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coop RADCE

MILI CTENARI,

letoSni prazdninova
sezona je od téch pred-
chozich velmi odlisna.
Mnozi museli své do-
volenkové plany zménit
na posledni chvili, jini z obav o své
zdravi radéji zustali sedét doma
za peci dobrovolné. Koronavirové
zpravy stale nejsou minulosti, ale
z vetsi Casti uz jsme se s nimi naucili
vice ¢i méné fungovat. Strach z ne-
dostatku vody ve studni a v nové
vybudovaném bazénu vystrida-
ly spiSe obavy, zda na nékterych
mistech republiky nespadne vétsi
mnozstvi srazek, nezli je pro pudu
unosné. Zahradkari nejprve bojovali
s rannimi mraziky, nasledné se stra-
chovali, Ze jim urodu ozobe hladove
ptactvo. Riziko a nebezpecli na nas
zkratka Cihaji na kazdém kroku
a nezbyva nez nad nimi zvitézit -
tfeba diky pozitivnimu mysleni.

[4-8]

ZAKAZNIK
NA PRVNIM MISTE

V soucasné dobé se ukazuje,
jak je dulezité mit v zivoté alespon
né&jakou jistotu. Pro nékoho to muze
byt pravidelny vytisk novin (tfe-
ba magazinu COOP Radce) nebo
oblibeny porad v televizi, jiny oceni
nedélni posezeni s rodinou, dalsi se
tési na odpoledni kdvu v proseze-
ném usaku na chalupé obklopené
divokou pfirodou. At uz je Vasim
pohlazenim po dusi jakakoliv malic-
kost, snazte se ji zafazovat na svuj
program co nejcastéji. Udélate tim
sluzbu svému zdravi a prospéjete
také k pohodé celé spolecnosti.
Pocit spokojenosti a Stésti ma totiz
fetézovy charakter, stejné jako jeho
opacny protipdl. Je pouze na nas,
na jakou stranu se priklonime.

My Vam k tomu poprejeme jesté
krasné a pohodové léto.

Vase redakce
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ZAKAZNIK

NA PRVNIM MISTE

Pod tato slova Romana Slamky, predsedy SD ve Volyni, se miZeme bez
jakychkoliv rozpakt podepsat. BEhem hodinového rozhovoru jsme se dozvédéli
tolik zajimavosti o volyiiském druzstvu, Ze nam $la hlava kolem. Tady si
zakazniky opravdu hyckaji. Hlas zadkaznika tu ma svou vahu.

MY PRODEJNU
NEDAME!

Dovolte nam kratkou exkurzi
do minulosti. V roce 1892 bylo
ve Strakonicich ustaveno kon-
zumni druzstvo ,Z3asobni, uspor-
ny a vyrobni spolek pro politicky
okres Strakonice”. Ustfedi a pro-
dejnu mél tento spolek ve Strako-
nicich na Palackého namésti 105.

Pro¢ o tom piSeme? Proto-
ze Jednota Volyné zde dodnes
ma prumyslovou prodejnu! ,Je
to prodejna, kde sezenete upl-

né vSechno, ale zaroven je tak
malicka, ze se v ni skoro nehnete,”
uvadi Roman Slamka, kdyz jsme
se v hovoru dostali na obchudek
s tradici trvajici 128 let. ,Chtéli
jsme ji zavrit, protoze je dlouho-
dobé ztratova. Ale stalo se néco
neskute¢ného. BEhem tydne nam
dorazila petice s vice nez tisicem
podpisu zakazniku, ktefi bojovali
za zachovani prodejnicky. Kdyz si
budete procitat jejich davody pro
zachovani, opakuje se tam, ze zde
sezenou to, co nikde jinde nemaji.
Ze personal jim ochotné pora-

di a pomuze. Ze zde jsou pofad
kvalitni a poctivé zavafovacky,
vicka na sklenice, zavarovaci hlavy
atd. Volala mi pani a skoro plakala,
ze to ji pfece nemuzeme udélat.
Nikam jinam nechodi, a jeji dcera
sem jezdi nakupovat dokonce az
z Prahy.

A tak jsme hlasu lidu vyhovéli.
Vime, ze prodejna si na sebe nikdy
nevydéla, prijali jsme proto urcita
usporna opatreni, abychom tuto
specifickou prodejnu zachovali.
Ted je to tedy na zdkaznicich, aby
ji svymi nakupy podpoili.”

Zrekonstruovana
prodejna v Blatné
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VERNOST NADE VSE

Na¢ jsou ve Volyni opravdu pysni, to je jejich vérnostni program. Model pfevzali od Jednoty Ceské Budé-
jovice, ktera ho zastituje a neustale vylepsSuje. Je to program, ktery ma hlavu a patu. Zaroven posiluje i pozici

vlastnich vyrobkd COOP.

.Za kazdou korunu nakupu zakaznik ziska jeden bod. Kdyz nakoupi vybrané polozky z letaku, ziska dvojna-
sobek bodu. Dvojita porce bodu na néj ceka také pfi nakupu jakékoliv privatni znacky COOP. A musim fict, ze

nasi zakaznici stale vice nase vlastni znacky vyhledavaji,” vysvétluje pan Slamka

zakladni kostru vérnostniho programu.

Za vérnost nejen své prodejnég, ale i ,coopackym” znackam shro-
mazduji zakaznici body. Na rozdil od jinych programu tady o né
nikdy neprijdou, nejsou nuceni je béhem urcitého obdobi vycerpat.
Mohou je klidne stradat radu let a pak je teprve proménit za bonuso-

vy darek. ,Slozeni darku dvakrat roéné obménujeme a snazime se
o pestrost odmén. Nékdy nam dokonce sami zakaznici radi, jaky
typ darkt bychom do programu méli zaradit. Vyhodou naseho
programu je i to, ze darek mohou lidé ziskat bez jakéhokoliv
doplatku, staci nastradat jen prislusny pocet bodu.”

| ve Volyni vS8ak musi ¢asto vysvétlovat, ze kdyz za 300 000
bodu nekdo dostane televizi, neznamena to, ze si ji za 300 000
koupil. ,On si pfece za tfi sta tisic béhem meésicu ci let na-
koupil zbozi, které si uz davno odnesl domu. To, ze ted
za tyto body dostava televizi, je vlastné bonus Ci darek
od nas za jeho vérnost. Nastésti se naSim zameéstnancim
dafi toto vse lidem vysvétlovat. Stale vice zakazniku
body za nakupy sbira, vyhledavaji privatni i akcni zbozi
a Cerpaji darky z katalogu odmén.”

Ve Volyni ostatné neradi rusi
jakoukoliv svoji prodejnu. ,Obec-
né plati, ze se snazime zachovat
vSechny nase prodejny. Posloucha-
me prosby zakazniku. Zvlasté starsi
generace v malych obcich nam
fika, ze jim prece tu jejich prodejnu
nemuzeme zavfit, protoze nema-
ji, kam by jinam chodili. Nejsou
mobilni, do vétSich mést se nemaji
jak dostat, ve velkych obchodech se
navic nevyznaji.”

\"Prodejna vé_Volyni i

Nastésti jsou obce, které po-
chopily, jak je dulezité mit svou
vlastni prodejnu. Néktere ji proto
podporuji formou symbolickeé-
ho najmu za korunu, dotacemi
na energie a podobné. ,Za vSechny
bych chtél zminit alespon Rado-
mysl. Tam dokonce starosta fekl,
ze nechce zadny konkurencni
Fetézec. Ze maji svou Jednotu, se
kterou jsou maximalné spokojeni.

Diky podpore obce jsme tam mohli
prodejnu kompletné zrekonstruo-
vat, aby se v ni zakaznikum libilo.

A o tom to je. O vzajemné podpore
jednotlivych subjektu v ramci obce
i regionu.”

JSME VASI
SOUCASTI

Jednota Volyné je nedilnou sou-
casti jihoceského regionu. Nejde jen
o spolupraci s obcemi, ale takeé se
spolky, zajmovymi utvary, dobro-
volnymi hasici. Darky na Den déti
¢i jako odména do plesové tom-
boly, to prece neni zadny problém.
.Druzstva vzdy podporovala mistni
vyrobce. Mistni pekare, mlékare,
fezniky. Je to pro nas néco pfiro-
zeného a zakaznici nam véri, ze
my jsme opravdu regionalni a jen
si na to nehrajeme. Chodi k nam
pro lokalni produkty, coz je super.
Davame praci mistnim lidem. Byt
z malé obce a nemuset dojizdét
za praci, to je velky bonus. Nas zisk
investujeme zpét do regionu - tady
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platime dané. Rekonstruujeme pro-
dejny, ¢imz poskytujeme mistnim
firmam pracovni pfilezitosti a zlep-
Sujeme sluzby pro zakazniky.”

UZ DAVNO TO NENI
JEN O PRODEJI

Sluzby pro zakazniky? Ano, pro-
dejny COOP uz davno nejsou jen
o tom, ze si tam pujdete nakoupit.
.U nas i na té nejmensi prodejné
nabizime sluzbu cashback. Oce-

Prodejna ve Lnafich

Auji ji jak zakaznici, tak starostové
obci, ve kterych nejsou bankoma-
ty,” zac¢ina pan Slamka vypocita-
vat, co vSechno prodejny nabizeji.
Cashback je zalozen na jednodu-
chém principu: stacCi nakoupit tfeba
jen za pouhou jednu korunu a z po-
kladny si pfitom lze vybrat az

3000 korun. Spousta senioru pry
tuto sluzbu vyuziva, protoze nemu-
seji jezdit do mést k bankomatum
nebo do banky. Ke svym penézum
se pohodlné dostanou ve své pro-
dejné COOP.

,KdyZ jsme loni kompletné
rekonstruovali prodejnu ve Stékni,
starosta se désil, kde si lidé bé-
hem nékolikamésicni rekonstrukce
budou nejen nakupovat, ale i vybirat
penize,” vzpomina s usmévem
pan predseda. Volynsti tuto situaci
vyresili dle zasady ,Slouzit svym
zakaznikum i celé obci”. Po dohodé
s obci si pronajali v mistni hospodé
nevyuzitou mistnost, ve které zfidili
malou prodejnicku. Zakaznici si zde

mohli nakoupit, ale hlavné i vybrat
hotovost. Spokojeni byli zakaznici,
spokojené bylo vedeni obce, spo-
kojena byla i Jednota Volyné.

MIT STESTI
VE VLASTNICH
RUKOU

Stalo se vam nékdy, ze jste naku-
povali v obchodé a pristoupil k vam
neékdo s zadosti, abyste vylosovali

jednoho ¢i vice vyhercu z prave
ukoncené soutéze? Ze ne? Tak to

jste v ten spravny den nezavitali

do prodejny Terno ve Strakonicich.
Jednota Volyné pro své zakazniky
dvakrat ro¢né porada velikou sou-
téZ 0 100 hodnotnych cen. U&ast-

nit se ji muze kazdy, kdo nakoupi
alespon za 400 K¢ v nékteré z pro-
dejen Jednoty Volyné a uctenku

se svymi kontaktnimi udaji vhodi
do slosovaciho boxu. Losovani
vyhercu maji na starosti zakaznici
strakonického Terna. ,Dovezou se
tam vSechny soutézni uctenky ze
vSech prodejen a zastupci druzstva
oslovuji nahodné nakupujici, aby
vyherce vylosovali. Nikdy se nam
nestalo, ze by nékdo odmitl byt tim
,Jeziskem’, ktery nékomu druhému
pfinese Stésti. Mezi zakazniky se
stalo losovani pfimo na prodejné
popularnim.”

JE TO O LIDECH

.Jak vérnostnim programem,
tak soutézemi, dalsimi sluzbami ¢i
rekonstrukcemi se snazime pomoct
prodejnam, aby se k nim zakaznici
vraceli. Pak uz je to jen o lidech, jak
se k tomu postavi, jak budou své
sluzby zdkaznikim prodavat,” do-
dava na zavér naseho povidani pan
predseda.

Ano, je to o lidech. ,Coopacke”
prodejny maji tu vyhodu, ze na ma-
lych obcich se vichni znaji. Ze
prodavacka si nedovoli zapomenout
fict o soutézi sousedce Marusce,
kdyz o ni prece rekla Vérusce. To by
to od zenskych pékné schytala!

V Jednoté Volyné na toto dbaji
a pamatuji. Jsou zkratka blizko k va-
semu domovu.

Prodejna v Sedlici




NA ,VOLYNSKU” JE
KRASNE VSUDE

Malebny kout jiznich Cech aka
k objevovani. Letosni prazvlastni
rok, kdy do zahranici vyjizdi jen
nejvétsi odvazlivci, pfimo vybizi
k expedicim po nasi vlasti. Prodej-
nu COOP potkate doslova na kaz-
dém rohu. Jaké ,volynské” rohy
bychom vam doporucili?

Vydejte se po stopach znameé
lidové pisné. Sami se muzete pre-
svedcit, jak by na tom byl Bavorov,
kdyby byl tam, co jsou Vodnany.

Upfimné, poznat v jiznich Cechach,

CO je a co neni za vodic¢kou stude-
nou, to je dost problém. Voda je
tady vSude. Navstivte tedy Bavorov
i Vodnany a pocitejte, kolik kde do-
stanete hubicek. My jen dodame,
ze prodejnu COOP maji jak v Bavo-
rové, tak ve Vodnanech a ze krasné
je v obou téchto méstech.

Vodéci, zbystrete. Stékeri ma
nejen zamek, ale také uzasny vo-
dacky kemp na Otavé. Do zrekon-
struované prodejny COORP je z néj
co by kamenem dohodil a seze-
nete zde veskery proviant na vo-
dackou vypravu. Sbératele turis-
tickych znamek jisté potési, ze tu

Stekeniskou v mistnim COOPu maji
a radi vam ji prodaji. A k tomu vam
rovnou nabidnou, jestli nechcete
jejich vérnostni karticku. Nepro-
zradte to na nas: znamku jsme si
koupili, ale do vérnostniho pro-
gramu jsme se nezaregistrovali.
Jemnou a hebkou romantiku
nabizi obec Sedlice, v niz se jiz
od 15. stoleti datuje vyroba krajek.
Tradice pretrvala az do 21. stoleti
a sedlicka krajka je uznavany
pojem. Jak pavucinka jemné
krajky jsou vyhlasené svou kva-
litou. V Sedlici maji tyto skvosty
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Voddcky kemp Stéker

své muzeum a kazdé dva
roky se ve mésté konaji Krajkar-
ské slavnosti. Ty letoSni byly kvuli
koronavirové pandemii pfesunuty
na pristi rok, proto si do kalen-
dare k srpnu 2021 poznamenejte
navstévu Sedlice. Na namésti se
na vas doslova usmiva i zrekon-
struovana prodejna COOP a stejné
usmevavy je take jeji personal.
Kdo nekrmil danky v Blatné,
jako kdyby v Blatné nebyl. Nej-
prve se tedy stavte na malebném
blatenském namésti. | tam maji
prodejnu COOP. Zvendi sice stale

Zamek Blatna

JTEYYY




pfipomina obchodni domy z dob
minulych, s ¢imz se bohuzel nic
moc délat neda, ale vevnitf je to
bomba! Nadherné zrekonstruovany
prostor vas mavnutim kouzelného
proutku pfenese do jiné dimen-

ze. Moderni prodejna se spoustou
zbozi, ale pfitom prehledna a stale
domacky prijemna. Vchazime do ni
jako uplni cizinci, které nikdo z per-
sonalu nezna. Shanime se po pani
vedouci. A ono se neobjevi zadné
takové to ,Pro¢ mé zase otravuji? To
si na mé chtéji stézovat”, ani omy-
lem. Mily usmév jedné prodavacky,
druhé a pak uz stojime pred stejné
usmévavou pani vedouci. ,MUzeme
si to tady pro casopis COOP Radce
nafotit?” ,Ale to vite, ze muzete. Co-
koliv, kdekoliv. At vSichni vidi, jaké to
tu ted mame krasné. Zakaznici si to
moc pochvaluji.”

Fotime a jsme nadSeni. Dokon-
ce tak nadSeni, ze jsme zapomnéli
koupit svacinu pro sebe a jednu
mnohem vétsi pro zamecké dan-
ky. Vracime se tedy na misto Cinu,
abychom se vybavili alespon tfremi

kilogramy jablek (coz se ukazalo
jako mnozZstvi nedostatec¢né).

U pokladny jsme nahodnymi
svédky rozhovoru zakaznika
s prodavackou: ,Ja mam vasi
veérnostni kartu a chtél bych
za body darek XY. Co mam
délat?” ,Musite tady vyplnit,
co chcete, kam se to ma po-
slat... Nevite jak? Tak ukazte,
nic se nedégje, ja vam s tim
pomuzu.”

Aha, tak proto Jed-
nota Volyné tak dobre
funguje! Tady se o za-
kazniky opravdu staraji
a jsou k nim laskavi!

S timto radostnym
poznatkem odchazime
vstfic jedinecnému zazit-
ku do zadmeckého parku.
Troufame si tvrdit, ze i ten
nejvetsi pubertak, ktery
povazuje prohlidku zameckych
prostor za pfiSernou otravu, si to
mezi danky uzije. Dokud bude mit
sebemensi kousi¢ek néceho dobré-
ho na zub, bude obklopen bandou

mlsnych sudokopytniku. Chvilku si
bude pripadat jako pasacek vécné
hladového stada, chvilku zase jako
kofist urcena k sezrani. Jakmi-
“\ e pamlsky dojdou, ¢tyfnozi

kamosi se otoci a neznaji vas.
Nevdék svétem vladne! Ale je
to jedinecny zazitek pro malé
i velké navstévniky Blatné.
Kdo by zvirat jesté ne-
mél dost, at vyrazi smeér
Lnare. Ano, je tady také
tvrz a zamek. Nadherny
zamek. Pravé na tom
zamku vSak maji muzeum
plné kocek. Tato nevsed-
ni expozice mapuje vyvoj
vztahu Clovéka a kocky
od pravéku po soucas-
nost. Kocka je zde jako
socha, umeélecky pred-
mét, kuriozita, hracka, kyc¢
i zajimavost.
Jen mala fecnicka otazka
na zaveér tohoto kratkého putovani
po ,Volynsku”: Copak se nachazi
ve Lnafich v podzamei? Ze by dalsi
prodejna COOP?
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Dalsi recepty naleznete

S nasich zakazniku T ——
. ZAPECENYSENDVIC || KVETAKOVE PLACICKY
SE SUNKOU KAJAASYREM /| S KAJAVYSOCINOU

MINI PIZZA COCKOVY SALAT
S SUNKACKEM AMALKA |: S KAJA JUNIOREM




RECEPTY

nasich zakaznikd

Dalsi recepty naleznete
na www.krasno.cz

KVET[xKovE PL:ACICKY
S KAJA VYSOCINOU

Suroviny:
« 1 kvétak » cca 200 g ovesnych viocek « 4 vejce
» 150 g na kosti¢ky nakrajené Kaja Vysociny
« 1 strouzek cesneku « 150 g goudy « sl « pepf
« zelena petrzelova nat « muskatovy ofrisek

Pfiprava:

Kvétak rozeberte na kousky a uvarte domékka v osolené vodg. Scedte

a vysuste. Nechejte vychladnout.

Rozmackejte vidlickou. Vajicka dejte do robota se Slehaci metlou

a vyslehejte do lehce nadychané pény. Pfidejte do ni rozmackany kvé-

ték a prisypavejte ovesné vlocky. Mozna nebudete potfebovat celych

200 g, moznéa budete potiebovat i vice. Ve zaleZi na velikosti kvétaku

i na tom, jak moc je mékky.

Dochutte soli, muskatovym ofiskem a peprem, propasirovanym cesne-

kem. Nechejte dvacet minut odpocinou, vliocky do sebe nasaji vihkost.

Nakonec pfidejte na kosticky nakrajenou Kaja Vysocinu, nasekanou
@h petrzelku a nahrubo nastrouhanou

§ S &BEZ goudu. V panvicce rozehfejte olej
N LEPKY nebo sadlo a smazte malé placky. Plac-
ky mlzete také naskladat na plech vy-
loZeny pecicim papirem a upéct v trou-
bé vyhraté na 200 °C, dokud nezacne
) povrch tmavnout. Mdzete doplnit Ces-
nekovym dipem a Cerstvou zeleninou.

éo‘é KOVY SALAT
S KAJA JUNIOREM

Suroviny:
» 600 g varené cocky 4 velké mrkve « 2 petrzele
« 1 velka cibule « sl « erstvy tymian
« 2 |Zice balzamikového octa « 300 g Kaja Junior vcelku
« 2 |Zice slune¢nicového oleje

Pfiprava:

Na tento recept muazete pouzit klasickou hnédou ¢ocku, ale i ¢ernou
¢otku beluga. MlZete ji uvafit, ale mlzete si koupit také sterilova-
nou v plechovce. Cibuli nakréjejte na kosticky. Mrkev a petrzel omyjte
a nakrdjejte také na kosticky. Stejné tak Junior K4ja.

Ve velké panvicce si zahfejte olej. Dejte na néj opékat spole¢né cibuli
i mrkev s petrzeli. Ochutte Cerstvym tymidnem. Opékejte deset minut.
Cibule by méla zacit zlatnout, mrkev a petrzel budou lehce hnédnout.
Ochutte asi pudl Izickou soli. Nakonec pridejte kosticky Junior Kdji.
Opékejte jesté asi pét minut. Nakonec do péanvicky pridejte scezenou

N \/ = ¢ocku. Kdo nemé dost velkou péanvicku,
<5 pouZije misu. . _

o QY Ochutte balzamikem a promichejte. Po-

___dlevlastni chuti mzete jesté pfisolit, do

dospélé verze mlzete pridat i pept. Po-

davejte teplé nebo studené, s kouskem
peciva.

y BE7 # Nas tip: Vyborné chutna kdyz do salatu
&LEPKU - -~ vmichate 100 g Cerstvych listkd rukoly.
K‘ 3
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ZAPECENY SENDVIC

| SESUNKOU KAJA A SYREM

Suroviny:
« 2 krajice chleba « kousek masla « 6 platkd Sunky Kaja
« 4 platky goudy « 1 vejce « 4 |Zice zakysané smetany
« 3 |Zice nahrubo nastrouhané goudy « pazitka « stl

Pfriprava:

Jeden krajic chleba namazte velice lehce maslem. Naskladejte na néj platky sun-
ky, na Sunku platky syra. Pfiklopte druhym krajicem.
Zakysanou smetanu dejte do misky a pfidejte nastrouhanou goudu. Promichej-
te. MlZzete lehce osolit, pro dospélé i opepfit. Vmichejte najemno nasekanou
pazitku.
Tuto smés namazte na horni ¢ast pripraveného sendvice. Polozte na plech
a dejte do trouby vyhiaté na 200 °C. Pii této teploté pecte 12 minut. Ke konci

mUZzete teplotu zvysit, a jesté chvilic-
CETCLIMN  ku zapéct dozlatova.
Mezitim, co se sendvi¢ pece, usmaz-
te si na panvicce klasické volské oko.
Viyndejte z trouby zapeceny toast,
S nahoru dejte vejce a ihned poda-
vejte. Sendvi¢ chutnd moc dobre

. i studeny. Volské oko muzete v tom-

\ to piipadé zaviit po opeceni dovnit?

. - ! sendvice a zabalit ho na svacinu do
Y skoly.

5 MINI PIZZA
S SUNKACKEM AMALKA

Suroviny:
« 1 kg kvalitni hladké mouky « 500 ml vlazné vody
« 1 sacek suseného drozdi « 2 IZice olivového oleje
« 2 IZitky soli « Krdsno Amalka Sunkacek — na platky
« Krdsno Kaja Vysocina — na platky « mozzarella
» gouda — na platky « smetana ke slehani « cherry rajcata
« papriky ¢ a jina zelenina podle chuti vasich déti

Pfiprava:

Smichejte sypké suroviny na tésto a poté k nim pridejte ty tekuté. Tésto duklad-
né promichejte, bude krasné vlacné, hladké, jemné, nebude lepit. Kuchyrisky
robot ¢i domaci pekdrna mlze udélat praci za vas. Hotové tésto v mise prikryjte
potravinafskou folif a dejte do lednice. Tady nechejte do druhého dne. Na dru-
hy den tésto vyndejte z lednice a rozdélte na osm az deset bochank(, zhruba
stejné velikosti. Kdyz budete délat klasickou velkou pizzu, tak z uvedeného
mnoZstvi pfipravite pét kouskd. Kazdy bochanek jesté prohnétte a rozvalejte na
placku, co nejtenci. Dejte na plech vyloZeny pecicim papirem a ozdobte podle
fantazie a chuti vasich déti. Hotovou nazdobenou pizzu lehce pielijte smeta-
nou. Miizete pouzit také rajcatovy zaklad - raj¢atové pyré pouze ochutite tros-
s /M, kou Cesneku, oreganem, Spetkou soli a Spetkou cukru.
s = &Y Pette v naplno wyhiaté troub, dokud nejsou okraje
8T ~ krésné zlatavé. Pokud vase trouba zvlédne teplotu oko-
3% lo 270 °C, nebojte se ji. Pizza by se méla péct kratce na

" vysokou teplotu, aby byly okraje krasn& kiupavé. Upe-
lj. = {enou pizzu mizete jesté dozdobit Cerstvou zeleninou.

e oW e oW
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USKALI CHLAPSKYCH KONICKU

Jsou chlapi, jejichZ jedingm konic-
kem je televize, zvIast sportovni pieno-
sy. Nékdy je to k zbldznéni, kdyZ Zena
prijde z prace s plngma rukama na-
kupu, nevi, jestli ma nejd¥iv dat pradlo

do pratky, nebo zalit ptipravovat velet,
shanét se po détech, a do toho se 0zg-
vé: ,,Dej to tam, ty nddivo, jak to kopes,
ty krito, ty troubo, kam to koukds...
Priznejme si, Ze leckdy to bgvaji znad-
né peprngjsi vgrazy. ,,Nemohl bys dojit
do sklepa pro brambory?* troufne si Zenuska. ,,Ty ses
zblaznila, ted’ jde o vsechno!“ dozvi se v odpovéd. Tak
se sebere a jde pro brambory sama, uvati veleti, pii-
nese mu ji k televizi, da déti spat a jde véset vyprané
pradlo. Fotbal skonlil, ale na jiném kandlu opakuji
zdapas Ligy mistra a ,ten jeji* to prece musi videét,
i kdyz zna visledek.

Jo, to sousedka odnaproti, ta to ma dobré. ,Ten
Jeji* je zavireny v gardZi a opravuje staré motorky.
Kdyz s ni ale mluvite, také nejde pro stesky daleko. Ani
on ji' s niéim nepomiiZe, vsechny penize dava do sou-
lastek, které shani vSude mozné.

INZERCE vttt ettt e e e

PRVNI HORKY LEZAK
~ ZBUDVARU.

Hotkost diky &eskému chmelu Agnus a barva docileng
sladem Crystal Light. Diky tomu mé nds lezdk zajimavou | a

barvu a pfijemnou chutfovou uhlazenost.

Sousedka za rohem miiZe byt rdda, ne? ,,Ten jeji*
vypadne rano na ryby, a nékdy se mu dokonce po-
vede ulovit péknyg kousek k vedeti. Jo, jenZe absolutné
potiebné a nutné nejmodernéjsi vybaveni neni laciné,
a kdo ma povdd ty ryby Cistit, kuchat a vymyslet, co
z nich uvatit?

To vsechno si damy Fekly, kdyZ se potkaly pied
obchodem. ,,A co ten vas?“ zeptaly se té, kterd se
k nim p¥ipojila. ,,Ma také néjakého konitka?* ,,Ani se
neptejte,“ povzdechla si. ,,Sbird brouky! A pustila se
do liceni. Celd jedna mistnost jejich domu je plna krabic
s vypreparovangm hmyzem. Na dovolenou se jezdi tam,
kde jsou exempldve, které ,ten jeji* jesté nemd. Hodiny
a hodiny je preparuje, pFipeviiuje, oznaluje. Pise si s ji-
ngmi sbérateli, navstévuji se, vyméRuji si ty malé potvo-
ry. »A nepiejte si zaZit, co délal, kdyZ kvili koronaviru
nemohl vyrazit na jizni Moravu za néjakgm broukem,
kterého tam nasel tamni kamardd, svévila se.

Nakonec se tomu vsemu zasmdly a Vekly si, Ze by to
mohlo byt horsi — muz sousedky odnaproti totiz ma
za konitka hospodu. Ona md sice v dobé jeho poby-
tu v milované hospudce doma klid, ale stoji to penize
a dasto p¥ichdzi domi opild, a nékdy i agresivni.  -ko¥-

\J

— _-f“



coop RADCE

RAJCATA

Tornado, San Marzano, Bejbino, Black Krim, ... Vycet vsech odriad rajcat by
vystacil na samostatné vydani naseho magazinu. Byt jsou na pultech obchodu
k dostani po cely rok, prece jen je 1éto jejich hlavni sezénou. Vabi nas svou
barvou, vini a chuti, nad niz se musi sbihat sliny snad kazdému.

Neni rajCe jako rajce. Nékteré
se hodi pro tepelnou upravu, jiné
ocenite v salatu, z dalsiho vytvofi-
te lahodny keCup nebo rajcatovou
omacku. Davno pryc jsou doby, kdy
pro uspésnou rajcatovou sklizen
zahradnici potfebovali sklenik nebo
foliovnik. Dnes mluzeme vypéstovat
Cerstvé plody pfimo na kuchynském
parapetu Ci slunném balkonu. Po-
staci k tomu dostatecné velky truh-
lik ¢i kontejner, v poslednich letech
roste také obliba zavésnych ,pésti-
ren”. Jedna se o vak se substratem
i vyzivou, ze kterého rostlina roste
kofeny vzharu. Muzete ho povésit
na balkon nebo za okno misto mus-
katu.

likost plodu, které mohou byt malé
jako tfeSen nebo naopak dosahovat
velikosti pomerance. Kazda odruda
nabizi trochu jinou chut, masitost

¢i vodnatost plodu. Kazdy si tak
lehce najde svého favorita, ktery mu
nesmi na zahradce chybét.

RAJCE PRO
KAZDOU
PRILEZITOST

Velké masité odrudy se hodi pro
dalsi kuchynské zpracovani, jako
je vyroba domaciho kecupu nebo
leCa. Z kefikovych odrud se dopo-
ru¢uje Sejk, ktery vynika mnozstvim

konzistenci hodi do salatu i sendvi-
C¢U nebo k zapékani. Jednou z top
odrud pro kuchynské vyuziti jsou
Italy milovana rajCcata San Marza-
no. Vétsi plody obsahuji minimum
seminek, proto se vyuzivaji na
pfipravu bruschetty nebo pizzy.
Tésto zustane krasné kfupavé a ne-
rozmoci se.

Pokud patrite mezi milovniky
italské kuchyné, vyzkousejte domaci
susena rajcata. Uchovate tim chut
léta do zimnich mésicu a vytvofite si
zdravou lahudku a vyte¢nou ingre-
dienci pro dalsi kulinarske kouzleni.
Na suseni se hodi masita rajCata
s mensim obsahem Stavy. Mensi
tfesnickoveé plody muzete susit celég,

| kdyz se nam pfi vysloveni
jména této celosvétové nejpopu-
larnéjsi zeleniny obvykle vybavi
cervena barva, na trhu jsou seminka
rajcat Cernych, fialovych, zlutych
i modrych, a dokonce i bilych.
Stejné pestrou $kalu predstavuje ve-

Ccerveného barviva, lykopenu. Diky
nému bude mit domaci keCup
lahodnou chut i krasnou barvu.
Steakové odrudy jsou charakteris-
tické pevnou duzinou a mensi Stav-
natosti. Odrudy Marmande nebo
Homestaed Maxi patfi mezi osvéd-
¢enou klasiku, ktera se diky své

staci je dobfe omyt a rozpulit. Vétsi
plody je lepsi zbavit ¢asti duziny

se seminky. Pokud vam preje teplé
letni pocasi, je idealni susit rajcata
na sitech na pfimém slunci. Podle
velikosti plodu to trva zhruba 4
dny. Raj¢ata muzete nasolit (tim se
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zakonzervuji a snizi se riziko ples-
nivnéni). Spravné ususena rajcata
budou kozovita, nesmi se lamat.
Susit je samozrejmé muzete
i v troubé (pfi 60-80 °C s lehce
otevienymi dvirky asi 10-12 hodin)
nebo v susi¢ce na ovoce a zeleninu.
Kromé soli muzete experimentovat
s riznymi bylinkami (vyborné fungu-
je tymian, rozmaryn, bazalka) nebo s
¢esnekem. UsuSena raj¢ata muzete
uskladnit na chladném a temném
misté, nebo je mozné nalozit je
do olivového oleje s dalSimi ingre-
diencemi (kapary, ¢esnek, chilli,
razné bylinky).

RAJCE PRO
ZDRAVI

Rajcata obsahuiji
kromé vitaminu A, D,
E, K, B, C takeé kyseli-
nu listovou, mineraly
draslik, fosfor, horcik Ci
jod, ale také karotenoidy
s antioxidacnimi ucinky
— karoten a lykopen. Ly-
kopen patfi mezi nejvy-
znamngjsi antioxidanty rostlinného
puvodu. Je prokazan jeho pozitivni
vliv na ochranu bunék pfed volnymi
radikaly, také snizuje riziko srde¢né-
cévnich a nadorovych onemocne-
ni. Nejvyssi mnozstvi lykopenu se
nachazi hned pod slupkou, proto je
lepsi rajcata neloupat. Zajimavosti
je, ze se jeho ucinky tepelnou upra-
vou nesnizuji, ale naopak zvysuiji!
U syrovych rajcat se doporucuje
ucinek lykopenu zesilit zakapnutim
kvalitnim olejem.

PAN CON
TOMATE

e 4 zrald rajcata » starsi chléb e pa-
nensky olivovy olej 2 strouzky
cesneku  hrubozrnna sul

Rajc¢ata rozpulime a nastrou-
hame na hrubém struhadle. Pevna
cast rajcete by méla zUstat v ruce,
zatimco Stava se seminky se oddéli.
Chléb nakrajime na silné&jsi platky
a z obou stran je opeCeme dozlato-

va (idedlni je vlozit je do kontaktni-
ho grilu). Inned potfeme ¢esnekem
a poklademe rajcatovou hmotou,
ochutime soli, zastfikneme olivo-
vym olejem a podavame. Zakladni
tapas muzeme rtzné obménovat
pridanim ancovicky, majonézy nebo
bylinek dle libosti.

RAJCATOVA
POLEVKA

e 1 kg Cerstvych rajcat o 2 strouzky
cesneku « 1 stredné velka cibule
e 2 hrsti bazalky « olivovy olej
e sul e Cerstvé drceny pepr » parma-
zan e chlebové krutony dle chuti
Rajcata omyjeme a opatrné
vyfizneme tvrdy stfed. Zprudka je
upeceme v troubé na pecicim papi-
ru. Oloupeme slupky. Na olivovém
oleji orestujeme nadrobno nakraje-
nou cibuli a prolisovany Cesnek, pfi-
dame oloupana rajcata i se stavou,
ktera z nich vytekla. Kratce orestu-
jeme a rozmixu-
jeme dohladka
ty¢ovym mi-
xérem. Podle
potfeby mu-
zeme polévku
naredit zeleni-
novym vyvarem
nebo vodou.
Dochutime soli,
peprem, prida-
me najemno
nasekanou
Cerstvou bazal-

s nastrouhanym parmazanem, chle-
bovymi krutony a lehce zastfiknuté
octem balsamico.

RATATOUILLE
Z TROUBY

o 1 lilek » 1 mensi cuketa » 4 velka
rajcata o 1 cervena nebo zluta papri-
ka e 2 cibule » 2 strouzky cesneku
¢ 500 ml rajcatového suga e hrst
Cerstvé bazalky « 1 [Zicka proven-
sdlského koreni (prfipadné cerstvy
tymian, oregano, bazalka a petrzel-
ka) e sul a pepr na ochuceni ¢ 4 [Zice
olivového oleje

Nejprve pripravime zeleninu — li-
lek, cuketu, rajcata, cibuli. Dukladné
v§e omyjeme, ocCistime a nakrajime
na stejné platky. Papriku nakrajime
nahrubo. Zpénime ji na olivovém
oleji a nechame dusit asi tfi minuty,
poté pfrilijeme rajCatovou $tavu, pfri-
dame najemno nasekanou bazalku
a prolisovany strouzek cesneku. Ne-
chame spolecné prohrat a priprave-
nou omacku vlijeme na dno nepfi-
Inavé zapékaci misy. Na rajcatovy
zaklad postupné vyskladame platky
zeleniny tak, aby se druhy stridaly.
Olivovy olej smichame s provensal-
skym korenim, pfidame prolisovany
strouzek cesneku, Spetku soli a pepf
a dobfe promichame. Hotovou
smési polijeme vyskladanou zele-
ninu. Zakryjeme alobalem a pece-
me v troubé vyhfaté na 180 °C 40
minut, poté odkryjeme a nechame
péct jesté asi 15 minut, az se vytvori
kurcicka. -drei-

ku. Podavame
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RYBI ABECEDA

Mit doma zapaleného rybare mize byt vyhra, pokud mate rybi maso
radi. A pokud prinese téch ulovenych ryb tak akorat - na obéd, na druhy
den k vecefi a néco malo do mrazaku. Co ale kdyz ma rybar obzvlast
stastny den a s vitézoslavnym usmévem pritidhne domu dalsi hromadu

ulovka? Neda se nic délat, zbytek, ktery nesnime, musime zpracovat.

» BOLEN

Tato drava ryba, kterd miva
v prumeéru 1,5-2 kg, se da v kuchyni
varit, smazit, péct, udit, muzeme
ji pripravit na grilu, nakyselo.
Z jejiho masa jsou vybor-
né karbanatky i rybi
klobasky.

| 4
CANDAT

Kazdy labuznik vam potvrdi, ze
se jedna o lahudku s jemnym
masem, které obsahuje jen
nepatrné drobnych svalo-
vych kustek. Navic pfi sma-
zeni nebo grilovani zkfehnou
a Casto se rozpadnou na
padrt.

SMAZENY
CANDAT
V SEZAMOVE
STROUHANCE

¢ 400 g candata « 200 ml rostlinné-
ho oleje » 200 g strouhanky

¢ 70 g hladké mouky « 2 vejce

¢ 80 ml mléka « 30 g sezamového
seminka e sul

Strouhanku smichame se seza-
mem, vejce rozSlehame s mlékem.
Porce candata osolime, obalime
v hladké mouce, vejcich a pfipra-

- vené strouhance. Ryby pozvolna

smazi-

me asi 6
minut pfi
teploté
165 °C
a hotové nechame
odkapat na savém papiru.

Take tato drava ryba, ktera se zivi
plevelnymi rybami, ma velmi chutné
bilé maso, jehoz chut nejvice vy-
nikne pfi co nejjednodussi upra-
vé. Rybafi vétSinou nosi domu
kilové az trikilove ulovky.

¢em, dalSich 40 minut dopékame
odkrytou.

» CEJN

| kdyz ma
chutné
bilé maso,
jeho oblibu
snizuje mnozstvi
drobnych kosticek.

» KAPR

Smazeny a s bramborovym sala-
tem u nas nechybi na vétsi-
né Stédrovecernich stolu.

Nékdo nad nim ohrnuje
nos, ale ti, ktefi ho maji radi, ho vy-
hledavaji po cely rok. Nejchutné&jsi
je pfi hmotnosti 2 az 3 kg.

STIKA NA KMINE

e 1 Stika e stil « kmin » cca 100 g
masla na 1 kg ryby

Stiku nakrajime na podkovy,
osolime a posypeme kminem.
Dame do pekace, ktery jsme vylozili
slabymi platky masla, zbylé kousky
masla naklademe na rybu. Zhruba
hodinu ji peC¢eme v troubé zahraté
na 120 °C pfrikrytou druhym peka-

KAPRI
HRANOLKY

* 500 g kaprich filetd » 3 strouzky
cesneku ¢ 1 (Zicka soli « 100 ml
bilého vina « 50 ml worcesterské
omacky « 50 g hladké mouky

e 30 g strouhanky e 1 [zice skrobu

e 1 (zicka sladké papriky » 1 [Zicka
mletého zazvoru » 1 [Zicka mletého
kminu e olej na smazeni
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Filety nakrajime na 1 cm sil-
né nudlicky. Nalozime je alespon
na hodinu do marinady z vina,
worcesteru, soli a prolisovaného
c¢esneku. Vjiné nadobé smichame
vSechny zbylé suroviny na obaleni.
Marinované kousky kapra obalime
a smazime dozlatova.

> PSTRUH

Nase nejchutnéjsi lososovita
ryba zije v potocich i rekach. V hor-
skych bystrinach dosahuje délky
okolo 20 cm a vahy kolem 200 g,

v dolnich tocich muze dorustat az
60 cm pfi hmotnosti 2 kg.

PSTRUH
NA MANDLICH

e 2 pstruzi e sul « Cerstvé mlety
pepr e hladkda mouka na obaleni
* 80 g masla « 6 Salotek « 50 g man-

dlovych lupinkt e Stava z %2 citronu
e hrst nasekané petrzelky « 100 g

zakysané smetany

Vykuchané pstruhy opepfime,
fadné osolime a obalime v mouce.
Nakrajené Salotky opékame v panvi
na rozehratém masle zhruba dvé
minuty. Pak pridame pstruhy spolu
s mandlemi a opékame je 7 minut
z kazdé strany dozlatova, béhem
toho je prelévame maslem z panve.
Ryby vyjmeme a do vypeku nali-

jeme $tavu z citronu a nasypeme

petrzelku. Kratce zahrejeme, od-
stavime z tepla a zjemnime zaky-
sanou smetanou. Pstruhy prelijeme
omackou s mandlemi a podavame
s brambory.

» UZENI RYB

Ryby je mozné udit horkym
koufem o teploté 50-100 °C, ktery
doda masu vyraznéjsi chut, nebo
studenym kourem o teploté cca

25 °C, ktery prispéje k trvalejsi kon-

zervaci. Pfi uzeni horkym

koufem je nutné ryby nej-

prve nasolit, pfipadné pro-
vést kratke nalozeni v laku.

» MRAZENI RYB

Dukladné ocisténé, pripadné
naporcovaneé ryby peclivé zabalime
do mikrotenového sacku, hlinikové
folie nebo pergamenového papiru.

K udrzeni kvality rybiho masa se
doporucuje zamrazeni v ledovém
krunyfi. Rybu nechame 1-2 hodiny

pfedmrazovat, poté ji 2—=3X namodci-
me do studené vody, ktera na jejim
povrchu vytvofi ledovou glazuru.
Pfedtim nez budeme zmrazenou
rybu pfipravovat k obédu ¢i vece-

fi, nechame ji povolit, ale ne zcela
rozmrazit, v lednicce pfi +5 °C.

» NAKLADANI RYB

K nakladani se nejcastéji pouzi-
vaji malé, méné hodnotné druhy ryb
z Celedi kaprovitych, jako je napf.
cejn, perlin, jelec, plotice nebo
tloust.

RYBY NAKYSELO

e 1 kg ryb e rostlinny olej « mlety
pepr
Nalev: « 200 ml octa « 600 ml vody
1 stfedni celer o 2 vétsi mrkve
o 1 vétsi petrzel o 2 [ZiCky soli
e 2 stredni cibule 2 ks bobkového
listu » 3 kulicky nového koreni
e 5 kulicek pepre

Dokonale ocisténé ryby napor-
cujeme, osusime, mirné opepfime
a zprudka orestujeme na rozpale-
ném oleji. Nechame vychladnout.
Svafime nalev. Porce ryb tésné
naskladame do vétsi sklenice, pro-
lozime vafenou zeleninou z na-
levu a zalijeme studenym nalev-
em po okraj sklenice. Uzavienou
sklenici nechame na chladném
misté a po 10-14 dnech, béhem
nichz kosti zméknou, si na kyselych
rybach muzeme pochutnavat.

-kor-
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LEDOVA VASEN

ZMRZLINA

KOPECKOVA

VERSUS TOCENA \ZJEDI'ELI JSTE,

> ... ledové poteéseni znali

ve starovéké Ciné uz pred péti
tisici lety? Kusy snéhu nebo
ledu ochucovali pomeran-
cem, citronem a granatovym
jablkem. Snih ¢i led ochuceny
medem nebo ovocnou Stavou
mlsali stafi Rekové a Egyptané.
Rika se, ze zmrzlinu do Italie
privezl z vychodu ze svych cest
Marco Polo. V kazdém pripadé
se béhem doby vyroba zmrz-
liny Sifila do Evropy a Ameriky
z Italie. Italska zmrzlina je stale
povazovana za vubec nejlepsi.

[P g— > ... bézny Cech si ro¢né do-
VAN I LKOVOU, B T . sliae preje pres Sest litrd zmrzliny?
N EBO KRABI’, L= 3 St ' Nejvétsi spotfebu zmrzliny
= " __ : na svété maji dlouhodobé
& Ameri¢ané a Novozélandané.
Kazdy obyvatel téchto zemi ji
ro¢né sni pres 20 litrd, na No-
vém Zélandu dokonce 26 litru!
V Evropé v tomto sméru s pre-
hledem vedou severské staty.

=
zmrzliny s tvarohem.

Zkratka neprijdou ani vegani.
Na trhu se objevuji zmrzliny vyro-
bené na bazi kokosového mléka,
sojovych produktl nebo bananu,
popfripadé jejich kombinaci.

L




coop RADCE

Vite, Zze na japonském ostrové
Hokkaido je oblibena zmrzlina krabi?
Ma skutecné krabi chut, ale je sladka.
Ve Velkeé Britanii si muzete doprat
zmrzlinu s pfichuti smazeného rybiho
filé, servirovanou s hranolky z bram-
borové zmrzliny, soli, octem a me-
sicky citronu! Britové dokonce mlsaji
zmrzlinu z bramborové kase a libove-
ho parku zdobenou hraskem, ka-
pustovou zmrzlinu s krutim rosolem
a brusinkovou pénou, slaninovou
zmrzlinu se dvéma druhy
slaniny ve vaje¢ném kré-
mu. Inu, proti gustu... ey, M

Se zmrzlinou W B
muzeme dal T R o O
kouzlit. Zname -
smazenou Ci
zapecenou zmrzlinu.
Zmrzlina flambovana
pfimo na stole byva
vrcholem slavnostnich
tabuli, muze byt také sou-
¢asti nejraznéjsich jidel.

Ke slanym pokrmum se
pfidava zmrzlina s chuti ba-
zalky nebo octa balsamico,
ktera pry doda pfipravenému
jidlu svézest.

DOMACI
ZMRZLINA

V nasich domacnostech se
stale vice zabydluji zmrzlinovace.

e

ke

INZERCE

[Uipohoda

Nejpre

Funguiji tak, ze vypracovana zmrzli-
nova smes se nalije do vyrobniku, kde
ji pfistroj micha tak dlouho, dokud
nevznikne husta a nadychana hmota.
Kazdy si zmrzlinu muze vyrobit sam
a suroviny vybirat podle své fantazie.
V nabidce jsou vyrobniky s kompre-
sorem, ktery smés v michaci nadobé
rovnou chladi.

Lahodné ledové pochoutky se
daji vyCarovat i bez strojku. Vsech-
Nno promixujeme v mixéru a dame

do mraznicky na tfi Ctyfi hodiny.

Béhem chlazeni vSak musime
zmrzlinu sem tam zamichat.
Pro vyrobu takové zmrzliny

se vyborné hodi bana-
ny, citrusy, jahody a jiné
mékké lesni Ci zahradni
plody.

DOMACI
JAHODOVA
ZMRZLINA

¢ 270 g jahod « 200 g smetany
ke Slehani e 2 [Zice mascarpone

cukr podle chuti
Vse rozmixujeme do hlad-
hmoty, dosladime cukrem

a nalijeme do kovové misky.
Dame do mrazaku a minimalné
7% po zhruba pulhodiné metlickou

e .,
adnejsi

promichavame, aby nevznikaly ledo-
vé krystalky. Poté zmrzlinu nechame
zcela ztuhnout.

DOMACI
ZMRZLINA MISA

¢ 350 g tucného tvarohu « 150 g
Jjogurtu reckého typu e mouckovy
cukr nebo med podle chuti » Coko-
lada nebo ovoce na ozdobu

Tvaroh, jogurt a sladidlo dame
do misy a elektrickym Slehacem
dobfe proslehame. Tvarohovou smeési
naplnime formicky a nechame pres
noc ztuhnout v mraznicce. -kor-

Dali zajimavosti o zmrzliné
a recepty najdete na

a nejaktualnéjsi televizni casopis 3
SPECIALNI NABIDKA PRO CTENARE
casopisu
VYHODNE PREDPLATNE

v ZDARMA 4x rocné SPECIAL pIny kfiiovek a Iustenl
v/ TV pohoda kazdé utery az k vam domu
v/ Rocni predplatné pouze 520 K¢

ﬂ 281 002 201 - sekretariat@tv-pohoda.cz - www.tv-pohoda.cz/predplatnel



Maso patii mezi zakladni slozky lidské potravy. Je tedy
nedilnou soucasti kazdodennich nakupt a z rodinného
rozpoctu ukrajuje nemalou sumu. Jak investovat finance
tak, aby se maso skutecné rozplynulo na jazyku? Rozlucte se

s tvrdou podesvi na tali¥i.

Pri vybéru zalezi na tom, zda
hledate maso na grilovany steak,
smazeny fizek, Spanélské ptac-

Ky, nebo nudli¢ky se zeleninou.
Je libo hoveézi, veproveé, drubezi,
nebo snad ryby, divocinu, nebo
morské plody? Nejprve zapatrejte
v kucharskych knihach a teprve
potom vyrazte k feznikovi.

Hovézi vysoky rosténec je
idealni pro zpracovani k omackam.
Jedna se o kfehké maso, které
nemusite prilis naklepavat. Musite
s nim ale umét zachazet, protoze
pfi dlouhém vareni se snadno roz-
padne. Pravy Cesky gulasek zase
vyzaduje pékné prorostlou klizku,
nad kterou mnohdy ohrnujeme

nos kvuli narocnéjsimu orezavani.
Kvuli tuhému kolagenu vyzaduje
delSi tepelnou upravu, ale vysle-
dek je nenahraditelny. Rozhod-
ne byste méli vyzkouset i méné
znameé kousky hovéziho masa,
jako jsou licka, pupek nebo hoveézi
veverka. Hodi se jednak na duseni,
jednak pro upravu na grilu.

U veprového masa se neo-
Sklibejte nad vyraznym tuko-
vym mramorovanim. Tuk je totiz

pripravite z veproveé kyty, pokud
vSak objevite u reznika péknou
krkovicku, nevahejte ji upravit

v trojobalu. Na vareni a duSeni se
perfektné hodi plec, ktera si i pfi
tepelné Upraveé vyborné udrzi Sta-
vu. Naopak libové kousky pecené
vyuzijete do minutkovych receptu.
Nejkvalitnéjsi casti je veprova pa-
nenka, ze které vykouzlite vynika-

jici medailonky. Zajimaveé vyuziti
nabizi tfeba veprové ocasky, ze
kterych vytvorite lahodnou po-
lévku, a ovarené maso zuzitkujete
tfeba na rizoto nebo k zapecenym
bramboram a téstovinam.

Kvalitu masa ovliviuje Siroké
mnozstvi faktort — pohlavi zvirete,
jeho vék, zpusob vyzivy, hmotnost
pfi porazce a zpusob porazky,
nasledné také doba zrani masa.

O hovézim mase je vSeobecné
rozSireny nazor, ze nejlepsSi maso
nabizi zhruba dvouleti bycci,
ackoliv odborné prirucky naba-
daji spiSe ke konzumaci masa

z dvouletych jalovic a tfiletych
volku. Lépe u nich vynikne typicka
chut hovéziho. Dale by vas mélo
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zajimat pravidelné mramorovani
(bilé tukové zilky v mase) a na-
opak chybéjici vrchni lojovita tkan.
Mramorovani zajistuje masu Stavu,
a tedy kfehkost, zatimco nadbytek
kolagenu prodluzuje dobu tepelné
upravy.

C!M STAB’SI,

TIM LEPSI?

Zatimco u ovoce a zeleniny je
zadouci, aby se na stul dostaly co
nejrychleji po sklizeni, u masa neni
kam spéchat. Rozhodné
nelze fict, ze nejCerstvejsi
maso je to nejchutnéj-
$i. Proces zrani masa je
slozity a vyzaduje speci-
fické podminky, kterych
doma dosahneme jen
stézi. Proto je lepsi najit si
dobreho rfeznika a u néj
rovnou zakoupit maso
spravné ulezelé.

Pokud je maso
po porazce prilis rychle
zchlazeno, bude po te-
pelné upraveé tuhé.

Teleci maso dosahuje
idealni kfehkosti asi
jeden tyden od poraz-
ky, hovézi dokonce az
po dvou tydnech. Pulky
veproveého masa po-
tfebuji minimalné pét
dni. U kureciho a rybiho
masa postaci k odlezeni
nekolik hodin. Naopak
prvotfidni kusy hové-
ziho masa na steaky se
hluboce mrazi a vakuuji,
takze idealni kfehkosti
dosahnou az za nékolik
meésicl od porazky.

Pokud zakoupite
maso Cerstvé porazeného
zvifete (obvykle na pultech obcho-
du zhruba 5 dni od porazky), bude
tepelna uprava trvat dlouho a maso
zustane tuhé. Takové maso muzeme
nechat dozrat i v domacich pod-
minkach. Existuji rtzna doporuceni,
jak nechat maso ulezet v lednici pfi
nizké teploté do 4 °C a za pomo-
ci pravidelné vymény bavlnéného
platna. Daleko snazsi a z hlediska

maci vakuovacky. Vakuované maso
vydrzi v lednici pfi nizké teploté

i dva tydny. Muzete ho nasolit, ¢imz
se konzervace jesté zlepsi, nebo

k nému pridat bylinky a dalsi ingre-
dience, aby se chuté propojily.

KREHKE NENI
KREHCENE

Mnohdy se setkate s tzv. kfehce-
nym masem, které se snazi klasicky
proces zrani obejit. Nejedna se
uz o maso jako takové, ale podle

legislativy jen o masny polotovar.
Maso je napusténo smési vody, soli
a polyfosfatu. Této smési je v mase
zhruba 20 %. Vyrobci uvadi, ze
takové maso je po tepelné Upravé
Stavnatéjsi, ale mnohem lepSiho vy-
sledku lze dosahnout i v domacich
podminkach — maso naklepeme,
podusime na vyvaru nebo ving, mu-
zeme ho prosSpikovat nebo nalozit.

Uprednostnujte chlazené maso.
VSimejte si urovné prodeje masa:
zda jsou dodrzeny vsechny hygie-
nické zasady, zda je maso spravné
skladovano a radné oznaceno podle
platné legislativy. Pokud kupujete
balené maso, dbejte na jeho ne-
poruSeny obal. Vyhnete se konta-
minaci masa a naopak zabranite
kontaktu s ostatnimi potravinami
z vaseho nakupu. Podle Stitku je
mozné dohledat, z jakych jatek
a bouraren maso pochazi (kod
zacinajici pismeny, napf. CZ). Jejich
rejstfik naleznete na strankach Stat-
ni veterinarni spravy. To, ze

zkratka zacina pismeny CZ,
jesté nutné neznamena, ze
maso pochazi od tuzem-
ského farmare! Mohlo byt
v Cesku pouze rozboura-
no a zabaleno. Je nutne
vSimat si takée Ciselného
kodu. Napriklad marketin-
gove znaceni CZ15 a CZ333
na vyrobku upozornuje
spotrebitele, Ze se jedna
0 maso z ¢eskych chovu.

NA MNOZSTVI
ZALEZI
Spotfeba masa napfic ce-
losvétovou populaci rychle
roste a odbornici biji na po-
plach, ze tento trend neni
z dlouhodobého pohledu
udrzitelny. Davejte prednost
masu pochazejicimu z eko-
logickych chovu. Pokud je
prioritou nizka cena, na stul
se dostava maso z prumyslo-
vych chovU, kde je nutné, aby
zvire dosahlo jate¢ni hmot-
nosti co nejrychleji a za co
nejnizsi naklady. Zvirata
z domacich chovu a vybéhu
jsou drazsi, ale chutové i vyzivo-
vé vlastnosti jsou nesrovnatelné.
Pokud budete znat svého ,farma-
fe”, snadnéji ohlidate, ¢im je zvife
krmeno, v jakych podminkach bylo
chovano i porazeno. Dbejte tedy
na kvalitu, a nikoliv jen na kvantitu.
Oceni to vase chutové bunky i bu-
douci generace.
-drei-
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DEZERTY

Horké dny se hlasi o slovo a na zahradé ¢i u vody je vim momentalné
nejlépe? Nemate v planu travit v kuchyni hodiny, ale presto si radi doprejete
néco sladkého nebo se chystate pohostit vikendovou navstévu? Potom
vyzkousejte nase recepty, které vim nezaberou prilis ¢asu, a v nékterych
pripadech nemusite ani zapnout troubu. Idealni na letni mlsani!

BLESKOVE
CREME BRULEE

Vyzkous$ejte tento superrych-
ly recept sestavajici pouze ze tri
ingredienci. Vysledkem budete
nadseni!

» 2 velké kopecky vanilkové zmrz-
liny » 2 Zloutky e 2 [Zice cukru
krupice

Zmrzlinu nechame roztat nebo
ji na moment stréime do mikro-
vlnné trouby, aby se kompletné
rozehrala. Poté nechame zchlad-
nout na pokojovou teplotu. V té
bychom jiz méli mit takeé zlout-
ky. Zaslehame je do rozpusténé

zmrzliny. Smés vlijeme do malych
zapékacich formicek, které vlo-
zime do vétsi zapékaci misy.

Do misy vlijeme horkou vodu tak,
aby sahala pfiblizné do poloviny
vysky formicek. Takto pfipraveny
dezert vlozime asi na 35 minut
do trouby vyhraté na 170 °C, do-
kud povrch lehce nezezlatne a pfri
jemném zahybani neni jiz tolik te-
kuty, ale spiSe se tfese. Vyjmeme,

nechame kompletné vychladnout.

Poté povrch zasypeme cukrem

a pomoci hofaku (popfipadé

v troubé pod grilem) zkaramelizu-
jeme a podavame.

MRAZENY
JOGURT
S OVOCEM

Milujete zmrzlinu, ale chtéli
byste mlsat zdravéji? Tak vyzkou-
Sejte mrazeny jogurt. Pozitek je
naprosto srovnatelny, zato mnoz-
stvi kalorii na jednu porci vyrazné
nizsi.
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e 1 hrnek bilého jogurtu « 1 ba-
nan nebo Y2 hrnku bortvek, ma-
lin, jahod « 2 [Zice medu « 1 [Zice
oblibeného likéru ¢ susenky, kousky
cokolady, dalsi ovoce na ozdobu

V mixéru spoleCné rozmixuje-
me jogurt s bananem nebo jinym
oblibenym ovocem. Pfiddame med
a likér a jesté jednou promixujeme.
Vzniklou smés vlijeme do vhod-
né nadoby a vlozime na hodinu
do mrazaku. Poté vyndame, pro-
michame a na dalsi hodinu dame

zpét. Pripravime si sklenicky, na dno
nasypeme kousky susenek, ¢oko-
lady ¢i dalsi kousky ovoce. Na to
poté cukrarskym sackem nebo lzici
na zmrzlinu naaranzujeme mrazeny
jogurt a muzeme servirovat.

NEPECENY
JAHODOVY
DORT S BILOU
COKOLADOU

Lahodny dezert, ktery perfektné
kombinuje jemnou bilou ¢okoladu
se svézi jahodovou vrstvou.

e 12 ks suSenek s kousky bilé co-
kolady (popfipadé klasické mas-
lové) e Y2 hrnku masla « 1 hrnek
Jjahodového dzemu o 8 [zic vody e
1% [Zice praskové zelatiny « 500 g
mascarpone ¢ 300 g bilé cokolady
¢ 400 ml smetany ke Slehani e hrst
cerstvych jahod

SuSenky rozdrtime na drobky,
maslo rozpustime a pfilijjeme k su-
Senkam. Smés musi pfi zmacknuti
drzet pohromadé. Vsypeme do dor-
tové formy, kterou jsme si predem
na bocich vylozili potravinovou folii
a na dné pecicim papirem. Susen-
kovou smés dukladné a rovhomér-
né umackame a dame vychladit
do lednice. Do kastrulku vlijeme

dzem, vodu a pozvolna prohfejeme.

Poté prisypeme zelatinu a pfivede-
me k varu, ihned poté stahneme.

v
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Polovinu jahodové smeési vlijeme
na susenkovou vrstvu, druhou po-
lovinu prozatim odlozime stranou.
Nyni si vySlehame smetanu dotuha.
K té pridame rozpusténou bilou
¢okoladu a mascarpone, vymicha-
me dohladka. Krém rozprostieme

-

do formy. Jahody umyjeme a po-
krajime na mensi kousky, které poté
klademe na krém a lehce vtlacu-
jeme. Nakonec zalijeme zbyvajici
polovinou jahodového rozvaru

a dame idealné pres noc zchladit
do lednice.

MANGOVE
SKLENICKY

Exoticky a lahodny, tak by se
pfesné dal popsat tento skvostny
dezert, ktery pfipravite za par minut.
A bez peceni.

e 1 zralé mango « 200 g maslovych
susenek o 2 [Zice kokosu « 2 [Zice
masla 150 ml slehacky « 100 ml
kondenzovaného mléka

Mango oloupeme a pokraji-
me na drobné kousky. Odlozime
stranou. Susenky vlozime do mixéru
a rozmixujeme na drobecky. Prida-
me kokos a rozpusténé maslo, pro-
michame. Sleha¢ku vyslehame do-
tuha, vlijeme kondenzované mléeko
a zamichame. Do sklenicek dame
na dno asi 1,5cm vrstvu suSenkove
smesi a upéchujeme. Navrstvime
asi 2 lzice Slehacky a zasypeme
kostickami manga, na ovoce jesté
pfidame maly kopecek Slehacky.
Dame alespon na hodinu vychladit
a podavame.

-$pe-
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Rrazdninove recepty s;

Olomouckymil tvaruziy,
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'S houbaml a tvoruzkyr
i | g S 1

ik
400 g malych brambor, 400 g hub (hriby, Zampiony,
portobello nebo hliva ustficnd), 125 g Olomouckych tvarizkd,
100 g polnicku, 1 IZice jablecného octa, 1 svazek jarni cibulky,
2 hrusky, olivovy olej, stil a pepr

Ocisténé brambory uvaite v osolené vodé tak, aby zGstaly
trochu pevnéjsi, protoze je budete jeSté opékat. Po

vychladnuti je prekrojte na mensi kousky. Cibulky nakrajejte
na kolecka, houby na siln&jsi platky.

Brambory opecte na olivovém oleji dozlatova.
je prendejte do misy a opecte na panvi houby. Pokud

Poté

bude potieba, pouzijte trochu oleje navic. Jakmile
houby zméknou, pfidejte k nim nakrdjenou jarni cibulku
a jesté chvilku opékejte. Ke konci peceni pridejte tvartizky
a nakrajené hrusky. Uz jen kratce prohfejte, protoze pfi
dlouhém opékdni by se hrusky zacaly rozpadat. Opecenou
houbovou smés pridejte do misy k bramboram, zakdpnéte
octem a promichejte. Na talifi kazdou porci doplnte listy
polnicku a jesté teplé hned podavejte.

b

- >
- Tvaruzkove halusk <

¥s dokfupava vypecenog:
choluparskou slaninou

200 g Olomouckych tvarizkd, 700 g brambor, 300 g hladké
mouky, 1 vejce, 2 IZicky soli, 200 g slaniny, 2 cibule

Oskrdbané syrové brambory nastrouhejte a vodu z nich
nevylévejte. Vmichejte vejce, mouku a osolte. Pokud bude
potieba, pridejte trochu mouky. Tésto by mélo byt husté
asi jako na bramborové knedliky, zélezi na typu brambor
a obsahu skrobu.

Ve velkém hrnci pfivedte k varu osolenou vodu. Tésto
presunte do specidlniho cedniku na halusky a protlacujte
ho rovnou do vrouci vody.

Halusky staci vafit jen par minut, hotové vyplavou na
hladinu. Vyberte je dérovanou nabérackou, presurite do
misy a hned pokracujte s dalsi varkou. Uvafené halusky
promichejte s nastrouhanymi tvartzky.

Slaninu nakrdjejte na platky a opecte na panvi. Dejte ji
prozatim stranou a na vypec¢eném tuku orestujte dozlatova
cibule nakrajené na kolecka. Halusky rozdélte na talife a na
kazdou porci dejte bohatou davku opecené slaniny a cibule.

'S panceﬁo
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6 vajec, 125 g Olomouckych tvarizkd, 100 g pancetty, 150 g
zakysané smetany, 60 g Cerstvych hrdsku (Ize pouzitimrazeny),
2 jarni cibulky s nati

Vejce rozklepnéte do misky, pridejte zakysanou smetanu,
proslehejte a pfimichejte Olomoucké tvardzky nakrajené
na kousky. Pancettu nakréjejte na kousky a opecte na
panvi. Pouzijte panev s kovovou rukojeti nebo takovou,
kterou je mozné vlozit do trouby. Pokud je pancetta hodné
libova a nechce pustit tuk, mdzete ptidat trosku oleje nebo
masla. Kdyz je slanina trochu opecend, pfihodte do panve
také nadrobno nakrdjenou cibulku a nechte dohromady
opékat dortiZzova. Poté zalijte vaje¢nou smési, rovnomérné
rozprostiete po celé plose panve a uz nemichejte.
Posypejte ¢erstvym hraskem a 5 minut opékejte omeletu
jen z jedné strany, neobracejte ji. Pak panev premistéte do
trouby a nechte jesté asi 10 minut zapéct pod grilem.
Hotovou omeletu nakrdjejte na ¢tyfi porce a hned podavejte.

i

Yoy L ¥ ST
Skvarkova pomazanka
» s kminovymi tvarozky -
i | g ‘: f v
250 g skvarkd, 200 g Olomouckych tvariizki (Kousky s kminem),

150 g kysaného zeli, 1 vétsi cibule, 1 IZice hor¢ice, 1 IZicka drceného
kminu

LN

Y

T

Tvardzky a skvarky umelte najemno v mlynku na maso.
Doporucujeme nejdfiv zpracovat tvarlizky a teprve potom
skvarky, protoze skvarky s sebou stahnou zbytky tvarGzkd
a mlynek se vam bude Iépe Cistit.

Pridejte pokrajené zeli, cibuli nakrajenou na kosticky, kmin
a hof¢ici. Dobte promichejte a namazte na Cerstvy chleba.

Zalozeno 1876

> -

olomoucke
tvaruzky

Dalsi recepty najdete na
www.tvaruzky.cz
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I DRUZSTEVNICI
MAJI SVUJ DEN

V kalendati je fada svatki pevné danych, ale také v ném najdeme svatky pohyblivé.
K nejznaméjsim pohyblivym zcela urcité patii Velikonoce, Den matek ¢i Den otct. VSichni jsme
se naucili registrovat prvni nedéli po prvnim jarnim upliku, druhou kvétnovou nedéli ¢i treti

cervnovou nedéli. Pridejte si k témto poctum jesté jeden dalsi den - prvni ¢ervencovou sobotu.

Pravé na tento den pripada Mezinarodni druZstevni den. Letos jsme jej tedy oslavili 4. ¢ervence.

Rozhodné se nejedna o néjaky

novodoby vymysl, ba pravé naopak.

Tento svatek se pomalu a jisté blizi
ke svému stému vyroci. Prvni Mezi-
narodni druzstevni den se slavil jiz
v roce 1923!

Zamérem svatku je zejména
zvysit povédomi verejnosti o druz-
stvech. At uz se jedna o predsta-
veni uspéchu druzstevniho hnuti,
myslenky mezinarodni solidarity
a rovnosti, nebo o ekonomickou
efektivitu. Smyslem je take posilit
spolupraci druzstev s mistnimi sa-
mospravami a vladami.

Prochazime celosvétovou
koronavirovou pandemii, ktera dle
odborniku vyvola i krizi ekono-
mickou. A prave druzstevni forma
podnikani se v minulosti, v dobé
celosvétové ekonomické krize,
ukazala jako odolna a schopna
celit vykyvum globalni ekonomi-
ky. Mezinarodni druzstevni svaz
také poukazuje na skutecnost, ze
druzstva generuji mnozstvi kvalit-
nich a v dobach krize udrzitelnych

pracovnich mist a zaroven jsou
schopna integrovat uprchliky. Do-
kladem mohou byt uspésné fungu-
jici italska socialni druzstva, ktera
jsou az z dvaceti procent tvofena
pravé uprchliky.

CESKE OSOBNOSTI
A DRUZSTEVNICTVI

Myslenka druzstevnictvi nebyla
Cizi ani vyznamnym osobnostem
nové vzniklého Ceskoslovenska.
Velkym pfiznivcem druzstevnic-
tvi byl prezident Tomas Garrigue
Masaryk. Na ar-
chivnim snimku
z bfezna 1924 jej
vidime ve spolec-
nosti predstavitelu
mezinarodniho
druzstevniho

hnuti. Jeho man-
zelka Charlotta
byla jiz od roku
1908 clenkou
Ustfedniho dél-
nického spolku
konzumniho v Praze. V roce 1902
také stala u zrodu Zenského klubu,
ktery poskytoval vSestranné zaze-
mi mnoha zenskym organizacim,
pfipravoval seminare, vyuku jazyku,
prednasky, koncerty. V roce 1928
se klub rozhodl postavit vlastni
spolkovy dum. Clenky klubu tedy
zalozily stavebni druzstvo a vyda-
ly podiloveé listy, z jejichz prodeje
ziskaly na stavbu domu prostredky.
Clenkou a po druhé svétové valce

i predsedkyni tohoto klubu byla
daldi vyznamna osobnost Ceské
historie — Milada Horakova.

STOPY
DRUZSTEVNICTVI
NA KAZDEM KROKU

Léta totalitniho rezimu nam
pohled na druzstevnictvi moz-
na zkreslila a mnohym toto slovo
stale evokuje jen JZD — jednotna
zemédélska druzstva. A to je velka
Skoda. Druzstevni stopy jsou vSude
kolem nas. Bez druzstevni mys-
lenky bychom se v Praze neposa-
dili do hledisté Narodniho divadla,
nevysli si na Petfinskou rozhlednu
ani do prazske zoo. U kolébky vsech
téchto staveb stalo néjaké druzstvo.
A kdovi, kdyby nevznikla Jednota
pro dostavéni hlavniho chramu sv.
Vita, mozna by nase nejvyznamnéjsi
katedrala na svou dostavbu stale
jesté Cekala. Bez druzstva by se
trampové nevozili slavnym Posazav-
skym pacifikem. Bez druzstva by si
mnozi z nas doma neuvarili, protoze
i za znackou bilé techniky Fagor
stoji druzstvo, které vzniklo v roce
1956 v baskickém Mondragonu.

A kdyz uz jsme u toho bydleni, ne-
patfite ndhodou mezi cleny néjaké-
ho bytového druzstva?

Mezinarodni den druzstevnic-
tvi neni tedy jen svatkem clenu
druzstev, ale je svatkem nas vSech,
protoze to ¢i ono druzstvo ovlivhuje
a zlepSuje zivot kazdého z nas.
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DETI A SKOLA

Takovou skolni vyuku, jakou mély déti po vétsinu druhého pololeti
Skolniho roku 2019/2020, do té doby u nas nikdo neznal. Skoly se
vyprazdnily. Cast déti, ktera méla k dispozici moderni informaéni
technologie, se ucila on-line. Druha dostavala zadané ukoly a okruhy
latky, kterou se méla naucit. A jak se vzdélavani na dalku osvédcilo?

ZAJIMAVE
POZNATKY

Jak kde a jak u koho mélo
takové vzdélavani na dalku efekt.
Nejvétsi zasluhu na tom, jestli se
ditka néco naucila, méli beze-
sporu kromé pedagogu rodice.
Zaci stfednich $kol uz vétsinou
umi pracovat s latkou samostat-
né. Horsi to bylo u zakd druhého
stupné. Vubec nejvétsi zatéz méli
mamy a tatové potomku, kteri
navstévuji prvni stupen.

Ceska skolni inspekce udélala
pruzkum na nékolika tisicich za-
kladnich a stfrednich Skol a za-
jimala se, jak jsou zaci zapojeni
do vzdélavani na dalku. Mimo jiné
zjistila, ze priblizné v tisicovce
Skol tretina zaku s uciteli on-line
nekomunikovala a zhruba ve sto
Skolach do on-line vzdélavani

vUbec nebyla zapojena vice nez
polovina zaku.

Hlavni pric¢inou bylo to, ze
doma déti nemély pocitacové
vybaveni nebo kvalitni pfipojeni
k internetu. Samozrejmeé vétsina
déti, které nenasly zalibeni v uceni
ani v klasické formé vzdélavani,
nikterak svuj vlazny zajem ne-
zménila. Tam zalezelo predevsim
na rodicich. Kdyz ani oni nedo-
kazali své déti k u€eni primét, ty
moc novych znalosti nepochytily.

A co si budeme povidat, casti
rodicl na vzdeélani jejich déti ne-
zalezi. PredevsSim tém, ktefi sami
dobrych vysledku v zakladni Skole
nedosahli, dal nestudovali a vzdé-
lani povazuji za zbytecné.

Ukazala se vSak i jina skutec-
nost. DalSi pruzkum totiz zjistil, ze
tam, kde komunikace mezi Skolou
a zaky fungovala dobre, mnohé

déti se naucily byt samostatnéjsi,
lépe si organizovaly ¢as. Dokonce
se toho za kratSi dobu naucily vice
nez ve Skole. Lepsich vysledkt do-
sahovaly déti, které se pri bézném
vyucovani zdaly byt k uceni laxni.
Zda se, ze se pfi uceni doma citily
lépe.

PRO UCITELE TO
BYLA VYZVA

Samoziejmé velice zalezelo
na ucitelich. Jedni on-line vyuku
zvladli velice snadno, a dokon-
ce v ni nasli zalibeni. Dalsi, ktefi
dosud neméli s modernimi infor-
macnimi technologiemi vétsi zku-
Senosti, svuj handicap prekonali
a dokazali poté se svymi zaky rov-
neéz komunikovat bez problému.
Mnozi ucitelé a potazmo
i zaci si pochvalovali vyuziti vol-
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né dostupné webové sluzby, kterd Rika se, ze svét po pandemii A ZPATKY DO LAVIC

umoznila rychle a snadno zprovoznit koronaviru nového typu uz nikdy
na internetu prostor pro vyuku, po- nebude takovy jako predtim. Né- Poté, co COVID-19 v nasi re-
silat informace do spole¢ného stre- publice pomalu ustupoval, se zZivot
amu, pfidavat odkazy, soubory nebo zvolna vracel do jednodussich
tfeba videa, vyuzivat rizné on-line koleji. A také skoly se zacaly zakum
kvizy, zadavat, pfijimat a znamkovat otevirat, i kdyz ne véem najednou
ukoly a komunikovat s zaky. a ne pro vsechny rocniky naraz.
Pristup k vyuce na dalku Déti dostaly vysvédceni, které
se tedy liSil ucitel od ucitele. tak uplné neodpovidalo béz-
Byli taci, ktefi tém détem, nym kritériim, ale dulezité
které se nemohly zucastnit je, ze zadné dité nepro-
on-line vyuky, protoze ne- padlo.
maji doma pfristup na in- Po koronavirovych
ternet a potrebné digitalni .poloprazdninach” prisly
technologie, nosili ukoly normalni prazdniny, které
domu a davali je do schra- si déti uzivaji takeé trosku
nek. Zadavali rovnéz jinak nez obvykle. Misto
k vypracovani razna cviceni k mofi se vétSinou vydavaji
v ucebnicich. za krasami nasi vlasti a mno-
Nékdy ucitelim schazela zi kluci a holky zjistuji, ze to
koordinace ze strany vedeni U nas vubec neni Spatné.
Skoly, lepSi vzajemna komunikace Neodvratné se vSak blizi zari.
jednak s vedenim 3Skoly, jednak mezi Vérme, ze koronavirus uz podruhé
uciteli navzajem, chybély jim kon- Skoly nezavre. Déti se uz vétSinou

krétni informace a pokyny a jasné tési na kamarady, ale i na mimo-

podminky klasifikace. které nahradni pfistupy a postupy, Skolni ¢innost, oblibené ucitele.
Velkou pochvalu zaslouzi fada které jsme diky ni poznali, se mozna Vibec vsak neni jednoduché je

sponzoru a organizaci, ktefi vyba- stanou soucasti naseho Zivota na- po dlouhych mésicich doma znovu

vovali notebooky déti, které je ne- porad. Vubec by neskodilo, kdyby zvyknout na pravidelny Skolni rad

mély, a nemohly by se tedy on-line se néjakou formou do Skolniho a povinnosti.

vyuky zucastnovat. vyucovani zafadila i on-line vyuka. -kor-

ODBORNICI NABIZEJi
NEKOLIK RAD

» Cim dfive se zacnete pfipravovat na novy
Skolni rok, tim lépe.

» Alespon od pulky srpna zacnéte déti zvykat
na ranni vstavani a pravidelnou vecerku.

» Obnovte pravidelné ¢asy pro snidani, obéd,
veceri, vecerni myti.

» Mluvte o Skole v pozitivhim duchu a rozhodné pred
détmi nebédujte, ze zacnou povinnosti i vam.

» Pripominejte détem, ze znovu uvidi své Skolni kamarady,
oblibené ucitele atd.

» Jestli jsou déti z navratu do Skoly nervozni, v klidu s nimi proberte jejich obavy
a ocCekavani.

» Pokud ma vase dite specialni potreby, sjednejte si schuzku s tfidnim ucitelem ¢i skolnim psychologem a jesté
pred zacatkem Skolniho roku vse prodiskutujte.

» Informujte ucitele, pokud v prubéhu prazdnin doslo k néjaké zasadni zmeéné ve vasich zivotech (Umrti v rodiné,
odstéhovani nejlepsiho kamarada, rozvod atd.).

» Lehka nevolnost nebo bolest hlavy v prvnim tydnu Skoly je normalni. Pokud vSak obtize pretrvavaji, hledejte
pricinu — muze byt jak fyzicka, tak psychicka.

» Vymyslete si novou tradici k zahajeni Skolniho roku, tfeba specialni snidani pro prvni skolni den, vtipnou
upominkovou fotku nebo prekvapeni pro ucitele.




Zmrzlinové pokuseni

Stavnaté ovoce neodmyslitelné patfi k létu. Osvézte se tedy skvélymi zmrzlinami
Pirulo red banan s jahodovou polevou nebo Kaktus vodni meloun!

T
NEomezeny v\%&w )

TARIF

Jen s COOP Mobilem ziskéte volné

3 o o M B d t minuty za nakup a slevu na volani.
S a Navic mate k dispozici velmi
vyhodné tctovani po vtefindch,
které Setfi Vase penize!
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Y K Z EB OL OKNOUBTTENDTENTCE

NCHL E B A NT ROUPOTLOG I E I MC

I CHR A P O TCHU K ORM I DE L N i K

VL AODU RUOZIiIVORTSOUO S I

A A KV ADODNNATCIKTE S UONAF

RTEMOCHAT I DS KR AC I H L A B

TR I B UNJAY COUOU PTUPCHI OU Z O

OR K I N R E C E V EHOUWU S EN K A L
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TS ONZEJ O K OUP S ENGCHNK I V C D

UR A S NV i CHR A I C i J UDUWUT S E

i v T CE P UIKUHI NIKUDI RO ZHTLA'S

\ OSMISMERKA - LEGENDA: Aktualita, antropologie, archiv, berla, blecha, cihla, cil, cukr,

cvik, dalnice, deprese, dodavka, fanousek, Faun, fikce, housenka, chalupa, chleba,
chrapot, chudobka, jedenactka, klad, knihkupectvi, kolobézky, kopa, kormidelnik,
kruznice, kyla, lest, libido, misa, nadhodnota, nespokojenost, ohon, okno, ouzo,
podvodnik, potraviny, primar, revolucionar, rock, rozhlas, sedadlo, souostrovi, spolek,
studujici, tachometr, tendence, tribuna, tvor, usek, Vanoce, vecernik.

"0&%?““ ATLET %“éfkg:\f: CHEMICKA. [oEZINFEKENT] - ) cip. ASUSKA P } ; NAZEV aoit |stoupenec
. BOLEST PESTUI(CI h ZNACKA  JPROSTREDEK TOLIKO PRIMATI | KVETNIHO zBABELEC | POPEVEK | PISMENE .
LODEN, VRH KOUL/ MIRA CERU NA RANY kauchy | vermoc " TAJENKY | RASISMU
ALO, INCH (PALEC) u
TRISKA NA NiZKA
. SVICEN( -
NACRT - DOMACH
PRIMITIVN OBUV
ZBRAN
CITOSLOVCE
1. DiL ZAKLENI
TAJENKY ZNACKA
CENTIMETRUY
OFICIALN{ NOUZOVY
SLYSENT A
SHON JIHOAMERIC o~
KA SELMA NEVOLNIK
CHEMICKA SKRABKA BASNICKY
> U PLUHU ZAPOR
ZNACKA TAMHLETO 0
HLINIKU 2550 HRUBS VL-
(RIMSKY) NENA LATKA
2IvoCICHO-
VE MUZ- SBIRKA
SKEHO MAP
POHLAV(
CAsT
SOUCAST < TOPENISTE
SEDLA ZVUK
STRELBY
ZNACKA SLAVNOSTI
P KLAVIR DECILITRU ANGLICKY KovBoJU
. .PENIZE!
ZRETEL UMYVADLO
ANGLICKY
POSKOZEN{ BOJOVE [ sLovensky| = . JEZERO" i KRATKE
> POTE PCHAC p
LESA VOZzIDLO MBE DAREBAK KABATY
) CAsT
INICIALY TOHLE MZDA OBLICEJE
HOKEIDTY CAsTI TOVARNY
HLINKY o 3 N
vozU NALEVAT OBR. STROJU
) ZN. STAT-
S NALHAVAT AMPERU
ZNACKA HEYERDAHL.
MILIMETRU PLAVIDLO
3.DiL MALY
TAJENKY MOTOR
OTEVIRAT "
ZAMEK VEPRI

Spravné znéni tajenek posilejte do 20. zari 2020 na adresu Delex, s. r. 0., Denisovo nabrezi 4, 301 00 Plzenn nebo na e-mailovou adresu
coopclub@coopclub.cz, kde do pfedmétu zpravy uvedte ,COOP Radce - kfizovka“. Pfipojte 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¢cek od spole¢nosti COOP.
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PRO KOHO JE KLASTORNA KALCIA OPTIMALNI

LIDE

MANUALNE B )
SPORTOVCI PRI INTOLERANCI S NADVAHOU

PRACUJICI LIDE LAKTOZY

PRI PRI PROBLEMECH TEHOTNE EoN
MENSTRUACI S KOSTMI ZENY

WWW.KLASTORNA.CZ
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