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léto je v plném prou-
du a pro mnoho z nás 
se jedná o nejoblíbenější 
část roku. Děti si vy-
chutnávají prázdninové 

radovánky, dospělí se těší na večery 
strávené u grilu nebo líná odpoled-
ne u vody. 

Předzvěst letošních prázdnin 
bohužel moc veselá nebyla. Spous-
ta z nás zažila tento otřesný zážitek 
na vlastní kůži, ostatní jen v ml-
čenlivém úleku sledovali televizní 
noviny. Velká část společnosti se 
rozhodla přiložit ruku k dílu a po-
moci těm, kteří si v červnu vytáhli 
pomyslného černého Petra. 

Říká se: kdo rychle dává, dva-
krát dává. Ukázalo se, že Češi umí 
v kritické chvíli držet při sobě. 
Pomoc přicházela ze všech stran 
a v různých podobách. Také skupi-
na COOP se snažila a stále se snaží 

na jižní Moravě pomáhat. Ničivé 
tornádo zasáhlo 21 našich prodejen 
v různých obcích, část prodejen 
utrpěla i materiální škody. Díky 
obětavosti našich zaměstnanců se 
podařilo většinu obchodů rychle 
uvést zpátky do provozu a mohla 
započít distribuce hygienických 
potřeb, potravin, balených vod 
a další hmotné i finanční pomoci. 
I díky Vám, našim věrným zákazní-
kům, můžeme být partnerem, který 
v kritické chvíli nabídne pomocnou 
ruku.

Snad nám tento duch pospo-
litosti vydrží co nejdéle. Možná 
nás bouřlivé okamžiky, jimiž naše 
civilizace v posledních měsících 
prochází, mají probrat z letargie.

Užijte si krásné léto v bezpečí 
a kruhu těch, které máte rádi!

Vaše redakce

MOžNé JE VšE, 
CO Má SMySL
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Ořechy jsou zdrojem nezbyt-
ných vysoce kvalitních bílkovin 
a nenasycených tuků. Obsahu-
jí mnoho vitamínů a minerálů, 
například vitamíny E, b a D, selen, 
železo, vápník nebo hořčík. Působí 
preventivně proti nemocem led-
vin, tlustého střeva či plic, stejně 
tak podporují správnou funkci 
nervové a vylučovací soustavy.

Ovšem pozor, ořechy jsou také 
kaloricky velmi vydatné, tudíž je 
nutné s nimi pestrou stravu dopl-
ňovat s rozumem. Držte se při-

na mnoho způsobů
ořechy

Jak jsme si již řekli v předchozím díle, do správné a zdravé stravy bychom 
měli zařadit v rozumné míře všechny základní živiny neboli makronutrienty, 

ať už se jedná o tuky, sacharidy, nebo bílkoviny. Vždy je nutné pouze 
přemýšlet nad tím, v jakém množství a v jaké formě je přijímáme. Dnes bude 

řeč o té možná nejobávanější složce z hlediska dietní stravy, tedy 
o tucích. Konkrétně ovšem o jedné z jejich zdravých a stravovacími 

odborníky doporučovaných podob – o ořeších.

bližně jedné až dvou hrstí vylou-
paných plodů denně. Rozhodně 
se vyhněte všem soleným a jinak 
ochuceným plodům. Můžete je 
uzobávat samostatně, vhodit je 
do ranního jogurtu nebo s nimi 
k večeři obohatit salát. Který druh 
je pro naše tělo nejvíce obo-
hacující a který ořech obsahuje 
které živiny a vitamíny? Nelze asi 
vyzdvihnout pouze jeden typ, je 
dobré různě je mixovat, proto-
že v základu se složením až tolik 
neliší. Pojďme si blíže popsat ty 

nejčastější a u nás nejkonzumova-
nější a nejdostupnější druhy.

 

vlaŠskÉ OřeChy
Společně s lískovými oříšky jde 

snad o náš nejběžnější ořech. Co 
se týče výživové hodnoty, z hle-
diska tučnosti se nacházejí někde 
uprostřed. Vlašských ořechů si 
proto za den můžeme dopřát 
o něco více než například maka-
damových. Jsou bohaté na železo 
a vysoce kvalitní bílkoviny. Příznivě 
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OřeChOvÉ 
reCePty

Jak tedy plody do jídla přidá-
vat, aby pro nás měly stále vyso-
kou výživovou hodnotu? Ideálně 
v syrovém a neopracovaném 
stavu, případně pouze zlehka 
nasucho opražené.

Piniové oříšky můžete hodit 
třeba do salátu nebo jimi posy-
pat pečenou zeleninu. Vlašáky, 
lískové oříšky či mandle přisyp-
te ráno do ovesné kaše nebo 
do jogurtu. Nasekané vlašské 
ořechy můžete také smíchat se 
strouhaným sýrem a směs použít 
na čerstvé těstoviny, případně 
ji přidat do sendviče, kterému 
dodá neobvyklou chuť. Vyzkou-
šejte také náš tip pro letošní 
grilovací sezónu. 

Grilovaný hermelín 
se sušenými rajčaty a ořechy

• hermelín • sušená rajčata v oleji • pekanové ořechy • brusinkový přeliv 
• tmavý chléb

hermelín potřeme z obou stran troškou oleje ze sušených rajčat a na-
vrch poklademe dvěma třemi kousky rajčat. Zabalíme do alobalu. Necháme 
na rozpáleném grilu asi deset minut, dokud sýr úplně nezměkne. Ořechy 
nahrubo naseká-
me, pro zvýraznění 
chuti je můžeme 
minutku poválet 
na rozpálené pánvi 
či grilu. Sýr vy-
balíme, přelijeme 
brusinkami a posy-
peme opraženými 
ořechy. Podáváme 
s opečeným plát-
kem chleba.

ovlivňují nervový 
systém, buň-
ky a regulují 
krevní tlak. 
Rovněž působí 
protizánětlivě 
a napomáhají 
chránit orgá-
ny, například 
plíce, ledviny 
či tlusté střevo. 
Jejich pravidelná konzu-
mace vede ke zlepšení kvality vlasů 
a nehtů.

 

lískOvÉ OřeChy
Obsah tuku 

je srovnatel-
ný s vla-

šáky, nic-
méně 
lískové 

oříšky 
obsahují 

o něco 
více 

bílkovin a méně sachari-
dů. Díky vysokému obsahu 
vitamínu E pozitivně působí 
na výši cholesterolu v krvi, zlep-
šují zrak a zpomalují stárnutí. 

mandle
Jsou největším 

zdrojem vlákniny 
ze všech druhů 

ořechů a stejně 
jako lískové 

ořechy jsou 
bohatým 
zdrojem 

vitamínu E. 
Zlepšují funkci 

střev a zažívacího 
ústrojí. Mandlo-
vý olej blahodárně 
přispívá k lesklým 
a zdravým vlasům 
a pevným nehtům.

 

PistáCie
Velké oblibě se u nás těší právě 

pistácie. 
Konzu-
mují se 
převážně 

jemně 
solené, 

nicméně 
pokud se 
budeme 
držet zdra-

vější přírodní formy bez soli, mohou 
našemu tělu přinést mnohé bene-
fity. Z výše zmíněných plodů mají 
pistácie nejméně kalorií. Podporují 
imunitní a nervový systém a pre-
ventivně působí proti nejrůznějším 

druhům rakoviny.
 

keŠu
Ani zde se 

nemusíte obávat 
velkého množ-
ství kalorií, pokud 

to s kešu oříšky 
nebudete přehánět 

a omezíte se na hrst 
za den. Vašemu tělu dodají 

zinek, hořčík či železo. Zlepšují 
paměť a pomáhají při revmatických 
onemocněních. 
 -špe-
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To, zda má křen správné „grá-
dy“, nejlépe poznáme už při jeho 
strouhání. Kýchání, slzení a popo-
tahování se nevyhnou ani profesi-
onální kuchaři. Může za to glykosid 
sinigrin, ze kterého se uvolňuje 
hořčičná silice dodávající křenu 
typickou peprnou chuť. 

Jistě si vzpomenete na slavnou 
scénu z pohádky Tři veteráni, v níž 
Rudolf hrušínský léčí dlouhý nos 
princezny bosany pomocí „armora-
cia rusticana“, tedy křenu selského. 
V našem všedním světě sice křen 
neumí podobné zázraky, ale třeba 
s rýmou si poradí náramně! Vždyť 
obsah vitamínu C je až dvakrát vyšší 
než u citronu. Kromě toho, že si 
křen máme dopřávat jako zdra-
vou lahůdku, můžeme také 
inhalovat výpary z křenového 
odvaru. Křenové obklady 
pomáhají při léčbě rev-
matu a zánětů, ale také 
ztuhlých a namožených 
svalů.

Čerstvý křen po-
máhá k lepšímu od-
kašlávání, uvolňuje 
totiž hlen. Pro ta-
kové užití smíchej-
te křen s medem 
a dopřejte si 
třikrát denně 
čajovou lžičku 
této medicíny. 
Vyhýbat by se 
mu neměli ani 

lidé s trávicími obtížemi, protože 
křen zvyšuje produkci žaludečních 
šťáv a povzbuzuje trávicí funkce. 
Osoby trpící nechutenstvím doká-
že přimět k lepšímu apetitu. Díky 
antibakteriálním a protirakovinným 
účinkům si poradí s různými zá-
něty v těle, včetně zánětů močo-
vého ústrojí nebo dýchacích cest. 
Dokonce se doporučuje pokládat 
kousek čerstvého křenu na bolavý 
zub, abyste odstranili nepříjemnou 
bolest. 

Je to zkrátka všelék, který by 
v čerstvé podobě neměl 

chybět na žádné 
zahrádce nebo 

ve spíži. Va-
řením o své 

cenné látky přichází, proto je nej-
lepší dopřát si ho v syrové podobě.

 

křenOvÉ 
kOmBinaCe 
v kuChyni

Kuchtíci ho nejčastěji využí-
vají pro přípravu křenové omáčky 
nebo studené majonézové omáčky, 
chybět nesmí ani v šunkové rolce 
a studených krémech na oblože-
né mísy. Využívá se pro ochucení 
masa, ovaru, uzeného jazyka, uze-
nin, a dokonce i ryb. Palčivost křenu 
zjemníte vhodnými druhy ovoce 
i zeleniny. Pokud připravujete salát, 
vyzkoušejte kombinaci s nastrou-

haným jablkem, hruškou a čer-
venou řepou. Výborně se 

snoubí s bílým i červeným 
zelím. Zjemnit ho může-

te přidáním zakysané 
smetany nebo povaře-
ním v mléce. 

Pokud se vám 
nepodaří křen spo-
třebovat celý, ne-
smutněte. Můžete ho 

nastrouhat do hořčice 
nebo zabalit do vlhké-
ho plátýnka a umístit 
do spodní části lednice. 

Důležité je, aby nevy-
schnul. Nastrouhaný 
křen co nejrychleji 
zakápněte octem, 

k
u
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Křen
Když se o někom nebo něčem řekne, že je jako křen, rozhodně se jedná 

o nejvyšší pochvalu. Znamená to, že má pořádný říz! Ač je křen některými 
zahrádkáři považován za plevel, měl by se díky svému zdravotnímu přínosu 

dostat spíše na pěstitelský piedestal.

nenápadný Král česKých zahrad
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aby nezhnědl. A jak křen nastrou-
hat, aniž byste nevyplakali mísu 
slz? Podle babských rad prý stačí 
křen před strouháním nahřát v teplé 
vodě nebo troubě.

 

křen v BaBskýCh 
radáCh

Zahrádkáři jistě vědí, že vyha-
zovat křenové listy je velká chyba. 
Můžete z nich totiž vyrobit vynika-
jící tinkturu, která zatočí s bolestí 
zad, svalů i kloubů. Postačí k tomu 
čerstvé křenové listy, čistý alkohol, 
velká sklenice a tmavé chladné 
místo, na kterém necháte 
směs 14 dní louhovat. Spa-
řené listy můžete také přiložit 
na bolavé místo, ovázat plátýn-
kem a nechat působit přes noc. 
Tato kúra se doporučuje u bolavých 
kloubů a při potížích se dnou. Ať už 
se chystáte vytvářet domácí obklad, 
nebo tinkturu, nejprve vyzkoušejte, 
zda nebude pokožka reagovat aler-
gickým projevem.

 

křenový dip
• 100 g zakysané smetany 
• 1 1/2 lžíce nastrouhaného křenu 
(dle libosti méně i více) • 2 lžíce ma-
jonézy • 1 lžička jablečného octa 
• špetka soli a pepře • hrst nasekané 
čerstvé pažitky

Všechny ingredience smíchá-
me v misce, podle chuti osolíme 
a opepříme. Necháme uležet ales-
poň hodinu v lednici, aby se chutě 
propojily. Podáváme ke grilovanému 
masu, pečeným bramborám i zele-
ninovému salátu. 
tiP: K pažitkce můžete přidat další 
čerstvé bylinky. Vynikající je také 
kopr nebo koriandr.

křenové 
bramboráky

• 500 g moučných brambor 
• 1/2 cibule • 2 lžíce nastrouhaného 
křenu • 1 stroužek česneku • 2 vejce 
• asi 3 lžíce hladké mouky  
• hrst majoránky • sůl • pepř 
• rostlinný olej  
na smažení

bram-
bory oloupeme, 

nastrouháme najemno, 
vymačkáme z nich přeby-

tečnou vodu. Přidáme vejce, křen, 
mouku, prolisovaný česnek, na-
jemno nasekanou cibuli a koření 
a vypracujeme těsto. Ihned smaží-
me a podáváme se zelným salátem 
s křenem nebo kyselou okurkou.

řepa s křenem

• 450 g vařené červené řepy 
• dva šálky nastrouhaného křenu 
• 1 lžička vinného octa • 1 lžička 
třtinového cukru • špetka soli

V misce smícháme vinný ocet, 
cukr a sůl, přidáme nastrouhaný 
křen a dobře propracujeme. Na-
konec vmícháme nastrouhanou 
červenou řepu. Naplníme do zava-
řovacích sklenic a necháme uležet 
alespoň týden v lednici.

Pokračování na str. 8

Denne, pro
zdravé zuby



NOVÝ
Vyzkoušejte

DentaStix™tix™™
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Pokračování ze str. 7
 

sýrová 
pomazánka 
s křenem

• 200 g krémového sýru 
• 200 g najemno nastrouhané-
ho sýru čedar • 2 lžičky najemno 
nastrouhaného křenu • 1 lžička 
francouzské hořčice

Krémový sýr rozmícháme do-
hladka, přidáme nastrouhaný čedar, 
křen a hořčici. Mícháme, dokud 
se všechny ingredience nespojí. 
Necháme alespoň 30 minut od-
ležet v lednici. Podáváme nejlépe 
na chlebových topinkách.

 

křenové 
máslo

• 250 g změklého másla • hrst čers-
tvé pažitky • hrst plocholisté petr-
želky • 3 lžíce strouhaného 
křenu • 1/3 lžičky citronové kůry 
• špetka soli

V mixéru spojíme všechny 
ingredience a vyšleháme do hlad-
ké konzistence. bylinkové máslo 
přendáme na potravinářskou fólii 
a stočíme do tvaru válečku. Nechá-
me ztuhnout v lednici nebo mraz-
ničce. Podáváme k teplému pečivu, 
pečenému masu nebo bramborám.

zelný salát 
s křenem
• 500 g bílého hlávkového zelí 
• 4 středně velké mrkve • 50 g křenu 
• 1 cibule • 4 lžíce krystalového 
cukru • 4 lžíce rostlinného oleje 
• 3 lžíce octa • sůl • pepř

Zelí omyjeme a nakrouháme. 
Prosolíme, dobře promačkáme 
a necháme odstát. Přebyteč-
nou vodu slijeme. K zelí přidáme 
nastrouhanou mrkev, najemno 
nastrouhaný křen, najemno na-
krájenou cibuli, zasypeme cuk-
rem, přilijeme olej a ocet, podle 
chuti opepříme a osolíme. Dobře 
promícháme a zakryté necháme 
na chladném místě uležet. 

-drei-

Nejpřehlednější  
a nejaktuálnější televizní časopis

✔ ZDARMA 4x ročně SPECIÁL plný křížovek a luštění 
✔ TV pohoda každé úterý až k vám domů 
✔ Roční předplatné pouze 520 Kč

✔ ZDARMA 4x ročně SPECIÁL plný křížovek a luštění 
✔ TV pohoda každé úterý až k vám domů 
✔ Roční předplatné pouze 520 Kč

Objednejte u nás a ušetříte 170 KčObjednejte u nás a ušetříte 170 Kč

VÝHODNÉ PŘEDPLATNÉ

Nejpřehlednější  
a nejaktuálnější televizní časopis

časopisu COOP RÁDCEčasopisu COOP RÁDCE
SPECIÁLNÍ NABÍDKA PRO ČTENÁŘESPECIÁLNÍ NABÍDKA PRO ČTENÁŘE

☎ 281 002 201 • sekretariat@tv-pohoda.cz • www.tv-pohoda.cz/predplatne/
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JaK se točilo 
taJemství staré bambitKy

hrad a zámek v Jindřichově 
hradci jsou ozdobou města. Stojí 
na místě původního slovanského 
hradiště, které tu bylo podle archeo-
logického průzkumu již v 10. století. 
Zprávy o stavbě hradu, spjatého 
se jménem Jindřicha Vítkovce, se 
v psané formě datují 
z roku 1220. Zámek patří 
k oblíbeným filmařským 
lokacím. Už v devade-
sátých letech tu vznikl 
snímek Svědek umírajícího 
času, točil se zde napří-
klad i velkofilm bathory. 
A na dvanáct natáčecích 
dní se tu v květnu usa-
dil i štáb Tajemství staré 
bambitky 2. „Chtěli jsme 
zámek, který je krásný, 
prostorný a velkolepý, 
nabídne spoustu maleb-
ných zákoutí, a to Jin-
dřichův hradec na sto 
procent splňuje. Navíc nám 
tady všichni, v čele s pa-
nem kastelánem, fandili 
a pomáhali nám, takže 
doufáme, že jim budeme 
moci pohádku představit 
na nějaké speciální před-
premiéře jako poděkování,“  
říká režisér Ivo Macharáček. 
Jindřichohradecký zámek 
byl poslední z celkem osmi 
lokací, na nichž se filmaři pohybo-
vali. Začalo se na zámku v Mníšku 
pod brdy, což si pochvaloval pře-

devším představitel krále Jakuba, 
Tomáš Klus. V Mníšku bydlí, a tak to 
měl na plac pár minut pěšky. Kromě 
toho se filmaři vypravili do skanzenů 
v Přerově nad Labem a v Kouřimi, 
na obou místech se točil i první díl 
pohádky.

Po celou dobu natáčení se dbalo 
na bezpečnost herců, štábu i četné-
ho komparsu. Mobilní tým pravidel-

ně prováděl antigenní testy, celkem 
jich tak uděláno 1147, další stovky 
potvrzení o negativních testech si 
přivezli lidé s sebou z jiných labora-
toří.

Vraťme se ještě o deset let zpět, 
kdy vznikla první pohádka, 
jejímž hrdinou byl loupežník 
Karaba. Mimochodem, víte, jak 
vzniklo jeho jméno? „Loupež-
ník se v té úplně nejstarší verzi 
příběhu jmenoval ‚Caram-
ba‘ - dle španělského zaklení 
(‚hrome‘). Protože jsme v Če-
chách, přejmenovali jsme jej 
na Karabu a u toho zůstalo,“ 
vzpomíná scenárista Evžen 
Gogela.

A jak je to s tou bambit-
kou, která se ve filmu ob-
jeví? Jde o funkční repliku 
středověké zbraně, která 
pochází z fundusu České 
televize, která film koprodu-
kuje. bambitka je opravdu 
pouze jedna, takže ji rekvizi-
táři střežili jako oko v hlavě. 
Přece se však na natáčení 
v Jindřichově hradci objevila 
ještě jedna bambitka. Slad-
ká! Na dortu, který nechala 
produkce připravit režisérovi 
Ivu Macharáčkovi k jeho 
pětačtyřicátým narozeni-

nám. Oslavil je pár dní před 
koncem natáčení.

Speciálně pro pohádku Tajem-
ství staré bambitky vzniklo 60 kos-

Pohádka Tajemství staré bambitky měla na televizních obrazovkách 
premiéru v roce 2011 a hned napoprvé ji vidělo přes dva miliony diváků. 

Čekání na volné pokračování se však poněkud protáhlo. Nejprve se hledal ten 
správný příběh, a když bylo vše napsáno a natáčení připraveno, přišla první 
koronavirová vlna a muselo se počkat další rok. Díky souhře okolností přijde 

Tajemství staré bambitky 2 za diváky téměř přesně po deseti letech. 
9. prosince 2021 by měla pohádka vstoupit do kin.
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týmů, další tři stovky pocházejí 
z fundusu. Zcela speciálně se kos-
týmy šily pro představitele Ference 
a Lorence Jiřího Lábuse a Miroslava 
Vladyku. bylo potřeba i 18 paruk, 
také ty svoje mají pánové Lábus 
s Vladykou na míru.

Dvojice Vladyka–Lábus, stejně 
jako Tomáš Klus a Kamila Janovičo-
vá, patří k těm, kteří se do pohádky 
po letech vrátili. A pochopitelně také 
Ondřej Vetchý v roli Karaby nebo 
třeba Petr štěpánek jako kuchař Frit. 

Mezi novými tvářemi exceluje 
Václav Noid bárta. Ten se představí 
nejen v roli sluhy Václava, ale také 
jako autor filmové hudby a filmových 
písniček, kterých bylo složeno 8. 

Kromě Václava Noida bárty je 
nováčkem v příběhu Tajemství 
staré bambitky 2 i Veronika Khek 
Kubařová jako královna Julie. „Když 

jsem zveřejnila na instagramu, že se 
točí dvojka bambitky a já v ní budu 
hrát, tak mi přišly stovky nadšených 
zpráv, jak se všichni na pohádku 
těší. Jednička se stala legendou. Je 
to zázrak. Přála bych si, aby se náš 
film dostal také k tolika lidem a dělal 
takovou radost jako první pohádka,“ 
přeje si herečka. Nově přibyla i malá 
Valentýna bečková, která byla vy-
brána pro roli neposedné Johanky 
ze 3 uchazeček.

Ve filmu si zahrálo také 8 koní, 
25 slepic, 16 hus, dále kozy, ovce, 
1 velbloud a 1 papoušek ara. Pro 
scény venkovského trhu nechala 
produkce navézt 250 hlávek zelí, pro 
různé scény bylo použito 75 balíků 
slámy. herci absolvovali s jezdec-
kými koňmi zvláštní přípravu, aby 
si na sebe vzájemně zvykli. Kromě 
toho jsou zde i koně pro kočáry.

Určitě nejnáročnější scénou byla 
jedna z prvních, v níž Karaba s vnuč-
kou Johankou plují v loďce, tedy 
přesněji v neckách. Scéna se točila 
na zámeckém rybníku v Mníšku pod 
brdy. Necky byly speciální, vyrobené 
přesně na hmotnost obou herců, 
byl k nim přidělán lodní kýl, aby se 
nepřevrhly. Na rybníku to vypadalo 
jako při námořní bitvě, jelikož tam 
byly další tři lodě (technika, kamera, 
štáb) a zároveň byl ve vodě potápěč, 
který necky vodil. Natáčení kompli-
kovalo sněžení a opravdu aprílové 
počasí. Zatímco štáb se pohyboval 
v péřových bundách, herci museli 
na každou ostrou klapku do lehkých 
kostýmů. Díky dostatečným přídě-
lům teplého čaje a dek, do nichž je 
kostymérky okamžitě po skončení 
záběru zabalily, všichni naštěstí pře-
žili bez nachlazení.
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necheJ na hlavě!
Česká republika by světové prvenství v nošení dámských 

klobouků rozhodně nezískala. Je to škoda. Správně vybraný 
klobouk totiž může podtrhnout celkový vzhled outfitu a dodat 

dámám šmrnc. Najděte odvahu na pořádnou krempu!

Klobouky dříve bývaly jedním 
z mála doplňků, který muži znali 
stejně dobře jako ženy (pomine-
me-li kapesní hodinky). V dnešní 
době se alespoň v České republice 
na ulici často nevidí. Většinou si je 
spojujeme s dostihovými závody, 
dovolenou u moře nebo lázeň-
skou kolonádou. Ale klobouk mů-
žete nosit takřka kdekoliv. horké 
letní dny, které (doufejme) vyhlíží-
me, k jeho nasazení přímo vybízí. 
A ačkoliv se většina žen shodne, 
že klobouky se jim ohromně líbí, 
málokterá najde odvahu vpustit 
je do svého šatníku. Vyhlašuje-
me kloboukovou revoluci. Jdete 
do toho s námi?

jak vyBírat
Vynecháme teď cylindry 

a buřinky, ve kterých by člověk 
vzbuzoval spíše pousmání, a pů-
jdeme se podívat na módní trendy. 
U všech klobouků dejte pozor 
na velikost. Měly by vám správ-
ně sedět na hlavě – nesmí příliš 
plandat ani tlačit, nebo dokon-
ce na hlavu nedolehnout. Před 
výběrem klobouku změřte obvod 
hlavy nad ušima a metr zbyteč-

ně neutahujte. Pokud se ocitnete 
v rozmezí dvou velikostí, vyberte 
tu větší. Nabízí se také klobouky 
univerzální velikosti, které mívají 
přizpůsobivý elastický potní pásek. 
Pokud si kupujete měkký plstěný 
klobouk, počítejte s tím, že se ča-
sem může jeho velikost zmenšit. 
Dbejte proto na správné skladová-
ní, aby vám radost z originálního 
kousku dlouho vydržela.

Klobouk byste měli kupovat 
v kamenné prodejně, protože 
snáze odhadnete, zda vám bude 
slušet. Záleží na spoustě faktorů 
v čele s tvarem obličeje, výškou 
a celkovým vzhledem postavy. 
ženy oválného obličeje mají vy-
hráno, slušet jim budou všechny 
tvary klobouků. Kulatému obli-
čeji lépe sednou vyšší klobouky 
pánského tvaru, které pomohou 
obličej opticky zúžit a prodloužit. 
hranatý obličej naopak zjemní 
široká krempa. 

ženy s drobnější postavou a jem-
ným obličejem by měly dát pozor 
na příliš velké klobouky a širokou 
krempu, ve které by se snadno 
„ztratily“.

Počítejte s tím, že nošením 
klobouku upoutáte pohledy okolí. 
Věnujte tedy zvýšenou pozor-
nost zbytku svého oblečení. Jistě 
chcete vypadat perfektně od hlavy 
až po paty. Nezapomeňte vyla-
dit i make-up. Když nasazuje-
te klobouk výraznějších barev, 
uberte na make-upu a veškerých  
špercích. Jeden výrazný doplněk 
bohatě stačí. 

Důležitý je také správný účes! 
Pokud vám z klobouku budou vy-
kukovat jemné lokny, budete ne- 
odolatelná. Můžete také vyzkoušet 
sčesat vlasy na stranu nebo splést 
ležérní cop. Pokud nosíte mikádo 
nebo středně dlouhé účesy, zkus-
te si před nasazením klobouku 

nedávat vlasy za uši, ale nechte 
je volně splývat po obličeji. 

Pod pokrývkou hlavy bu-
dou lépe vidět. Můžete 

nechat vykukovat 
patku nebo ofi-

nu, což vypa-
dá výborně 

m
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u kontrastních barev vlasů 
a pokrývky hlavy. Zále-
ží samozřejmě na střihu 
klobouku i konkrétním 
účesu. Majitelky krátkých 
vlasů by měly vyzkoušet 
pánské varianty klobouků. 
Ty můžete posadit více 
dozadu nebo je naopak 
narazit do čela. 

klasika 
jmÉnem 
slamák

Pokud s nošením 
klobouku začínáte, osmělte se 
díky slamáku. Klasický slaměný 
klobouk s černou nebo jedno-
duchou stuhou a úzkou krem-
pou vám bude slušet při cestě 
do práce, na nákup nebo odpo-
lední kávičku na zahrádce. Skvěle 
doplní jednoduchý outfit z džínů 
a tílka či trika.  Nasadit ho můžete 
i ke květovaným vzorům – tuni-
ce či šatům. Pokud se chystáte 
na grilovačku nebo zahrad-
ní party, bude to skvělá volba. 
Rozhodně se vyhněte kombino-
vání slamáku s elegantními nebo 
formálními svršky. 

Ani slaměné sombrero nebo – 
chcete-li – klobouk se širokou 
krempou, která volně splývá dolů, 
není v letní sezóně přešlapem. 
Doplňte jím dlouhé splývavé letní 
šaty, nasaďte výrazné sluneční 
brýle, a můžete vyrazit k vodě 
i do ulic. Jestli nepatříte k roman-
tickým duším, zkombinujte slamák 
s džínovými kraťasy, bílou košilí 
a teniskami. 

FedOra
Pokud jste tento název nikdy 

neslyšeli, pravděpodobně ne-
patříte k fanouškům gangsterek. 
Fedoru proslavila Sarah bernhardt 
ve stejnojmenném francouz-
ském divadelním představení. 
Dříve byla nezbytným doplňkem 
všech mužů, dnes se dostává také 
do ženského šatníku. Jedná se 
o klasický plstěný klobouk s vyso-

kou tvarovanou korunou. Krempa 
se dá různě tvarovat nebo nosit 
rovně. Může být začištěná, proší-
vaná i bez jakékoliv úpravy. Zdobit 
ji může látkový či kožený pásek. 
Fedoru nejčastěji seženete v černé 
barvě, ale za zkoušku stojí i vel-
bloudí hnědá nebo šedá.

Pokud nechcete vypadat jako 
Al Capone nebo Indiana Jones, 
měli byste tento klobouk spáro-
vat se správným oděvem. Protože 
se původně jednalo o mužskou 
pokrývku hlavy, bude dobře pa-
sovat k tzv. tomboyskému (klu-
čičímu) stylu oblečení. Nejlépe 

vypadá s bundou, sakem 
či kabátem, doplněná 
o barevně ladící šátek či 
pašmínu. Už to napo-
vídá, že fedora nebude 
tím pravým kloboukem 
pro horké letní dny. 
Jedná se o vintage kou-
sek, proto ho spárujte 
s klasickými, jednodu-
chými svršky. Vyhněte 
se přehnaným vzorům, 
ale také proužkům. 
Také se rozhodněte, zda 
si nasadíte fedoru, nebo 
sluneční brýle. Nechce-

te přece vypadat jako příslušník 
mafiánského klanu. 

trilBy
Je jakýmsi nástupcem fedory. 

Poznáte ho podle kulatého tvaru 
a nižší koruny, která se směrem 
vzhůru zužuje. Krempa bývá švi-
hácky zakřivená. Své jméno získal 
díky populárnímu románu Trilby 
(1894) francouzsko-britského 
spisovatele George du Mauriera, 
který vypráví o skupině fiktivních 
umělců žijících v Paříži. Když 
na motivy knihy vznikla divadelní 
hra, objevil se tento fešácký klo-
bouček na prknech, která zname-
nají svět, a módní hit byl tady!

V poslední době je stále oblí-
benější u mužů, kterým pomáhá 
upoutat pozornost a třeba i získat 
několik centimetrů výšky navíc. 
hodí se pro menší a středně vyso-
ké postavy. V létě jej unosíte k dží-
nům, kraťasům a teniskám. Ale ani 
s chladnějším počasím jej nemu-
síte zavrhovat. švihácky doplní 
sportovně elegantní styl – hodí se 
ke košili, polokošili i jednoduchým 
kardiganům. V chladnějších dnech 
si jej můžete nasadit k ležérním 
blejzrům a sakům, výborně bude 
vypadat také k džínům a košili. 

coop club.cz

Další informace o kloboucích
a tipy na jejich nošení najdete na 
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myŠlenka nadaCe
Dánská soukromá nadace si 

uvědomuje stále sílící krizi střední-
ho a odborného vzdělávání v celé 
Evropě. Proto přišla 
s velkorysým pro-
jektem, který má 
podpořit vzdělávání 
v tomto sektoru 
na osmi školách 
ve střední a východ-
ní Evropě. Jednou 
z těch šťastných 
je právě i žďárská 
škola. Podaří se jí 
během pětiletého 
projektu dokázat, 
že vymysleli smy-
sluplný program, 
který studentům 
pomůže nejen 
ve vzdělávání, ale 
i v rozjezdu jejich 
kariéry? A co to 
vlastně ve žďáru 
vymysleli, že se 
Dánové rozhodli je podpořit? O tom 
jsme si povídali s paní ředitelkou 
Radkou hronkovou a s vedoucí ce-
lého projektu Janou Rudelovou.

dlOuhá Cesta
O projektu nadace Velux se 

ve žďáru dozvěděli o letních 
prázdninách roku 2018. Myšlenka, 

že možné je vše, co má smysl, je 
opravdu nadchla. Ale pak zača-
la úmorná mnohaměsíční práce 
vymyslet ten správný smysluplný 
projekt. Ačkoliv škola má mnohé 

zkušenosti z různých evropských 
grantů, tady narazila na úplně 
opačný problém. Finální projektová 
dokumentace musela být maximál-
ně na pět stran včetně charakte-
ristiky regionu. V jednoduchosti je 
zkrátka krása. Proč číst sáhodlouhé 
litanie a plýtvat tak časem? To určitě 
smysl nemá. 

Po měsících plánování škola 
v září 2019 projektovou dokumen-
taci podala. A čekalo se. Přišel 
prosinec, na škole chystali den 
otevřených dveří a do toho se ozvali 

Dánové, že by 
se rádi přijeli 
podívat. A co 
čert s Mikulášem 
nechtěli, zrov-
na na Mikuláše 
v den otevřených 
dveří. Možná 
to však byl ten 
nejlepší den, 
protože vidě-
li školu v akci. 
Ale pak se zase 
čekalo. Vánoce, 
nový rok, stále 
ticho po pěšině. 
Až v květnu 2020, 
téměř po dvou 
letech, se škola 
dozvěděla, že 
v projektu uspěla 
a získává pětiletý 

grant ve výši lehce přesahující jeden 
milion eur!

 

CO má smysl?
Čím tedy žďárská škola dán-

skou nadaci přesvědčila? Co je tou 
myšlenkou hodnou milionu eur? 
Ve žďáru si uvědomují, že mnoho 

možné Je vše, 
co má smysl

Jaký projekt vymyslíte, pokud vám donátor dá takto široké zadání? Na jednu 
stranu je sice osvobozující mít až takto volnou ruku, na druhou stranu je úmorná 

dřina vymyslet to pravé ořechové, co je možné a co má smysl. A přesně toto 
zažívala Střední škola obchodní a služeb SČMSD ve Žďáru nad Sázavou, když se 

v roce 2018 hlásila do projektu dánské nadace The Velux Foundations. Uspěla 
a na svůj projekt získala úctyhodných 1 033 495 eur.
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dětí vůbec netuší, co chtějí v živo-
tě dělat, k čemu mají vlohy. Proto 
se rozhodli pro individuální přístup 
ke každému z dětí. Chtějí posílit 
jejich odpovědnost za jejich vzdě-
lávání, ale chtějí jim také pomoci se 
startem kariéry. Není to o tom, že 
po absolvování za nimi zavřou dveře 
se slovy: „Teď se o sebe postarej 
sám!“

Jejich projekt má vlastně dvě 
roviny – hmotnou a nehmotnou. 
V rámci té hmotné, hmatatelnější 
a lépe kontrolovatelné, zmoderni-
zovali počítačovou síť školy včetně 
kvalitního pokrytí wifi. Vybudovali 
srdce celé školy, školní bar, kde stu-
denti oboru kuchař-číšník získávají 
každodenní praxi při přípravě nápo-
jů a při obsluhování svých spolužá-
ků, pedagogů i hostů školy. 

Chloubou školy je zbrusu 
nové a moderní gastrocentrum, 
jež umožňuje individuální přístup 
k 8–10 studentům kuchařského 
oboru. Za špičkové vybavení by 
se nemusela stydět kdejaká slavná 
restaurace. Vše je doplněno o te-
levizní obrazovky, na nichž budou 
studentům ukazovány pracovní 
postupy. Na konci každého roč-
níku budou pozváni rodiče. Usadí 
se v moderní aule, která se v rámci 
projektu právě dokončuje, a budou 
sledovat přenos z gastrocentra, kde 
budou jejich ratolesti předvádět 
výsledky své roční školní práce. Svůj 
výtvor jim na závěr sami přinesou 
a naservírují. Pochvala od rodičů je 
přece to nejlepší, co může být. 

To je ale ta snadnější část 
projektu. Ta nehmotná je mno-
hem náročnější. Jak chcete po-
sílit odpovědnost šestnáctiletých 

dětí za jejich vzdělávání? Jak jim 
máte pomoci na startu kariéry? 
Ve žďáru jdou cestou zahraničních 
stáží, na které chtějí ročně posílat 
20 žáků. Ideální je pro ně Malta, kde 
se hovoří anglicky, praxi tam získají 
kuchaři, číšníci, maséři i kadeřnice. 
Navíc Malta je malá a žáky si ohlídá-
te lépe než ve velkoměstské džungli 
Paříže či Londýna. 

Další důležitou částí individuální 
práce s dětmi je kariérové pora-
denství. Vždyť kdo z nás v patnácti 
letech věděl, čím chce v životě 
být, k čemu má vlohy. A kolik z nás 
zůstalo u oboru, který jsme vystu-
dovali? hned v prvním ročníku 
se proto navazuje intenzivní kontakt 
s rodiči, aby se posílila vzájemná 
spolupráce škola–žák–rodič.

Ve druhém ročníku probíhá 
osobnostní testování toho, k čemu 
má jeden každý žák předpoklady. 
Studenti dostávají dotazník, v němž 
mají sami odpovědět na to, co jsou 
jejich silné stránky. Kariérová porad-
kyně pak s každým vede soukromý 
rozhovor. Nic formálního, spíše přá-
telské popovídání, které mnohým 
dětem do té doby zcela chybělo. 
Ve třetím ročníku si studenti tvoří 
vlastní portfolio. V češtině se naučí 
napsat životopis a motivační dopis. 
Za odborné předměty tam přidají 
veškeré své brigády, praxe, popř. 
stáže. S tímto pak musí vystoupit 
před improvizovanou přijímací ko-
misi (právě v té nově budované aule) 
a prezentovat se. Což pochopitelně 
není jednoduché ani pro mnoho 
dospělých. Jen se zkuste postavit 
před cizí lidi a vychvalovat se, co 
všechno umíte.

Pokračování na str. 18

ČIRÁ
RADOST Z CHUTI

NOVINKA

Ředitelka Radka Hronková Vedoucí projektu Jana Rudelová
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Pokračování ze str. 17
 

A teď si představte, že toto může 
rozhodovat o tom, zda nějakou prá-
ci získáte, či ne. Může to nasměro-
vat váš život na mnoho dalších let. 

Ani touto závěrečnou prezentací 
příprava na výkon povolání nekon-
čí. škola chce každoročně podpořit 
dvě nejlepší prezentace částkou 
50 000 korun, která je určena 
na rozjezd kariéry. Absolventovi 
pomohou s podnikatelským zámě-
rem i v prvních měsících samostat-
ného podnikání. Rádi by si napří-
klad pronajali prostor na poliklinice, 
kde by mohli budoucí maséři začít 
svou kariéru. Spolupracují s pečo-
vatelským domem pro seniory, kde 
své zkušeností získávají maséři, ale 
třeba i kadeřnice. Řada studentů 
dokonce za seniory chodí i nad 
rámec praxe, povídají si s nimi, 
pomáhají jim.

 

a teď Plav!
Někdo se něco naučí stylem, že 

je hozen do vody a musí plavat. Ně-
kdo jiný by se utopil. Protože vše je 
o lidech a o vzájemné komunikaci, 
ani Dánové ke svému projektu ne-
přistupují stylem „tady od nás máte 
peníze a plavte“. ba právě naopak. 
Nenásilnou formou školu doslova 
nutí, aby pedagogové co nejvíce 

spolupracovali, rozvíjeli se. Jsou se 
školou v neustálém kontaktu, radí 
jim, pořádají workshopy, setkávají se.

Stejně tak i škola nenásilně nutí 
své žáky, aby na sobě pracovali. Ni-
kdo z nás totiž neví, jak bude za de-
set let vypadat trh práce. Ve žďáru 
proto své studenty učí hledat si 
vlastní cestu, umět sám sebe pre-
zentovat a hlavně vykonávat jakou-
koliv práci zodpovědně a pečlivě. 

Když posloucháte paní ředitelku 
i její kolegyni, řeknete si, kolik je 

asi pedagogů, kteří tak dobře znají 
své studenty, vědí toho tolik o jejich 
rodinném zázemí, o jejich zálibách.

Celý projekt je teprve na začát-
ku, ale už teď ve škole vědí, že tam 
mají šikovnou dívku, která si svou 
masérskou prací dokázala vydělat 
na vlastní auto, aby nemusela složi-
tě dojíždět. To je jen jeden z mnoha 
příběhů. Tato dívka už během studia 
pochopila, že její práce má smysl. 
A to je ta nejlepší škola života, jakou 
mohla během studia získat.

inzerce
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Čeština je úžasný jazyk. Dokáže 
jedním slovem vyjádřit řadu rozdílných 
událostí a pocitů, navíc výrazem 
zcela odlišným od těchto 
skutečností. 

Vezměte si slovo 
„houby“. Ve svém pra-
vém významu před-
stavuje širokou škálu 
jedinečných organis-
mů, které nejsou ani 

rostlina, ani živočich. Prý jich je 
na světě 6,28 milionu druhů!

Škodí i pomáhají a některé ani 
pouhým okem nevidíme. Takových, 
které známe z lesa, je pak pouhý zlo-
meček. Když řekneme, že „jdeme na hou-
by“, máme samozřejmě na mysli ty jedlé, ze kterých, 
pokud máme štěstí na úlovek, uděláme báječnou 
smaženici, guláš, bramboračku, řízky a mnoho jiných 
dobrot. 

A když štěstí nemáme? Klidně si postěžujeme, že 
jsme „našli houby“ a v lese je to tedy fakt „na houby“. 

Kdo se podívá do našeho prázdného košíku, hned po-
chopí, že jsme nenašli nic a to nic je i v lese. To samé 
si mohou říkat rybáři, když nic nechytí, tedy přinesou 

domů houby. 
Představte si, že výraz „houby“ ve smyslu 

„nic“ znal už Josef Jungmann, známý obro-
zenec a milovník českého jazyka. Uvádí věty 
jako „houby s octem dostaneš“, „houby 
víš“, „houby mi jest do vašich starostí“. 

Další jazykozpytci z minula došli 
k přesvědčení, že toto rčení má původ, 
a to značně neušlechtilý, ve východních 

Čechách! Houby jsou prý eufemismem pro 
hou.o, neb se v tomto kraji vyslovuje „v“ 

jako „u“. Inu, je to prauda, vyslovuje. A doka-
zují to tamním rčením, že když se někomu dobře 

daří, „je mu hou.o zle“, což se údajně změnilo v „je 
mu houby zle“. A z „houby“ se ještě vyvinulo zvuko-
malebné „houbeles“.

Zbývá si popřát, aby houbaři našli v lese hřiby, 
křemenáče a holubinky, aby rybáři chytli pořádného 
kapra a štiku. Aby zbytek léta nebyl na houby a bylo 
nám houby zle!  -koř-

Najdeš houby, chytNeš houby, je to Na houby
Fe
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svět z ptačí perspeKtivy
drony

Po miliony let patřila obloha jen ptákům. Začátkem dvacátého století se 
k nim postupně přidávaly létající stroje sestrojené a řízené člověkem, letadla, 

vzducholodě (i když ty se neprosadily), vrtulníky. Bez přítomných pilotů se 
neobejdou. Vývoj přinesl i bezpilotní letadla, používaná především v armádě. 
Před necelým čtvrtstoletím se ve vzduchu začaly objevovat drony, malé stroje 

ovládané na dálku. Rychle si získaly velkou oblibu.

Okolo roku 1995 se v řídce 
obydlených oblastech americké-
ho středozápadu vyrojily zprávy 
o spatření UFO. Teprve mnohem 
později se ukázalo, že vyděšení 
farmáři zahlédli tajné zkušební lety 
revolučního bezpilotního letou-
nu, který chtěla armáda používat 
k průzkumu.  

Díky těmto zvěstem, které 
samozřejmě byly zpochybňovány, 
se dařilo nějaký čas držet vojenský 
program pod pokličkou. Pozdě-
ji však tvůrci letouny představili 
veřejnosti. Stroje nazvané dron, 
což v angličtině znamená trubec, 
tedy včelí samec, byly na světě 
a zabydlely se ve spoustě lidských 
činností.

drOny mOhOu 
Bavit, POmáhat 
i ZaBíjet

Masový rozvoj bezpilotních 
letadel nastal v důsledku elektro-
nizace, miniaturizace a digitalizace 
na začátku tohoto století. Největší 
podpory, a tudíž i nejlepších vý-
sledků se dočkaly drony ve zbroj-
ním průmyslu. Dokážou nejen 
mapovat terén a nasazení nepříte-
le, ale také se stávají aktivní zbraní. 

To však bohužel mohou zneužívat 
teroristé a šílenci.

V civilním světě se drony vy-
užívají při snímkování a záznamu 
videí ze vzduchu. Rychle se ujaly 
úlohy létajících inspektorů. Nejvíce 
se jich uplatní při kontrole průmy-
slových objektů, dále při snímko-
vání pro geodézii, katastrální úřady 
a stavební firmy. Velký zájem 
projevují podniky a také pojišťovny 
například při sledování přírodních 
katastrof. Proto drony nastoupily 
po tragických následcích červno-
vého tornáda na Moravě. 

Současné drony už doká-
žou přenášet na poměrně velké 
vzdálenosti několikakilogramová 
břemena. Doručovací společnosti 
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testují dopravu zásilek pomocí dro-
nů k zákazníkům. Důležité je vyřešit 
bezpečné a přesné doručení zásilky 
na danou adresu a návrat dronu 
na základnu. Technicky to už mož-
né je, akční rádius může být několik 
desítek kilometrů. 

Drony mohou být užitečné 
i záchraná-
řům. Díky 
dronům 
se podařilo 
zachránit životy 
jak na souši, tak 
na vodě i v zapla-
vených oblastech. Za-
chraňovaným osobám byla pomocí 
dronů dodána voda a nezbytné zá-
soby. V několika případech dokon-
ce i záchranné vesty, kruhy nebo 
záchranná lana. Rovněž mnohem 
rychleji než auto dopraví defibrilá-
tor na místo, kde je ho zapotřebí. 
Díky dronům bylo také nalezeno 
spoustu pohřešovaných osob.  

Úspěšně se zkoušejí drony na so-
lární pohon. Tento projekt má v bu-
doucnu umožnit připojení k interne-
tu v těžko dostupných oblastech. 

 

Ovládání drOnů
Drony můžeme ovládat pomocí 

ovladače, případně smartphonem. 
Ovšem kromě takového „manuál-
ního“ ovládání lze dron naprogra-
movat. Na mapě Google Maps se 
označí místo, kam se dron pošle. 
Automaticky se načtou souřadni-
ce a pak už je nutné jen stisknout 
tlačítko start. Letadlo odletí napro-
gramovaným směrem.

Ale ani to není všechno. Dron lze 
ovládat pohybem chytrých AR brýlí, 
které si nasadí pilot stojící samo-
zřejmě na zemi.

 

První krOk – 
vyZkOuŠet!

Na panelu vysílačky jsou dva 
hlavní ovládací prvky – páčky 
křížových ovladačů nebo-li joystic-
ky, z nichž jeden ovládá „plyn“, (tj. 
stoupání a klesání) a otáčení kolem 
svislé osy, zatímco druhý pohyby 
dopředu, dozadu a do stran.

Začátečníci by se rozhodně měli 
s ovládáním důkladně seznámit 
a let dronu nacvičit, než ho pošlou 
do dáli. Začneme tak, že přidáme 
trochu plynu, následně pohybuje-
me ovladači a zjišťujeme, jak dron 

na pohyb 

kniplu reaguje. Stejně si to nacvičí-
me, i pokud dron ovládáme svým 
iPhonem nebo iPadem skrze vir- 
tuální ovladače.

Když už to máme takříkajíc 
v ruce, pošleme dron do zhruba 
čtyřmetrové výšky a zpět a něko-

likrát si to 
zopakujeme. 

Pak si 
v blízkém 

okolí vybereme 
bod, na kterém 
přistaneme. (Pokud 

možno ne sousedovo 
auto.) Trénujeme přesnost. 

Necháme dron vyletět do výšky 
a přistát. Zároveň zjistíme, jaké pa-
nují povětrnostní podmínky. U země 
jsou totiž značně rozdílné než 

ve výšce několika desítek metrů. 
Povětrnostní podmínky bychom 
měli vyzkoušet při každém startu.

-koř-

POZOr na ZákOny
Posílat své rekreační drony vzduchem, kam se nám zachce, tak 

úplně nejde. Jejich provoz upravuje legislativa. V případě nedodržení 
základních pravidel se vystavujeme hrozbě v podobě až pětimilionové 
pokuty!

Registrace dronu je povinná pro všechny drony s kamerou. Neroz-
hoduje účel využití (hobby, profi). Konkrétní pravidla létání jsou pak 
upřesněna podle hmotnosti dronu a míry rizika. K obecným podmín-
kám létání s drony patří mimo jiné létat na přímou viditelnost pilota 
a maximálně do 15metrové vzdálenosti od překážky, nepřekročit maxi-
mální výšku 120 m, mít souhlas majitele pozemku, kde létáme.

Nesmí se létat v zástavbě a nad lidmi při kulturních a sportovních ak-
cích, pokud nemáme jejich souhlas. Není možné létat v noci, v národ-
ních parcích a chráněných krajinných oblastech apod.

A pak jsou ještě bezletové zóny, jako je Pražský hrad, jaderné elek-
trárny, chemické provozy nebo letiště, kde drony nesmí létat vůbec.
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V potravinách najdete širokou 
nabídku tohoto výrazného koře-
ní a není se čemu divit. Můžete 
jím okořenit maso, ryby, omáč-
ky, saláty, ale i pokrmy z vajec či 
obilovin. V obchodech ho nabízí 
mnoho různých výrobců. Jak si 
však mezi nimi vybrat a koupit 
papriku co nejlepší kvality?

Při výběru té nejkvalitněj-
ší pálivé papriky vám pomůže 
test kvality, který připravila RTVS 
ve spolupráci s magazínem dTest. 
Zúčastnily se ho jak privátní 
značky obchodních řetězců, tak 
i klasické známé značky koření 
jako Mäspoma, Thymos, Kotányi 
či Marco Polo.

POZnejte 
kvalitu

Výrobky prošly přísnými měře-
ními v akreditovaných laboratořích 
Státního veterinárního a potra-
vinového ústavu 
v bratislavě pod 
dohledem zku-
šených 
labora-
torních 
pra-
covníků. 
Odborníci 
se při hodnocení 9 dru-
hů pálivé papriky zaměřili 
na následující ukazatele:

  mnOžství CelkOvÉhO 
POPela: Tato hodnota svědčí 
o kvalitě zpracování papriky. Čím 
je ho v paprice méně, tím lépe. 
Celkovým popelem označujeme 
pevné zbytky, které zůstanou 
po spálení papriky. Legislativní 
požadavek na Slovensku je ma-
ximálně 8 %. Nejlepší výsledek 
v této oblasti, tedy nejnižší ob-
sah popela, měla privátní značka 
slovenského 
COOPu – Paprika pálivá.

  vlhkOst: Je velmi důležitá při 
skladování. Vyšší vlhkost v pap-
rice totiž může způsobit zvýšení 
počtu mikroorganismů, zatuch-
lost a celkové znehodnocení ko-
ření. Právě proto se po otevření 
balení doporučuje sklado-
vání v suchém prostředí. 
Nejnižší vlhkost namě-
řily laboratoře 

u další naší papriky – COOP 
Premium Papriky pálivé.

  OBsah kaPsaiCinu: Právě ten 
je zodpovědný za pálivou chuť. 
Nejvíce se ho nachází v žilkách 
papriky a v jejích semenech. 
Pokud ho sušená paprika obsa-
huje málo, musíte pro dosažení 
výrazné chuti při vaření použít 
větší množství koření. Tak vás 
výrobce nepřímo nutí k vyšší 
spotřebě a častějšímu nákupu. 
Platná legislativa požaduje mini-
málně 0,06 % kapsaicinu. Nej-
větší podíl kapsaicinu se nachází 
ve výrobcích COOP Jednota Pa-
prika pálivá a Mäspoma Paprika 
pálivá. Oběma naměřili shodně 
po 0,19 %.

  mnOžství kaPsanthinu: 
Zvyšuje barvivost papriky. Vy-

soké procento této látky je 
požadováno zejména 

u sladké papri-
ky. Také u té 

pálivé je 
však důle-
žité, aby 
pokrm 
pěkně 

dobarvila. 
V tomto 

testu nejlépe 
dopadla opět 
„coopácká“ 
Paprika pá-
livá.

neJlepší pálivou papriKu 
vyrábí slovensKá 

mäspoma i pro coop
Paprika patří společně s pepřem k nejpoužívanějším kořením našich 

domácností. Kromě sladké papriky je u nás oblíbená i ta pálivá. 
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ZaBOdOvala 
slOvenská
mäsPOma

Finální žebříček top 3 nejkvalit-
nějších pálivých paprik se skládal 
z výrobků, které dopadly v sumáři 
zmíněných kategorií nejlépe. Třemi 
nejlepšími produkty se staly:

1. COOP Jednota Paprika pálivá
2. Mäspoma Paprika pálivá
3. COOP Premium Paprika pálivá

Všechny tři výrobky přitom 
pocházejí od stejného výrobce – 
slovenské společnosti Mäspoma. 
Společnost působí na trhu už 30 let 
a svůj široký sortiment koření a do-
chucovadel dodává i do jiných zemí 
Evropské unie. Pochlubit se může 
různými oceněními a certifikáty, 
například Značkou kvality 
I. a II. stupně.

Kromě klasických koření při-
šla nedávno tato společnost také 
se zajímavou novinkou – s koře-

ním v biokvalitě, pěstovaným bez 
chemických postřiků a umělých 
hnojiv.

Zazente svou zízen po prírode˘ ˘ ˘ ˘˘ ˘

1 %
recyklovaná

˘Nove

Lahev

inzerce
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Bylinkárium

4. 

díl

domácí bylinná

KosmetiKa

maCerát je, 
když… 

Jako základ balzámů na rty, 
mastí, tělových krémů a masáž-
ních olejů většinou používáme 
takzvané maceráty.

Macerace neboli výluh za-
studena je způsob extrahování 
léčivých látek z vybraných bylinek. 
Do sklenice nasypeme čerstvé 
nebo suché byliny a zalijeme kva-
litním olejem. 

Doporučuje se například bio 
slunečnicový olej, který sám 
o sobě nemá výraznou vůni, ale 
ochotně přejímá vůni bylinek. 
Na obličejový olej je zas nejlepší 
olej mandlový, který je jemnější 
a výživnější. Na vlasy nebo zuby 
je nejlepší zvolit olivový nebo olej 
konopný. Oblíbený je také koko-
sový. 

V poslední době jsme znovu objevili zázračné 
vlastnosti bylinek. Proto není divu, že se pouštíme 

i do domácí výroby kosmetických přípravků, 
ve kterých byliny využijeme.  

Čerstvé bylinky necháme mini-
málně jeden den zavadnout. Poté 
je vložíme do zavařovací skleni-
ce a zalijeme vybraným olejem. 
Pozor, ani kousek bylinky nesmí 
vyčuhovat, zplesnivěla by a mace-
rát by se znehodnotil!  

bylinky necháme ve sklenici 
tři týdny louhovat, poté obsah 
přecedíme přes plátýnko, uzavře-
me v tmavé lahvičce a na lahvičku 
dáme popisek s obsahem a datem.

Sušených bylinek dáme do 
sklenice louhovat méně, protože 
jsou silnější. Sice nevoní tolik jako 
čerstvé, ale rozhodně nezplesniví. 
Další postup je stejný.

 

kOsmetiCký 
ZáZrak Z aFriky

Tak se říká bambuckému más-
lu. Vyrábí se složitým způsobem 
z ořechů posvátného tropického 
stromu zvaného shea. Zvláčňuje 
pokožku a pomáhá zbavovat kož-
ních problémů. 

Postup macerace v něm je 
jen trochu odlišný od macerace 
v oleji. Můžeme také pracovat 
s čerstvými (zavadlými) i sušenými 
bylinkami. Dáme je do sklenice, 
na ně bambucké máslo tak, aby 
byly zakryté.  

Sklenici vložíme do vodní lázně 
a zahříváme do doby, než se más-
lo rozpustí. Potom sklenici uloží-
me za okno na slunce a po další 
3 dny směs rozpouštíme a opět 
necháváme zatuhnout. Nakonec 
přecedíme přes plátno a je hotovo.

balzám 
na rty
hrst šalvěje, máty, rozmarýnu, 
oregana a meduňky macerujeme 
podle předešlého návodu v bam-
buckém másle, slijeme do malých 
skleniček nebo dóziček.  
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měsíčková 
mast 
s olejovým 
základem

100 ml oleje, ve kterém se ma-
ceroval měsíček lékařský, zahřeje-
me (nevaříme), přidáme 15 g včelího 
vosku a mícháme do jeho rozpuště-
ní. Poté naplníme do čisté nádobky 
a uložíme. 

měsíčková 
mast ze sádla 
nebo vazelíny

250 g vepřového sádla nebo 
vazelíny rozpustíme na mír-
ném ohni ve vodní lázni a při-
dáme dvě hrsti měsíčku. 
Zamícháme, odstavíme 
a necháme 24 hodin 
odstát. Druhý den směs 
znovu zahřejeme tak, 

aby se tuk opět rozpustil. Následně 
již přecedíme, vlijeme do vhodné 
nádoby a uložíme.  

Měsíček působí antisepticky, 
podporuje tvorbu nových kožních 
buněk, zlepšuje prokrvení kůže. Mě-
síčková mast je vhodná pro citlivou, 
vysušenou nebo podrážděnou 
pokožku, na změkčení tuhých jizev, 
opruzeniny. Někteří bylinkáři ji do-
poručují i na bércové vředy. 

masážní olej 
z máty

5–6 vrchovatých lžic sušené 
máty nasypeme do 300–400 ml 
mandlového oleje, který se dobře 

vstřebává a vy-
živuje pokož-
ku. Tři týdny 
macerujeme. 

Po scezení 
přidáme tři 
kapky eu-

kalyptového 

nebo rozmarýnového esenciálního 
oleje. 

Mátový olej skvěle uvolňuje 
svaly.

bylinková sůl 
do koupele

Do dobře uzavíratelné nádoby 
nebo vhodného sáčku nasypeme 
cca 3 cm kvalitní soli 
(např. himalájské 
nebo z Mrt-
vého moře) 
a na ni 
vybrané 
bylinky 
(nejčas-
těji se volí 
levandule, 
růže, heř-
mánek, máta, 
měsíček, meduňka, 
jitrocel, šalvěj). Pokračujeme další 
vrstvou soli, poté znovu vrstvou 
bylinek, končíme solí. 

Navrch můžeme kápnout několik 
kapek levandulového nebo meduň-
kového esenciálního oleje, případně 
nalít lžíci olivového nebo mand-
lového oleje. Uzavřeme, důklad-
ně protřepeme a necháme řádně 
uležet. Do koupele přidáváme 
2–3 lžíce směsi. 

bylinná sůl pomáhá zmírnit 
únavu a stres, podle zvolených 
bylinek pomáhá při některých 
zdravotních obtížích. Lze ji používat 
i na inhalace. -koř-

Bylinky POZitivně PůsOBíCí na vlasy 

  PelyNěk – vysušuje mastné 
vlasy

  levaNdule – zklidňuje vlaso-
vou pokožku, regeneruje a čistí

  HeřmáNek – zklidňuje pokožku 
hlavy a zároveň působí protizá-
nětlivě, zvyšuje lesk vlasů

  Bazalka – zklidňuje pokožku 
a povzbuzuje růst vlasů

  máta – osvěžuje, dezinfikuje 
pokožku hlavy, zabraňuje tvorbě 
lupů

  kOPřiva – obsahuje minerály, 
vitamíny a aminokyseliny, které 
podporují růst vlasů, posiluje je 
a omezuje padání vlasů, podpo-
ruje lesk vlasů

  Petrželka – podporuje růst 
vlasů

  měsíček – působí protizánět-
livě, ošetřuje citlivou pokožku 
a zjemňuje vlasy

  POdBěl – posiluje vlasy, pod-
poruje jejich lesk

vlasový zábal 
po umytí 
vlasů

Macerujeme vybrané bylinky 
dle návodu. Směs vetřeme do vla-
sů, vmasírujeme do pokožky hlavy. 
Zabalíme do teplého ručníku 
a necháme alespoň 20 minut 
působit. Poté umyjeme kvalitním 
šampónem, popř. ještě naneseme 
kondicionér.
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Správné znění tajenek posílejte do 20. září 2021 na adresu delex, s. r. o., denisovo nábřeží 5, 301 00 plzeň nebo na e-mailovou adresu 
coopclub@coopclub.cz, kde do  předmětu zprávy uveďte „COOP Rádce  – křížovka“. Připojte svoji kontaktní adresu a  telefonní číslo, 
které je nutné z  důvodu dojednání převzetí výhry. Jména deseti vylosovaných výherců budou zveřejněna na  adrese www.coopclub.cz 
v sekci soutěže a v příštím čísle COOP Rádce. Výherci obdrží dárkový balíček od společnosti Fs import-export.

Osmisměrka – leGenda: Amulet, Arktida, belgičan, biftek, biomasa, bistro, brusinka, 

centralizace, deklarace, desetikoruna, dobyvatel, drdol, dres, ekzém, elektrotechnik, 

esence, faul, gag, gynekologie, chlór, chytrák, karanténa, kly, kotleta, krasobruslařka, 

krok, levhart, lít, náramek, ocel, ohyb, průchod, rekonvalescent, samice, sedmikráska, 

skandál, slech, slitina, sluchátko, soubor, souslednost, spoluhráč, spolupachatelka, 

statečnost, šum, talár, tele, tukan, velbloud.

k o t l e t a a d u o l b l e v h a r t

p r ů ch o d a n u r o k i t e s e d í s

y ch d y i h k i n ch e t o r t k e l e o

e l e t a v y b o d e s m r u a m n d n

o ó k r a s o b r u s l a ř k a l r c č

n r l á s e d m i k r á s k a n d á l e

a á a k r t n e c s e l a v n o k e r t

č á r h u l o p s m u š e s l i t i n a

i o a a k l e t a ch a p u l o p s l m t

G e c i m a s t á t s o n d e l s u o s

l a e e c e n t r a l i z a c e l a r t

e i G o l o k e n y G m é z k e t f i b

b i s t r o b u o s a a n é t n a r a k

Do slosování 

budou zařazeny jen 

odpovědi obsahující 

jak tajenku 

OSMISMěRKy, tak 

tajenku KŘížOVKy.
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Láska má 1000 jmen.

Kocoure!

Prdelko!

Lumpíku! Potvůrko!Kecko!

Bublinko!


