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horke leto prelétlo jak
kometa, nastal podzim se
svymi dny krasného babiho
léta, ale také ubrecenymi
dny, které nalade nepfridaji.

Doba opravdu neni lehka. Ze vsech
stran na nas utoci pesimistické zpravy
a skutec¢nosti. Snazme se jim vzdorovat
a nepodléhat.

Pravdu majf ti, ktefi radi, abychom
se snazili radovat z lepsich véci, ktere
nam zivot prinasi, obklopili se lidmi,
ktefi nam energii davaji, a vzpominali
na hezké udalosti a setkani v nedaleké
i vzdalené minulosti. Jisté jste i v été
zazili Fadu hezkych udalosti, vyjeli jste
na dovolenou, potesili se urodou na za-
hradce, uzili si déti a vnoucata, navstivili
pratele, které jste kvili covidu dlouho
nevidéli. To je krasna zasoba vzpominek!

Nasi predci neméli jednoduchy
Zivot, a prece si v ném dokazali najit

VECERNICKOVE
HITY

MILI PRATELE,

hezke chvile. Rozhodné ve své vetsiné
nebyli obklopeni pohodlim, jako jsme
my. Tim nechceme rikat, ze je dobre,
kdyz se nam zivotni podminky zhorsuji
a zvysuje se nejistota. Neni. Ale v téch
nesnadnych vyhlidkach se neutapéjme,
nehledejme ty nejcerngjsi scenare.

Vyhledavejme takové informa-
ce, které nas nebudou trapit, ale tak
rikajic rozsiri nam obzory. Nas ¢asopis
Radce, ktery prave drzite v ruce, takové
informace pokazdé prinasi. Néco jste uz
vedeli, ale dozvedéli jste se vic, néco je
uplné nové, néco je v novych souvislos-
tech.

A vérte, my v COOPu na Vas stale
myslime. | kdyZ sami bojujeme s hrozi-
vymi a stale se zvySujicimi naklady, sna-
Zime se, abyste to poznali v co nejmensi
mire. Jsme na jedné lodi.

Krdasny podzim preje
Vase redakce

14-15

SENIOR 21. STOLETI
A STUDIUM

18-20

CESTOVANI
S COOPEM

24-25

CYKLORADCE:
VICEDENNIi TRASA

28-29

HOUBOVE
ZNE
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CO TREBA DAT SI

KVETAK

Kvetak se teési vcelku velké oblibé a mnozi si jej spojuji predevsim s obalovdnim, polévkou
nebo kveétdkovymi placickami. Vedéli jste ale, zZe je to velmi prospésnd surovina, kterd se
ve velkém da konzumovat i pri zdravém Zivotnim stylu a diete?

Neobsahuje totiz témér zadny tuk

a jen velmi malé mnozstvi sacharidd, je
tedy hlavné v posledni dobé upravovan
na vSechny mozné zplsoby a nahrazuje
tak napfiklad klasickou ryZi nebo tfeba
tésto na pizzu, diky ¢emuz si mUze-

te na téchto pokrmech pochutnavat,

i kdyZ se zrovna snazite docilit letni
postavy do plavek.

Kromé malého mnozstvi kalorif na-
opak obsahuje mnoho vitamint a mi-
neralnich latek. V syrovéem stavu samo-
zfejmé vice nez ve vareném, predevsim

vitaminu C. Kromeé néj je kvétak také
nabity vitaminy B, E a provitaminem A.
Z mineralnich latek zde najdeme fosfor,
zelezo, vapnik a horcik.

KVETAKOVA RYZE

Jak jsme zminovali vyse, kvétak
mUze slouzit jako vyborna priloha,
ale i jako hlavni chod v podobé ryze.
Vizualné pfipomina mozna spiSe kus-
-kus, chut vas kazdopadné nadchne.
Kvétakovou ryzi mlzete smichat se

zeleninou, pridate kousek masa ¢i rybu
a béhem chvilicky mate rychlé, nizko-
kalorickeé, presto nutri¢né vyvazené
jidlo.

Z jednoho stredné velkého kvétaku
vytvofite porce pro 3 az 4 lidi. Na za-
kladni recept si pripravte:

- 1 stredni kvétak - 3 [Zice oleje - 3 lzice
vody (nebo bilého vina) « 1 mensi salot-
ku - stl « pepr + $petku muskatového
ofisku (lze vynechat)

Kvétak ocistime a rozloupeme
na malé razicky, kostal odkrojime.
ROZicky vhodime do mixéru a rozmi-
xujeme na drobné kousi¢ky. Na panvi
rozpalime olej a pfidame nadrobno
nakrajenou Salotku, kterou orestujeme
dozlatova. Pridame kvétak, osolime,
podlijeme vodou nebo vinem pro lepsi
chut a pomalu opékame do zméknu-
ti. Dochutime soli, pepfem a troskou
muskatového ofisku. Pro zjiemnéni mU-

zeme na zaveér pridat [Zicku masla.
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KVETAKOVA PIZZA

Skveéla a predevsim velmi chutna
alternativa i pro ty jedince, ktefi se radi
stravuji zdravéji, ale nechtéji se vzdavat
oblibenych pochoutek, jakymi je tfeba
pravé pizza. Korpus je béhem chvilicky
hotovy, kfupavy a vlaény. A ingredience
na ozdobeni uZ si poté muzete vybrat
naprosto podle své chuti, jako kdybyste
délali pizzu klasickou.

Na jednu standardné velkou pizzu si
nachystejte:

- 1 stfedni kvétak - 3 vejce - 2 [Zice par-
mazanu - 50 g mouky (idealné ryzove,
pripadné spaldové) - 1 Zici olivového
oleje « ¥ [Zicky soli + pepf

Kvétak ocistime a pokrajime
na mensi kousky, ty poté vlozime
do mixéru a rozmixujeme najemno.
Pridame vejce, olej, parmazan, osoli-
me, opepfime a znovu promixujeme.
Nakonec vmichame mouku a vypracu-
jeme tésto. To rozprostreme dokulata
na plech vylozeny pecicim papirem.
Peceme v troubé vyhraté na 200 °C asi
20-30 minut, dokud nezezlatne. Poté
vyndame, potfeme vybranou omackou,
navrstvime suroviny dle chuti a jesté
dalSich cca 10 minut zapékame.

KVETAK NA GRILU

Nemusite se omezovat jen na grilo-
vani masa. Zkuste menu odleh¢it a pfi-
pravte si kvétakovy ,steak®. Je kiupavy,

Stavnaty a spravna marinada ho vyladi
k dokonalosti.

Na 4 porce si pfipravte: « 1 stredni
kvetdk - V3 hrnku olivového oleje
- 1 lZici sladke chilli omacky (pfipadné
pouze 1 [Zicku chilli) « 1 [Zici kari
- 1 strouzek Cesneku - 1 lZici octa
- sl « pepr

Kvétak omyjeme, kostal odkrojime
priblizné v pllce a poté celou hlavicku
kvetaku narezeme na asi 2centimet-
rové platky. Diky tomu nam vzniknou
veétsi ploché kusy, které se Sikovné
griluji. Smichame olej s chilli omackou,
kari, prolisovanym ¢esnekem, octem,
Spetkou soli a pepfe. Smési kvetak
dbkladné potfeme a poté z obou stran
opékame na grilu dozlatova. Podavame
se svézim salatkem, napriklad z polnic¢-

ku. _épe_
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VECERNICKOVE
HITY

!

Drive neZ ndm klesnou vicka tésné pred spanim, uvidime Vecernicka, jak se ukldni. Pokud
vam neni moc, dobry vecer, dobrou noc, zamdva cepickou! Legenddrni pisnicka Karla
Cernocha opévuje nejslavnéjsi a nejluspésnéjsi détsky televizni pofad véech dob. Oblibeny
Vecernicek boduje i v dobé tabletd a mobilnich telefond.

Ved&erni¢ky patti k Ceskoslovenské
a pozdgji Ceské televizi uz od 60. let
minulého stoleti. Dostaly se do po-
védomi snad kazdého divédka. Mnohé
dialogy z nejoblibenéjsich pohadek zli-
doveély a staly se soucasti kazdodenni-
ho slovniku ¢eskych domacnosti. Kdyz
je pan mékkota, celadka zvleil Vstavat
a cvicit! Pojd'te, pane, budeme si hrat!
Urcité i vy si vybavite repliku, ktera vam
vykouzli Usmév na rtech.

Historicky prvni dil
Vecernicku se na televiz-
nich obrazovkach objevil
v nedéli 2. ledna 1965,
ale oblibena znélka
s chlapcem v papi-
rové Cepici prisla az
o rok pozdéji. Jedna
se o nejdéle vysilanou
znélku Ceské televize
a jednu z nejstarsich znélek v ramci
Evropy. Za dobu vysilani prosla malymi
zménami, napt. po rozdéleni Cesko-
slovenska. Od roku 1973 se vysila
v barevném provedeni. Jejimi autory
jsou vytvarnik Radek Pilar a hudebni
skladatel Ladislav Simon. Pozdravy
,Dobry vecer* a ,Dobrou noc* namluvil
tehdy Sestilety Michal Citavy. Pred lety
do médil vzpominal na dobu natéacent,
k némuz se podle svych slov dostal
jako slepy k houslim. Jeho maminka
pracovala v televizi a v dobé prazdnin
byl nejsnaze dosazitelnym détskym
,hercem.

KdyZ uZ jsme u znélky poradu,
zkouseli jste nékdy zjistit, kolik listl

Vecernicek stihne rozhazet nebo kolik
schodl musi zdolat? Jestli se vam
vecCer nechce pocitat, prozradime, Ze
schodU je rovnych dvacet. A papiro-
vych listd ¢tyriadvacet — protoze den
ma stejny pocet hodin! Prvnim odvy-
silanym vecernickovym pribéhem byl
Kluk a kometa reziséra Ludvika Razi,
po ném pfisly stovky
dalsich zajimavych
poradl od loutko-

vych pres animované az
po ty hrané.
Vecernitkové
pohadky jsou oblibe-
né nejenom u ¢eskych
televiznich divakd, boduji
také po svété. Popularni jsou treba
Bob a Bobek, jejichz vysilaci prava pro-
dala Ceska televize do vice ne? dvaceti
zemi svéta. Sam Vecernicek je takovou
hvézdou, ze podle néj byla v roce 1999
pojmenovana planetka 33377, kterou
objevil Cesky astronom Petr Pravec
na hvézdarné v Ondrejove.

Na zvidaveé otazky ohledné historie,

soucasnosti i budoucnosti oblibeného

détského poradu, odpovédéla Karo-
lina Blinkova, tiskova mluvei Ceské
televize.

V roce 2013 probéhla anketa o nejob-
libenéjsi vecernicek. Zvitézily tehdy
Krkonosské pohadky. Jisté ale lze
sestavit i Zebficek téch nejsledova-
néjsich. Které pribéhy boduji u déti
v poslednich letech?
Za poslednich patnéact let u divaku
bezkonkurencéné nejvice boduji
opét KrkonoSské pohadky.
V roce 2009 si je nene-
chal ujit temeér milion
divak( starsich patnacti
let a dalsich takrka 160
tisic deti. Pravé tento serial
je atypicky vysokou sledovanosti
i u dospélych. Mezi dalsi divac-
ky oblibené tituly patfi Pohadky
o masinkach, Rakosni¢ek a hvézdy,
O zviratkach pana Krbce, Broudci,
Déaserika, Mach a Sebestova nebo
Pribeéhy vcelich medvidkd, Maxipes Fik
¢i Pat a Mat.

Diky ¢ervenému tlaéitku a interne-
tovému vysilani je mozné prehravat
pohadky kdykoliv. Mate prehled, jaké
vecernickové serialy patfi na téchto
platformach k tém nejsledovanéjsim?
Na ¢eskotelevizni videoplatformé
iVysilani si divaci z kratkych pohadko-
vych pribéhl oblibili napriklad ve-
gerni¢ky Bila pani na hlidani, Zizalaci,
Chaloupka na vrsku, Kata a Skubanek
nebo Byla jednou kotata. VSechny maji
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Mlsné medvédi pribehy
Foto: © Ceskd televize

od roku 2018 za dobu méfeni interneto-
vé sledovanosti stovky tisic spusténi.

Plati, Ze Krkonosské pohadky jsou
jedinym cisté hranym vecernickem?
Neplati. Hrané vecernicky se obje-
vuji od prvopocatkl vecernicku. Byly
jimi napriklad pribéhy o robotu Emilovi
¢i vecernic¢ky O pradédeckovi, vynalezci
ze za¢atku dvacatého stoleti, kterého
hral Waldemar Matuska. Historic-
ke velerniCkovske serialy se objevuji
ve vysilani Déc¢ka, a to kazdou sobotu
v poradu Krasohled.

Da se spoditat, kolik veéerni¢kl uz
bylo nato¢eno?

Za témér $edesat let vzniklo v Ces-
koslovenské, nasledné Ceské televizi jiz

400 sérii.

Oprasuji se i nejstarSi pohadky? Nebo
davate prednost nové natoCenym?
Déti maji rady jak starsi projekty,
tak i ty nové. Mezi nejuspesnéjsi serialy
patfi KrkonoSske pohadky, Pat a Mat,
Bob a Bobek, Rakosnicek. Z novéjsich

INZERCE

Urods ze

aneb sezgpp,;

titull u déti uspély serialy Krysaci,
Zizalaci, zahradka pod hvézdami nebo
loniska novinka Mlsné medvédi pribéhy.

Méni se vkus dnesni cilové skupi-
ny, ktera useda k veéerniékim? Co
dnesniho détského divaka nejvic
bavi, pfipouta k obrazovce?

Vkus déti se skutec¢né promeénu-
je. A z toho ddvodu se méni i celkova
dynamika vypravéni pribéhl a animace.
Co ale vzdy zUstane, je kdnon pohad-
ky, tedy to, ze dobro zvitézi nad zlem.
Vecernicek tak zlstava harmonizacni
pohadkou na dobrou noc uz celych
sedmapadesat let.

Existuje néjaky nepsany kodex, co
vSechno musi pohadka splihovat, aby
se mohla stat novym vecernickem?
Prvnim predpokladem je kvalitni
literarni autor &i predloha. Druhym ori-
ginalni vytvarny rukopis a v neposledni
radé napadité rezijni vedeni. Nasle-
duje specificky jazyk animace, volba
vypraveécle, herecké obsazeni, hudebni

i zvukova slozka, kamera a strih.

ole

navic

pouze za 572 Ké wuid

KViZ: JAK DOBRE ZNATE

CESKE VECERNICKY?

1. Ve které pohadce najdete
lakotného Krkovicku?

a) Bolek a Lolek

b) Jaja a Paja

¢) Mach a Sebestova

2. Ze kterého vecernicku je tato
replika: ,Nestat, nekoukat,
délat.«

a) Krkonosské pohadky

b) Pat a Mat

c) Maxipes Fik

3. ,Za mlhou hustou tak, Ze by se
dala krajet, a dost mozna jesté
dal, bydli...

a) vila Amalka

b) Bob a Bobek

c) skritek Rakosnicek

4. ,Sadlo, tady je vSude samy
sadlo, to je pékné mazana rodi-
na.“ Komu patfi tato hlaska?

a) ¢meladi strasidlo Pu¢meloud

b) skritek Racochejl

c) strasidlo Barbucha

5. U kterého mésta se potkali
medvédi z vecernicku Pojd'te,
pane, budeme si hrat?

a) u Jicina

b) u Pisku

c) u Kolina

Spravné reseni: 1B, 2A, 3C, 4A, 5C

Katefin.

Rada unika
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ax roéné SPECIAL

pIny k¥izovek a lusténi

= tvypohoda@send.cz = www.tv-pohoda.cz

TV pohoda kazdy tyden
az k vam domu
Objednejte u nas
a uSetrite 244 K¢

*+ POHODOVE LETO PLNE SLUNCE, VODY A ODPOCINKU



véeli medvidk im;f
20 bodu

Cme

Za kaZdyjch utracengch
200 K¢ (nebo za koupi vyrobku
oznaceného v letdku bodem Vielich
meduidkd) = 1 bod do hraci karty.

Hraci karty ziskdle zdarma v pokladny
nebo na webouych strankdch
www.coopclub.cz

/ 0d 12. 10. do 31. 12. 2022.
Podrobnosti na

l www.coopclub.cz
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KNEDLIKY S UZENYMI OCASKY PALACINKOVY DORT S TRHANYM

3 VEPROVYM MASEM Q

i}

BAGETA S KURECIM CYROSEM PIZZA NA PANEV SE SUNKOU
A LA CARPACCIO




www.krahulik.cz

KNEDLIKY S UZENYMI OCASKY
300g uzenych veprovych ocaskl od Krahuliku
0,5 ks cibule
Sadlo
500g brambor
2 vejce
sl
150 g hruba mouka
100 g polohruba mouka
500g kysaného zeli
1ks cibule
Stl, mlety kmin,
3 PL cukru
sadlo
1,5 ks cibule

Jrecepty

Polovinu cibule oloupeme a nakrajime nadrobno, pfidéme uzené
ocasky a spolecné orestujeme na sadle do zlatova. Nechdme vy-
chladnout. Brambory oloupeme, polovinu nastrouhdme nahrubo,
polovinu najemno. Pridame mouku, vajicka a sil a vypracujeme
nelepivé tésto. Udélame valecek a nakrajime na stejné kousky, cca
12 ks. Kazdy rozmackneme a dame kopecek masa. Tésto zabalime
a ihned vkladdme do vartici osolené vody. Vatime cca 10 minut.
Na zeli zpénime cibuli, pfiddme zeli, podlijeme vodou, osolime,
ptiddme kmin a dusime do mékka. Dle chuti Ifi‘idéme cukr a stil.
V mensim hrnci rozpustime s&dlo, pfiddme oloupanou na prouzky
nakrajenou cibulku a restujeme do zlatova. Knedliky podavame se
zelim a orestovanou cibulkou.

BAGETA S KURECIM GYROSEM
1 baleni Kureciho gyrosu od Krahuliku
100 g anglické slaniny od Krahuliku
2 ks celozrnné bagety
1 ¢ervena paprika
Y2 mensi cuket
1ks cervena cigule
Mix trhanych salatt
Olivovy olef'(
Provensalské bylinky
Sul, pept
Dresin
2 PL zakysané smetany
2 PL majonézy
2 strouzky cesneku
2 1zicky Dijonské hotcice
11Zicka medu
Stl, pept

NejErve si ptipravime grilovanou zeleninu. Papriku, cuketu

a cibuli ocistime, nakrajime na tenké krouzky, pokapeme olivovym
olejem, ochutime provensalskymi bylinkami, soli a pepfem

a %rilujeme na kontaktnim iri u. AZ je zelenina hotova, ogrilujeme
1 slaninu nakréjenou na tenké platky. Maso vyndame z obalu i se
Stavou na talif, ohfejeme dle navodu v mikrovinné troubé. Po té si
ptipravime dresink. V misce smichdme zakysanou smetanu s ma-
jonézou, pridame prolisovany cesnek, Dijonskou hot¢ice a med.
Dochutime soli a pepfem. Rozkrojenou bagetu plnime dresinkem,
salatem, slaninou, cuketou, kufecim gyrosem, grilovanou papri-
kou a cibuli. Navrch pridame jesté trochu dresinku.

Vym%

4

) !\

u od roku 1928 a

PALACINKOVY DORT S TRH. VEPROVYM
*  Trhan¢ veprové maso od Krahuliku
100g Cesnekovy bok
750 ml mléka
5 ks vajec
250g hl. mouka
Olej na smazeni
4 - 5 ks rajcat
Italské bylinky
Stl, pept
Cukr
500g cerstvého Spenatu
Cesnek
Smetana na vareni
1 taveny syr
300g eidamu

Rozklepneme vajicka, pfiddme mléko, mouku a Spetku soli

a uslehdme do hladka. Tésto na palacinky musi byt bez hrudek.
Na predehtaté panvicce si usmazime palacinky. Nez palacinky
vychladnou pfipravime si naplné. Do rajcatove naplné spatime

a oloupeme rajcata, nakrajime je na kousky a orestujeme s ital-
skymi bylinkami. Dochutime soli, pepfem, troskou cukru a cerst-
vou bazalkou. Smés provatime, rozmixujeme ponornym mixérem
a nechame odpatit vodu, aby nebyla ptili$ tekuta. Na panvicce
orestuljleme Cesnekovy bok nakrajeny na kosticky, pfidame cesnek
a po chvilce nakréjeny proplachnuty Spenat. Ochutime soli

a peprem, pfidame smetanu a taveny syr a kratce provatime. Do
dortové formy vrstvime vrstvy palacinek, Spenatové a rajcatové
néplné a trhaného masa. Kazdou vrstvu posypeme syrem. Troubu
piedehfejeme na 180 stupiiti a peceme 20 minut.

. PIZZA NA PANEV 2KS
100g Sunka 4 la Carpaccio od Krahuliku
1 nozicka Uherské kl%bésy od Krahuliku
2 ks Mozzarelly
2 rajcata
Cerstva bazalka
Olivovy olej

Tésto:

4 lzice zakysané smetany
4 1zice majonézy

2 vejce

9 IZic hladké mouky
Spetka soli

Pyré:

200 %(rajéatového pyré
2 1zicky rajského protlaku
3 strouzky cesneku

2 1zicky trtinového cukru
sul

Pizza koreni

V mise smichdme zakysanou smetanu, majonézu, vajicka a $petku
soli. Postupné ptiddvame mouku a vymichavame do hladka. Na
vétsi panev rozetfeme olej, rozprostreme Y tésta, potfeme rajca-
tovym pyré a obloZime surovinami dle chuti. My jsme dali Sunku
a la Carpaccio, Uherskou klobasu, mozzarellu, rajcata a bazalku

a nakonec pokapali olivovym olejem. Pizzu peceme na mirném
ohni zakrytou poklickou cca 15 minut.
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RUMCAJS NEZMIZI!

Syn mi pfed ¢asem priznal: ,Jd jsem
tak rad, Zze jsme vyrostli na Krteckovil” To
kdyZ jsem bylo ponékud vyvedend z miry

pripohledu na svého vnoucka, jeho synka,
jak se hlasité sméje nad radénim prapo-
divnych stvoreni na obrazovce, vyddvajicich

tézko definovatelné zvuky. Dité modern/
doby.

Inu, mdj potomek se svym bratrem vecer
co vecer Cekali u Cernobilé televize na to, az
Je ten usmévavy pandcek s papirovou cepici pozdravi svym
,Dobry veder®a oni (a j& s nimi, pokud to jen trochu $lo)
zaziji spolu se svymi oblibenymi hrdiny dalsi dobrodruZstvi,
kterd pokazdé skonci dobre. Jesté v postylkdch si povidali
o tom, jak Rumcajs s Mankou a Cipiskem vypekli knize-
pdna, jak Krakonos potrestal Trautenberka, jak Kremilek
a Vochomdurka zasadili seminko. To se pak spalo!

Nezapomenutelného pandcka Vecernicka stvoril vy-
tvarnik Radek Pilar uz pred bezmdla Sedesdti lety. Kolik
generaci déti uz Vecernicek pozdravil, kolik pribéha détem

1N D74 =1 =T

ukdzal. Na fadu z Ceskych vecernicka se divaly i déti ve tri-
ceti zemich svéta, dokonce v Malajsii, Austrdlii, Spojenych
arabskych emirdtech, Turecku, Japonsku, Ciné, Koreji, Indo-
nésii, Keni, Zimbabwe, na Islandu a jinde. No neni ten nds
Vecernicek primo ndrodni poklad?

Pravda, v poslednich letech se na televiznich obrazov-
kdch usadily desitky zahrani¢nich animovanych seridld
pro déti, nad kterymi my dospéldci casto kroutime hlavou.
Jejich tvarci zpravidla spoléhaji na to, Ze kdyz je to barev-
né, néjak se to hybe, leskne a vyddvd vyrazné zvuky, dité
moderni doby od obrazovky prosté neodtrhne oci. Ale s tim
nic nenadéldme, détem se libl.

Na druhou stranu Vecerni¢ek zGstdvd a s nim i nové,
nékdy povedenégjsi, nékdy méné povedené pribéhy. Neddv-
né Mlsné medvédi pribéhy treba potvrdily, Ze ¢eskd animd-
torskd skola je stdle na svétové spicce.

Ostatné obcas se i ty legenddrni a letité vecernikovské
pribeéhy detem dnesni doby na dobrou noc pusti. A ony se
Jjim lib/l Rumcajs a spol. prosté nezmizi!

-kor-
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CooP RADCE

VSichni pfednasejici maji podob-
nou zkusenost: studenti zralého véku
jsou velmi zodpovédni a vdécni. Né-
ktefi z nich v minulosti nemohli stu-
dovat z politickych nebo rodinnych
dGvodd, jini prosté chtéji ziskavat
dalsi znalosti v zajimavych oborech.
Hodné je téch, ktefi nechtéji zlstavat
pozadu v dovednostech, které nabizi
moderni informaclni technologie.
Jejich mozek nema Sanci lenivét.

A tak se ¢asto mUze stat, ze babicka
¢i dédecek odmitne hlidat vnoucata,
protoze ma prednasku nebo musi
vypracovat seminarni praci.

UNIVERZITA TRETIHO
VEKU

Program celozivotniho vzdélavani
univerzita tretiho véku je zpravi-
dla urc¢en zajemctm, kteri dosahli
dlchodového véku a maji stredni
vzdélani s maturitni zkouskou (nékdy

STUDIUM

Na vysokych Skoldch po celé republice studuji tisice seniord v univerzitdch
a akademiich tretiho véku. Dalsi stovky se uci' v rlznych kurzech nebo

dochdzeji na nejriiznéjsi predndsky.

to vSak neni podminkou). Na pred-
naskach se tedy schazeji posluchaci
prakticky ze vSech obor0 lidské
¢innosti. Pfednaseji akademicti
pracovnici té které vysoké skoly, ale
i odbornici z jinych vysokych skol

a praxe.

Seniorsti studenti si mohou vy-
birat z takovych humanitnich obor(
jako déjiny uméni, filosofie, geografie,
literatura, psychologie. Nékteré vy-
soké skoly nabizeji regionalni historii
a archeologii. Nechybi ani jazykové
kurzy.

Z technickych obort jsou to
napfiklad déjiny védy a techniky
i nahled do budoucnosti, ale tfeba
i Upravy fotografii, prakticka geo-
metrie, prace s PC a dalsi. Velkou
nabidku maji prirodovedné fakulty
se svymi kurzy vénovanymi sveétu
hornin a rostlin, chemii, parazitologii
a podobné.

Velmi vyhledavané jsou kur-
zy poradané lékarskymi fakultami.

Z nich jmenujme alespon témata jako
biologie ¢loveéka, novinky v medici-
né, seniofi a pohyb, mozek a pamét,
zasady spravného uzivani lekd, prvni
pomoc v ohrozeni zivota, vyznam
prevence v mediciné atd.

Studium je nejcastéji dvou- nebo
Ctyrsemestroveé, ale mdze byt dokon-
ce i Sestisemestrove. Pfednasky se
obvykle konaji jedenkrat tydné dvé
hodiny, posluchaci maji k dispozici
seznam doporucené literatury, vy-
pracovavaji testy a seminarni prace,
na konci studia zavere¢nou pisemnou
praci.

Fakulty, na nichZ studium probi-
halo, vydavaji absolventlim osvédceni
pfi slavnostni akci. Univerzita Karlova
pak tento slavnostni akt organizuje
v Karolinu a mohou se ho zucastnit
i rodinni prislusnici a pratelé.




AKADEMIE TRETIHO VEKU

Zatimco univerzita tfetiho véku je
organizovana vysokymi skolami a pred-
naseji tam jejich pedagogové, akademie
tretiho véku jsou dilem méstskych
a obecnich samosprav, kulturnich
domd, knihoven, zajmovych sdruzeni,
klub@, domovi a stacionar pro seniory
a podobné. Akademie tretiho véku
poradaji mnoho zajimavych tematic-
kych zajezdl, komentovanych prohli-
dek. ZUcCastnit se mohou nejen ti, ktefi
dosahli seniorskeho véku. Maturita zde
neni podminkou.

Kazdy ro¢nik je rovnéz rozdéleny
na dva semestry, zimni zac¢ina v zar{
nebo fijnu a konci v lednu, letni za¢ina
v unoru a kon¢i v kvétnu nebo Cervnu.
Prednaseji lektori zkuseni ve svych
oborech. Napr. v ramci plzenské akade-
mie jsou studentlm seniordm nabizeny

4 obory. Pro jednotlivé obory jsou kazdy
rok vybrana zpravidla 2-3 témata, ktera
s oborem souvisi. Zajemce o studium
ma moznost zvolit si a prihlasit se

na libovolny pocet témat dle svého za-
jmu. Intenzitu studia si kazdy ucastnik
uréuje sam. Stale vice prednasek probi-
ha i on-line.

Absolvovani akademie je podmi-
néno Ucasti, nepisi se pisemné prace
ani testy. Na zavér kazdého ro¢niku se
kona slavnostni ukonceni.

U&astnici univerzit a akademif tFeti-
ho véku se spolu Casto sprateli a chtéji
se setkavat a vzdélavat dal. Vznikly tak
napfiklad Klub zdravi a pohody nebo
Klub aktivniho stafi.

Zkratka jak rekl jeden z nadsenct
teto formy vzdélavani: ,Je lepsi, aby
seniori sedéli v poslucharnach nez
v ¢ekarnach ordinaci!® -kor-

/ Te ePe7

Profesionalni zubni
3 mezizubni kartacky

Znacku TePe, tvdrce a inovatora
mezizubnich kartackd, exkluzivné dovazi
Profimed.



KREMOVY
S KULTUROU BIFI

Az Jogurt Hollandia Klasik
DIFI obsahuje prospéiné
kultury BiFi

LN

Lahodné krémové chut
diky vy$8imu obsahu
tuku (3,7 %)

P
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www.hollandia.cz
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JAK CHUTNA
L. JIZNi MORAVA

Nastalé podzimni dny nas neldkaji jen pestrobarevnym listim, drodou hub v lesich
a po tropickém létu prijemnymi teplotami. Svou ndru¢ ndm oteviraji také vinné sklipky, které
vabi k degustaci toho, co se na vinicnich svazich urodilo. My jsme rddi prijali pozvani Jednoty
Moravsky Krumlov a vydali jsme se na prizkum terénu v jejim ,rajonu® Jak ndm tedy chutnal
kraj kolem Moravského Krumlova?

OCHUTNAVKA VlNNA Borotic sidlo firmy a z bohaté historie spole¢nosti stojf
Nase prvni kroky vedly pochopitelné mezi vinohrady. za zminku, ze zamecky vinny sklep v Lechovicich zacali
Nechali jsme se inspirovat lechovickymi vinnymi sklepy, hloubit premonstrati z klaStera v Louce ve Znojmeé. Zapa-

které kolem Borotic poradaji cyklovylety spojené s pozna- matujte si je, jesté o nich uslysite.

vanim vinarského zivota i s ochutnavkou vin. Tu jsme si Znojemska cyklostezka nas zavede do BoZic, kde si

my, uvédomeéli a predpist dbali cyklisté, nechali az na za- milovnici prirody nenechaji ujit prirodni pamatku Bozicky

vér kratkého cyklovyletu. mokrad s mnozstvim druhl obojzivelnikl, vazek i mokrad-
V borotické prodejné COOP jsme si koupili svacinu niho ptactva. Nase dalsi cesta povede uz mezi mnoha

a vyrazili jsme. Vinne sklepy Lechovice maji na okraji vinicemi az do Lechovic, kde uz na nas ¢ekaji vyse zminé-

Moravsky Krumlov




evonaor

CESKA VYROBA OD 1879

Kostel a kldster v Louce

né vinné sklepy a degustace kvalitnich vin. Milovnici pamatek
jisté nevynechaji lechovicky zamek, ktery si zde v poloviné
18. stoleti jako své letni sidlo nechal postavit opat louckého
klastera. AC je zamek v soukromém vlastnictvi, vefejnosti je
pristupna vinotéka a park v anglickém stylu.

OCHUTNAVKA OKURKOVA

KdyZ se fekne Znojmo, vybavi se nam nejen vino, ale take
veéhlasné znojemské okurky. Tento clanek vznika v dobée, kdy
slavné okurky slavi jiz 450 let své existence. V roce 1572 si
opat klastera v Louce (a je to tu zas) nechal z Madarska do-

vézt okurkova semena a okurky se zacaly v klastere péstovat.
Protoze zde bylo priznive klima, urodilo se vZdy okurek vice,

v/ 7
nez kolik stihli obyvatelé Znojemska zkonzumovat. Co s nimi? P U N < O< I_l O\/ E
Nalozit. Jak? Dlouhodobym zkoumanim, radou pokus(
a omyld vznikl nezaménitelny nalev, ktery pretrval do soucas- KA I_ H OTY
nosti.

Pokud neholdujete ani okurkam, ani vinu, pak pfipomi-
name, pro nékoho mozna prekvapive, ze Znojmo je také

meéstem piva. Pivovarnickéa historie saha az do 13. stoleti.
Znojemské pivo Hostan nese jméno prvniho zdejsiho historif

HEBKE NA DOTEK, NEPRUHLEDNE,
Z MIKROVLAKNA, KTERE SE NEZATRHAVA

www.evonda.cz




Jadernd elektrdrna Dukovany

zminovaného sladka, ctihodného méstana Hostana, ktery je
na seznamu o0sob s pravem varit pivo. Tento zaznam pochazi
z roku 1363 a pan Hostan si jisté ani v nejdivocejsich snech
nepfedstavoval, ze jeho jméno bude znameé jesté i za 650 let!
Prvni pivovar pritom ve Znojmé vznikl az roku 1720, nékolik
stoleti po Hostanové smrti.

Kdyz uz jsme nékolikrat zminovali klaster v Louce, huréd
k nému. Klaster byl zaloZzen koncem 12. stoleti a nesmazatel-
né se vryl do historie celého Znojemska. Dnes zde najdeme
navstévnické centrum, obrazovou galerii, bednarské a vinar-
ské muzeum i prodejnu vin. Pri organizovanych prohlidkach
je samozrejmosti ochutnavka vin. Souc¢asti komplexu je také
farma U Tri dubd, kterad celoro¢né nabizi ovoce, mosty a dze-
my vlastni vyroby.

OCHUTNAVKA ENERGETICKA

Plni energie z predchozich ochutnavek se vydame jesté
na jeden vylet. A protoze jsme zacali na kole, na kole take
skon&ime. Z Moravského Krumlova se vydate po cyklostezce
¢. 401 pres Dobrinsko, Dolni Dubriany a Horni Dubnany. V této

INZERGCE  ccceereemnneeitiiiiiiitittttitttettttetnttennatennecenneeannns
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¢asti se trasa stylové jmenuje Mlynarska, coz se do naseho
ochutnavkového putovani hodi. V Dukovanech se jeji jméno
jesté stylovéji zméni na Energeticka. Povede vas nejen kolem
dukovanské jaderné elektrarny (to aby té energie nebylo
malo), ale také kolem jaderné vinice. Ano, Ctete spravne.
Pfed dvéma lety vznikla v tésném sousedstvi jaderné elek-
trarny prvni jaderna vinice na nasem uzemi. A¢ vina z tohoto
vinohradu nebudou ve volném prodeji, samotny vinohrad
je verejnosti pristupny. Ve stinu chladicich vézi se tak mu-
Zete pokochat i malou dfevénou zvoni¢kou s vyfezavanymi
vinafskymi motivy. Nabiti energii pak obkrouzite elektrar-
nu a po Pivovarské cyklotrase se dostanete do samotnych
Dukovan, kde jisté nevynechate navstévu klasicistniho zamku
s rozlehlou zahradou. Po jiz znamé Mlynarské cyklotrase
dojedete zpét do Moravského Krumlova. Ziskanou energii jisté
pretavite v ddkladné prozkoumani tohoto mésta, véech jeho
pamatek, prirodnich kras v okoli i dechberouci nadhery Mu-
chovy Slovanské epopeje, kterou od roku 2021 hosti morav-
skokrumlovsky zamek.

Pevne véfime, Ze kraj kolem Moravského Krumlova vam
bude chutnat stejné tak, jako chutnal nam.

Na zdmku v Moravském Krumlové miZete navstivit vystavu

Muchovy Slovanské epopeje
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RECEPTY
mﬁ'i;h zakaznikd

SOUS-VIDE VEPROVE KOLENO, | | VEPROVA KRKOVICE SOUS-VIDE
HORCIENY DIP A CIBUL. MARMELADA| | S BAREVNYM ZELNYM SALATEM

Dals: recepty naleznete

R

VEPROVA PANENKA SOUS-VIDE BURGER YV DQMZ:Ci HOUSCE
NA LISKOVEM RAGU S TRHANOU VEPR. PECENi SOUS-VIDE
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msmh zakazniku

RECEPTY

VEPROVA KRKOVICE SOUS-VIDE
S BAREVNYM ZELNYM SALATEM

Suroviny:
« 1 baleni Veprové krkovice sous-vide Krasno
« 1/2 mensi hlavky bilého zeli « 1/2 men3i hlavky cerveného zeli
« 2 kusy salatu pak choi« 2 cibule « 3 strouzky ¢esneku
« sUl podle chuti « ¢erny pepr podle chuti
« 2 |Zice ¢erveného vinného octa « 1 IZice medu - olivovy ole;
Pfiprava:
Veprovou krkovici i se $tavou vyndejte z obalu a dejte do pekacku. Pridejte 1 dcl
vody, pfiklopte vikem a dejte péct do trouby vyhaté na 190 °C. Pecte pfiblizné
40 minut, priibézné prelévejte Stavou, ktera se vypekla. Ke konci mizete odklo-
pit viko a dopéct kfupavou kdrku.

Mezitim si pfipravte kfupavy barevny zelny salat.
Cibuli nakréjejte na plkoletka. Cesnek rozmécknéte a nasekejte nahrubo. Dej-
te spolecné opékat do velké panve, na rozehiaty olivovy olej. Pridejte vSech-
ny druhy zeli nakrajené na prouzky.
- Ochutte soli, pepfem, vinnym octem
a medem. Spolecné opékejte 10 mi-
nut. Zeli by mélo zdstat kfupavé.
Doladte chut a podavejte s platky
pecené krkovice.

OBSAH MASA

mu!-“"

BURGERYV Dle:ci HOUSCE
S TRHANOU VEPR. PECENi SOUS-VIDE

Suroviny:
« 1 baleni Veprové pecené sous-vide Krasno
na housky: ¢ 500 g polohrubé mouky ¢ 1 vejce « 150 ml polotu¢ného mléka
e 2 |Zice sadla e 2 Izicky soli » 1/2 kostky Cerstvého drozdi « 1 IZice cukru
e asi 100 ml vlazné vody e rozslehany Zloutek s troSkou vody na potreni
omacka: » 150 g majonézy 4 IZice dijonské hof¢ice
« 1 [Zicka worcesterské omacky e 2 IZice kecupu « 1 jarni cibulka
« 1 mald sladkokyseld okurka na dokonéeni: « syr a rajcata
Pfiprava:
Upecte si domaci housky: Ve vazném mléce rozmichejte cukr a rozdrobte do néj drozdi. Nechejte
stat na teplém misté, priblizné 5 az 10 minut, dokud se na povrchu neudélaji bubliny. Poté pfi-
dejte zbylé suroviny, umichejte hladké nelepivé tésto, které nechejte hodinu kynout na teplém
misté, prikryté utérkou. Po hodiné tésto zvétsi sviij objem. Viyklopte jej na pracovni plochu a roz-
délte na deset priblizné stejnych hromadek. Z téch vyvalejte kulicky, které nechejte odpocinout
prikryté utérkou. Bude stacit priblizné pdl hodiny. Kazdou kulicku pak lehce zmacknéte rukou,
tim ji zplostite a potfete ji rozslehanym Zloutkem s trochou vody. Pecte v troubé predehidté na
200 °C, priblizné 15 minut. Dozlatova. Nechejte vychladnout na mfizce a poté prokrojte. Pred
podavanim muzete jesté feznou stranu opéct na grilu. A mezitim, co housky kynou a pecou se,
dejte péct maso. Cely kus masa i se $téavou, kterd je v sacku, dejte do pekace a priklopte vikem.
Pecte na 160 °C priblizné 45 minut az hodinu. Obcas nakouknéte, maso mlzete otocit a po-
dle potreby podlit trochou vody. Maso potom natrhejte vidlickou na kousky a nechejte odlezet
v pekaci se stavou. Pripravte si omacku. Jarni cibulku i okurku nakré-
jejte velice najemno. Promichejte se zbylymi surovinami a podle chuti
= jesté lehce osolte a ochutte pepfem. Zkompletujte burger. Spodnf ¢ast

A7 BEEETITY housky namazte omackou, na ni dejte natrhané maso,
=G L UA e o e )
syr a rajcata. Priklopte horni ¢asti housky a podavejte.

e ——

Dals: recepty naleznete

SOUS-VIDE VEPROVE KOLENO,
HORCIENY DIP A CIBUL. MARMELADA

Suroviny:

« 6 krajict chleba « 1 baleni sous vide veprové koleno Krasno
hof¢i¢ny dip: - 150 g majonézy « 100 g hrubozrnné hoicice
cibulova marmelada: - 1 kg bilé nebo cervené cibule
« 150 ml ¢erveného vinného octa « 200 g tftinového cukru
« 1 1Zicka soli « 80 g sadla
Pfiprava:

Priprava cibulové marmelady: Cibuli nakrajenou nahrubo dejte do rozehatého
hrnce se sadlem. Pi stfedni teploté a za Castého michani opékejte tak dlouho,
az cibule za¢ne karamelizovat, zmékne a zesladne. M(ize to trvat hodinu, hodinu
a pll. Az se vdm zda tak akorat chutna, zasypejte ji cukrem a zalijte vinnym oc-
tem. Doladte soli. Opét pokracujte ve vafeni a michani, dalsich 15 az 20 minut.

Horké plrite do sklenic, nechejte vychladnout a skladujte v lednici.

Kolenodejtedopekace, zalijteasi 1 dclvodyapfikloptevikem. Pec¢tena190°Cdozlato-
va,budetotrvatasipllhodiny,azhodinu. Desetminutpfedkoncepeceniodkryjteviko

a dopecte kfupavou karku. Pribézné prelévejte vypekem.
Dip pfipravite jednoduse smichanim viech suroviny.
Platky chleba mizete jesté opéct dokfupava v tous-
S tovadi nebo na grilu. Lehce je maznéte hokicnym
~ dipem, dejte na ngj silny platek vepfového kolena
et = g 87 a nahoru cibulovou marmeladu. Mizete jes-
&LEPKU té dozdobit kolecky jarni cibulky. Podavejte.

VEPROVA PANENKA SOUS-VIDE
NA LISKOVEM RAGU

Suroviny:
« 4 baleni Veprové panenky sous-vide
500 g lisek (Cerstvé nebo mrazené) « 2 3alotky
« 2 snitky Cerstvého tymianu e 2 IZice masla 2 strouzky cesneku
« 1 dcl bilého vina « 250 ml smetany ke 3lehanf
« 2 stonky jarni cibulky e libovolné zelené vyhonky
o 1 |Zice hrubozrnné hofcice « stl a bily pepf

Priprava:
Maso vyndejte ze krabicky, ze sacku a dejte spolu se $tavou do pekace. Prikryjte
vikem a dejte péct do trouby vyhiaté na 180 °C. Pecte pfiblizné 35 - 45 minut.
Mezitim si pfipravte liskové ragu.
Ve velké panvi rozpustte maslo a dejte na néj opékat nahrubo nakrdjenou 3a-
lotku a nasekany Cesnek. pridejte lisky. Ochutte soli, bilym pepfem, Cerstvym
tymianem. Zalijte bilym vinem, které nechejte zprudka odvarit. Pfidejte hoi¢ici,
zalijte 1 dcl vody a duste pod poklickou, priblizné 15 minut.
Sundejte poklici, zalijte lisky smetanou a na stfedni teplotu provarte dalSich 10
minut. Doladte chut, v pfipadé potfeby na
chvili zvyste teplotu a odvarte prebytec¢nou
tekutinu. Nakonec promichejte s kolecky
jarni cibulky.
Podévejte s platky vepfové panenky, posy-
soui-““_.l &%&m 09553:’% pané svézimi vyhonky.
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jsme spolecnosti zaméstndvaijici
vice nez 50% osob
se zdravotnim postizenim.
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%’&\’1 | e Poti§téné obaly
| zejmena pro pekarny a mrazirny.
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prichyceni pouzdra na telefon suchym
zipem.

Na prevoz cestovniho naradi, na-
hradni duse i lepeni jsou idealni brasny
pod sedacku. Upevnuji se obvykle
pomoci suchych zipd, takze se hodi pro
rdzné typy kol. Nékteré brasnicky jsou
vybaveny rychloupinacim systémem
T-fix, kterym se uchycuji za vzpé-
ry sedla. K upevnéni a sejmuti neni
potfeba zadne dalsi naradi.
U podsedlovych brasen se
vyplati investovat do typu,
ktery umozniuje umisténi
zadniho svétla. Brasny
pod sedlo jsou ovsem
k dostani i v daleko
vétsich velikostech —
klidné o objemu 12 litra.
Vzhledem k velikosti
a popruh@im se doporucuji
spise pro kola bez zadniho odpruzeni,
pri vhodném uchyceni a pravidelné
kontrole si je ovsem nemusi odpirat ani
majitelé celoodpruzenych kol.

Riditkova bragna je nezbytnosti
na véci, které potrebujete mit ne-
ustale po ruce - telefon, penézenku,
fotak, doklady nebo kapesnicky a léky.
Z kola ji miZete snadno sejmout a diky
popruhdm, jimiz jsou nékteré vyrobky
vybaveny, ji mlZzete nosit jako béZznou
tasku pres rameno. K zakoupeni jsou
i vétsi expedicni, az 5litrové brasny,

u nichz je ale potreba brat v potaz hor-
8i ovladatelnost kola.

Pro vicedenni vylety ocenite brasny
na nosi¢. Ten je potreba zakoupit a na-
montovat zvlast, obvykle nebyva sou-
¢asti brasen. Jsou k dispozici v mnoha
variantach od samostatnych brasen
az po ty slozitéjsi, které lze vzajemné
kombinovat a vrstvit. U zadnich brasen
je potreba pamatovat na maximalni
nosnost nosice a spravné rozlozeni
nakladu — aby nedochézelo k jedno-
strannému zatizeni nebo aby se kolo
nezvedalo pri prudkém stoupani. Pro
zvys$eni vodéodolnosti a prodlouzeni zi-
votnosti se na tyto velké brasny vyplati
poridit navlek. U drazsich vyrobkd jiz
byva soucasti.

NEHODA NENi NAHODA

Aby se vase cesta obesla bez ne-
prijemnych prekvapeni, méli byste mit

pfi sobé naradi pro zakladni a nezbytné
opravy. Samozrejmosti by méla byt
pumpicka, jedna nahradni duse, sada
na lepeni a multiimbus, se kterym na-
stavite prfehazovacku i brzdy.

Pokud se obavate o sva zavazadla

dali své ruce pry¢, zabezpecte si vse
proti kradezi. Lze zakoupit bezpecnost-
ni batohy, penézenky, zamky na zava-
zadla i ochranna pouzdra a sité. Pravé

ochranna sit z ocelovych lanek, jejiz
soucasti je i bezpecnostni zamecek,

pomUze na cestach ochranit zavazadla,

aniz byste je museli z kola sundavat.
Diky dostate¢né hustym ok@m nehrozi,
Ze by vam nékdo ze zavazadel cokoliv
vytahl.

,f'

PRO DOBRODRUHY
Pokud planujete spani v prirodé, ne-
obejdete se bez skladného stanu. Ten
klasicky by vam pfi cestovani na kole
zabral zbyte¢né moc mista, proto se
porozhlédnéte po leh¢ich a skladnéj-
sich vyrobcich. Cyklistické stany nejsou
zadnym modernim vystrelkem,
a tak lze stany lehké, kompaktni
a snado postavitelné zakoupit
v radu tisicl korun. Pro pohodlné
lezeni by neméla chybét karimat-
ka — s ohledem na uUsporu
mista doporucujeme
nafukovaci. Vynikajici je
takeé izola¢ni deka, ktera

vas ochrani pred vlhkosti
od zemé a pomUze udrzet
teplo.

Samozifejmé ani s kolem
nemate zavrené dvefe do pohodl-
nych penzionl nebo hoteld. K tomu,

abyste nasli prijemné misto, mize
pomoci treba zelenobila usmévava
samolepka ,cyklisté vitani“. Jedna se

o celonarodni certifika¢ni systém, ktery
z pohledu cyklistl provéruje nabidku

a vybavenost stravovacich a ubyto-
vacich sluzeb, kempU a turistickych
cild. v Ceské republice ma certifikaci
na starosti Partnerstvi, o. p. s. Vybira
vhodné objekty a pravidelné je kon-
troluje. V databazi se v soucasnosti
nachazi vice nez tisic certifikovanych
zatizeni po celé Ceské republice.

-drei-
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CHYTRAVOLBA
PROVAS IPLANETU!

Rostlinné margariny
od spolecnosti Upfield:

... majio 70°/° nizsi vliv na

klima nez maslo.*

50°/ > E 1y 8 T ; sriovy poukaz
& | Ao i L}
...spotiebuji o ©® méné | A darkovy

vody nez méslo.* = | i = \ 5 onn “E
...potFebuji o 2’3 méné 3 ] = , :

- . da eshopil el

pudy nez maslo.*

*Prectéte si vice o nasich LCA pozadavcich ino”“i@“ znnoaﬂ

na strance www.upfield.com/purpose/
better-planet/climate-action/

7APOMERNTE NA SPATNE TUHY!
MARGARiN NENi UMELY

_Mravenci nejedi margarin, protoze

j ély.” : hlaseni
je umély. NESEVIET (e ) . q
zplisobena nepochopenim margarinu. RAMA . i

b L ! ] [ HOxnE e
Margarin neni umély, protoze sestava » 100%slozent \i/ piinoowichzonodd | T

7 rostlinnych olejd a pravé diky tomu, z piirodnich zdroju

je dobry zdroj tukd. V porovnani + Bezumélych aditv,

s mléenym maslem obsahuje nizky konzervantd, barviv ::I:.l“lﬂl | | IEI#‘-IIIJIE VYHRAJTE!

podil saturovanych tukd. Oba beqefi’gy a kpri’cich |étqk: . vl fosmbirdcad e sy
jsou tak dobré pro vase srdce a cevni + Idealni pro natirani,
vareni, smazenl

system. Zeni Soubdd probind od 110, do 30, 1. 2022 ve wiech prodejrich COOR
a pece Uipind providia soutéde ne wesrams-soute1.c1
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WWW.MUUUPISEK.CZ

SPECLE st SPENATEM
A KURECIM MASEM

Vice informaci na www.zelenina-znojmia.cz

POLEVKA S HLIVOU GULASOVA POLEVKA DRSTKOVA POLEVKA

USTRICNOU 650 G PIKANT
650 G P e 650 G

Fradice od roku 1912

Jedinecnd rada kvalitnich polévek |
v novém obalu, kterd jisté oslovi
kazdého zdkaznika.

Staci ohtdt a za pdr minut miiZete jist™

Porce jsou urcené pro dvé osoby.

...jiZz vice nez 100 let tvofime chut’ vyrobkaii.
Milan Slama
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HOUBOVE ZNE

Sbirdni hub vds bavi a letos si uzivate doslova houbové Zné? Prinesli jste si
z lesa nékolik kosi? Rizkd, houbovky a smazZenice jste se uz vSichni prejedli

Jak co nejlépe houby zpracovat, aby
vam vydrzely idealné po cely nasleduji-
ci rok a mohli jste si je dopravat, kdyko-
liv na né dostanete chut? A do jakého
receptu se nejvice hodi houby susené,
kam s mrazenymi a v ¢em nejlépe vy-
niknou tfeba houby nakyselo?

Existuje hned nékolik zptsobl skla-
dovani a kazdy ma své vyhody i nevy-
hody. Pojdme si predstavit ty zakladni
tipy a triky, jak tu leto$ni sezénni
urodu co nejefektivnéji uchovat
a nasledné take zuzitkovat.

IHNED PO SBERU
Nejlepsi jsou hou-
by samoziejmé Cerstve,
nicmeéneé ty bohuzel prilis
dlouho nevydrzi a maji
tendenci podléhat rychlé-
mu kazeni, coZ poté muize
pri konzumaci zpUsobit
nepékné zazivaci potize.
Aby vadm Cerstvé jako z lesa
vydrZely co moZna nejdéle
(stejné ale pouze par dni), drzte
se nasledujicich nékolika pravi-
del. Nikdy, opravdu nikdy nesbirejte
houby do igelitovych tasek. Zapari se
i béhem malé chvilky a kolikrat uz hned
pfi prichodu doma mizete ¢ast vyho-
dit. Nejlepsi jsou prodysné prouténé
koSe. Jakmile houby doma vyndate,
nemyjte je, pouze nozem ocistéte
a podélné rozkrojte. Vyskladejte na tac
vyloZeny ubrouskem ¢&i papirem, ale jen
v jedne vrstvé, nedavejte je na sebe.
Takto pfipravené je vlozte do lednice
a zpracujte maximalné do tri dnd. | tak
ale pred varenim zkontrolujte, zda nenf
nejaky kousek pfilis oslizly €i nahnily.
Z Cerstvych hub jsou nejlepsi klasicka
smazenice Ci fizky.

a ted premyslite, co se zbytkem?

SUSENE

Asi nejznamejsi a také nejvyu-
zivangjsi zplsob uchovavani hub je
suseni. V tomto pripadé délaji mnozi
velkou chybu, 7e je nenechaji dosta-
te¢né proschnout. Houba ma v sobé
velké mnozZstvi vody, a je tedy nutne

N LT LY ——
.'f'r*l" -'.- ’1:'.'51_'_.

ji opravdu ddkladné dehydrovat, jinak

v ni zbytkova vlhkost zplsobi mnoZeni
bakterii a nasledné hniti a plesniveni.

Pokud patfite mezi vasnivé houbare
a hub chcete uchovavat velké mnoz-
stvi, rozhodné se vam vyplati poridit si
susicku. Neni to velky vydaj a budete
mit jistotu Uspéchu. Z béZné sbiranych
hub suste nejlépe hiiby, maslaky, koza-
ky Ci bedly, zachovavaji si nejvice chuti
a vaneé.

Pred susenim houby ocistéte no-
Zzem, vykrajejte vsechny poskozené cas-
ti, pokud je néjaky kousek jiz pfilis pro-
lezly ¢i nahnily, radéji jej vyhodte. Poté
pokrajejte na platky tlusté 3 az 5 mm.
Snazte se krajet platky rovnomeérné,
aby se vSechny susily stejné dlouhou
dobu. Poté vyskladejte do susicky, pfi-
padné na sitku. V susi¢ce suste maxi-
malné na teplotu 45 °C. Houby muzete
take poskladat na plech vyloZzeny
pecicim papirem a susit v troubé
pfi stejné teplote jako v susicce,
bude to ale trvat déle. Spravné
usus$ena houba by se vam pfri
ohnuti méla zlomit a drolit

mezi prsty na prasek, nikoliv
se ohybat - v takovéem
pripadé ma v sobé jesté
vodu a je nutné v suseni
pokracovat. Ususené houby
skladujte v uzaviratelné
sklenéné nadobé, do ktere
prihodte jeSté par bobkovych
listl. Pouzivejte do polévek,
omacek ¢i pod maso. Pred
pouzitim je dobré je na par minut
namocit nebo povarit ve vyvaru.

ZAMRAZENE

MoZna vas také napadlo hodit
nespotfebovane kusy do mrazaku. Ta
moznost tady urcité je, nicnéné chce
to také dodrzet par pravidel. Zamrazit
mUzete témér kazdou houbu, coz? je
velkou vyhodou, pokud se vam treba
nechce houby nijak zvlast tridit. Pozor
si dejte akorat na lisky, ty mohou
po zmrazeni zhorknout.

Nejjednodussi zplsob je houby
ocistit, oplachnout a v saccich zamra-
zit, nicmené doporucuje se je pred tim
jesté tepelné upravit. Jednak zmensi
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objem a nezaberou vam tolik mista,
jednak po rozmrazeni hlavné nepusti
tolik vody a nebudou pfrilis rozmacené.
Take je pfi pripravé pokrm0 maze-

te rovnou pouzit a nemusite je nijak
dlouho vafit, protoze uz budou predpfi-
pravené.

ZpUsobl opracovani je hned néko-
lik, nejsnazsi je ale houby zlehka podu-
sit nebo kratce povafit v osolené vode.
Staci opravdu par minut. Poté nechte
zchladnout, naplite jimi sacky a dejte
zamrazit. V. mrazaku vam vydrzi pribliz-
né pul roku. Pfed pouZzitim nechte pou-
ze na vzduchu povolit a poté pridavejte
do polévek, pastik ¢i omacek.

KULAJDA
S KYSELYM|
HOUBAM|

Nékdo ji fika kyselo, nékdo bila ¢i
smetanova polévka. At tak ¢i onak, jed-
nou za ¢as na ni prijde takova chut, Zze
ani ten nejvétsi hrnec nestaci. A po té-

hle rychlovce se utlucete. Pfipravte si:

- 5 vétsich brambor - 1 sklenici hub
v kyselém ¢i sladkokyselém ndlevu
« 1 kelimek smetany na vareni « 1 (Zici
mdsla « ¥ (Zicky drceného kminu
+ 4 bobkoVé listy « 4 kulicky nového ko-
reni = sdl - pepr « 2 vejce « hrst kopru
Nejprve si pripravime brambory.
Ocistime je a pokrajime na kousky,
dame varit do zméknuti do osolené
vody, mUzZeme pridat i trosku kminu,
pote scedime a dame stranou. Vejce
uvarime natvrdo. Ve vétsim hrnci roz-
pustime maslo. Houby slijeme a necha-
me si asi 100 ml nalevu. Houby kratce
orestujeme na masle a poteé zalijeme
1,5 L vody, pfidame kmin, bobkovy
list a nové koreni. Pfivedeme k varu
a varime asi 10-15 minut. Poté vmicha-
me uvarené brambory, dochutime soli
a peprem, okyselime nalevem a zjem-
nime smetanou. Na zavér vmichame
kopr a na kousky pokrajena vejce.

HOUBY S OCTEM

Skveéla zalezitost, na kterou si
vzpomenete hlavné v chladnéjsich
zimnich mésicich, az na vas vykoukne
ze spize a vy dostanete chut na luxusni
kyselo nebo skvélou prilohu k pecene-
mu masu. Zavareni hub do nalevd, at
uz kyselych, nasladlych, nebo slanych,

je rovnéz velmi oblibenym zplsobem

zakonzervovani. Na zavarfovani pouZijte
Zampiony, htiby, bedly, ryzce, klouzky
¢i lisky. Pripravte si sklenice, které

dUkladné vysterilizujte ve vafrici vodé
nebo tfeba v mycce. Osuste je a dejte
stranou. Houby ocistéte, oplachné-
te a vlozte do vrouci osolené vody,
pridat mUzete i lzici kyseliny citronové
pro lepsi konzervaci. Podle tvrdosti

a velikosti hub varte asi 10-15 minut
do zmeéknuti. Poté scedte a nechte
okapat. Naskladejte tésné do suchych
sklenic, prokladat mézete bobkovym
listem ¢&i kousky korenové zeleniny.

Na zaliti si pfipravte tfeba tento

jednoduchy sladkokysely nalev:
* % [ vody « 250 ml octa - 2 [Zice cukru
« 11Zice soli = 2 bobkové listy « ¥ [Zicky
hor¢i¢ného seminka « pdr kulicek celé-
ho pepre a nového koren/

Vodu pfivedeme k varu a pfidame
véechny ostatni suroviny. Varime 5-10
minut, horkym nalevem zalijeme houby
ve sklenicich, od okraje nechavame
asi 1cm. Poté dUkladné zavickujeme
a oto¢ime dnem vzhdru, takto ne-
chame zchladnout. Pripadné nalijeme
vychladly néalev, zavickujeme a sterilu-
jeme napriklad v hrnci s vodou po dobu
asi 25 minut.

"\ POROVNANI S BOHEMIA CHIPS SOLENE
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Spravné znéni tajenek posilejte do 15. listopadu 2022 na adresu Delex, s. r. 0., Denisovo nabfezi 5, 301 00 Plzern nebo na e-mailovou
adresu coopclub@coopclub.cz, kde do pfedmétu zpravy uvedte ,COOP Radce - krizovka". Pfipojte svoji kontaktni adresu a telefonni Cislo,
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 cisle COOP Radce. Vyherci obdrzi darkovy bali¢ek od spole¢nosti COOP.

Spravné znéni tajenek z minulého ¢&isla je: ,Inspired” a .jedinecna péce pro vase t&lo". Vyherci jsou: M. Serhakova, Jemnice o J. Petrakova,
Strakonice  Z. Kucherkova, Orlova-Lutyné « M. Brazdilova, Kvasice « V. Heczkova, Havifov « V. Mlatecek, Hradec Kralové « V. Vejvodova,
Krugovice  P. Macat, Dolni Dobrou¢ « L. Noskova, Kadar « K. Miksik, St&panov.
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