro 2 osoby:
e 2 |7ice sadla KRASNO® 2 stredni cibule
® 1 |zicka mleté sladké papriky ® V2 1zicky mleté palivé
papriky e 6 vétsich zelenych paprik e 4 velka rajcata
® 250 g Balaton klobasy KRASNO e sl
e mlety pept na dochuceni

Pfiprava:

Papriky a raj¢ata omyjte, papriky zbavte semeniku a vie nakra-
jejte na mensi kousky. Cibuli oloupejte a nakrdjejte na tenka
kole¢ka. Klobasu nakrajejte na kolecka. Ve vétsim kastrole roze-
hrejte sadlo, zpérite na ném nakrajenou cibuli, hrnec stdhnéte
z ohné a cibulku zapraste mletou sladkou i palivou paprikou.

Kastrol vratte na plotnu, vsypejte do néj nakrajené papriky, raj-
Cata a klobdsu, smés osolte a opeprete. Duste tak dlouho, az je
zelenina mékka a $tava Castecné vydusena. Le¢o dochutte solf
a pepfem a podavejte ho s vafenou ryzi nebo pecivem.
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UZENA POLEVKA

Suroviny pro 2 osoby:
® 1/2 kg Valasské krkovice
¢ 15 dkg korenové zeleniny ®5 dkg krup ® 1 dl mléka
® 2 | vodyesal

Pfiprava:
Uzené maso dobre umyjeme, vlozime do varici vody, pfida-
me nakrajenou zeleninu a vafime domékka. Maso vyjme-
me, ¢ast nakrdjime a pouzijeme do hotové polévky, ¢ast
mUzZeme pouZit na jiny pokrm. Zeleninu propasirujeme do
polévky pres cednik, pfidame zvlast kroupy — prfedem uva-
fené podle navodu — a nakonec polévku zjemnime mlékem.
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Pokracovani ze str. 16

JAKJETO
S JEZISKEM

Do fady trapasu se muze rodi¢
dostat pri otazkach na Jeziska. Nej-
spi$ nejkrasnéjsi a zaroven nejobha-
jovanéjsi lzi je tvrzeni, ze darky nosi
Jezisek. Chceme prfece détem pre-
dat to krasné kouzlo Vanoc, tésime
se na rozzarena ocka u stromecku
s darky. | nam darky nosil Jezi-

Sek, a jak se nam to
libilo. Dodnes na to

s laskou vzpomina-
me a prejeme si, aby

i nase déti jednou
meély podobné krasné
vzpominky. Malé déti
se nemohou dockat,
az je navstivi JeziSek
a nadéli jim pod stro-
mecek darky. Stédry
den vypada jako ro-
dinna idylka. Délaji ale
dospéli dobrou véc,
kdyz svym détem (Zzou
o Jeziskovi, a vytvari
jim tak faleSnou iluzi
o Vanocich?

Kazdy rok je to stejné. Délate
vSechno mozné i nemozné pro to,
abyste détem prichystali poetické
Vanoce a uchovali jejich viru v Je-
ziSka co nejdéle. A do toho cCelite
palbé détskych otdzek: ,Existuje
vlubec JeziSek? A kde bere stro-
mecek? Jak je mozné, ze vSechny
ty darky stihne roznést a kde je
vUbec prevazi?” Pocitejte s tim, ze
prvni snaha o zpochybnéni Jeziska
se objevi nejspis$ kolem Sesti let.

Od té doby zacnou vieteéné otazky
nabyvat na intenzité a razantnosti.
Je to spojeno s ukoncenim urcité
etapy nevinnosti a naivity. Dité, kte-
ré zacne chodit do Skoly, se nutné
setkava se zpochybnovanim klasické
vanocni poetiky a JeziSka ze strany
spoluzaku, ale i starSich kamara-
du. Na druhou stranu ma JeziSek

a poetika Vanoc pro déti obrovsky
vyznam. | kdyz chtéji védét pravdu,
zaroven doufaji, ze JeziSek existuje.
Jak tedy frict ditéti pravdu o Vano-

cich? Nejtézsi je poznat, jestli nastal

ten spravny c€as, kdy uz byste méli
ditéti prozradit, jak to ve skutecnosti
s témi vano&nimi darky je. Opatr-
neé a nenapadné zjistéte, proc se
vlastné pta a odkud prameni jeho
pochybnosti. Zamyslete se i nad
tim, jestli dité chce pravdu skutec-
né znat. Mozna se jen o Jeziska
zajima, chce védét vic o tom, jak
pracuje. Treba byste ho jednoznac-
nou odpovedi zklamali. Pokud ma
velké pochybnosti ohledné Jeziska,

nema smysl ho zbytecné dal klamat,

protoze jeho pochybnosti budou
zcela prirozené Casem stale vetsi.
Na druhou stranu, pokud se zepta
Cisté ze zvédavosti, protoze nékde
neéco zaslechlo, je zbytecné prozra-
zovat mu pravy stav véci, a okradat
ho tak o poetiku Vanoc. Je vubec
dobré zeptat se déti, cemu veéri ony
a jak si mysli, ze to ve skutecCnosti
je. Obvykle vam to napovi, kterym
smeérem se ubirat. Nezapomente,
ze otazka, jestli existuje JeziSek,
jesté nic nevypovida o tom, zda uz
je dité zralé na to, aby se dozvédélo
pravdu.

S TAJEMNEM
VYDRZTE CO
NEJDELE

Pokud usoudite, ze byste svému
ditéti pravdu o Vanocich skutec-
ne méli sdélit, udélejte to pokud
mozno citlivé a pozvolna. Muzete
si napfiklad popovidat o pfibé-

hu JeziSova narozeni a o tom, ze
na jeho pocest si lidé mezi sebou
davaji darky. Ale také nezapomente
zduUraznit i vyznam jinych vanoc-
nich symbolu. Zkratka se snazte,
aby déti neprisly naraz o veSkerou
vanocni poetiku. Snazte se tajemno
kolem Vanoc uchovat co mozna
nejdéle. Idealni je vydrzet po obdo-
bi prvni nebo druhé tfidy zakladni
Skoly, Skolakovi tim rozvijite fantazii.
Klidné spolecné dal piste JeziSkovi
dopisy, pokladejte je za okno
a kontrolujte, zda tam psani
stale je. Osvédcuje se nechat
ho za oknem déle nez jen
jednu noc. Na neodbytné
otazky o JeziSkové existenci
odpovidejte tajuplné a ne-
jasné. Kazdopadné pripadné
zjisténi pravdy neprecenujte
a nezveliCujte, vétSina déti
totiz tenhle okamzik nijak
zasadné neresi. Pro né totiz
byva dulezitéjsi informace,
ze ani nadale o darky nepfi-
jdou. Pokud se vas potomek
zacne na JeziSka vyptavat
v souvislosti s tim, ze vidi
slogany a letaky nabada-
jici k vano&nim nakupum,
vysvétlete mu, ze JeziSek nosi darky
jen tém détem, které na néj véri.
Ostatni ze si museji darky kupo-
vat sami. A kdyz uz neni jiné cesty
a v8echny postupy jste vycerpali,
jdéte jemné s pravdou ven. Vazte
ale slova a drzte se toho, ze JeziSek
tu vzdycky bude pro ty, ktefi na ngj
VeFi.

KdyZ uz prijde ta chvile pravdy, je
dobré si s détmi v klidu popovidat.
MuUzete jim fict, Ze JeziSek je krasna
pohadka, ktera se vypravi, aby byly
Vanoce jesté kouzelnéjsi a tajem-
néjsi. Ze darky davaji rodice, pratelé
a pribuzni, aby ukazali svou lasku.
| s védomim, ze darky nenosi Jezi-
Sek, pak zazvonte na zvonek, ktery
pozve vsechny k vanocnimu strom-
ku. Zazni koledy, zacnete vybalovat
darky a spolecné usednete k po-
hadce. Ale v koutku duSe budou
mnozi dospéli i déti vérit, ze JeziSek
tu s nimi stejné nékde sedi a bdi nad
tim, aby byl kazdy obdarovan.

_O[_




LET, NA KTERY

SE NEZAPOMINA

Takto jednoduse se da popsat hlavni vyhra v soutézi Vyhrajte let s Flying Bulls. Soutéz
probihala od kvétna do cervence v prodejnach COOP. Za nakup energetickych napoju
Red Bull se mohli zakaznici zapojit do soutéZe o obleceni a darkové predméty s logem
Red Bull, ale hlavné také o jeden ze tri leth s cleny akrobatické skupiny Flying Bulls.

Stastni vyherci se se zastupci
Red Bullu a COOPu sesli 21. fijna
na letisti v Hradci Kralové. Spo-
le¢né pozorovali, jak z Jaromére
priléta polovina slavné letky, Stani-
slav Cejka a Jan Rudzinskyj. Prvnim
prekvapenim bylo, jak malinkaté
vlastné akrobaticke letadlo je.

Nebyl vSak cas na néjake
dlouhé otaleni, rozpaky ci strach.
Stanislav Cejka se hned po Uvod-
nim privitani vrhl na predletovou
instruktaz. Mince v kapsach?
Zakazané. Nedovedete si pry
predstavit, co takova vypadla
mince dokaze v letadle pri akroba-
tickych prvcich udélat za paseku.
A protoze jste pevné prikurtovani
k sedacce, nemate Sanci ji lapit.

V rychlém sledu pak nasledovala
ukazka nasazovani padaku, vy-
svétleni komunikace pres sluchat-

ka i vcelku akrobatického nasedani
do letadla.

A pak uz se mohli vyherci vydat
vstric rotacim, tlacenym prvkum
a ,géckum”. Jak panove svuj let
hodnotili?

« JOSEF HORAK

Let vyhral pfimo on a ani
chvilku neuvazoval o tom, ze by
ho prenechal nékomu jinému.
Od prvniho okamziku se na ngj
tésil, ale kdyz pak letadélka sku-
tecné uvidél, néjakeé obavy se




objevily. Zcela zbytecné. Po doletu
zaril Stéstim a spokojenosti. Hlava
se mu netocila a vSechny ,ty vykruty
a premety”, které s nim pilot délal,
byly super. Ackoliv mohl kdykoliv
pilotovi oznamit, ze uz dalsi akro-
batické prvky nechce, neudélal to,
ba prave naopak — chtél vic a vic,
odhodlané se poustél do dalSich.

« VLASTIMIL RASOVSKY

Stastny nestastny vyherce. Stast-
ny proto, ze let uz kdysi vyhral a moc
si ho tehdy uzil. Byl tedy priprave-
A proc¢ neStastny? Dostal povoleni
si cely let natocit. Mobil mél pevné
pfipoutany k zapésti, aby let nemusel

Clenové tymu: Stanislav Cejka
(vedouci skupiny), Jan Rudzinskyj
(levé kridlo), Miroslav Krejci (pravé
kfidlo), Jan Tvrdik (slot)
Letadlo: XtremeAir 42

Flying Bulls Aerobatics Team
se vénuje skupinové letecké akro-
bacii. V této sestavé étaji od roku
2016. Ve svém oboru patfi k nej-
lepSim svétovym tymum.

Zaklad sestavy vytvafi vedouci
skupiny, ale finalni podoba je spo-

THE FL

chlap jako hora mél problémy se
do letadélka poskladat. Tento jiz
ostrileny letec zazil mnohem vice
akrobatickych prvku nez napoprvé.
Paradoxné pro néj nejhorsi bylo to
nejjednodussi — pristavani, pfi na-
klonu ¢umaku vubec nic nevidél. To
byl zvlastni pocit. Zatimco pfi letu jej
pilot o vSiem informoval — leva, pra-
va, nahoru, dolu, na zada — pfistani
byl krok do neznama. Ale nadherny!

« JIRI ZELENKA
Ze tfi vyherct na ném byly pred
letem vidét nejvétsi respekt a po-
chybnosti. Po doletu z néj naopak
nejvice vyzarovaly emoce a nadse-
ni. Respekt se prekrystalizoval v ne-
popsatelné pocity s pfilivem adre-
nalinu. Vruty, pfi nichz se letadlo
tocilo kolem své osy, jej nadchly.
Jifi by pfisté nevahal ani okamzik
a do letadla by se ochotné
znovu posadil. Vrele tento
zazitek vSem doporucuje
a vzkazuje,
ze po téle

predcasné skoncit kvuli
upusténému pristroji. Let

sice predcasné neskoncil, sevam
ale SD karta ano. V polo- rozle-
viné exhi- ti tolik
bice byla endor-
vycCerpana finu, ze
jak karta, na néjakou nevolnost
tak jeji si ani nevzpomenete.
kapacita,

proto pan * 3 ze 3 vyherct potvr-
Vlastimil zuji, Ze let s Flying Bulls je
ty nejkr- fantasticky zazitek. Uspo-
kolomnéjsi fadaji-li Red Bull a COOP

kousky nezachytil. Snad tedy
do tretice vieho dobrého.

| pfesto byl pro néj let parada,
akorat jej boli nohy. Aby také ne,

zase néjakou takovouto soutéz,
oni nebudou vahat a pokusi se pro
sebe ziskat dal$i moznost usednout
do kokpitu Flying Bulls.

moc vymyslet nedaji, ztézuji si ty
stavajici. Flying Bulls maji ve svém
repertoaru prvky, které nikdo jiny
nelétd — vertikalni pulvykruty,
tlacené prvky (na zadech), kom-
binace vertikalniho pulvykrutu

ING BULLS s tlacenym pfemetem dolu (jisté
si to vSichni dovedete predstavit,
ze).

Jeden akrobaticky let trva cca
15-20 minut. Piloti zvladnou 2-3
lety denné.
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lecnym dilem vSech Ctyr pilotu.
A protoze nové prvky se pry uz
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Z BOHATEHO STOLU

Ve virtudlnim svété i mezi lidmi koluje fada myta a polopravd o potravinach.
Spolu s prof. Ing. Janou Dostalovou, CSc., jsme se jim podivali na zoubek.
Jaky je skutecny kli¢ ke zdravé zivotospravé?

Casto se zmifuje takzvana dvoji
kvalita potravin v Cesku a ze-
mich zapadni Evropy. Skutec-
né jsme pomyslnou popelnici
Evropy?

Popelnici Evropy urcité ne-
jsme, ale nékteré vyrobky se
stejnymi nazvy maji jiné slozeni
u nas a v zemich zapadni Evropy.
O dualni kvalité potravin se mluvi
uz dlouho, ale to je politicky pro-
blem. Je pravda, ze jsme pred lety
ve Skole délali analyzy asi péta-
dvaceti potravin a v nékolika pfi-
padech se kvalita liSila. Nejvice to
bylo znatelné na masném vyrob-
ku, ktery byl v Némecku vyroben
z masa a v Cesku ze separatu. Déle
u nékterych tukovych vyrobku byl
v zapadni Evropé vyssi obsah tuku
a u nas nizsi.

Jak je to v pripadé latek pridat-
nych (aditiv), tzv. ,ééek“? Mnoho
lidi jim pFisuzuje negativni vliv
na organismus, jako je vznik ra-
koviny nebo hyperaktivita déti.
Vite, ono neni ,écko” jako
.€Cko”. Napf. mono- a diglyceridy,
které se vyuzivaji jako emulgatory
a stabilizatory, se v naSem orga-
nismu prirozené vyskytuji. Tuk je
vlastné triglycerid, a kdyz se roz-
klada, vznikaji diglyceridy a mo-
noglyceridy, coz se stava napf.
u starSiho masla i jinych tuku.
Kyselina askorbova ¢ili vitamin C
se pridava do masnych vyrob-
kU jako antioxidant a oznacuje
se jako E300. Je to sice vitamin,
ale na obalu muze pusobit jako
postrach. Néktera synteticka écka
bych také nedoporucovala, ackoliv

EFSA (pozn. red.: Evropsky urad
pro bezpecnost potravin) tvrdi,

ze vsechna schvalena écka jsou
bezpecna, a navic udava jejich
mozné limity. Je fada potravin,
které ,ecka” nesmi obsahovat, jako
napf. mléko, smetana, bilé jogurty,
oleje atp.

Pravdou je, ze lidé se boji
.ecek”, aniz znaji podstatu. V mas-
nych vyrobcich je zcela bézné
dusitan sodny. Ten se pouzival
vzdycky kvuli mikroorganismu
Clostridium botulinum, jenz vytvari
klobasovy jed, a navic pro udrze-
ni barvy. Pokud si koupime napf.
parky bez ,écek” a pri transportu,
obchodnikem nebo i nami, je po-
rusen teplotni retézec dany zako-
nem, riskujeme otravu klobasovym
jedem. Pak je otazkou, zda radgji




nezvolit bezpe¢né mnozstvi dusita-
nove soli nez ohrozovat své zdravi.
Na druhé strané potraviny, kde je
hodné ,écCek”, také nekupuji. Do jisté
miry totiz nahrazuji kvalitni suroviny.

ZFejmé nejcitelnéjsi to je v pi¥i-
padé masnych vyrobkau, jejichz
sloZeni na etiketé svou délkou
pFipomina titulky celovecerniho
filmu...

Zavedenim zakona o potravinach
platného od 1. 9. 1997 se rozvolnily
Ceskoslovenské a pozdéji Ceské
statni normy, tedy
limity, podle
kterych vy-
robci mohou
vyrabét zbozi,
hlavné se to
dotklo mas-
nych vyrobku.

A zacaly se
vyrabét i takoveé
masne vyrob-

Ky, které témér
maso neobsahuiji.
Dulezita v tomto
ohledu je tzv. Spekackova
vyhlaska. Obsahuje asi tficet vyrob-
kU a zavazuje potravinu konkrétniho
jména (Spekacek, sunka, gothaj-
sky salam atp.) k ur¢itému slozeni

a obsahu masa. Je daleko prisnéjsi

coop RADCE

nez evropska legislativa. Vyrob-
Ky, které obsahuji méné masa, se
nesmi nazyvat Spekackem. Proto je
na pultech obchodu zbozi s na-
zvy jako napf. ,opékacek”. Vypada
sice lakavé, ale kdyz si ho chcete
opéct, na ohni malem shoti. Totéz
plati napf. u ¢okolad, kdy vyrobky
s nizkym obsahem kakaové susiny
a naopak vysokym obsahem nekva-
litnich tuku (obsahujicich transky-
seliny) nemohou nést oznaceni
c¢okolada, ale oznacuji se jako cuk-
rovinka. Je to prvni varovny signal
pro spotrebitele.
Kdyz mam osvétoveé
pfednasky, radim lidem
nesoustfedovat se jenom
na nizkou cenu. Zu-
Castnila jsem se né-
kolika testu v MF
Dnes a vysled-
ky potvrdily,
ze drazsi
vyrobky
byly su-
rovinoveé
i chutoveé
kvalitnéjsi.
Obcas se
na prvnich
prickach objevily i vyjimky, ale v za-
sadé, kdyz syrové maso stoji oko-
lo sto padesati az dvou set korun

u hovéziho a pres 100 K& u vepfo-
vého, nemuzete chtit kvalitni masny
vyrobek za par korun. Tam potom
muzeme ocekavat néco, co snizi
naklady na vstupni suroviny.

Co ovSem délat, kdyz mame hlu-
boko do kapsy?

Kdyz maji zdkaznici omeze-
né financni prostredky, at si radéji
koupi mensi mnozstvi drazsiho,
ale kvalitniho zbozi. Financné jim
bilance vyjde stejné, vice si pochut-
naji a jeSté prospeji sveému zdravi.
Problém je ten, ze lidé nemaji moc
informaci. Ve Skolach se o po-
travinach témér neudi, totéz plati
o vyzivé. V soucCasné dobé existuje
mnoho alternativnich smeérud vyzivy,
lidé propadaji ortorexii (pozn. red.:
patologicka zavislost na zdravém
jidle), davéruji mytam, které mohou
byt zdravi nebezpecné. To je zase
druhy extrém.

Jak je to s doporucenim, aby-
chom vy¥adili z jidelnicku mléko
a mlééné vyrobky?

Proti mléku je v posledni dobé
uplna hysterie. Ja jsem kdysi vystu-
dovala technologii mléka a tuku,
takze k tomu mam kladny vztah.

Pokracovani na str. 24
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Pokracovani ze str. 23

Mléko se u nas konzumuje
od neolitu, kdy se zacal chovat do-
bytek. To je cca 10 000 let. A najed-
nou, béhem jedné generace, se cely
enzymovy systém, metabolismus
cloveka nezmeéni. Navic mléko je
svym slozenim pro mladé vyhodné.

Pro mladé urcité, ale jak je to
s metabolismem dospélého clo-
véka?

Uz pred témi 10 000 lety pili
mléko i dospéli. V lokalitach, kde
se mléko nekonzumovalo, tfeba
v Africe nebo Japonsku i jinde v Asii,
se nevyvinul enzym na Stépeni
mlécného cukru, proto je zde Casta
laktozova intolerance. Ale v naSich
podminkach se jedna o pfirozenou
potravinu. Vapnik potrebuje i do-
spély organismus ke své obnoveé,
ve stafi uz se Spatné vstrebava,

a proto ho potrebuje vice. Rost-
linné zdroje vapniku sice jsou, ale
ta vstrebatelnost je vyrazné nizsi.
Rostlinné napoje nabizené jako
alternativa k mléku jsou z tohoto
pohledu nevhodné a nedostatecné.
Staci si precist slozeni — jde Casto
o vodu zahusténou ruznymi za-
hustovadly, mnohdy prislazenou,

s minimalnim obsahem susiny.

V tzv. hoaxech se casto objevu-
je zprava, ze kyselina citronova
zpusobuje rakovinné bujeni.

S timto dotazem uz jsem se
nékolikrat setkala. To bude nejspis
zpusobeno Spatnym prekladem
z némciny do ¢estiny. Hans Krebs
(pozn. red.: Krebs znamend v ném-
¢iné rakovina) objevil a popsal citra-
tovy cyklus, ktery je nazyvany jako
Krebsuv cyklus. S rakovinou ovsem
nema nic spolecného.

Jeden z hromadnych
e-maild varuje pfed navoskova-
nym ovocem a zeleninou a radi,
Ze je mozné zbavit se vosku a pii-
padnych dalSich postFika nalo-
Zenim ovoce a zeleniny do octové
vody.

Je pravda, ze voskovani ovoce
a zeleniny se provadi. Jde ale o dalsi

schvalena ,écka”, lestici latky, které
nejsou Skodlivé. Nemyslim si, ze by
kyselé prostfedi mélo schopnost
odstranovat pesticidy a podobné
latky. Urcité bych na to nespoléhala
v pfipadé citrusu oSetfenych postfi-
ky. Tam radim kdru vabec nepou-
zivat, citrusy dobfe omyt, a pokud
jsou urceny napf. do napoje, tak
kuru okrajet a pouzit pouze duzinu.
Dlouhé louhovani ve vodé také
muze za to, ze se vylouhuji i lat-
ky pozitivni, mineralni latky nebo
vitaminy rozpustné ve vodé. Dule-
zité je rychle oplachnout, nakrajet
a zalit zalivkou, aby nedochazelo
k oxida¢nim zménam. Nejrychleji
takhle odchazi vitamin C, ten je vel-
mi citlivy vuci vzdusnému kysliku.
Vétsinu Ctenaru jisté prekvapi, ze
za snizenym obsahem vitaminu C
v salatu muze tfeba i pfidana sala-
tova okurka. Obsahuje totiz enzym,
ktery vitamin C rozklada.

Dalsi potravinou, ktera se ocita
v posledni dobé casto na pra-
ny¥i, je palmovy tuk. Jak si dle
vas stoji z hlediska vyzivy?

Ony jsou dva druhy. Jeden je
vyrobeny z duziny, ten je oznaco-
van jako palmovy, a druhy, palmo-
jadrovy, je vyrobeny z pecek. Kaz-
dy z nich ma jiné slozeni, obsah
mastnych kyselin, coz je klicové
pro nase zdravi. Nejhorsi jsou
nasycené mastné kyseliny, kte-
rych ma palmovy tuk asi 50 %,
COZ je méng, nez ma mlécny
tuk (pfiblizné 65 %). Z vyzi-
voveho hlediska tedy neni
palmovy tuk Uplné optimalni,
lepsi je napf. fepkovy, olivovy
nebo slunecnicovy.

Palmojadrovy olej se svymi hod-
notami blizi kokosovému tuku. Ten
se sice tvafri jako superpotravina,
ale je to vylozené mytus. Schazi mu
esencialni mastné kyseliny a naopak
nasycenych mastnych kyselin obsa-
huje az 90 %. Oba druhy palmovych
oleju se pouzivaji jako nahrada ¢as-
tec¢né ztuzenych tuku, které obsa-
huji vysoké mnozstvi transmastnych
kyselin nevhodnych pro nas orga-
nismus. Typicky se pouzivaji na po-
levy cukrovinek, které z oleje neni
mozné vyrobit. Z hlediska vyzivove-
ho je tedy palmovy tuk ,hodnégjsi”.
Omezenim konzumace palmoveého
tuku tropické pralesy nezachranime,
vétSina se ho totiz spotfebuje na
biopaliva, kosmetiku a jiné nepotra-
vinarskeé ucely. Vysoka je jeho spo-
tfeba hlavné v Indonésii a Malajsii
a také v Indii, které maji dohromady
vice nez miliardu obyvatel!

Pokrac¢ovani na str. 27
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Vanocni
lizatka

INGREDIENCE (ZDOBENI)
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1 Poleva s marcipan. prichuti Vitana :
1 Poleva kakaova Vitana |
1 Poleva s citronovou prichuti Vitana 1
100 g liskovych ofisku !
"2 Kypriciho prasku do peciva Vitana 100 g hor'ké nebo mlééné ¢okolady g
60 g plnotucného tvarohu 1 baleni Spejli :
70 g mouckového cukru )
1

1

1

1

1

[}

1

1

1

1

1

1

1

[}

1

1

1

1

1

1

1

1

1

1

I

1

[}

1

1

I

1

1

[}

1

1

1

1

1

1

1

1

:

: INGREDIENCE NA TESTO
[}
1
1
1
1
[}
I
: 1 Cukr s rumovou prichuti
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
[}
1
1
1
1
1
[}
1
[}
1
1
1
1
1
[}

70 g mékkého masla

70 g jemného piskového cukru
1 vejce

75 g hladké mouky

Vitana

POSTUP

Zméklé maslo utreme

s cukrem, pridame vejce
a promichame. Pridame
mouku s kypricim praskem. Tésto dame do vymazané a vysypané
formy @ 16 cm a peceme asi 30 min. pri 170 °C. Nechame asi

30 min. vychladnout ve formé, pak vyklopime na mrizku, kde uplné
vychladne. Tvaroh promichame s mouckovym cukrem a cukrem

s rumovou prichuti. Pe¢enou buchtu rozdrobime do misky.
Tvarohovou smés promichame s rozdrobenou buchtou a ze vzniklé
hmoty vytvarujeme kuli¢ky cca 12-16 kust. Ty dame asi na hodinu
do ledni¢ky nebo mrazaku, aby ztuhly. Po vychlazeni do nich
napichame Spejle. Obalujeme v pripravenych polevach a zdobime
sypanim (napr. nakrajeneé liskové ofechy nebo ¢okolada).

www.vitana.cz
Kl Vitana.cz

Smazené
cokoladové lanyze

INGREDIENCE

100 ml smetany ke Slehani

250 g horké cokolady

50 g masla

1 cukr s rumovou prichuti Vitana

INGREDIENCE TESTiCKO

1 1
1 1
1 1
1 1
1 1
1 1
1 1
1 1
1 1
1 1
1 1
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! 130 g hladké mouky :
1
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1 |
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1 1
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[} 1
1 1
1 1
1 1
1 1
1 1
i 1
1 1
i 1
1 1
i 1
1 i
1 1

25 g kakaa

2 g soli

25 g vanilkového cukru Vitana
130 ml Sampariského

2 vejce

POSTUP

Smetanu, maslo a cukr privedeme k varu, pak priddame cokoladu

a odstavime. Nechame vychladnout a pak naslehame. Pomoci
cukrarského sacku strikdme pusinky na pergamenovy papir, které
zamrazime. Mezitim pripravime z uvedenych ingredienci tésticko
(smichat v hladkou hmotu).

Cokoladové pusinky napichneme na Spejli, obalime v tésticku a hned
smazime v rozpaleném oleji. Podavame se zakysanou smetanou.

www.vitana.cz
K Vitana.cz
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Vanocni
recepty

INGREDIENCE

INGREDIENCE (ZDOBENI)

POSTUP

INGREDIENCE NA TESTO

POSTUP

Kl Vitana.cz

Pavlova srdicka

6 bilka

210 g cukru krupice

1 Cukr s mandlovou prichuti Vitana
150 g cukru moucka

50 g rybizové marmelady

500 ml smetany ke Slehani
2 baleni Vitana ZtuZovace Slehacky

Bilky, cukr krupici a cukr s mandlovou prichuti naslehame v pevny
snih, primichame mouckovy cukr a rybizovou marmeladu. Pomoci
cukrarského sacku snih nastrikame do tvaru srdce na pergamenovy
papir a susime pri 100 °C cca 1 hodinu. Po upeceni strikame
slehackou se ztuZzovacem a slepime.

www.vitana.cz
Kl Vitana.cz

Pernicky
hned mékke

INGREDIENCE (ZDOBENI)

100 g masla 1 Poleva s citronovou prichuti Vitana
2 vejce 1 Cukr skoficovy Vitana

140 g cukru moucka 1 Citronovy cukr s citrénovou kiirou
2 polévkové LZice medu (tekutého) Vitana

2 kavové Lzicky Pernikového koreni

Vitana INGREDIENCE (GLAZURA)

1 kavova lZicka jedlé sody 1 bilek

400 g hladké mouky
1 vejce na maslovani

100-150 g cukru moucka
Stava z ¥z citronu

Maslo, vejce a cukr utfeme

do pény. Pak smichame

s ostatnimi surovinami v hladké
tésto, nechame odpocinout

v chladu. Tésto vyvalime

do tloustky 0,5 cm a poté
vykrajime pozadované tvary, které pokladame na plech. Pe¢eme pfi
170°C do zlatova, hned po vyndani potfeme rozmichanym vajickem.
Vychladlé pernicky potahujeme citronovou polevou a sypeme
skoficovym nebo citronovym cukrem. Nakonec si pripravime glazuru:
bilek tfeme se Stavou z citronu za stalého prisypavani mouckového
cukru, dokud neziskame hladkou bilou hmotu. Perni¢ky ozdobime.

www.vitana.cz
K Vitana.cz
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Pokracovani ze str. 24

Existuje z vaSeho pohledu néjaka
skuteéné nebezpecna potravina?

Rizikova muze byt kazda potra-
vina, néktera vic, néktera min. | ta
.sebezdravéjsi” potravina konzu-
movana ve velkém mnozstvi skodi.
Abychom to néjak eliminovali, tak je
dobra pestrost stravy. To je dulezite
jak z hlediska pfipadnych kontami-
nantu a prirodnich toxickych latek,
tak z hlediska zivin. Na prednaskach
Casto radim: ,Pestra strava — za-
klad zdravi.” a ,Stfidmé z bohatého
stolu.” Kdyby se lidé timto fidili, tak
nemusi znat zadna super doporu-
c¢eni a bohaté jim to staci.

V posledni dobé se rozmahaji
alternativni sméry stravovani, ob-
jevuje se mnozstvi protichidnych
nazoru. Jak se v zaplavé informa-
ci neztratit a vybrat si spravné?
Je pravda, ze internet je zapla-
veny myty a nékteré jsou vylozené
zdravi Skodlive. Je dulezité vybirat

si informace ze seriéznich zdroju.
Doporucuji najit vyzivova dopo-
ruceni napf. od Spolecnosti pro
vyzivu nebo v angli¢tiné od Svétové
zdravotnické organizace. Paradoxné
velmi dobfe maji vyzivova dopo-
ruceni zpracovana USA. Aktualni
informace o tuzemskych potravi-
nach ziskate na serveru BezpecCnost
potravin a Potraviny na pranyfri. Je

mozneé prihlasit se k odbéru novinek
ze serveru www.bezpecnostpotra-
vin.cz a RASFF — systému rychlého
varovani pro potraviny a krmiva.
Jednou tydné rozesilaji informa-
ce ohledné falsovani potravin, ale
predevsim ohledné bezpecnosti
potravin v ramci EU.

Dékuji za rozhovor.

L. Dreiseitlova

b

Nedavno jsem slysela rozhlasovy
prispévek zndmého fejetonisty Rudol-
fa KFestana, kterg nabddal k tomu,
abychom si p¥ipravili pomlazky a barvy
na vajicka. Jejda, to technik v rozhla-
sové rezii poplet! zdznamy, pomysle-
la jsem si. Ale ne, to autor poukazal

na absurditu toho, kdy se kolem nds

objevuji prvni zndmky nadchazejicich

vanolnich svatka. Kdyz reklamy nabi-

zeji vanolni darky v srpnu, proé by se
nemohlo mluvit o Velikonocich v Fjnu? Navic kdyz
polasi koncem Fijna ukazovalo spis na predjaii nez
na nastup zimniho obdobi.

At nds reklamni kampané otravuji sebevic,
vétsina z nds kouzlu nastupujicich Vanoc zacat-
kem prosince opét podlehne. MiZu si Fikat,

Ze letos vanolni cukrovi péct nebudeme,
ale stejné vytahnu uz notné
opotiebované maminéi-

ny recepty. Peleni pracen,
lineckgch kolelek, iSelskgch
dortitki a dalsich dobrot se
v poslednich letech ujal manzel,
velice ho to bavi. J& mdm na starosti

vanilkové rohlitky (neptekonatelné!), nepetené cuk-
rovi a findlni zdobeni.

PP michani naplni a polev vzpomindm na dvivejsi
Viénoce, nékteré i hodné davno minulé. Jak jsem jako
dité chodila s tatinkem na Stédryg den na hitbitov
zapalit svicku predkim. Ta svétglka mne tak doji-
mala a okouzlovala... a mam to tak dodnes. Jesté
jsme se stavéli u kmot¥icky, tatinek dostal grog a ja
domdci vajednyg koRak, zarutené bez rumu, ale prol
Jjsem pak byla tak veseld? Maminka s babickou zatim
pripravovaly slavnostni veéeti a zdobily stromecek,
aby k ndm JeZisek nasel cestu. Nikdy nezapomenu
na to, jak mi JeZiSek p¥inesl vytouZenou panen-
ku, kterd uméla Fikat ,,mama“. Urlité mate
podobné vzpominky.

Hgékam si vzpominky na Va-
noce s témi, ktei uz mezi nami
nejsou, na radost, kterou méli

nasi kluci, kdyZ zvonelek

zazvonil a oni pod stromec-

kem nasli slapaci auto. Ted,,
kdyz synové maji své rodiny, chodi
k nam JeZisek jesté v dalsi svatedni
dny. TéSim se néj. Vdnoce prichdzeji,
zpivejme, piatelé! (ko¥)




coop RADCE

<L

VAN

NA POSLEDNI CHVILI

Nakoupit darky, stromecek, umyt okna, uklidit, vyzdobit, napéct.
Kazdoro¢ni rutina témér kazdé hospodynky. Kdyz mate stésti, v klidu
si vSe rozplanujete, abyste stihali vSechny povinnosti a mohli si uzit
vanocni pohodu. A vse z vaseho planu vam vyjde.

Uklizenym a nazdobenym
domovem se line viné cukrovi,
vanocky a jinych pochutin a vy se
muzete v klidu usadit a uzivat si
volnha. Jenze ouhal

Tu ochutnate, tu pfibéhnou déti,
tu mala pratelska ¢i rodinna navsté-
va — a najednou zjistujete, ze krabice
s cukrovim je témér prazdna a Stéd-
ry den jesté ani nestihnul zaklepat
na dvere. Co ted? Stat znovu saho-
dlouze v kuchyni, kterd je po pecicim
martyriu uz konecné cCista a uklize-
na? Zadélavat do noci tésta, tvarovat
rohlicky, zdobit pernicky nebo se
patlat s vosimi hnizdy? Pokud nejste
vylozené milovnikem peceni a dalsi
cukrarské tvoreni byste si uz opravdu

nevychutnali, pokud vyrobé cukrovi
nechcete vénovat dalsi cas, vyzkou-
Sejte nasledujici ,rychlovky”, pfi kte-
rych kolikrat nemusite ani zapnout

troubu, a presto se mohou s klidem
rovnat jinym tradi¢nim pochutinam.

RYCHLE
KOKOSOVE
KULICKY
v COKOLADE

Tento recept je skutecné otazkou
malé chvilky a pfesné tfi ingredienci.

e 250 g strouhaného kokosu
e 200 ml kondenzovaného mléka
(salko) ¢ 200 g cokolady

Kokos promichame v mise
spolu se salkem. Smés by méla pfi
zmacknuti drzet u sebe. Pokud se
prilis sype, pfidame mléko, pokud
je naopak moc lepiva, pridame
kokos. Vytvarujeme mensi kulicky,
které nechame par minut ztuhnout
v lednici. Mezitim si v mikrovlnné
troubé &i ve vodni lazni rozehre-
jeme Cokoladu. Kulicky namacime
celé, do pulky Ci je jenom zvrchu
pocakame. Dame zchladit a mame
hotovo.

BURIZONY
V KARAMELU

Skvélé a netradicni cukrovi, které
pfipravite v jednom kastrulku. Po-
chutnat si na ném mohou i jedinci
s bezlepkovou dietou.
® 200 g cukru krupice
e 1 [Zice masla
e 1 balicek ryzovych burizonu

V kastrulku zacneme pozvolna
rozpoustét cukr, az ziskame zlatavy
karamel. lhned sundame z ohné
a vmichame maslo a prisypeme
burizony. VSe promichame, ne-
chame chvilicku zchladnout, ale
Z jesté teplé hmoty tvarujeme malé
hrudky, které nechavame uschnout
na pecicim papiru.
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PERNIKOVE
TRUFFLES

SLANE
KARAMELY

PRECLIKY
v COKOLADE

Mékké a voriave kulicky, které
jiz pfi prvnim ochutnani evokuji tu
pravou atmosféru Vanoc. Opét bez
peceni, zato plné chuti a provonéné
skofici, zazvorem a dalSim tradic-
nim kofenim.
¢ 200 g mdaslovych susenek
e 2-3 [Zice
mascarpone
(dle potreby)
o Y5 Zicky
skorice
o U5 Zicky
suseného
zazvoru
e 15 hvézdic-
ky badyanu
e spetka muskato-
vého ofisku
e pdr seminek anyzu
e cokolada nebo kakao
na obaleni

SuSenky rozmixujeme na dro-
becky. Kofeni spole¢né nameleme
najemno a prfidame k susenkam.
Ke smési postupné vmichavame
mascarpone, smeés by méla pfi
zmacknuti drzet pohromadg, ale
neméla by moc lepit. Tvarujeme
malé kulicky, které obalujeme v roz-
pusténé cokoladé ¢i v kakau.

CHUTOVKY
NA ZAVER
Sladkoslana kombinace je
v dnesni dobé velice moderni,
a proto na konec pfinasime tip
na skutecné bleskové pochoutky,
které ovSem potésijazycek i pravé-
ho gurmana. A to nejen o Vanocich.

e 200 g cukru krupice » 60 ml kuku-
ricného sirupu e 110 g masla
e 120 ml smetany ke slehani
e 3 [Zice vody e zrnka morské soli
e olej na vymazani formy

Nejprve si v mikrovlnné troubé
spole¢né rozpustime maslo se sme-
tanou a prozatim postavime stra-
nou.

V kastrulku
smichame vodu, kuku-
ficny sirup a doprostred nasype-
me cukr. Na mirném ohni pomalu
rozehfivame po dobu asi 5 minut,
dokud smés nezacne zlatnout.
V tom momenté opatrné a postup-
né primichame smetanu s maslem.
Smés zacne zufivé bublat, je tedy
nutné rychle michat. Nechame asi
2 minuty spole¢né provafit a sunda-
me. Vlijeme do mensi formy, kterou
pfedem fadné vymazeme olejem
a vylozime rovnéz naolejovanym
pecicim papirem. Povrch posype-
me zrnky mofrské soli a nechame
nekolik hodin chladnout. Opatrné
vyndame a pokrajime na malé kara-
melky.

Pokud jste nikdy neochutnali
slané precliky v cCokolade, je na Case
to zménit, protoze tato dobrota si
rychle najde cestu na vas stul.

e 1 balicek slanych preclikt
e cokolada (horka, mlécna, bila)

Cokoladu staci rozpustit ve vodni
ldzni ¢i v mikrovlnné troubé a prec-
liky do ni namocit, nechat zlehka
odkapat a pokladat na plech vylo-
zeny pecicim papirem. Nechame
par minut ztuhnout a mame hotovo.

-$pe-

o

DalSi recepty na vanocni chutovky
najdete na
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OSMISMERKA — LEGENDA: Architektura, bachor, baobab, baterie, clona, &tyficatnik, dédic,
délostrelba, dilovedouci, doba, dvojice, feudalismus, hodinky, hudebnik, chladnic¢ka,
inzenyrka, klaviristka, knihkupectvi, Kronos, kvét, labyrint, nominale, obhajoba, ordinace,
oSetfovatelka, pobuda, pracovnice, prach, prokuratorka, rekonstrukce, skladnik, splatnost,

starobinec, starozitnost, stevardka, strojirenstvi, Skola, Sunka, tarif, trocha, turban, vfidlo.
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Spravné znéni tajenek posilejte do 23. ledna 2019 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 duvodu dojednani prevzeti vyhry. Jména deseti vylosovanych vyherct budou zvefejnéna na adrese www.coopclub.cz

v sekci soutéze a v pfistim ¢isle COOP Radce. Vyherci obdrzi darkovy bali¢ek od spole¢nosti Pepsico CZ, s.r. o.
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BARDIO DRUGHE FRYTKI DO PIERARMNIKA
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