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MILI CTENARI,

léto je v plném prou-
du a pro mnoho z nas
se jedna o nejoblibenégjsi
cast roku. Déti si vy-
chutnavaji prazdninové
radovanky, dospéli se tési na veCery
stravené u grilu nebo lind odpoled-
ne u vody.

Predzvést letoSnich prazdnin
bohuzel moc veseld nebyla. Spous-
ta z nas zazila tento otfesny zazitek
na vlastni kuzi, ostatni jen v ml-
cenlivém uleku sledovali televizni
noviny. Velka ¢ast spolec¢nosti se
rozhodla prilozit ruku k dilu a po-
moci tém, ktefi si v Cervnu vytahli
pomyslného cerného Petra.

Rika se: kdo rychle dava, dva-
krat dava. Ukazalo se, ze Cesi umi
v kritické chvili drzet pfi sobé.
Pomoc prichazela ze vSech stran
a v ruznych podobach. Také skupi-
na COOP se snazila a stale se snazi

na jizni Moravé pomahat. Nicivé
tornado zasahlo 21 naSich prodejen
v ruznych obcich, ¢ast prodejen
utrpéla i materidlni Skody. Diky
obétavosti nasich zaméstnancu se
podarilo vétsinu obchodu rychle
uvést zpatky do provozu a mohla
zapocit distribuce hygienickych
potreb, potravin, balenych vod
a dalSi hmotné i financni pomoci.
| diky Vam, nasim vérnym zakazni-
kim, muzeme byt partnerem, ktery
v kritické chvili nabidne pomocnou
ruku.
Snad nam tento duch pospo-
litosti vydrzi co nejdéle. Mozna
nas boufrlivé okamziky, jimiz nase
civilizace v poslednich mésicich
prochazi, maji probrat z letargie.
Uzijte si krasné léto v bezpedi
a kruhu téch, které mate radil
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coop RADCE

ovlivhuji nervovy
systém, bun-

ky a reguluji
krevni tlak.
Rovnéz pusobi
protizanétlive

a napomahaji
chranit orga-

ny, napfiklad
plice, ledviny

¢i tlusté strevo.
Jejich pravidelna konzu-

mace vede ke zlepSeni kvality vlasu
a nehtu.

LISKOVE ORECHY

Obsah tuku
je srovnatel-
ny s vla-

Saky, nic-
meéneé
liskove

orisky
obsahuiji
O néco
vice
bilkovin a méné sachari-
du. Diky vysokému obsahu
vitaminu E pozitivné pusobi
na vysi cholesterolu v krvi, zlep-
Suji zrak a zpomaluji starnuti.

ORECHOVE
RECEPTY

Jak tedy plody do jidla prida-
vat, aby pro nas mély stale vyso-
kou vyzivovou hodnotu? Idedlné
V Syrovém a neopracovaném
stavu, pfipadné pouze zlehka
nasucho oprazené.

Piniové ofisky muzete hodit
treba do salatu nebo jimi posy-
pat pecenou zeleninu. Vlasaky,
liskové orisky ¢i mandle prisyp-
te rano do ovesneé kase nebo
do jogurtu. Nasekané vlasskée
ofechy muzete také smichat se
strouhanym syrem a smes pouzit
na Cerstvé téstoviny, pripadné
ji prfidat do sendvice, kterému
doda neobvyklou chut. Vyzkou-
Sejte také nas tip pro letosni
grilovaci sezénu.

véjsi pfirodni formy bez soli, mohou

nasemu télu pfinést mnohé bene-

fity. Z vySe zminénych plodu maji

pistacie nejméné kalorii. Podporuji

imunitni a nervovy systém a pre-

ventivné pusobi proti nejriznéjsim
druhdm rakoviny.

MANDLE
Jsou nejvétsim
zdrojem vlakniny
ze vSech druhu
ofechu a stejné
jako liskové
ofrechy jsou o S

bohatym &
zdrojem KESU
vitaminu E. Ani zde se

nemusite obavat
velkého mnoz-
stvi kalorii, pokud
to s keSu ofisky
nebudete prehanét
a omezite se na hrst
za den. Vasemu télu dodaji
zinek, horcik Ci zelezo. Zlepsuji
pamét a pomahaji pfi revmatickych
onemocneénich.

ZlepSuji funkci
stfev a zazivaciho
ustroji. Mandlo-
vy olej blahodarné
prispiva k lesklym
a zdravym vlasum
a pevnym nehtum.

PISTACIE

Velkeé oblibé se u nas tési prave
pistacie.
Konzu-
muji se
prevazné
jemné
soleng,
nicmeéné
pokud se
budeme
drzet zdra-

_§pe_

GRILOVANY HERMELIN )
SE SUSENYMI RAJCATY A ORECHY

e hermelin s susena rajcata v oleji « pekanové orechy e brusinkovy preliv
e tmavy chléb

Hermelin potfeme z obou stran troSkou oleje ze suSenych rajcat a na-
vrch poklademe dvéma tfemi kousky rajc¢at. Zabalime do alobalu. Nechame
na rozpaleném grilu asi deset minut, dokud syr uplné nezmeékne. Ofechy
nahrubo naseka-
me, pro zvyraznéni
chuti je muzeme
minutku povalet
na rozpalené panvi
Ci grilu. Syr vy-
balime, prelijeme
brusinkami a posy-
peme oprazenymi
orechy. Podavame
s opecCenym plat-

kem chleba.
G



coop RADCE

NENAPADNY KRAL CESKYCH ZAHRAD

Kdyz se o nékom nebo néc¢em fekne, Ze je jako kien, rozhodné se jedna
o nejvyssi pochvalu. Znamena to, Ze ma poradny riz! A¢ je kfen nékterymi
zahradkari povazovan za plevel, mél by se diky svému zdravotnimu p¥inosu

dostat spise na péstitelsky piedestal.

To, zda ma kfen spravné ,gra-
dy”’, nejlépe pozname uz pfi jeho
strouhani. Kychani, slzeni a popo-
tahovani se nevyhnou ani profesi-
onalni kuchari. Muze za to glykosid
sinigrin, ze kterého se uvolnuje
horci¢na silice dodavajici kifenu
typickou peprnou chut.

Jisté si vzpomenete na slavnou
scénu z pohadky Tri veterani, v niz
Rudolf Hrusinsky léCi dlouhy nos
princezny Bosany pomoci ,armora-
cia rusticana”, tedy kfenu selského.
V nasem vSednim svété sice kien
neumi podobné zazraky, ale tfeba
s rymou si poradi naramné! Vzdyt
obsah vitaminu C je az dvakrat vyssi
nez u citronu. Kromé toho, ze si
kfen mame dopravat jako zdra-
vou lahudku, muzeme také
inhalovat vypary z kfenového
odvaru. Kfenové obklady
pomahaji pfi lécbé rev-
matu a zanétu, ale také
ztuhlych a namozenych
svalu.

Cerstvy kfen po-
maha k lepSimu od-
kaslavani, uvolhuje
totiz hlen. Pro ta-
kové uziti smichej-
te kfen s medem
a doprejte si
trikrat denné
Cajovou lzicku
této mediciny.
Vyhybat by se
mu neméli ani

lidé s travicimi obtizemi, protoze
kfen zvySuje produkci zaludecnich
$tav a povzbuzuje travici funkce.
Osoby trpici nechutenstvim doka-
ze pfimét k lepSimu apetitu. Diky
antibakterialnim a protirakovinnym
ucinkam si poradi s riznymi za-
néty v téle, v€etné zanétu moco-
vého Ustroji nebo dychacich cest.
Dokonce se doporucuje pokladat
kousek Cerstvého kifenu na bolavy
zub, abyste odstranili nepfijemnou
bolest.
Je to zkratka vselék, ktery by
v Cerstvé podobé nemél
chybét na zadné
zahradce nebo
ve spizi. Va-
e fenim o své

cenné latky prichazi, proto je nej-
lepsi doprat si ho v syrové podobé.

KRENOVE
KOMBINACE
V KUCHYNI

Kuchtici ho nejcastéji vyuzi-
vaji pro pripravu kfenové omacky
nebo studené majonézové omacky,
chybét nesmi ani v Sunkové rolce
a studenych krémech na obloze-
né misy. Vyuziva se pro ochuceni
masa, ovaru, uzeneého jazyka, uze-
nin, a dokonce i ryb. PalCivost kfenu
zjemnite vhodnymi druhy ovoce
i zeleniny. Pokud pfipravujete salat,
vyzkousejte kombinaci s nastrou-
hanym jablkem, hruskou a Cer-
venou fepou. Vyborné se
snoubi s bilym i ervenym
zelim. Zjemnit ho muze-
te pridanim zakysané
smetany nebo povare-
nim v mléce.

Pokud se vam
nepodari kfen spo-
tfebovat cely, ne-
smutnéte. Muzete ho

nastrouhat do horcice
nebo zabalit do vihké-
ho platynka a umistit
do spodni Casti lednice.
Dulezité je, aby nevy-
schnul. Nastrouhany
kfen co nejrychleji
zakapnéte octem,
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aby nezhnédl. A jak kfen nastrou-
hat, aniz byste nevyplakali misu

slz? Podle babskych rad pry staci
kifen pfed strouhanim nahrat v teplé
vodé nebo troubé.

Zahradkati jisté védi, ze vyha-
zovat kfenové listy je velka chyba.
MuUzete z nich totiz vyrobit vynika-
jici tinkturu, ktera zatodi s bolesti
zad, svalu i kloubu. Postaci k tomu
Cerstveé kfenové listy, Cisty alkohol,
velka sklenice a tmavé chladné
misto, na kterém nechate
smés 14 dni louhovat. Spa-
fené listy mizete také prilozit
na bolavé misto, ovazat platyn-
kem a nechat pusobit pres noc.
Tato kura se doporucuje u bolavych
kloubuU a pfi potizich se dnou. At uz
se chystate vytvaret domaci obklad,
nebo tinkturu, nejprve vyzkousejte,
zda nebude pokozka reagovat aler-
gickym projevem.

KRENOVE
BRAMBORAKY

Bram-
bory oloupeme,
nastrouhame najemno,
vymackame z nich preby-
te¢nou vodu. Pridame vejce, kien,
mouku, prolisovany Cesnek, na-
jemno nasekanou cibuli a koreni
a vypracujeme tésto. lhned smazi-

KRENOVY DIP

me a podavame se zelnym salatem
s kienem nebo kyselou okurkou.

VSechny ingredience smicha-
me v misce, podle chuti osolime
a opepfime. Nechame ulezet ales-
pon hodinu v lednici, aby se chuté
propojily. Podavame ke grilovanému
masu, peCenym bramboram i zele-
ninovému salatu.
TIP: K pazitkce muzete pridat dalsi
cerstvé bylinky. Vynikajici je také
kopr nebo koriandr.

.
V misce smichame vinny ocet,

cukr a sul, pfidédme nastrouhany
kfen a dobfe propracujeme. Na-
konec vmichame nastrouhanou
Cervenou fepu. Naplnime do zava-
fovacich sklenic a nechame ulezet
alespon tyden v lednici.

Pokrac¢ovani na str. 8

DENTASTIX

Denné, pro
zdraveé zuby

Vyzkousejte

NOVY

{ DentaStix™ .,




Pokracéovani ze str. 7

ZELNY SALAT
S KRENEM

SYROVA
POMAZANKA
S KRENEM

Zeli omyjeme a nakrouhame.
Prosolime, dobfe promackame
a nechame odstat. Prebytec-
nou vodu slijeme. K zeli pfidame
nastrouhanou mrkev, najemno
nastrouhany kfen, najemno na-
krajenou cibuli, zasypeme cuk-

Krémovy syr rozmichadme do-
hladka, pfidame nastrouhany cedar,
kfen a hofcici. Michame, dokud

se vSechny ingredience nespoji. rem, pfiljeme olej a ocet, podle
Nechame alespon 30 minut od- A =~ chuti opepfime a osolime. Dobre
lezet v lednici. Podavame nejlépe KRIEN OVE promichame a zakryté nechame
na chlebovych topinkach. MAS LO na chladném misté ulezet.

-drei-

- £ P V mixéru spojime viechny
= ‘m A - ingredience a vysSlehame do hlad-
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ké konzistence. Bylinkové maslo
) pfendame na potravinarskou folii
¥ a stoc¢ime do tvaru valecku. Necha-
me ztuhnout v lednici nebo mraz-
nicce. Podavame k teplému pecivu,
pecenému masu nebo bramboram.
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PREJEME DOBROU CHUT!

O BRUSCHETTA
S RA]CATYAAIVAREM

STREDOMORSKE
GNOCCHI

www.podravka.cz | www.podravka-eshop.cz [ Podravka Ceska republika podravka_cz



PREJEME DOBROU CHUT!

BRUSCHETTA
S RAJCATY A AJVAREM

PriSla vam necekané navstéva a vy byste jim radi nabidli néco chutného,
ale rychlého na pripravu? Vyzkousejte tento jednoduchy recept na
bruschetty s Ajvarem. Opravdova rychlovka, opravdova lahtidka.

INGREDIENCE: 8 platki bagety, 30 ml olivového oleje, 200 g jemného
Ajvaru Podravka, 150 g krajenych rajéat Podravka, 1 chilli papricka, 140 g
sterilované kukurice, hrst Cerstvé bazalky, 3 strouzky ¢esneku

PRIPRAVA: Platky bagetky opedeme z obou stran a pokapeme olivovym
olejem.

Ajvar smichame s krajenymi rajcaty, nasekanou chilli paprickou (mnozstvi dle
chuti) a kukurici.

Takto pripravenou smés zeleniny rozdélime na
opecené platky bagety a ozdobime nakrajenou
bazalkou a pazitkou.

RADA: Bagetka bude skvéle chutnat i se sa-
motnym Ajvarem. Opecenou bagetku mUzete
potfit také cesnekem.

RATATOUILLE

INGREDIENCE: 1 lilek, 5 paprik (nejlépe rliznych barev), 2 mensi cukety,
4 strouzky Gesneku, 3 IZice olivového oleje, 2 cibule, sUl, 2 IZice susenych
provensalskych bylinek, 1 konzerva loupanych celych rajéat Podravka,
velka miska Cerstvych bylinek (tymian, oregano, bazalka), 1 dc Ibilého vina.
K dochucent: titinovy cukr, balzamikovy ocet.

Na ozdobu: bazalka, kvetouci snitky tymianu ¢i oregana, kvetouci snitky levandule

PRIPRAVA: Vechnu zeleninu odistime a pokrajime na pfiblizné stejné kousky,
Cesnek staci oloupat a prepdlit.

V kastrolu rozehrejeme olivovy olej a postupné za ob&asného promichani
pridavame zeleninu. Zaéneme lilkem, po nékolika minutach pridame cibuli,
Gesnek, sll a provensalské koreni. Po dalSich

nékolika minutach papriky, na zavér rajcata, —— -
cukety a vino. Zakryjeme poklickou a nechame | .

jesté asi 30 minut dusit. |

VétSinu Cerstvych bylinek (nechame stranou
troSku bazalky) vmichame do ratatouille tésné
prfed koncem varu, jesté tfi minuty povafime
a pak vypneme plamen a pod pokli¢kou nechame
pét minut rozlezet. Ochutname, zda neni potreba
prisolit, miZeme i prisladit titinovym cukrem
nebo prikyselit balzamikem (to zalezi na chuti
a zralosti zeleniny).

tig _- ' i J
1,!:'-"! TA LOUpANA G
ATy LN S
— -

Ozdobime bazalkou a kvitky tymianu,
oregana ¢i levandule.
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PODRAVKA

CHUT STREDOMORI

Vyrobky z rajéat znacky Podravka
jsou vyrobeny pfirodni cestou a to
bez pridavku soli ¢i jinych ingredienci,
zcela bez ,,ééek*, konzervanti a barviv,
naopak s vysokym obsahem zdravi
prospésnych lykopenii. Dopiejte svym
pokrmim opravdovou chut rajéat,
ktera dozrala pod stfedomofskym
sluncem a diky zpracovani do 24 hodin
od sbéru jsou té nejvyssi kvality.

-

)

STREDOMORSKE
GNOCCHI

Pokud mate radi jidlo typu Mare-a-Monte, které je popularni ve stredo-
morskych zemich, zkuste tuto jedineénou kombinaci moFskych plodu
a hub ochucenych limetkovou $tavou a brandy. Tyto pokrmy se podavaji
s bramborovymi gnocchi.

INGREDIENCE: 600 g ocaskl z krevet nebo moiskych racka, 2 1zicky
Stredomorské prisady do jidel Podravka Natur, 150 ml extra panenského
olivového oleje, 1 limetka, 1 1zicka kapar (5 gramu), 4 strouzky ¢esneku,
100 g mladych (zavienych) Zampiont, 150 g hribkd Porcini, 20 ml brandy,
1 kostka zeleninového bujénu Podravka, 200 ml pasirovanych rajéat
Podravka, 100 ml smetany mlety cerny pepr, 500 g bramborovych gnocchi

PRIPRAVA: Krevety posypeme Stfedomorskou Podravkou Natur a ne-
chame marinovat.

Do hrnce pfidame 2 - 3 IZice olivového oleje
a orestujeme marinované krevety. Stavu
z jedné limetky vymackame do hrnce, pfi-
dame kapary, zbyvajici olivovy olej a utfeny
¢esnek. Jakmile budou morské plody uva-
feny, pfidame nakrajené hribky a Zampiony,
vmichame brandy a jednu kostku zelenino-
vého bujénu. Priljeme vodu, privedeme ji
k varu, pfiddme pasirovana rajcata a pova-
fime. Poté pridame smetanu a mlety pepr.

Servirovani: Podavejte s vafrenymi bram-
borovymi gnocchi.

www.podravka.cz | www.podravka-eshop.cz [ Podravka Ceska republika @ podravka_cz



BEZ ALKOHOLU,
ALE Z POCTIVYCH SUROVIN
A S PLNOU CHUTI

Kuchynské utérky
3 vrstvy, 2 kusy

o ""l"{ 1 1

Toaletni papir

3 vrstvy, 8 kusu .
Toaletni papir

3 vrstvy, 4 kusy
Osveédcena kvalita

v novych obalech

Papirové ubrousky Papirové ubrousky
3 vrstvy, 20 kusu 2 vrstvy, 50 kust

Papirové kapesnicky
Aloe vera
4 vrstvy, 10 x 10 kusU

Kosmetické utérky Papirové kapesnicky
Aloe vera 4 vrstvy, 10 x 10 kust
3 vrstvy, 1x100 kust
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JAK SE TOCILO

Pohadka Tajemstvi staré bambitky méla na televiznich obrazovkach
premiéru v roce 2011 a hned napoprvé ji vidélo pres dva miliony divaku.
Cekani na volné pokradovani se viak ponékud protahlo. Nejprve se hledal ten

spravny pribéh, a kdyz bylo vSe napsano a nataceni pripraveno, prisla prvni
koronavirova vlna a muselo se pockat dalsi rok. Diky souhte okolnosti prijde
Tajemstvi staré bambitky 2 za divaky témér presné po deseti letech.
9. prosince 2021 by méla pohadka vstoupit do kin.

Hrad a zamek v Jindfichové devsim predstavitel krale Jakuba, né provadél antigenni testy, celkem
Hradci jsou ozdobou mésta. Stoji Tomas Klus. V Mnisku bydli, a tak to jich tak udélano 1147, dalsi stovky
na misté puvodniho slovanského mél na plac par minut pésky. Krome potvrzeni o negativnich testech si
hradisté, které tu bylo podle archeo- toho se filmafri vypravili do skanzenu privezli lidé s sebou z jinych labora-
logického pruzkumu jiz v 10. stoleti. v Pferové nad Labem a v Koufimi, tori.

Zpravy o stavbé hradu, spjatého na obou mistech se tocil i prvni dil Vratme se jeSté o deset let zpét,
se jménem Jindficha Vitkovce, se pohadky. kdy vznikla prvni pohadka,

v psané forme datuji

z roku 1220. Zadmek patfi

k oblibenym filmarskym
lokacim. Uz v devade-
satych letech tu vznikl
snimek Svédek umirajiciho
Casu, tocil se zde napfi-
klad i velkofilm Bathory.

A na dvanact natacecich
dni se tu v kvétnu usa-

dil i $tab Tajemstvi staré
bambitky 2. ,Chtéli jsme
zamek, ktery je krasny,
prostorny a velkolepy,
nabidne spoustu maleb-
nych zakouti, a to Jin-
dfichGv Hradec na sto
procent spliiuje. Navic nam
tady vSichni, v Cele s pa-
nem kastelanem, fandili

a pomahali nam, takze
doufame, ze jim budeme
moci pohadku predstavit
na néjaké specialni pred-
premiére jako podékovani,”
fika rezisér lvo Macharacek.
Jindfichohradecky zamek
byl posledni z celkem osmi

jejimz hrdinou byl loupeznik
Karaba. Mimochodem, vite, jak
vzniklo jeho jméno? ,Loupez-
nik se v té uplné nejstarsi verzi
pribéhu jmenoval ,Caram-
ba’ - dle Spanélského zakleni
(,Hrome’). Protoze jsme v Ce-
chach, prejmenovali jsme jej
na Karabu a u toho zustalo,”
vzpomina scenarista Evzen
Gogela.

A jak je to s tou bambit-
kou, ktera se ve filmu ob-
jevi? Jde o funkni repliku
stfedovéké zbrané, ktera
pochézi z fundusu Ceské
televize, ktera film koprodu-
kuje. Bambitka je opravdu
pouze jedna, takze ji rekvizi-
tari strezili jako oko v hlave.

Pfece se vSak na nataceni

v Jindfichové Hradci objevila
jesté jedna bambitka. Slad-
ka! Na dortu, ktery nechala
produkce pfipravit rezisérovi
Ivu Macharackovi k jeho
pétactyricatym narozeni-
nam. Oslavil je par dni pred

lokaci, na nichz se filmafi pohybo- Po celou dobu nataceni se dbalo koncem nataceni.
vali. ZaCalo se na zamku v Mnisku na bezpecnost hercu, stabu i Cetné- Specialné pro pohadku Tajem-
pod Brdy, coz si pochvaloval pre- ho komparsu. Mobilni tym pravidel- stvi staré bambitky vzniklo 60 kos-




tymu, dalsi tfi stovky pochazeji

z fundusu. Zcela specialné se kos-
tymy Sily pro predstavitele Ference
a Lorence Jifiho Labuse a Miroslava
Vladyku. Bylo potfeba i 18 paruk,
také ty svoje maji panové Labus

s Vladykou na miru.

Dvojice Vladyka—Labus, stejné
jako Tomas Klus a Kamila Janovico-
va, patri k tém, ktefi se do pohadky
po letech vratili. A pochopitelné take
Ondrej Vetchy v roli Karaby nebo
tfeba Petr Stépanek jako kuchaf Frit.

Mezi novymi tvaremi exceluje
Vaclav Noid Barta. Ten se predstavi
nejen v roli sluhy Vaclava, ale také
jako autor filmové hudby a filmovych
pisnicek, kterych bylo slozeno 8.

Kromé Vaclava Noida Barty je
novackem v pribéhu Tajemstvi
staré bambitky 2 i Veronika Khek
Kubarova jako kralovna Julie. ,Kdyz

jsem zverejnila na instagramu, ze se
toci dvojka Bambitky a ja v ni budu
hrat, tak mi pfisly stovky nadSenych
zprav, jak se vSichni na pohadku
tési. Jednicka se stala legendou. Je
to zazrak. Prala bych si, aby se nas
film dostal takeé k tolika lidem a délal
takovou radost jako prvni pohadka,”
preje si herecka. Nove pribyla i mala
Valentyna Beckova, ktera byla vy-
brana pro roli neposedné Johanky
ze 3 uchazecek.

Ve filmu si zahralo také 8 koni,
25 slepic, 16 hus, dale kozy, ovce,
1 velbloud a 1 papousek ara. Pro
scény venkovského trhu nechala
produkce navézt 250 hlavek zeli, pro
rizné scény bylo pouzito 75 baliku
slamy. Herci absolvovali s jezdec-
kymi konmi zvlastni pripravu, aby
si na sebe vzajemné zvykli. Kromé
toho jsou zde i koné pro kocary.

Urcité nejnarocnéjsi scénou byla
jedna z prvnich, v niz Karaba s vnuc-
kou Johankou pluji v lodce, tedy
presnéji v neckach. Scéna se tocila
na zameckém rybniku v Mnisku pod
Brdy. Necky byly specialni, vyrobené
pfesné na hmotnost obou hercu,
byl k nim pridélan lodni kyl, aby se
neprevrhly. Na rybniku to vypadalo
jako pfi namorni bitvé, jelikoz tam
byly dalsi tfi lodé (technika, kamera,
Stab) a zaroven byl ve vodé potapéc,
ktery necky vodil. Nataceni kompli-
kovalo snézeni a opravdu aprilové
pocasi. Zatimco $tab se pohyboval
v pérfovych bundach, herci museli
na kazdou ostrou klapku do lehkych
kostymu. Diky dostatecnym pfidé-
lum teplého Caje a dek, do nichz je
kostymérky okamzité po skonceni
zabéru zabalily, vSichni nastésti pre-
zili bez nachlazeni.
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Klobouky dfive byvaly jednim
z mala doplnku, ktery muzi znali
stejné dobfe jako Zeny (pomine-
me-Lli kapesni hodinky). V dnesni
dobé se alespor v Ceské republice
na ulici ¢asto nevidi. Vétsinou si je
spojujeme s dostihovymi zavody,
dovolenou u more nebo lazen-
skou kolonadou. Ale klobouk mu-
zete nosit takrka kdekoliv. Horke
letni dny, které (doufejme) vyhlizi-
me, k jeho nasazeni primo vybizi.
A ackoliv se vétSina zen shodne,
ze klobouky se jim ohromné libi,
maloktera najde odvahu vpustit
je do svého Satniku. Vyhlasuje-
me kloboukovou revoluci. Jdete
do toho s nami?

JAK VYBIRAT

Vynechame ted cylindry
a burinky, ve kterych by ¢lovék
vzbuzoval spiSe pousmani, a pu-
jdeme se podivat na modni trendy.
U vSech kloboukU dejte pozor
na velikost. Mély by vam sprav-
né sedét na hlavé — nesmi prilis
plandat ani tlacit, nebo dokon-
ce na hlavu nedolehnout. Pred
vybérem klobouku zmérte obvod
hlavy nad uSima a metr zbytec-

NECHEJ NA HLAVE!

ne neutahujte. Pokud se ocitnete
v rozmezi dvou velikosti, vyberte
tu vétsi. Nabizi se také klobouky
univerzalni velikosti, které mivaji

pfizpUsobivy elasticky potni pasek.

Pokud si kupujete mékky plstény
klobouk, pocitejte s tim, ze se Ca-
sem muze jeho velikost zmensit.
Dbejte proto na spravné skladova-
ni, aby vam radost z originalniho
kousku dlouho vydrzela.

Klobouk byste méli kupovat
v kamenné prodejné, protoze
snaze odhadnete, zda vam bude
sluset. Zalezi na spousté faktoru
v Cele s tvarem obliceje, vyskou
a celkovym vzhledem postavy.
Zeny ovalného obli¢eje maji vy-
hrano, sluSet jim budou vSechny
tvary klobouku. Kulatému obli-
ceji lépe sednou vyssi klobouky
panského tvaru, které pomohou
oblicej opticky zuzit a prodlouzit.
Hranaty oblicej naopak zjemni
Siroka krempa.

Ceska republika by svétové prvenstvi v noseni dimskych
klobouki rozhodné neziskala. Je to skoda. Spravné vybrany
klobouk totiz mize podtrhnout celkovy vzhled outfitu a dodat
dimam Smrnc. Najdéte odvahu na porfadnou krempu!

Zeny s drobnéjsi postavou a jem-
nym oblicejem by mély dat pozor
na prilis velké klobouky a Sirokou
krempu, ve které by se snadno
LZtratily”.

Pocitejte s tim, ze noSenim
klobouku upoutate pohledy okoli.
Vénujte tedy zvySenou pozor-
nost zbytku svého obleceni. Jisté
chcete vypadat perfektné od hlavy
az po paty. Nezapomente vyla-
dit i make-up. Kdyz nasazuje-
te klobouk vyraznéjsich barey,
uberte na make-upu a veskerych
Spercich. Jeden vyrazny doplnék
bohaté staci.

Dulezity je takeé spravny uces!
Pokud vam z klobouku budou vy-
kukovat jemné lokny, budete ne-
odolatelna. Muzete také vyzkouSet
sCesat vlasy na stranu nebo splést
lezérni cop. Pokud nosite mikado
nebo stfedné dlouhé ucesy, zkus-
te si pfed nasazenim klobouku

nedavat vlasy za usi, ale nechte
je volné splyvat po obliceji.

Pod pokryvkou hlavy bu-

dou lépe vidét. Muzete
nechat vykukovat
patku nebo ofi-
nu, Coz vypa-
da vyborné




u kontrastnich barev vlasu
a pokryvky hlavy. Zale-

zi samozrejmé na stfihu
klobouku i konkrétnim
ucesu. Majitelky kratkych
vlasu by mély vyzkouset
panské varianty klobouku.
Ty muzete posadit vice
dozadu nebo je naopak
narazit do Cela.

KLASIKA
JMENEM
SLAMAK

Pokud s noSenim
klobouku zacinate, osmelte se
diky slamaku. Klasicky slamény
klobouk s c¢ernou nebo jedno-
duchou stuhou a uzkou krem-
pou vam bude sluSet pri ceste
do prace, na nakup nebo odpo-
ledni kavicku na zahradce. Skvéle
doplni jednoduchy outfit z dzinu
a tilka ¢i trika. Nasadit ho muzete
i ke kvétovanym vzorum - tuni-
ce ¢i Satum. Pokud se chystate
na grilovacku nebo zahrad-
ni party, bude to skvéla volba.
Rozhodné se vyhnéte kombino-
vani slamaku s elegantnimi nebo
formalnimi svrsky.

Ani slaméné sombrero nebo —
chcete-li — klobouk se Sirokou
krempou, ktera volné splyva dolu,
neni v letni sezéné preslapem.
Doplnte jim dlouhé splyvavé letni
Saty, nasadte vyrazné slunecni
bryle, a muzete vyrazit k vodée
i do ulic. Jestli nepatrite k roman-
tickym dusim, zkombinujte slamak
s dzinovymi kratasy, bilou koSili
a teniskami.

FEDORA

Pokud jste tento nazev nikdy
neslySeli, pravdépodobné ne-
patrite k fanouskum gangsterek.
Fedoru proslavila Sarah Bernhardt
ve stejnojmenném francouz-
ském divadelnim predstaveni.
Drive byla nezbytnym doplhkem
vSech muzu, dnes se dostava take
do zenského Satniku. Jedna se
o klasicky plstény klobouk s vyso-

kou tvarovanou korunou. Krempa
se da ruzné tvarovat nebo nosit
rovné. Muze byt zacisténa, prosi-
vana i bez jakékoliv upravy. Zdobit
ji muze latkovy Ci kozeny pasek.
Fedoru nejcastéji sezenete v Cerné
barve, ale za zkousku stoji i vel-
bloudi hnéda nebo Seda.

Pokud nechcete vypadat jako
Al Capone nebo Indiana Jones,
méli byste tento klobouk sparo-
vat se spravnym odévem. Protoze
se puvodné jednalo o muzskou
pokryvku hlavy, bude dobre pa-
sovat k tzv. tomboyskému (klu-
¢icimu) stylu obleceni. Nejlépe

vypada s bundou, sakem
¢i kabatem, doplnéna

o barevné ladici Satek Ci
pasSminu. Uz to napo-
vida, ze fedora nebude
tim pravym kloboukem
pro horké letni dny.
Jedna se o vintage kou-
sek, proto ho sparujte

s klasickymi, jednodu-
chymi svrsky. Vyhnéte
se pfehnanym vzoruam,
ale takeé prouzkum.
Také se rozhodnéte, zda
si nasadite fedoru, nebo
slunecni bryle. Nechce-
te prece vypadat jako pfrislusnik
mafianského klanu.

TRILBY

Je jakymsi nastupcem fedory.
Poznate ho podle kulatého tvaru
a nizsi koruny, ktera se smérem
vzhuru zuzuje. Krempa byva Svi-
hacky zakfivena. Své jméno ziskal
diky populdarnimu romanu Trilby
(1894) francouzsko-britského
spisovatele George du Mauriera,
ktery vypravi o skupiné fiktivnich
umelcu zijicich v Pafrizi. Kdyz
na motivy knihy vznikla divadelni
hra, objevil se tento feSacky klo-
boucek na prknech, ktera zname-
naji svét, a modni hit byl tady!

V posledni dobé je stale obli-
benéjsi u muzu, kterym pomaha
upoutat pozornost a treba i ziskat
nekolik centimetru vysky navic.
Hodi se pro mensi a stfedné vyso-
ké postavy. V lété jej unosite k dzi-
num, kratasum a teniskam. Ale ani
s chladngjSim pocasim jej nemu-
site zavrhovat. Svihacky doplni
sportovné elegantni styl — hodi se
ke kosili, polokosili i jednoduchym
kardiganum. V chladnéjSich dnech
si jej muzete nasadit k lezérnim
blejzrim a sakim, vyborné bude
vypadat také k dzinm a kosili.

Dalsi informace o kloboucich
a tipy na jejich noSeni najdete na

COOP.CLUB.CZ
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MOZNE JE VSE,
CO MA SMYSL

Jaky projekt vymyslite, pokud vam donator da takto Siroké zadani? Na jednu
stranu je sice osvobozujici mit az takto volnou ruku, na druhou stranu je imorna
drina vymyslet to pravé orechové, co je mozné a co ma smysl. A presné toto
zazivala Stiedni $kola obchodni a sluzeb SCMSD ve Zd'aru nad Sazavou, kdyz se
v roce 2018 hlasila do projektu danské nadace The Velux Foundations. Uspéla
a na svuj projekt ziskala ictyhodnych 1 033 495 eur.

MYSLENKA NADACE

Danska soukroma nadace si
uvedomuje stale silici krizi stfedni-
ho a odborného vzdélavani v celé
Evropé. Proto prisla
s velkorysym pro-
jektem, ktery ma
podpofit vzdélavani
v tomto sektoru
na osmi Skolach
ve stfedni a vychod-
ni Evropé. Jednou
z téch stastnych
je pravé i zdarska
Skola. Podati se ji
béhem pétiletého
projektu dokazat,
ze vymysleli smy-
sluplny program,
ktery studentum
pomuze nejen
ve vzdélavani, ale
i v rozjezdu jejich
kariéry? A co to
vlastné ve Zdaru
vymysleli, ze se
Danove rozhodli je podporit? O tom
jsme si povidali s pani feditelkou
Radkou Hronkovou a s vedouci ce-
lého projektu Janou Rudelovou.

DLOUHA CESTA

O projektu nadace Velux se
ve Zdaru dozvédéli o letnich
prazdninach roku 2018. Myslenka,

ze mozné je vSe, co ma smysl, je
opravdu nadchla. Ale pak zaca-

la Umorna mnohameésicni prace
vymyslet ten spravny smysluplny
projekt. Ackoliv Skola ma mnohé

zkuSenosti z ruznych evropskych
grantu, tady narazila na uplné
opacny problém. Finalni projektova
dokumentace musela byt maximal-
né na pét stran v€etné charakte-
ristiky regionu. V jednoduchosti je
zkratka krasa. Proc Cist sahodlouhé
litanie a plytvat tak cCasem? To urcité

Po meésicich planovani skola

v zafi 2019 projektovou dokumen-
taci podala. A Cekalo se. Prisel
prosinec, na Skole chystali den
otevienych dveri a do toho se ozvali
Danoveé, ze by

se radi prijeli

podivat. A co

cert s Mikulasem

nechtéli, zrov-

na na Mikulase

v den otevifenych
dveri. Mozna

to vSak byl ten
nejlepsi den,
protoze vidé-

li Skolu v akci.
Ale pak se zase
cekalo. Vanoce,
novy rok, stale
ticho po pésiné.
Az v kvétnu 2020,
témér po dvou
letech, se Skola
dozvédéla, ze
v projektu uspéla
a ziskava pétilety
grant ve vysi lehce presahujici jeden
milion eur!

CO MA SMYSL?
Cim tedy zdarska skola dan-
skou nadaci presvédcila? Co je tou

myslenkou hodnou milionu eur?
Ve Zdaru si uvédomuji, ze mnoho

smysl nema.



déti vubec netusi, co chtéji v zivo-
té délat, k Cemu maji vlohy. Proto
se rozhodli pro individualni pfistup
ke kazdému z déti. Chtéji posilit
jejich odpovédnost za jejich vzdé-
lavani, ale chtéji jim také pomoci se
startem kariéry. Neni to o tom, ze
po absolvovani za nimi zaviou dvere
se slovy: ,Ted se o sebe postarej
sam!”

Jejich projekt ma vlastné dvé
roviny — hmotnou a nehmotnou.

V ramci té hmotné, hmatatelnéjsi

a lépe kontrolovatelné, zmoderni-
zovali pocitacovou sit Skoly vcetné
kvalitniho pokryti wifi. Vybudovali
srdce celé Skoly, Skolni bar, kde stu-
denti oboru kuchar-cisnik ziskavaji
kazdodenni praxi pfi pfipravé napo-
ju a pri obsluhovani svych spoluza-
ku, pedagogu i hostu Skoly.

Chloubou Skoly je zbrusu
noveé a moderni gastrocentrum,
jez umoznuje individualni pristup
k 8-10 studentum kucharského
oboru. Za Spickové vybaveni by
se nemusela stydét kdejaka slavna
restaurace. Vse je doplnéno o te-
levizni obrazovky, na nichz budou
studentim ukazovany pracovni
postupy. Na konci kazdého roc-
niku budou pozvani rodice. Usadi
se v moderni aule, ktera se v ramci
projektu pravé dokoncuje, a budou
sledovat prenos z gastrocentra, kde
budou jejich ratolesti predvadét
vysledky své rocni Skolni prace. Svuj
vytvor jim na zavér sami prinesou
a naserviruji. Pochvala od rodicu je
prece to nejlepsi, co muze byt.

To je ale ta snadnégjsi cast
projektu. Ta nehmotna je mno-
hem narocnéjsi. Jak chcete po-
silit odpovédnost Sestnactiletych

e L Y

Vedouci projektu Jana Rudelova

déti za jejich vzdélavani? Jak jim
mate pomoci na startu kariéry?

Ve Zdaru jdou cestou zahrani¢nich
stazi, na které chteji ro¢né posilat
20 zaku. |dealni je pro né Malta, kde
se hovoti anglicky, praxi tam ziskaji
kuchafi, CiSnici, maséfi i kadernice.
Navic Malta je mala a zaky si ohlida-
te lépe nez ve velkomeéstské dzungli
Parize ¢i Londyna.

Dalsi dulezitou c¢asti individualni
prace s détmi je kariérové pora-
denstvi. Vzdyt kdo z nas v patnacti
letech védél, ¢im chce v zivoté
byt, k C¢emu ma vlohy. A kolik z nas
zUstalo u oboru, ktery jsme vystu-
dovali? Hned v prvnim rocniku
se proto navazuje intenzivni kontakt
s rodici, aby se posilila vzajemna
spoluprace Skola—zak-rodic.

Ve druhém rocniku probiha
osobnostni testovani toho, k c¢emu
ma jeden kazdy zak predpoklady.
Studenti dostavaji dotaznik, v némz
maji sami odpovédét na to, co jsou
jejich silné stranky. Kariérova porad-
kyné pak s kazdym vede soukromy
rozhovor. Nic formalniho, spise pra-
telské popovidani, které mnohym
détem do té doby zcela chybélo.

Ve tretim rocniku si studenti tvori
vlastni portfolio. V Cestiné se nauci
napsat zivotopis a motivacni dopis.
Za odborné predméty tam pfridaji
veSkere své brigady, praxe, popf.
staze. S timto pak musi vystoupit
prfed improvizovanou pfijimaci ko-
misi (pravé v té nové budované aule)
a prezentovat se. Coz pochopitelné
neni jednoduché ani pro mnoho
dospéelych. Jen se zkuste postavit
pred cizi lidi a vychvalovat se, co
vSechno umite.

Pokracovani na str. 18
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Pokrac¢ovani ze str. 17

A ted si predstavte, ze toto muze
rozhodovat o tom, zda néjakou pra-
ci ziskate, ¢i ne. Muze to nasméro-
vat vas zivot na mnoho dalSich let.

Ani touto zavérecnou prezentaci
pfiprava na vykon povolani nekon-
&i. Skola chce kazdoro&né podpofit
dvé nejlepsi prezentace ¢astkou
50 000 korun, ktera je urcena
na rozjezd kariéry. Absolventovi
pomohou s podnikatelskym zame-
rem i v prvnich mésicich samostat-
ného podnikani. Radi by si napfi-
klad pronajali prostor na poliklinice,
kde by mohli budouci maséri zacit
svou kariéru. Spolupracuji s peco-
vatelskym domem pro seniory, kde
sveé zkuSenosti ziskavaji maséri, ale
tfeba i kadefnice. Rada studentu
dokonce za seniory chodi i nad
ramec praxe, povidaji si s nimi,
pomahaji jim.

A TED PLAV!

Nékdo se néco nauci stylem, ze
je hozen do vody a musi plavat. Né-
kdo jiny by se utopil. Protoze vse je
o lidech a o vzajemné komunikaci,
ani Danové ke svému projektu ne-
pristupuji stylem ,tady od nas mate
penize a plavte”. Ba pravé naopak.
Nenasilnou formou $kolu doslova
nuti, aby pedagogové co nejvice

INZERCE

spolupracovali, rozvijeli se. Jsou se
Skolou v neustalém kontaktu, radi

jim, poradaji workshopy, setkavaji se.

Stejné tak i Skola nenasilné nuti
své zaky, aby na sobé pracovali. Ni-
kdo z nas totiz nevi, jak bude za de-
set let vypadat trh prace. Ve Zdaru
proto své studenty uci hledat si
vlastni cestu, umét sam sebe pre-
zentovat a hlavné vykonavat jakou-
koliv praci zodpovédné a peclivé.

KdyZz poslouchate pani feditelku
i jeji kolegyni, feknete si, kolik je

RECEPTURA A VYBORNA CHUT DIKY DOBREMU ZAKLADU ZUSTAVAJI

asi pedagogu, ktefi tak dobfe znaji
sveé studenty, védi toho tolik o jejich
rodinném zazemi, o jejich zalibach.
Cely projekt je teprve na zacat-
ku, ale uz ted ve Skole védi, ze tam
maji Sikovnou divku, ktera si svou
masérskou praci dokazala vydélat
na vlastni auto, aby nemusela slozi-
té dojizdét. To je jen jeden z mnoha
pfibéhu. Tato divka uz béhem studia
pochopila, ze jeji prace ma smysl.
A to je ta nejlepsi Skola zivota, jakou
mohla béhem studia ziskat.
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BURGER SE SOUS VIDE VFPﬁOVA PANENKA S GRIL.
KOLENEM, DRESINK Z HORCICE SVESTKAMI A SLANINOU
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PIZZA PLACKY SE SPEKEM DEDY
PILCIKA, CIBULI ABRYNDZOU

Suroviny:
tésto: - 500 g hladké mouky « 250 g vody 2 IZicky soli
« 1/2 kostky Cerstvého drozdi « 2 |Zice sadla « Spetka cukru
na ozdobeni: < 300 g Speku dédy Pil¢ika 3 cibule
+ 200 g bryndzy

Pfiprava:
Ve vlazné vodé rozmichejte Spetku cukru a nadrobte drozdi. Ne-
chejte 10 az 15 minut, dokud se na povrchu neudélaji bubliny. PFi-
dejte mouku, stl a sddlo. Umichejte nelepivé tésto, které nechejte
hodinu kynout na teplém misté.

Z tésta vyvalejte 8 mensich placek, ve tvaru malé pizzy.

Na tésto dejte kousky Speku dédy Pil¢ika, platky cibule a kousky
bryndzy. Pripravte na grilu, idealni je gril s poklopem.

Grilujte, dokud nezazlatnou
okraje.

OBSAH MASA
&BEZ
LEPKU

T .

vgpﬁow’\ PANENKA S GRIL.
SVESTKAMI A SLANINOU

Suroviny:
« 700 g vepfové panenky « 10 ks susenych Svestek
» 200 g staroceské slaniny « 1 cibule « stl a pepf
« Cerstvy tymian

Priprava:
Vepfovou panenku okofente soli, pepfem a tymidnem. PoloZte ji
doprostrfed velkého platu alobalu. Kolem naskladejte kolecka ci-
bule, platky slaniny, celé susené 3vestky. Peclivé zabalte a grilujte.

Bude to trvat priblizné 30 minut, podle velikosti panenky. Sundej-
te alobal z grilu a nechejte 5 minut odpocinout. Poté panenku
krajejte na silnéj3i platky. Slaninu mlzete jesté dokfupava dopéct
napfimo na grilu.

Podavejte panenku obloZenou
Svestkami, cibuli a slaninou.
Vyborna pfiloha je pecivo nebo
tfeba grilované brambory.

®
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HOTDOG $ VA!.A§SKpU
KLOBASOU, AVOKADOVA SALSA

Suroviny:
« 4 ValaSské klobasy « 3 zrald avokada « Stava z 1/2 limety
« 1 |Zice olivového oleje « 150 g rajcat « 2 jarni cibulky
« 1 chilli papricka (podle chuti) « stl a pepf
4 hot dog housky

Pfriprava:
Avokado rozkrojte, vyndejte pecku, oloupejte a rozmackejte. Pridej-
te najemno nakrdjenou cibuli, v¢etné zelenych ¢asti, na malé kousky
nakrajend rajcata a najemno nasekanou chilli papricku. Tu pouzijte
pouze tehdy, kdyz méte radi ostré chuti.

Ochutte soli, pepfem, limetovou $tavou a olivovym olejem. Promi-
chejte.

Housky na hot dog prokrojte a dejte opéct na gril. Klobasu opecte
na grilu.

Do housky dejte avokadovou salsu
a vlozte klobasu.

LEFKU

e

BURGER SE SOUS VIDE
KOLENEM, DRESINK Z HORCICE

Suroviny:

« 1 baleni Veprového kolena sous vide « 4 burgerové housky
« 4 platky ¢edaru « 4 silné platky slaniny « 100 g majonézy
» 80 g hrubozrnné hofcice « snitka Cerstvého tymianu
« salatové listy « raj¢ata na tenké platky
« nakladané okurky na platky
« podle chuti karamelizovana cibule
Pfiprava:

Vepfové koleno nakrdjejte na silné platky a ugrilujte. Burgerové

housky prokrojte napll a feznou stranou opecte na grilu.

Na grilu opecte také platky slaniny.

Majonézu promichejte s hrubozrnnou hof¢ici a dochutte najemno
nasekanym tymianem.

Zkompletujte burger. Spodni ¢ast housky namazte dresinkem, pfi-
dejte platek veprového kolena, na néj dejte syr, slaninu, zeleny sa-
lat, platky rajcat, okurkd. Vyborné se
hodi tak zkaramelizovana cibule.

Priklopte horni &asti housky a poda-
vejte.

. &BEZ
LEPKY
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vém vgznamu pred-
stavuje Sirokou skalu
Jedineéngch organis-
mi, které nejsou ani Qo
rostlina, ani Zivolich. Pry jich je
na svéte 6,28 milionu druhd!
Skodi i pomdhaji a nékteré ani
pouhgm okem nevidime. Takovych,
které zname z lesa, je pak pouhy zlo-
melek. Kdyz rekneme, Ze , jdeme na hou-
by, mame samozirejmé na mysli ty jedlé, ze ktergch,
pokud mdme stésti na dlovek, udéldme bdjecnou
smazenici, gulds, bramboracku, Fizky a mnoho jingch
dobrot.
A kdyZ stésti nemdme? Klidné si postéZujeme, Ze
Jsme ,,nasli houby“ a v lese je to tedy fakt ,,na houby.

INZERCE

w/
4 L

Kdo se podiva do naseho prazdného kosiku, hned po-
chopri, Ze jsme nenasli nic a to nic je i v lese. To samé
si mohou Fikat rybavi, kdyZz nic nechyti, tedy prinesou
domit houby.
PPedstavte si, Ze vgraz ,,houby” ve smyslu
»nic znal uz Josef Jungmann, zndmy obro-
zenec a milovnik Ceského jazyka. Uvadi veéty
Jako ,,houby s octem dostanes”, ,,houby
vis“, ,,houby mi jest do vasich starosti*.
Dalsi jazykozpytei z minula dosli
k presvédieni, Ze toto rieni ma puvod,
a to znaéné neuslechtild, ve vgchodnich
Cechdch! Houby jsou pryg eufemismem pro
hou.o, neb se v tomto kraji vyslovuje ,,v*
Jako ,,u“. Inu, je to prauda, vyslovuje. A doka-
zuji to tamnim réenim, Ze kdyz se nékomu dobre
dari, ,,je mu hou.o zle“, coz se udajné zménilo v ,,je
mu houby zle“. A z ,,houby” se jesté vyvinulo zvuko-
malebné ,,houbeles.

Zbgva si pop¥at, aby houbati nasli v lese htiby,
kiremenade a holubinky, aby rybavi chytli po¥adného
kapra a stiku. Aby zbytek [éta nebyl na houby a bylo
nam houby zle! ~ko¥-

|
v v

NAJDES HOUBY, CHYTNES HOUBY, JE TO NA HOUBY
Celtina je dZasng jazyk. Dokdze

Jjednim slovem vyjadvit Fadu rozdilngch

udalosti a pociti, navic vjrazem

zcela odliSngm od téchto

skutednosti.

Vezméte si slovo
»houby“. Ve svém pra-

\

WWW.VESTZLIN.CZ

@VESTZLIN
#POHODAJEZ
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DRONY

SVET Z PTACI PERSPEKTIVY

Po miliony let patfila obloha jen ptakim. Zaé¢atkem dvacatého stoleti se
k nim postupné pridavaly létajici stroje sestrojené a ¥izené ¢lovékem, letadla,
vzducholodé (i kdyz ty se neprosadily), vrtulniky. Bez pritomnych pilota se
neobejdou. Vyvoj prinesl i bezpilotni letadla, pouzivana predevsim v armadé.
Pfred necelym ctvrtstoletim se ve vzduchu zacaly objevovat drony, malé stroje
ovladané na dalku. Rychle si ziskaly velkou oblibu.

Okolo roku 1995 se v fidce
obydlenych oblastech americké-
ho stfedozapadu vyrojily zpravy
o spatfeni UFO. Teprve mnohem
pozdéji se ukazalo, ze vydésSeni
farmari zahlédli tajné zkuSebni lety
revolucniho bezpilotniho letou-
nu, ktery chtéla armada pouzivat
kK pruzkumu.

Diky témto zvéstem, které
samoziejmé byly zpochybriovany,
se darilo néjaky cas drzet vojensky
program pod poklickou. Pozdé-
ji vSak tvurci letouny predstavili
verejnosti. Stroje nazvané dron,
coz v angli¢tiné znamena trubec,
tedy vceli samec, byly na svété
a zabydlely se ve spousté lidskych
c¢innosti.

DRONY MOHOU
BAVIT, POMAHAT
1 ZABIJET

Masovy rozvoj bezpilotnich
letadel nastal v dusledku elektro-
nizace, miniaturizace a digitalizace
na zacatku tohoto stoleti. Nejvétsi
podpory, a tudiz i nejlepsich vy-
sledku se dockaly drony ve zbroj-
nim prumyslu. Dokazou nejen
mapovat terén a nasazeni neprite-
le, ale takeé se stavaji aktivni zbrani.

To vSak bohuzel mohou zneuzivat
teroristé a Silenci.

V civilnim svété se drony vy-
uzivaji pri snimkovani a zaznamu
videi ze vzduchu. Rychle se ujaly
ulohy létajicich inspektoru. Nejvice
se jich uplatni pfi kontrole pramy-
slovych objektu, dale pfi snimko-
vani pro geodézii, katastralni urady
a stavebni firmy. Velky zajem
projevuji podniky a také pojistovny
napriklad pri sledovani prirodnich
katastrof. Proto drony nastoupily
po tragickych nasledcich ¢ervno-
veého tornada na Moravé.

Soucasné drony uz doka-
zou prenaset na pomérné velke
vzdalenosti nekolikakilogramova
bfemena. Dorucovaci spolecnosti
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testuji dopravu zasilek pomoci dro-
nu k zakaznikum. Dulezité je vyfesit
bezpecné a presné doruceni zasilky
na danou adresu a navrat dronu

na zakladnu. Technicky to uz moz-

né je, akéni radius muze byt nékolik

Zacatecnici by se rozhodné méli
s ovladanim dukladné seznamit
a let dronu nacvicit, nez ho poslou
do dali. Zacneme tak, ze pridame
trochu plynu, nasledné pohybuje-
me ovladaci a zjistujeme, jak dron

kniplu reaguje. Stejné si to nacvici-
me, i pokud dron ovladame svym
iPhonem nebo iPadem skrze vir-
tualni ovladace.

Kdyz uz to mame takrikajic
v ruce, poSleme dron do zhruba

desitek kilometru.

Drony mohou byt uzite¢né
i zachrana-
fum. Diky
dronim
se podarilo
zachranit zivoty
jak na sousi, tak
na vodé i v zapla-
venych oblastech. Za-
chranovanym osobam byla pomoci
dront dodana voda a nezbytné za-
soby. V nékolika pfipadech dokon-
ce i zachranné vesty, kruhy nebo
zachranna lana. Rovnéz mnohem
rychleji nez auto dopravi defibrila-
tor na misto, kde je ho zapotrebi.
Diky drondm bylo také nalezeno
spoustu pohreSovanych osob.

Uspésné se zkouseji drony na so-
larni pohon. Tento projekt ma v bu-
doucnu umoznit pfipojeni k interne-
tu v tézko dostupnych oblastech.

OVLADANIi DRONU

Drony muzeme ovladat pomoci
ovladace, pripadné smartphonem.
OvSem kromé takového ,manual-
niho” ovladani lze dron naprogra-
movat. Na mapé Google Maps se
oznaci misto, kam se dron posle.
Automaticky se nactou souradni-
ce a pak uz je nutné jen stisknout
tlacitko start. Letadlo odleti napro-
gramovanym smeérem.

Ale ani to neni vSechno. Dron lze
ovladat pohybem chytrych AR bryli,
které si nasadi pilot stojici samo-
zfejmeé na zemi.

PRVNI KROK -
VYZKOUSET!

Na panelu vysilacky jsou dva
hlavni ovladaci prvky — packy
kfizovych ovladac¢u nebo-li joystic-
ky, z nichz jeden ovlada ,plyn”, (tj.
stoupani a klesani) a ota¢eni kolem
svislé osy, zatimco druhy pohyby
dopfedu, dozadu a do stran.

na pohyb

Ctyfmetrové vysky a zpét a néko-
likrat si to
zopakujeme.
Pak si
v blizkém
okoli vybereme
bod, na kterém
pfistaneme. (Pokud
mozno ne sousedovo
auto.) Trénujeme presnost.
Nechame dron vyletét do vysky
a pristat. Zaroven zjistime, jaké pa-
nuji povétrnostni podminky. U zemé
jsou totiz zna¢né rozdilné nez
ve vysce nékolika desitek metru.
Povétrnostni podminky bychom
méli vyzkousSet pri kazdém startu.
-kor-

POZOR NA ZAKONY

Posilat své rekreacni drony vzduchem, kam se nam zachce, tak
uplné nejde. Jejich provoz upravuje legislativa. V pfipadé nedodrzeni
zakladnich pravidel se vystavujeme hrozbé v podobé az pétimilionové
pokuty!

Registrace dronu je povinna pro vsechny drony s kamerou. Neroz-
hoduje ucel vyuziti (hobby, profi). Konkrétni pravidla létani jsou pak
upfesnéna podle hmotnosti dronu a miry rizika. K obecnym podmin-
kam létani s drony patfi mimo jiné létat na pfimou viditelnost pilota
a maximalné do 15metrové vzdalenosti od prekazky, neprekrocit maxi-
malni vysku 120 m, mit souhlas majitele pozemku, kde létame.

Nesmi se létat v zastavbé a nad lidmi pfi kulturnich a sportovnich ak-
cich, pokud nemame jejich souhlas. Neni mozné létat v noci, v narod-
nich parcich a chranénych krajinnych oblastech apod.

A pak jsou jesté bezletove zony, jako je Prazsky hrad, jaderné elek-

trarny, chemické provozy nebo letisté, kde drony nesmi létat vibec.
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'NEJLEPSI PALIVOU PAPRIKU
- VYRABI SLOVENSKA
MASPOMA I PRO COOP

Paprika patri spole¢né s peprem k nejpouzivanéjsim korenim nasich

domacnosti. Kromé sladké papriky je unas oblibena i ta paliva.

V potravinach najdete Sirokou
nabidku tohoto vyrazného kore-
ni a neni se Cemu divit. Muzete
jim okofenit maso, ryby, omac-
ky, salaty, ale i pokrmy z vajec Ci
obilovin. V obchodech ho nabizi
mnoho ruznych vyrobcu. Jak si
v8ak mezi nimi vybrat a koupit
papriku co nejlepsi kvality?

PFi vybéru té nejkvalitngj-
$i palivé papriky vam pomuze
test kvality, ktery pfipravila RTVS
ve spolupraci s magazinem dTest.
Zucastnily se ho jak privatni
znacky obchodnich fetézcu, tak
i klasické znamé znacky koreni
jako Méspoma, Thymos, Kotanyi
¢i Marco Polo.

POZNEJTE
KVALITU

Vyrobky prosly prisnymi mére-

nimi v akreditovanych laboratofich

Statniho veterinarniho a potra-
vinového ustavu
v Bratislavé pod g
dohledem zku-
Senych
labora-
tornich
pra-
covniku.
Odbornici
se pfi hodnoceni 9 dru-
hu palivé papriky zamérili
na nasledujici ukazatele:

» MNOZSTVi CELKOVEHO

POPELA: Tato hodnota sved¢i

o kvalité zpracovani papriky. Cim
je ho v paprice méng, tim lépe.
Celkovym popelem oznacujeme
pevné zbytky, které zastanou

po spaleni papriky. Legislativni
pozadavek na Slovensku je ma-
ximalné 8 %. Nejlepsi vysledek

v této oblasti, tedy nejnizsi ob-
sah popela, méla privatni znacka
slovenského

COOPu - Paprika paliva.

» VLHKOST: Je velmi dulezita pfi

skladovani. Vyssi vihkost v pap-
rice totiz mlze zpuUsobit zvyseni
poctu mikroorganismu, zatuch-
lost a celkové znehodnoceni ko-
feni. Pravé proto se po otevreni
baleni doporucuje sklado-

vani v suchém prostredi.
Nejnizsi vihkost nameé-
fily laboratore

u dalsi nasi papriky — COOP
Premium Papriky palivé.

» OBSAH KAPSAICINU: Praveé ten

je zodpovédny za palivou chut.
Nejvice se ho nachazi v zilkach
papriky a v jejich semenech.
Pokud ho su$ena paprika obsa-
huje malo, musite pro dosazeni
vyrazné chuti pri vareni pouzit
vétsSi mnozstvi kofeni. Tak vas
vyrobce nepfimo nuti k vyssi
spotfebé a CastéjSimu nakupu.
Platna legislativa pozaduje mini-
malné 0,06 % kapsaicinu. Nej-
vétsi podil kapsaicinu se nachazi
ve vyrobcich COOP Jednota Pa-
prika paliva a Maspoma Paprika
paliva. Obéma namérili shodné
po 0,19 %.

» MNOZSTVi KAPSANTHINU:

ZvySuje barvivost papriky. Vy-
soké procento této latky je
pozadovano zejména
u sladké papri-
ky. Také u té
palive je
vSak dule-
zZité, aby
pokrm
pekné
dobarvila.
V tomto
testu nejlépe
dopadla opét
,coopacka”
Paprika pa-
liva.
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ZABODOVALA Kromé klasickych kofeni pfi- nim v biokvalité, péstovanym bez

z Sla nedavno tato spolec¢nost take chemickych postfiki a umélych
SLOVENSKA

MASPOMA
Finalni zebficek top 3 nejkvalit- F N ' _——

se zajimavou novinkou — s kofe- hnojiv.

Maspoma

néjsich palivych paprik se skladal

z vyrobku, které dopadly v sumafri
zminénych kategorii nejlépe. Tremi
nejlepSimi produkty se staly:

1. COOP Jednota Paprika paliva
2. Maspoma Paprika paliva
3. COOP Premium Paprika paliva

VSechny tfi vyrobky pfitom
pochazeji od stejného vyrobce —
slovenské spolec¢nosti Maspoma.
Spole¢nost pusobi na trhu uz 30 let
a svuj Siroky sortiment kofeni a do-
chucovadel dodava i do jinych zemi
Evropské unie. Pochlubit se muze
riznymi ocenénimi a certifikaty,
napfiklad Znackou kvality
I.all. stupné.

INZERCE
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« VYSOKA ABSORPCNi SCHOPNOST » BEZPRASNA
« POHLCUJE PACHY ¢ 100% PRIRODNIi PRODUKT
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V posledni dobé jsme znovu objevili zazraéné
vlastnosti bylinek. Proto neni divu, Ze se poustime
i do domaci vyroby kosmetickych pripravki,
ve kterych byliny vyuzijeme.

MACERAT JE,
KDYZ...

Jako zaklad balzamu na rty,
asti, télovych krému a masaz-
1 oleju vétSinou pouzivame

maceraty.
1eboli vyluh za-

Cerstvé bylinky nechame mini-
malné jeden den zavadnout. Poté
je vlozime do zavarovaci skleni-
ce a zalijeme vybranym olejem.
Pozor, ani kousek bylinky nesmi
vyCuhovat, zplesnivéla by a mace-
rat by se znehodnotil!

Bylinky nechame ve sklenici
tfi tydny louhovat, poté obsah
precedime pres platynko, uzavre-
me v tmaveé lahvi¢ce a na lahvicku

Susenych bylinek ddme do
enice louhovat méng, protoze
ilnéjsi. Sice nevoni tolik jako
ale rozhodné nezplesnivi.

dame popisek s obsahem a datem.

KOSMETIKA

Postup macerace v ném je
jen trochu odliSny od macerace
v oleji. MUzeme také pracovat
s cerstvymi (zavadlymi) i susenymi
bylinkami. Dame je do sklenice,
na né bambucké maslo tak, aby
byly zakryté.

Sklenici vlozime do vodni lazné
a zahfivame do doby, nez se mas-
lo rozpusti. Potom sklenici ulozi-
me za okno na slunce a po dalsi
3 dny smés rozpoustime a opét
nechavame zatuhnout. Nakonec
precedime pres platno a je hotovo.

BALZAM
NA RTY

Hrst Salvéje, maty, rozmarynu,

oregana a medunky macerujeme
dle predeslého navodu v bam-
m masle, slijieme do malych
nebo dozicek.
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MESICKOVA
MAST

S OLEJOVYM
ZAKLADEM

100 ml oleje, ve kterém se ma-
ceroval mésicek lékarsky, zahreje-
me (nevafime), pfidame 15 g véeliho
vosku a michame do jeho rozpusté-
ni. Poté naplnime do cCisté nadobky
a ulozime.

MESICKOVA
MAST ZE SADLA
NEBO VAZELINY

250 g veprfového sadla nebo
vazeliny rozpustime na mir-
ném ohni ve vodni lazni a pfi-
dame dvé hrsti meésicku.
Zamichame, odstavime
a nechame 24 hodin
odstat. Druhy den smés
znovu zahrejeme tak,

aby se tuk opét rozpustil. Nasledné
jiz pfecedime, vlijeme do vhodné
nadoby a ulozime.

Mésicek pusobi antisepticky,
podporuje tvorbu novych koznich
bunék, zlepsuje prokrveni kuize. Mé-
sickova mast je vhodna pro citlivou,
vysuSenou nebo podrazdénou
pokozku, na zmékceni tuhych jizev,
opruzeniny. Néktefi bylinkafi ji do-
porucuji i na bércové vredy.

MASAZNI OLEJ
Z MATY

5-6 vrchovatych lzic susené
maty nasypeme do 300-400 ml
mandlového oleje, ktery se dobre
vstfebava a vy-
zivuje pokoz-
ku. Tri tydny
macerujeme.

Po scezeni

pridame tri

kapky eu-
kalyptového

BYLINKY POZITIVNE PUSOBICIi NA VLASY

» PELYNEK - vysu$uje mastné
ERY

» LEVANDULE - zklidnuje vlaso-
vou pokozku, regeneruje a Cisti

» HERMANEK - zklidriuje pokozku

hlavy a zaroven pusobi protiza-
nétlivé, zvysuje lesk vlasu

» BAZALKA - zklidriuje pokozku
a povzbuzuje rust vlasu

» MATA - osvézuje, dezinfikuje
pokozku hlavy, zabranuje tvorbé
lupt

» KOPRIVA — obsahuje mineraly,
vitaminy a aminokyseliny, které
podporuji rust vlasu, posiluje je
a omezuje padani vlasu, podpo-
ruje lesk vlasu

» PETRZELKA - podporuje rlst
ENY]

» MESICEK - pusobi protizanét-
livé, oSetfuje citlivou pokozku
a zjemnuje vlasy

» PODBEL - posiluje vlasy, pod-
poruje jejich lesk

nebo rozmarynového esencialniho
oleje.

Matovy olej skvéle uvolnuje
svaly.

BYLINKOVA SUL
DO KOUPELE

Do dobfe uzaviratelné nadoby
nebo vhodného sacku nasypeme
cca 3 cm kvalitni soli
(napf. himalajské
nebo z Mrt-
vého more)

a nani
vybrané
bylinky
(nejcas-

téji se voli
levandule,
ruze, her-
manek, mata,
mésicek, medurika,

jitrocel, Salvéj). Pokracujeme dalsi
vrstvou soli, poté znovu vrstvou
bylinek, koncime soli.

Navrch muzeme kapnout nékolik
kapek levandulového nebo medun-
kového esencialniho oleje, pripadné
nalit lzici olivového nebo mand-
lového oleje. Uzavieme, duklad-
né protfepeme a nechame rfadné
ulezet. Do koupele pridavame
2-3 |zice smési.

Bylinna sul pomaha zmirnit
unavu a stres, podle zvolenych
bylinek pomaha pri nékterych
zdravotnich obtizich. Lze ji pouzivat
i na inhalace. -kor-

VLASOVY ZABAL

PO UMYTI
VLASU

Macerujeme vybrané bylinky
dle navodu. Smés vetreme do vla-
sU, vmasirujeme do pokozky hlavy.
Zabalime do teplého rucniku
a nechame alespon 20 minut
pusobit. Poté umyjeme kvalitnim
Samponem, popfr. jesSté naneseme
kondicionér.
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o ‘KO T L E T A D UOTLUBTILTEVHART

Do slosovani : : ,
P RUCHODANUTRGOTK I T E S ED i s
budou zafazenyjen (YCHD Y | H K I NCHE T O R T K E L E O
. ... YELETAV Y BODTESMRUAMNDN
odpovédi obsahujici ] ) )
00 KR A S OBU RUSLARTEKATLTR RTCE
jak tajenku N R LA S EDMI KRAS KANDA L E
. ‘A AAKRTNETGCSTETLAVNOTZKTETRT

OSMISMERKY, tak L )

¢ ARHULOPSMUZS3ESTLI T I NA
tajenku KRIZOVKY. ‘1 OA A K LETACAPULOPS L MT
'GEC I MASTATSONUDTETLSUOS
‘L AE ECENTRATLII ZACETLART
‘E I G O L O KENVY G E Z K E T F 1| B
B 1 S TROUBUOSAANTETNAT RAK

OSMISMERKA — LEGENDA: Amulet, Arktida, Belgi¢an, biftek, biomasa, bistro, brusinka,
centralizace, deklarace, desetikoruna, dobyvatel, drdol, dres, ekzém, elektrotechnik,

esence, faul, gag, gynekologie, chlor, chytrak, karanténa, kly, kotleta, krasobruslarka,

krok, levhart, lit, naramek, ocel, ohyb, prachod, rekonvalescent, samice, sedmikraska,
skandal, slech, slitina, sluchatko, soubor, souslednost, spoluhrac, spolupachatelka,
statecnost, Sum, talar, tele, tukan, velbloud.
POMUCKA: , ; 5 .
TATRANSKY i - Sey & ‘ . . & ZENSKE
OIL, OSAN, A il P DOMACI - , PRAZSKY | RADOVA | koresskA | TROPICKE CAJOVA ZNACKA ¢ STOUPENEC
MAS EVROPAN o o - TOHLE MEN
KRUT,RI, | NARCDNI JUSLUZNOSTY - jppc ZRICENINA lh poonik | istovka | ovnastie | SiLensTvi ruze | Americia | DO kiasicismu
OTMA PARK (20.11.)
OBORAT BOIOVE
ZATAPET
DIETLOVA VOZIDLO
HRDINKA
MUZSKE
1. DL JMENO
TAJENKY KAMARAD
SEBESTOVE
NA ONO spz
CAsT MISTO ZNACKA KARVINE
OBLICEJE POKLEPANI KECUPU ZARMUTEK
PISEMNE ZA- SEVERSKE
ZNACKA ZNAMENANA MOUCKA Z 2ZVIRE
ASTATU SLOVENSKY KURKUMY N
VO BUNICINA
NECHUTNY 4.DiL
NAPOJ TAJENKY
. SPZ VELKY .
f VLASTN{ KRTIS | UTOK
\id INDU o
wlp PROVINENI {h DODAT
VONI
MUZ. JME- . LICHO-
ZADNY NO (26.4. IMENO (
MODLA ZADNY .( ‘ ) spEvacky | KOPYTNIK
CLOVEK RECKY CSAKOVE S POHYBL.
OSTROV RYPAKEM
NIKOLI ASIISKY AUTORSKY KYPET
POUZE STAT KROUCENT | arch (zxr.) | | Wl | orALovY
OSTROV
NASTROJ NEMOCNIC. PRKENNE
550 K REZAN{ ODDELEN{ STROPY (NAR.)
(RIMsKY) DRUH NAR. PRIR. ZAPADOCES.
GIBBONA PAMATKA MESTO
DOCASNA | PRIMAT
ANGLICKY IZOLACE LIDI INICIALY
WOLES" ZIVNOSTEN. HERECKY
LIST (ZKR.) BALZEROVE
3.DiL 2.DiL
TAJENKY TAJENKY
OTUPELOST MZDA LIKERNIK

Spravné znéni tajenek posilejte do 20. zafi 2021 na adresu Delex, s. r. 0., Denisovo nabfezi 5, 301 00 Plzefi nebo na e-mailovou adresu
coopclub@coopclub.cz, kde do predmétu zpravy uvedte ,COOP Radce - krizovka“. Pfipojte svoji kontaktni adresu a telefonni ¢&islo,
které je nutné z duvodu dojednani prevzeti vyhry. Jména deseti vylosovanych vyhercd budou zvefejnéna na adrese www.coopclub.cz
v sekci soutéze a v pristim ¢isle COOP Radce. Vyherci obdrzi darkovy bali¢ek od spole¢nosti FS Import-Export.




NECH SE PREKVAPIT
BOHATOU CHUTI!
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74 STUDENA
{HMELENY

ZA STUDENA
CHMELENY

NEALKOHOLICKE
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Laska ma 1000 jmen.




