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Vazeni ctenari,

dovolte mi, abych Vas uvodem po-
zdravil jménem svym i jménem Ag-
rarni komory Ceské republiky, kte-
ra zastituje a haji zajmy vétsiny
tuzemskych podnikatelti v zemé-
délstvi, lesnictvi a potravinarstvi,
ale i rybarstvi, véelarstvi a dalsich
profesnich i zajmovych organizaci,
sdruzZeni a spolku. Jsme organizaci,
ktera ma trvalé ambice hrat svoji
roli v tradi¢énim pojeti produkce su-
rovin pro vyrobu potravin a udrzby
krajiny ve vS§ech formach podnikani
a zaméreni.

kologické zemédélstvi, jehoz produk-

ty nesou exkluzivni oznaceni ,bio”,
pak je jednou z extenzivnich forem hos-
podafeni v krajiné s velmi Setrnym pfri-
stupem ke vSem vyuzivanym zdrojdm.
Pocet jeho priznivcl jak z fad zemédélcq,
tak z fad spotrebiteld neustale roste.
Stavajici desetiny procenta obsazeni trhu
biopotravinami porostou dle odhadu
nejméné v pfistich tfech letech az o dva-
cet procent ro¢né. | pro nas tedy jde
o zajimavy segment, zvlast v momentsg,
kdy vice nez polovinu poptavky pokryva-
ji dovozy ze zahranici. Pro predstavu -
v zapadnich zemich Evropské unie tvofi
biopotraviny 2 az 3 procenta rocnich ob-
jemU prodeje vsech potravin.

N&s sektor pravé prochazi obdobim
velkych zmén. Renesance zemédélstvi,
zplsobend ozivenim poptavky témér po
viech zakladnich zemédélskych komodi-
tach, nabizi nové prileZitosti pro vyrobu
a odbyt. Hledd se feSeni naléhavych
otazek jak uzivit svét. Ruku v ruce s pravé
vyi¢enym jde predevsim o obdobi navra-
tu ke kofenudm, kdy se vracime k nasi pr-
votni a pfirozené ¢innosti, a tou je zabez-
peceni dostate¢ného mnozstvi kvalitnich
a chutnych potravin z obdélané krajiny.

azdy rok pribude na nasi planeté Ze-

mi 80 miliond lidi, ktefi potrebuiji jist.
Kazdy rok se v dynamicky rozvijejicich
tretich zemich prestéhuji miliony lidi
z vesnic do mést a chté€ji jist vice a Iépe.
Kazdy rok se udaji neovlivnitelné klima-
tické udalosti, které ukroji velky dil ze
svétové Urody. Zavadi se vyznamné ne-
potravinarské vyuziti zemédélské pro-
dukce. Sec¢teno a podtrzeno - svét po-
tfebuje zemédélstvi mnohem vice, nez
tomu bylo doposud. V souladu s tim se
méni politika vyznamnych agrarnich ze-
mi, napfiklad priorita zemédélstvi ve
vladni politice Francie. Diskuse probihaji
i v ramci celé EU o nastaveni Spolecné
zemédélské politiky po roce 2013. Nako-
nec i soucasna tvrda jednani se Svétovou
obchodni organizaci o vzajemnych pfi-
stupech na trh jednotlivych zemi hraji
pro budoucnost vyznamnou roli. Je
pravdépodobné, Ze poptavka po zemé-
délskych surovinach bude vétsi nez na-
bidka a Ze naznaceny trend jiz bude tr-
valy. Proto bychom méli jit prilezitostem
vstfic a racionalné vyuzivat obnovitel-
nych zdroja, které ndm zemédélstvi na-
bizi.

Naéim zajmem vsak neni jen vyrobit
surovinu. Chceme ji také kvalitné
zpracovat a nabidnout spotrebitelim.
To znamena provazat cely fetéz procesu
a7 ke kone¢nému konzumentovi. Ceska
republika je dlouhodobé zemi, ktera ma

svou vyrobu a zpracovani potravin na
velmi vysoké Urovni, kde prim hraje bez-
pecnost a zdravotni nezavadnost.

Byli bychom proto radi — a vnimali by-
chom to i jako ocenéni nasi prace - kdy-
by cesky spotrebitel pri svych ndkupech
uprednostrioval Ceské potraviny. Orien-
tovat se mlze napfriklad pomoci znacky
domacich kvalitnich potravin KLASA,
kterou nese jiz pres 1400 produktl
z celého sirokého spektra vyrobkl. Vy-
znamné a stdle rostouci jsou soutéze
o nejlepsi regionalni potraviny, u nichz je
Agrarni komora jednim z hlavnich pora-
datell. Vedle toho pofadame pro spo-
trebitele osvétové akce a vydavame le-
taky, které upozorfuji na prednosti
nasich potravin, jako je napriklad nizsi
zatéz rezidui, delsi ochranné lhity apod.
Shrnu-li to - mame snahu probudit v Ii-
dech urcitou formu vlastenectvi a hrdos-
ti na kvalitni ¢eské potraviny.

Biopotraviny, které patfi mezi né,

sudky. Myslim si, Ze naprosto zbytecné.
Oznaceni bio dnes maji napriklad rozlic-
né mlécné vyrobky, zelenina a ovoce, pe-
civo, koreni, caje, ale i vejce, maso, sa-
[dmy ¢i Sunka. Vsechna tato produkce je
pravidelné a pfisné kontrolovana, nebot
nesmi byt pouzivany latky, jako jsou
uméla hnojiva, chemické ochranné, ne-
bo lécebné prostredky apod. Biopotravi-
ny pak jsou certifikovany a oznaceny
chranénou znamkou BIO, tzv. bioze-
brou. Svou tradici také ma soutéz o nej-
lepsi biopotravinu roku, ktera se na pod-
zim bude konat jiz po osmé. Mésic zafi
pak je pravidelné vyhlasovan jako mésic
ekologického zemédélstvi, ve kterém se
soustfedi mnoho zajimavych akci. Na
stdle rostoucim poctu mist se pak mo-
hou zajemci setkat i se specidlnimi ob-
chody a restauracemi, které jsou za-
méfeny jen a pouze na prodej
biovyrobkl a biopokrm(. Nakonec
i velké obchodni fetézce jiz zaradily bio-
potraviny do svého sortimentu. Jak je vi-
dét, zdjemci maji k biopotravindm stale
blize.

VéFim tedy, Ze stejnou mérou po-
roste i duvéra spotiebitelt v pro-
dukci ¢eskych potravin klasického
i ekologického pivodu. My zemé-
délci a potravinari chceme vas
zajem uspokojit. A zavérem si snad
jiz jen dovolim poprat vam dobry
vybér z nasich potravin a dobrou
chut.

Ing. Jan Veleba
prezident AK CR
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druzstevnictvi

Mili navstévnici,
vitejte na letoSnim, jiz 35. mezindrodnim
agrosalonu Zemeé zivitelka, na vystavé,

ktera nema v nasi republice obdoby. Je
svym zpUsobem jedinecna.

V cem je jeji jedinecnost?
® Cela desetileti neztratila Zemé zi-
vitelka na pritazlivosti a stale laka

do jihoceské metropole statisice
navstévnika.

® Zemé Zivitelka je patefi programu
Vystavisté Ceské Budéjovice
s nejvétsi navstévnosti.

® Rok od roku se na tomto agrosa-
lonu ukazuje stale vice zahrani¢-
nich vystavovateld, ktefi prinaseji
dalsi know-how a dalsi technolo-
gie.

® Charakteristickym rysem Zemé zi-
vitelky je jeji bohaty doprovodny
program, ktery uspokoji odbor-
nou i laickou navstévnickou verej-
nost (podrobny program najdete
na zadni strané obalky).

Vedle Zemé zivitelky se kona tradicni vystava EKOSTYL na téma
tvorby a ochrany zivotniho prostredi. Tento vystavnicky titul se
zrodil z potieb poslednich let, kdy vyvstala nutnost tematiku zi-
votniho prostredi zvyraznit.

EKOSTYL prezentuje zavaznost tohoto tématu i v oboru zemédélsko-
potravinarském. Proto i letos najdete na této vystavé ekotechnologie,
ekologicky Setrné vyroby, ekologické stavby a samozrejmé kvalitni po-
traviny (se znackou KLASA) a pochopitelné biopotraviny.

Tipy na zajimavé stanky s tématem eko

Pavilon F1 Pavilon R1

BIOSERVIS - doplrky stravy KOVOBEL - voliérové systémy —

BIOGENA - vyroba a prodej pro bio, vybéhovy a podestyl-
pfirodnich ¢aja kovy chov

SOLEX AGRO - vyroba a zpraco- NOVA ENERGO - bioplynové sta-
vani lesniho ovoce, hub, nice
pfirodni Stavy a pfirodni kon- VENTEC a. s. - pisoar bez vody,
centraty zadna chemie

Do ramce Zemeé zivitelky je také jiz tradicné zarazen titul Mezi-
narodni vystava druzstevnictvi, kde se prezentuje vyrobni druzstevnic-
tvi nasi republiky. Tato akce je rovnéz ojedinéld, raritni, nebot nikde jinde
se tuzemské vyrobni druZstevnictvi v takové Sifi nepredstavuje.

Pritom vyrobni druzstva jsou znatelnou soucasti nasi ekonomiky - 253 druz-
stev loni vykazalo obrat 18 980 miliardy korun. Vyrobni druzstva navic patfi
mezi nejvétsi zameéstnavatele zdravotné postizenych.

PrFejeme hodné pFinosnych zazZitkd a hodné pohody na letosni Zemi Zivitelce.

i

Prispévkem k vystavé EKOSTYL, ke
zdravému Zivotnimu stylu, je také tato
kucharka, kterou pravé drzite v rukou.
Je vydéana ve spolupraci s Agrarni komo-
rou CR a Vystavistém Ceské Budéjovice,
a.s. Jejim cilem je seznamit, resp. pripo-
menout kvalitni potravinarské vyrobky
a zejména seznamit s biopotravinami,
které na nasem trhu jsou. Pro Vasi
snadnéjsi orientaci kucharka uvadi ob-
chodni fetézce ci sité prodejen, kde se
tyto vyrobky nachazeji.
Navic v ni najdete recepty, v nichZ jsou
pouZity tyto vyrobky.
Vérime, Ze Vam bude chutnat.
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Zdravé recepty, vyd. — vydavatelstvi a agentura LINA. Spoluprace: Agrarni komora CR, Vystavisté Ceské Budéjovice, a.s. Redakce: V Zavétfi 4, 170 00 Praha 7,
tel.: 266 791 550-1, fax: 266 791 550, e-mail: euroveletrhy@etelnet.cz. Tisk: Triangl a.s. www.euroveletrhy.cz



Adriana

neni slecna...

H FETUCCINE S LOSOSOVOU OMACKOU

100 g Fetuccine (Siroké ploché téstoviny), kousek mas-
la, 1 vetsi cibule, 1 rajce, lososové filé (asi 300 g),

1 malad nabéracka rajcatové stavy, 250 ml tekuté sle-
hacky, 2 cl Baccardi, sal, pepr, strouhany parmazan

Téstoviny dame vafit do vrouci vody s trochou olivového oleje.
Varime je asi 5 minut a zcedime. Davame pozor na to, aby té-
stoviny byly uvarené na skus.

Na panvi rozehfejeme maslo, pfiddme nakrajenou cibuli, na
kostky nakrajené rajce a na kosticky nakrajené lososové filé.
V3e osmazime. Pfi dokoncovani nalijeme Baccardi a raj¢atovou
stadvu. Nechame chvili posmazit. Poté prfiddme uvarené tésto-
viny a zalijeme Slehackou. Stava musi byt r(izova. Osolime,
opepfime podle chuti. Mdzeme pfidat i nastrouhany parma-
zan. Povafime, az omacka zhoustne.

H NUDLE SE ZELiM A SKVARKY

500 g téstovin (flicka, nudli nebo oblackd), 500 g do-
macich skvarka, mensi hlavka bilého zeli — asi 1 kg, sul,
sadlo, cukr, ocet, kmin, bobkovy list, cibule, hladka
mouka

Téstoviny uvafime tak, jak jsme zvykli, a k tomu pfipravime
moravské zeli. Hldvku zeli nakrajime a vafime s pullitrem vody.
Po par minutach pridame dvé Izicky soli, dvé |Zice octa, dvé Iz-
icky cukru, bobkovy list a kmin. Vafime asi pul hodiny, mezitim
na sadle prazime nakrajenou cibuli. Pak k ni pfidame Izici mou-
ky. Hotovou cibulovou jisku vmichame do zeli a jesté chvili va-
fime. Do velkého pekace vrstvime téstoviny, zeli, Skvarky a je-
$té jednou téstoviny, zeli a Skvarky. Dame zapéct do trouby pfi
250 °C na pul hodiny.

H DETSKY SEN

20 dkg varenych téstovin (napr. vieténka, kolinka, spa-
gety), 2 polévkové IZice vlazného tuku nebo oleje,

25 dkg netucného tvarohu, po hrsti rozinek a sekanych
vlasskych orechd, 2 polévkové IZice piskového cukru,

2 celéd vejce, snih ze 4 bilki a mouckového cukru, dle
chuti hrst mletych orecha (liskovych nebo mandli) olej
a strouhany kokos na vymazani a vysypani pekacku

Téstoviny promastime vlaznym tukem nebo olejem, vmichame
cukr, rozinky, sekané ofechy, tvaroh a 2 cela vejce. Tuto smés
dame do pekacku vymazaného tukem a vysypaného strouha-
nym kokosem. Prikryjeme vikem nebo alobalem a pe¢eme asi
40 min. pfi 180 az 200 stupnich. Uslehame tuhy snih, do snéhu

Dobrou chut s Adrianou

www.adriana.cz

KaZdé rdano, kdy? jd vstanu,
myslim na svou Adrianu.
Stihla, tenkd jako proutek,
Zddny tuk a Zddny Zloutek.
Adriana neni slecna,

ale téstovina bezvajecnd.

veslehame cukr, rozetfeme na upecené téstoviny posypeme
mletymi ofechy a odkryté jesté zapeceme (asi 5 - 10 min.).
Nejlepsi je podavat vlazné.

H BAREVNY SALAT

30 dkg varenych téstovin (musle nebo vrieténka),

10 dkg sunky, 1 kostka bujonu (masox apod.), kousek
cerveného zeli, 1 Zlutd nebo svétle zelena paprika,

1 mensi pérek, 2 dcl sekanych bylinek (petrZelka, pa-
Zitka, zelenda cibulka, bazalka — dle mozZnosti), 20 dkg
balkanského syra

Na zalivku: 1,5 dcl séjové omacky, 2 IZice cerveného
vermutu, 1/4 kavové IZicky mletého zazvoru, 2 kavové
1Zicky solamylu, 1 IZi¢ka citronové Stavy

Sunku nakrajime a ddme do 3 dcl vody, pfiddme kostku bujo-
nu a vafime asi 10 min., pak nechame jesté 10 min.odstat. Sce-
dime (vyvar vyuzijeme pozdéji).

Zeli nakrajime na jemné nudli¢cky, papriku na prouzky, pérek
na pulkolecka a bylinky jemné posekame. Balkansky syr na-
hrubo nastrouhame.

Pfipravime zalivku: Do kastrolku dame séjovou omacku,
zazvor a solamyl, ktery predtim rozmichame asi v 1 dcl stu-
deného vyvaru, vse privedeme do varu, odstavime, vmichdme
vermut a citronovou $tavu (chceme-li zalivku Fidsi, prfidame je-
sté vyvar).

Téstoviny vloZzime do vétsi misy, pfidame viechny suroviny,
promichame se zalivkou a podavame.

Tento salat je samostatné jidlo a je dobry studeny (kdyz se ne-
muzeme dockat, nez vystydne, je chutny i vlazny).




Tajemstvi zdravi a krasy

Unikétni susend syrovatka Amalka Bio a Sedmika napo
vyznamné pfi redukei vahy, zbavi i iporné zacpy, regener
organismus a je doporuc¢ena na celkovou detoxikaci.
Tato jedine¢nd syrovatka je pfirozené sladka bez jakéh
pfidaného cukru ¢i sladidel, ¢imz uspokoji i nejvyssi n

Zdravé a osvézuijici instantni napoje Sedmika a Amalk
jsou Cisté pfirodni, lahodné chuti a Amalka Bio méa
navic i ptichuté vanilka, jahoda a banan. Obsahuji m
jiné i dulezité nenasycené mastné kyseliny, tzv. or

a lecitin pottebny pro nervy a mozek.

Velkym hitem jsou originalni bonbony Sed
a Amalka Bio v nékolika prichutich. Jsc
dké také bez ptidavku cukru i

BIO syry
z ekologického

zemeédeélstvi
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- kfehké platky nebo chlebicky
Bona Vita potrete tenkou
vrstvou mdsla, nebo syrem
cottage, prelozte platkem
Sunky a ozdobte rajcetem,
které obsahuje Vitamin C

a ozdobte petrZlenovou vnati.

- podIéhaiji prisné kontrole
pri péstovani i spracovani

- neobsahuji chemické
konzervanty ani barviva,
geneticky modifikované
produkty a pesticidy

- pomadhaiji zlepsit Zivotni
prostiedi a maiji pozitvni
zdravotni Ucinky

BIO potraviny Bona Vita zakoupite: kukuficné a pseni¢né lupinky v prodejndch Globus a Kaufland,
kiehké platky v prodejndch Kaufland, Spar a COOP.



v obchodech

Bio tvaroh

Tesco, Billa, Ahold, Globus, Makro,
COOP, specializované bioprodejny
a prodejny se zdravou vyzivou

Bio tvaroh jahoda

Bio tvaroh broskev&maracuja
Tesco, Billa, Ahold, Penny, Interspar,
Makro, COOP, specializované
bioprodejny a prodejny se zdravou
vyzivou

Mandava bio syr 30%

Makro, COOP, specializované
bioprodejny a prodejny se zdravou
vyZzivou

Mandava bio syr 40%

Ahold, COOP, specializované
bioprodejny a prodejny se zdravou
vyzivou

Bio maslo
novinka — uvadime na trh

7

Tyto vyrobky nakoupite

B ZAPECENE CANNELONI (SIROKE TESTOVINY)

16 cannelloni, 300 g brokolice, sal, 300 g Mandavy bio syra, 100 g bio
tvarohu, pepr, 350 g sterilovanych rajc¢at, bazalka, 30 g Mandavy na posy-
pani

Brokolici rozdélime na razicky. Prelijeme ji vrouci osolenou vodou a 4 minuty jemné
dusime. Zméklou brokolici slijeme a proplachneme chladnou vodou. Nechame ji oka-
pat. Mandavu nakrajime na malé kosticky, brokolici nasekdme a smichame se syrem.
Pridame tvaroh a smés dochutime soli a podravkou.

Troubu predehfejeme na 200 stupnd. Vymastime zapékaci misu a na dno rozpros-
tfeme zhruba 1/4 rajcat. Posypeme bazalkou. Neuvarené cannelloni naplnime bro-
kolicovou nadivkou, prehneme a jeden vedle druhého je vyrovndme do misy. Prek-
ryjeme zbyvajicimi raj¢aty a posypeme Mandavou. Dame do trouby a pe¢eme asi 30
minut.

H DVOUBAREVNY POHAR

100 ml ovocné stavy, kulicky zeleného a modrého hroznového vina, détské
piskoty, granko, 250 g bio tvarohu (bily nebo ochuceny), 4 IZice mou-
¢kového cukru, 1 smetana ke slehani

Na dno pohard narovname piskoty a pokapeme je ovocnou stavou. Smetanu s cuk-
rem vyslehame a zaslehdme do ni i tvaroh.

Tvarohovou hmotu navrstvime na piskoty do poharu spolu s kulickami hroznového
vina. Povrch dvoubarevného poharu posypeme grankem nebo strouhanou coko-
ladou.
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Vsechny nase vyrobky jsou prirozené bezlepkove a neobsahuji Zadneé
umélé zvyraziiovace chuti! Ve vyrobnich prostordch se nenachdzi 7ddné suroviny

obsahujici gluten (lepek)!
Ochutnejte a posud’te sami, zdali i bez umélych ochucovadel Ize korenit
a grilovat chutné a zdrave.

| KORENIT SE DA ZDRAVE - ZOUNARKA ZDRAVA

Vy, ktefi jste zastanci zdravého Zivotniho stylu a preferujete zdravou vyzivu,
mate nyni moznost vyzkouset nas novy vyrobek. Pfedstavujeme Vam jedinecny
produkt, ktery oslovuje jak domacnosti, tak i gastronomii. Jeho jedinec¢nost
spociva ve slozeni. Je to prvni kofenici pripravek ¢eského plvodu, ktery je pfi-
rozené bezlepkovy a hlavné neobsahuje zadné umélé zvyrazriovace chuti.

Na trhu je spousta tzv. ,zdravych prisad”, které sice neobsahuji znamy zvy-
razriovac chuti glutamat sodny, ale o to vice jsou plné jinych chemickych prisad
typu inosinatu ¢i guanylatu sodného nebo obsahuji pouze sul. My jsme vsech-
ny chemické zvyrazriovace chuti a vané (cili tzv. ,écka”) nahradili zcela ptirod-
nim kvasnicovym extraktem. Kvasnice, jak je zndmo, podporuji jak imunitni sys-
tém tak rovnéz dusevni i télesné vykony clovéka. Rovnéz obsah soli v nasem
vyrobku je oproti ostatnim vyrazné snizen, a to na 58 %, pfi¢emz je zde pouzi-
ta sul obohacena jodem. Jod mimo jiné pfiznivé ovliviuje funkci stitné zlazy.

Dalsi vyznamnou slozkou je bohata smés dulezitych vitamind. Nejznaméjsi
z nich - vitamin C je duleZity antioxidant potfebny k produkci antistresovych
hormond, chrani pred infekci a zvySuje odolnost organismu. Celad skala vita-
mind ze skupiny B (B1, B2, B3, B5, B6, B12, biotin, kyselina listovd) napomaha
k udrzeni zdravi nervové soustavy, klze, oci, vlast a funkci nékterych vnitinich
organt. Vitamin E je zase dulezity pfi prevenci rakoviny a kardiovaskularnich
chorob.

V neposledni fadé jsme nds novy produkt obohatili o smés bylinek, které do-
davaji nasi Zounarce Zdravé jedinecnou vlini a chut. Ochutnejte a posudte sa-
mi, zdali i bez umélych ochucovadel Ize korenit chutné. V bfeznu 2007 byla
tomuto vyrobku udélena narodni znacka KLASA.

| GRILOVAT SE DA ZDRAVE - ZOUNARKA PIKANTNI

Zounarka Pikantni je navic doplnéna o kvalitni papriku a chilli. Kromé jejiho viestranného pouziti
je vhodna zejména pro grilovani, peceni kurat i ostatnich druh masa a ryb. Pro svoji pikantni chut se
hodi také do gulast, mexickych pokrmu a pokrm0 z fazoli.

Sipgryrot]
Zounarka

B RYCHLA TVAROHOVA POMAZANKA

Potrebujeme: 1/4 kg netucného tvarohu, Superveget BIO

B HORNIKOVA SVACA NA SICHTU — 1 polévkova IZice, odstfedéné mléko dle potfeby

Potrebujeme: mensi porce tvartuzku, pul masla, mékky

Postup: Tvaroh rozslehdme s mlékem na krémovou konzistenci
tvaroh, Zounarku Zdravy vyrobek, sladkou papriku, 2 — 3

a postupné vmichame Superveget BIO. Nechdme chvili odstat. Ma-

feferonky, pivo a 1 cibuli

Postup: Tvarlzky pomeleme a maslo uslehame s tvarohem a pi-
vem. Vzniklé smési smichdme a pfidame cibuli, feferonky, okore-
nime a véechno promichdme. Vzniklou smés miZeme mazat jen tak
na chleba nebo délat obloZené chlebicky. V tomto pfipadé mizeme
navic ozdobit ¢imkoliv, co prijde pod ruku.

Varianta: Misto Zounarky Zdravého vyrobku a paprik Ize pouzit
Zounarku Pikantni.

yrobky lIze zakoupit v siti TESCO, Globus, Ahold,
ubik, VEGA PROVITA, VITALL, Kalma, Karin,
vo Haizer Karvina a u vSech dobrych obchodnikt

GOLD ~ SPICE

Zeme na celozrnné pecivo.
Varianta: Pokud pouZzijeme vsechny suroviny BIO, ziskdme super-
zdravou pomazanku.

B ZEBRACKE PAPRIKY

Potfebujeme: papriky, rajéata, Zounarka Zdravy vyrobek,
cibule, olej, vejce, pepr

Postup: Ocisténé papriky bez jadérek nakrdjime na nudlicky, po-
dusime jemné nasekanou cibuli a papriky ddme podusit se Spetkou
SUPERVEGETu BIO. Do podusené paprikovo-cibulové smési dame
oloupana rajcata zbavend semen a celé uvedeme do varu za Uce-
lem zméknuti vSech ingredienci. Do hotovych paprik poté rozklep-
neme vejce, promichame. Po ztuhnuti jednoduse podavame.

Kontakt: GOLD SPICE s.r.o., Hradni 27/37, Ostrava-Slezska Ostrava
tel.: 558 713 968, fax: 558 711 555

e-mail: info@superveget.cz, www.goldspice.cz




Spolecnost Bauer-Bio s.r.0. Vam nabizi
znackové Bio potraviny
od firmy Andechser Molkerei.

ANDECHSER"
HATUR

haltbare
Bio-Alpenmilch}

1,5% Fett
[ ]

Lait bie
Latte biclogice .
Bauer-Bio s.r.o.
- Na Plani 41
1 Litere 150 00 Praha 5
tel. 235 364 871, fax: 235 364 993
email: info@bauer-bio.cz

Nakouplte B ' -,FILE.NA KI\’IIINU S CAMEMBERTEM o
3 kgstky ,fl./e, o/lvgvy olej, 3 platky camembertu, 2 malé cibulky,
v reteZCICh: kmin cely i drceny, sal

Filé nechame rozmrazit, posolime, posypeme drcenym kminem a nechame chvili odstat. Pak

platky filé vlozime na rozpalenou péanev s olivovym olejem a mirné opékame, aby filé pustilo

stavu. Po krajich panve vsypeme na kolecka nakrajenou cibulku, kterou posypeme celym

kminem. Postupné filé otacime, strany parkrat obménime, aby ndm ,zbélalo” UpIné celé. Na
Hypernova zavér dame na kazdou kostku filé hrubsi platek syra camembert, prikryjeme poklickou a ne-

chame roztat. Syr ochuti i $tavu.

Podavame s varenymi bramborami.

Il DEZERT S OSTRUiINAMI, BIO JOGURTEM A MEDEM
Globus

Omacka: 2 IZice cukru, 250 g ostruzin, 100 ml vody
1 bio jogurt, 3 IZice medu, 4 hrsti Cerstvych ostruZin, horka cokolada na posypani

Nejdfive pripravime ostruzinovou omacku: Do kastralku vloZzime ocisténé a omyté ostruziny,
pfiddme cukr a vodu. Promichame a za obc¢asného michani privedeme k varu. Omacka je ho-
Makro tova, az je ovoce mékké.
Bily bio jogurt naslehdme s medem. Cerstvé ostruziny ocistime, omyjeme a polovinu rozdé-
lime do ctyr sklenic nebo misek. Ovoce zakapneme pfipravenou ostruzinovou omackou a pfri-
ddme medovy jogurt. Poté do sklenic nasypeme zbylé ostruziny, které opét zalijeme
omackou.
Tesco Dezert posypeme nastrouhanou horkou ¢okolddou a ihned podavame.



®

to je vuné a chut...

Pekarske, cukrarske
a pernikarske vyrobky

NORPEK, a.s.
Ndmeésti Pod Kastany 724 - 566 01 Vysoké Myto
telefon: 465 467 622 - e-mail: obchodni@nopek.cz
www.nopek.cz




l OVOCE S JOGURTEM

1 banan, 1/2 sklenice kompotovanych bortvek nebo cer-
stvé, 2 kiwi, 50 g mandlovych lupinkd, 500 ml bilého bio
jogurtu, 3 — 4 |Zice medu

Na ozdobeni: titinovy cukr a bila cokolada

Banan nakrdjime na silné&jsi kolecka, kiwi na kosticky, kompotované
borudvky slijeme a nechame okapat, cerstvé omyjeme. Ovoce v mis-
ce promichame.

Radné vychlazeny bily bio jogurt osladime medem a pfimichame
mandlové lupinky.

Ovoce rozdélime do poharq, zalijeme ¢asti jogurtu a ozdobime co-
koladovymi hoblinkami - nejlépe vypada bild cokoldda. Nakonec
posypeme trtinovym cukrem.

H JAHODOVY POHAR

1 balicek vanilkového pudinku, 1/2 | mléka, 1 kelimek bio
jogurtu, 250 g jahod, 2 IZice cukru moucka, 2 IZice cukru
krupice, 1 IZice rumu

Jahody oplachneme a nakrajime na platky, posypeme mouckovym
cukrem a nechame odstat.

Pudink uvafime a nechame uUplné vychladnout. Poté polovinu posy-
panych jahod rozmixujeme, nakonec k nim pfiddme pudink, jogurt
arum.

Hotovy krém nalijeme do poharl, ozdobime zbylymi jahodami, na-
krajenou cokoladou a podavame. Mlzeme posypat strouhanou co-
koladou.

H JOGURTOVY DORT

Dortovy korpus, 500 g ovoce

Napln: 150 g mouckového cukru, 1 kelimek smetany ke
Slehani, 1 vétsi pomeranc, vétsi citron, 15 g sypké Zelati-
ny, 250 g bilého bio jogurtu

Na povrch: 1 kelimek smetany ke slehani, 1 vanilkovy
cukr, 1 balicek ztuZovace slehacky

Dortovou formu (26 cm) vyloZime korpusem.
Bio jogurt promichame s cukrem. Smetanu uslehdme do tuha. Vy-
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mackame $tavu z citronu a pomerance, nasypeme do ni Zelatinu
a nechame rozpustit. Do oslazeného jogurtu vmichdme po castech
rozpusténou Zelatinu. Kdyz za¢ne hmota tuhnout, vmichdme do ni
Slehacku. Vznikly hladky krém nalijeme na korpus, uhladime
a dadme do chladni¢ky nejméné na 4 hodiny ztuhnout.

Smetanu s vanilkovym cukrem a ztuzovacem vyslehdme do tuha.
Ztuhly dort vyjmeme z lednicky, sundame obvod formy a na povrch
rozetfeme Slehacku.

Nakonec jogurtovy dort ozdobime podle fantazie rozkrajenym
ovocem (kiwi, ananas, jahody, bortvky nebo hroznové vino).

H JOGURTOVY DEZERT

600 — 800 ml bio jogurtu, 1 balicek Zelatiny, 3 — 5 IZic
mouckového cukru, 2 IZice rumu, 500 ml vody, 250 ml
smetany ke slehani

Poleva: 1/2 — 3/4 kg ovoce, 2 ks dortového Zelé, 1/2 |
ovocné stavy

Tésto: 5 [Zic cukru, 6 IZic polohrubé mouky, 3 IZice vlaz-
né vody, 5 vajec

Formu na peceni vymazeme a vysypeme moukou. Pak si pfipravime
piskotovy korpus: Do vyssi misky rozklepneme vejce a pfidame cukr.
Do druhé misky nachystame mouku a smichame ji s praskem do pe-
¢iva. Nachystame do sklenice vodu. Vejce s cukrem vyslehame do
husté pény, pak prfidame mouku. Po troskach pridame vodu. Pisko-
tové tésto nalijeme na plech a peceme pfi 150 — 200 °C. Upeceny
korpus nechame vychladnout.

Bé&hem peceni si pripravime jogurtovy krém. Praskovou Zelatinu ne-
chame nabobtnat a rozpustime ji podle navodu. Jogurt smichame
s rumem, cukrem a vychladlou, ale jesté tekutou Zelatinou. Nako-
nec primichdme predem vyslehanou smetanu ke Slehani. Vse nalije-
me na piskotovy korpus a dame do lednice ztuhnout, nejméné na
tfi hodiny, idedIné do druhého dne.

Pak moucnik poklademe jahodami nebo jinym sezénnim ovocem.
Pfipravime 2 balicky dortového Zelé podle navodu (rozpustime ve
vodé se sirupem nebo ovocné §tavé) a chladnouci smési prelijeme
ovoce.

Na dortovou formu pouzijeme polovi¢ni mnozstvi.



BIOPOTRAVINY CHUTNAJI LEPE!

Také mate radi viini pravé pripravova-
ného slavnostniho obéda, lahodnou chut
rozlévajici se po jazyku a pozitek z jidla
a z posezeni v rodinném kruhu? Poznej-
te tajemstvi Spickové chuti, ktera neni
ani v nejmensim ovlivhéna chemickymi
ochucovadly. Chuti, ktera je vyhledava-
na labuzniky po celém svété a stale vice
upiednostinovana nejlepsimi séfkuchari.
Objevte tajemstvi chuti biopotravin!

Biopotraviny produkuji specidlné certifikovani
zemédeélci, ktefi pfi péstovani plodin nebo chovu
zvitat nepouzivaji absolutné zadné chemické
latky. To znamena, ze koupite-li si napiiklad bio
brambory, muizete si byt jisti, ze jejich konzuma-
ci se do vaseho téla nedostanou zadna uméla
hnojiva ani latky na hubeni hmyzu. Koupite-li si
bio vejce, mate jistotu, Ze slepicka, ktera ho snes-
la, nebyla vykrmovana hormony a zbyte¢nymi
antibiotiky a na rozdil od primyslovych ,nosnic”
se mohla volné prochazet po louce.

To vse staci dospélému, aby si poradné rozmyslel,
jaké potraviny bude v budoucnu konzumovat.
Ale skupinou obyvatelstva, kterd vétSinou ne-
muze rozhodovat, o tom, co bude jist, jsou déti.
A pravé rodice déti by se méli pii pripravé jidel-
nicku svych ratolesti dobre zamyslet. Déti totiz
v poméru ke své véaze prijimaji vétsi mnozstvi
jidla nez dospéli a tim i potenciélnich skodlivych
latek. Vzhledem k tomu, Ze biopotraviny zadné
chemické latky neobsahuji, jsou tedy idedlni pro
nase malé stravniky. Toho jsou si védomi i zahra-
nici. V Itdlii je povinnost ve skolnich jidelnach
varit z biopotravin a v Rakousku musi byt podil
biopotravin v jidlech pro skoldky minimalné
tficet az padesat procent.

Do biopotravin se také nepfidavaji zadné kon-
zervanty ani ochucovadla neboli écka. Biopotra-
viny si tak udrzuji skvélou ptirozenou chut, bez
jakékoliv chemické pachuti. Cerstvy bio syr neni
uméle nafoukly a vodnaty, ale ma skvélou sme-
tanovou chut. Muesli je skutecné kfupavé. | bio
ryze si zachovavd orientdlni nadech ze zemé,
ktera se stala kolébkou moderni asijské kuchyné.
Rozdil mezi konvencnim jidlem a bio potravinami
poznéte na prvni ochutnani.

COOP nyni vychazi zékaznikdim maximalné vstfic
a diky prodejndm COOP se biopotraviny stavaji
dostupnéjsi pro Sirokou ceskou vefejnost. Sorti-
ment 50 druh( biopotravin v souc¢asnosti zahrnu-
je kompletni nabidku zékladnich biopotravin tak,
aby z nich zakaznice byly schopny pfipravit pro
své blizké vynikajici obéd ¢i vecefi. Nabizi také
zdravé svaciny pro déti ¢i mlécné bio vyrobky
k lepsimu startu nového dne. V3echny biopotra-
viny Ize v prodejndch COOP jednoduse nalézt,
protoze jsou soustfedény do specidlné vyrobe-
ného nerezového Bio regalu s atraktivnim vzhle-
dem. Ten zdkaznikim zjednodusuje orientaci
a usnadnuje vybér.

Pfi vybéru sortimentu byl v COOP kladen velky
dliraz na to, aby biopotraviny pochézely pokud
mozno co nejvice z ¢eskych ekofarem a od ces-
kych vyrobcl. COOP si na dlouhodobé spolupra-
ci s nejlepsimi ¢eskymi dodavateli velice zaklada
a chce jim pomdéhat v rlstu tak, aby i nadale byli
schopni zasobovat prodejny COOP témi nejkva-
litnéjsimi biopotravinami ¢eského plvodu.

Zajimavosti z oblasti biopotravin:

V celosvétovém méritku je ekologicky obhospoda-
fovdno témér 31 milion( hektart zemédélsky vyuzi-
vanych ploch. V Cesku se vyméra zvysila o desetinu
na soucasnych 281 535 ha.

Nejvétsi evropsky trh s biopotravinami je v Ne-
mecku, ndsleduje Velkd Britdnie, Itdlie a Francie.
Nejvétsi podil biopotravin na spotifebé potravin
md Rakousko (5,7%) a Svycarsko (4,5%). V Cesku se
biopotraviny na celkové spotrebé podileji pouhymi
0,35 procenty.

Svycati také maji nejvétsi spotfebu biopotravin
a utrati za né nejvice penéz (103 Euro rocné).
V Cesku je to pouhych 74,50 K¢ za rok.

m Sortiment biopotravin nakoupite ve vybranych

prodejnach COOP.




Strategie
skupiny COOP
v prodeji biopotravin

Prodej biopotravin je jiz dlouhole-
tym celosvétovym trendem, pred-
nosti a vyhody biopotravin jsou
zFejmé. O strategii skupiny COOP

v prodeji biopotravin jsme hovoFili
s Ing. Zdernkem Jurackou, predse-
dou Svazu ¢eskych a moravskych
spotirebnich druzstev, ktery nam
poskytl radu zajimavych informaci.
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astup tohoto trendu v Ceské repub-

lice spotrebni druzstva vcas rozpo-
znala. To, ze nase republika ale jesté
v nedadvné dobé v tomto sméru vyrazné
pokulhavala za zemémi zapadni Evropy,
doklada rada prlzkumd a odbornych
analyz. Nicméné situace se velmi rychle
méni a bio je dnes nejrychleji rostoucim
segmentem v kategorii potravin. A to je
tim hlavnim dlvodem, proc se prodej
biopotravin stal jednou z vyznamnych
sloZzek obchodni strategie skupiny COOP.
Stalo se tak samoziejmé po provedeni
analyz v nasich prodejnach - sledovali
jsme nejen trendy v nabidce dodavateld,
ale i ve vyvoji poptavky nasich zakaz-
nikd. Je jisté zajimavé, Zze v mnohych
prodejnach ve vétsich vesnicich ¢i malych
méstech je poptavka po bioproduktech
vyssi, nez ve vétsich méstech.

potrebni druZstva vstoupila do pro-

deje biopotravin velmi razantné. Lo-
ni jsme predstavili nas projekt na vystavé
Zemé zivitelka. V pripravné fazi jsme se
na realizaci tohoto organizacné a tech-
nicky narocného projektu systematicky
pfipravili. Vyjimecnou pozornost jsme
vénovali komunikaci se zakaznikem, za-
vedli jsme vlastni chrdnénou znacku Bio-
COOP a u firmy Wanzl jsme objednali
pro tento prodej specidlni nerezové re-
galy ve dvou velikostnich variantach.
Snazime se tak nasim zakaznikim zjed-
nodusit orientaci a usnadnit vybér. Mo-
mentalné nabizime 50 trvanlivych
a 20 cerstvych biopotravin v celkem 372
prodejnach COOP. Sortiment neustale
rozsifujeme a obnovujeme, s tim, Ze pre-
ferujeme ceské dodavatele. A to je, mys-
lim, Uspéch, ktery u nas nema obdoby -
poctem zapojenych prodejen jej ani ni-
kdo dalsi v této republice nemuUze repli-
kovat. A hodldme jit jesté dal, nasSim
zamérem je zavést prodej biopotravin
celkem az na tretiné vSech nasich prode-
jen, tj. zhruba na 1000 prodejnach. Nase
ocekavani jsou v tomto sméru vysoka
a jsme si pIné védomi toho, Ze ruku v ru-
ce s dalsimi projekty skupiny jde i o bu-
dovani nového obrazu prodejen COOP.
Dodejme jen, ze pracujeme intenzivné
na tom, abychom tyto kvantitativni
i kvalitativni zaméry postupné naplno-
vali.

ajimavé je, ze i venkovské obyvatel
Z stvo kupuje biopotraviny. Mozna, Ze
je to takovy navrat, vzpominka na ven-
kovské produkty. Nasi snahou bude ten-
to trend podporovat. Jednak expanzi na

daldi prodejny, jednak peclivym vybérem
sortimentu, jeho Upravou, cenovou na-
bidkou, logistikou atd. Cili délat viechno
pro to, aby nase nabidka biopotravin by-
la v uréitém rozsahu Unosna i pro rodiny
s pramérnymi pfijmy. Je vsak samo-
ziejmé, Ze tento sortiment je a bude
i v budoucnu primarné a pravidelné vy-
hledavan jen relativné malou skupinou
nasich zakaznik.

ortiment padesati biopotravin pro-

davanych v prodejnach COOP zahr-
nuje kompletni nabidku zakladnich po-
travin tak, aby z nich bylo mozné pfipra-
vit chutny bio obéd ¢i vecefi. V nabidce
se najdou také zdravé svaciny pro déti ¢i
mlécné vyrobky na snidani. Je velmi po-
zitivni, Zze dodavatelé prichazeji stale
vice s novymi a inovovanymi vyrobky,
v posledni dobé pak predevsim s vyrob-
ky respektujici zdravy Zivotni styl. Jsem
presvédcéen o tom, Ze i dodavatelé po-
travin Zzivocisného puavodu - uzenar-
skych specialit apod. rozsifi svoji nabidku
pravé o biopotraviny. Tady se svymi ko-
legy z nakupnich central a samotnych
spotfebnich druzstev sazime predevsim
na regiondlni a mistni dodavatele, ke
kterym mame tradicné velmi blizko
a ktefi maji a vzdy budou mit u nas dve-
fe oteviené, samoziejmé i pokud jde
o nabidku kvalitnich bioproduktt véetné
uzenéafskych specialit.

abidka a vlastni prodej biopotravin
N vyzaduji mimoradnou péci. Vyso-
kou uroven techniky a technologie pro-
vozu. Nutno podotknout, Ze prodejny
COOP se obecné zaméruji na zajisténi co
nejvyssi bezpecnosti prodavanych potra-
vin. Vice nez 1200 prodejen ma od dub-
na 2007 certifikat HACCP, v letoSnim ro-
ce se do certifikace zapojuje dalsich 573
prodejen. Nakupni centrala COOP Cent-
rum je drzitelem Narodni ceny Ceské re-
publiky za jakost 2007.

K prodeji biopotravin nepochybné
razantné patri i vysoky standard
poskytovanych sluzeb, jako napFi-
klad nabidka darkového baleni, po-
skytovani oblibenych receptur po-
krmu z biopotravin nasim
zakaznikim, ochutnavky nabize-
nych produktd apod. Nasim cilem
je tyto sluzby ve spolupraci s doda-
vateli dale rozsifovat a zkvalitno-
vat.



To nejlepsi ze Sumavy
tavene syry TANY

\

Wff’“,‘?

ihlir“f; .l'.'l-'ul £

Syry z Tavirny syrti TANY Nyrsko,
a.s. jsou pro svou kvalitu
vyznamnou potravinou na nasem
stole, patfici ke zdravé vyzivé nas
vsech. Vysoka kvalita je dosahovana
prvotfidni surovinou, mlékem
ze Sumavskych luk,
zpracovanim modernimi
technologiemi i novymi
recepturami. Proto dnes
patfi TANY spol. s r.0. mezi
Spickové vyrobce syrua
u nas a jeji vyrobky jsou
znamy diky vynikajicim
chutovym vlastnostem
i v zahranici.

TANY spol. s r.o.
Ceskoslovenskych legii 563
340 22 Nyrsko
tel.: +420 376 376 511
fax: +420 376 571 517
www.tany.cz

Taveneé syr
zakoupite
v obchodni
retézcich:

® COOP

® Interspa
® Kauflanc

® Tesco

B NUDLE S CUKETAMI A SE SYROVOU
OMACKOU

300 g Sirokych nudli, 1 mrkev, 1 mala
cuketa, 1 [Zice méasla, 30 g mletych
liskovych oriski, 50 ml zeleninového
vyvaru, 200 g taveného syra, stava

z /> pomerance

Mrkev omyjeme a odistime, cuketu jen
omyjeme a oboji nakrajime na tenké nud-
licky. Pak pfipravime téstoviny podle navo-
du na obalu. Asi 4 minuty pred koncem va-
ru pfiddme do hrnce nakrajenou zeleninu.
Mezitim oprazime ofisky na masle a zalije-
me zeleninovym vyvarem. Pfiddme taveny
syr a zalijeme pomerancovou stavou.
Omacku nechame slabé povarit, aby tro-
chu zhoustla. Nudle se zeleninou stahne-
me z ohné, scedime a udrzujeme teplé.
Smés zeleniny a nudli rozdélime na 4 talife
a podavame polité syrovou omackou
s ofisky. TIP: Pro milovniky ¢esneku Ize po-
tFit nahraty talif cesnekem.

B KURE SE ZAZVOREM A BROKOLICI

350 g kurecich prsou, 4 I1Zicky nase-
kaného cerstvého zazvoru, 1 mensi
brokolice, 300 ml smetany, 1 obdél-

nik taveného syra, pepfr, sul, olivovy
olej

Kufeci prsa nakrdjime na nudlicky, oso-
lime, opepfime a dame do panve s roz-
palenym olivovym olejem. KdyZ jsou prsa
opecena a ziskaji ,spravnou barvu”, pfi-
dame nakrajeny zdzvor a jesté opékame.
Brokolici proplachneme, okrajime rizicky
(mGzeme prekrojit na poloviny) a dame
do panve. Zalijeme smetanou a az smés
malinko zhoustne, pfidame taveny syr
a ddkladné rozmichame. Spravnou pfilo-
hou jsou téstoviny.

B CUKETA SE SUNKOU NA SMETANE

1 cuketa, 150 g Sunky, 3 tavené syry,
citron, bilé vino, maslo, olej, ore-
gano, pepr, sul, smetana, cibule, ces-
nek

Osmahneme drobné nakrajenou cibuli
s cesnekem, pfiddme na nudlicky pokraje-
nou Sunku a na kosticky nakrajenou cuke-
tu, podlijeme trochou bilého vina a poka-
peme citrénem. Pfiddame taveny syr
a kukufici, ochutime a podlijeme smeta-
nou.Varfime tak dlouho, dokud neni cuke-
ta mékka. Doporucenou pfrilohou je ryze
nebo téstoviny.
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/ snadna priprava

45% sdjové
bilkoviny

/ 0% cholesterolu
(pfi pouziti oleje bez
cholesterolu)

bezvajecna
obalovaci smés

nenarocnhé
na skladovani

bez chemické
konzervace

Vyrobek zakoupite v prodejnach Albert, Hypernova, Globus, Makro a Spar.

Soéjové platky se zampidny. 80 g sojovych platkd, 1,5 | vody na pfipravu séjovych platkd, 1 kostka Masoxu, 50 g masla, 1 cibule,
150 g zampiodndQ, 2 Izice séjové omacky, 1 Izicka Solamylu, 100 g nivy, kmin, pepf, sdl. Pfiprava: Ve vrouci osolené vodé
rozmichdme Masox a vsypeme do ni sdjové platky. Vafime je bez poklicky asi 15 minut. Vyvar slijeme a ¢ast ho uchovame
na zfedéni omacky. Na masle orestujeme nakrajenou cibuli a pfidame nakrajené zampidny, které osolime a okminujeme.
Sojovou omacku smichame se Solamylem a nalijeme ji na orestované Zzampiony. Pfidame pfipravené sojové platky,
promichdme a omacku ziedime vyvarem. Podle chuti osolime a opepfime.
Pred podavanim posypeme hotovy pokrm strouhanym plishovym syrem.
Dalsi zajimavé recepty naleznete na www.bonavita.cz
Vyrobek zakoupite v prodejnach Billa, Albert, Hypernova, Globus, Makro,
Spar a Tesco.

www.bonavita.cz




B SOJOVE BOBY V ROSOVICKE
OMACCE

150 g sdjovych bobd, 3 mensi cibule,
celer, rajce nebo IZi¢cka protlaku, 2 I1Z-
ice Rosovického koreni, sul, IZicka
horcice, citréonova stava, olej, 4 IZice
jogurtu nebo zakysané smetany
Pfedem namocené boby uvafime domékka.
Pokrajime cibuli, celer a rajc¢e a na oleji os-
mahneme s Rosovickym korenim. Pfidame
vodu, sul a zeleninu dusime, az zmékne. P¥i-
ddme jogurt a vse mirné prohiejeme.
Omackou prelijeme varené boby, ochutime
citrénovou stavou a promichame. Podava-
me s pecivem.

B ¢oCKOVY POSTNI SALAT

200 g cocky, 1 cibule, 1 aZ 2 strou-
Zky cesneku, I1Zicka Rosovického kore-
ni, ocet, sal, 3 IZice oleje

Pfedem namocenou ¢ocku uvafime domék-
ka, scedime a jesté horkou okyselime. Ochu-
time Rosovickym korenim a na oleji pro-
hratym cesnekem utfenym se soli.
Promichame s drobné pokrajenou cibuli,
nechame vychladnout a proleZet. Podava-
me s vejci uvafenymi natvrdo.

zeleniny.

vyzivée.

B ZELENY HRASEK S VEJCI

1 plechovka sterilovaného hrasku,

2 |Zice masla, 4 vajicka, 4 IZice sladké
smetany nebo mléka, sul, Rosovické
koreni

Hrasek nechdme okapat a v rozpusténém
masle jej prohiejeme. Vejce rozkvedlame se
smetanou, soli a dvéma lIzickami Rosovické-
ho kofeni. Smés nalijeme na hrdsek a za
stalého michani nechame zhoustnout. Po-
dadvame posypané pazitkou, fefichou a po-
dobné - vhodnou pfilohou jsou varené
brambory nebo chléb.

H MORAVSKA KAPUSTA

1 mensi kapusta, 3 az 4 brambory
(mél by byt stejny dil kapusty a bram-
bor), IZicka Rosovického korfeni, 1 aZ
2 strouzky cesneku, sal, 1Zice masla,
IZice mouky

Brambory pokrajené na kostky a kapustu
nakradjenou nahrubo zalijeme vodou
a dame vafit. Mezitim pfipravime svétlou
jisku, do které priddme koreni. Oboji v hrn-
ci smichame, osolime a nechame jesté ales-
pon deset minut povafit. Podavame s chle-
bem.

| koreni patri

F o nu

do zdravé vyzivy

N

BENKOR

Meinicka Vrutice

Jsme ceska spolec¢nost s vice nez sedmdesatiletou tra-
dici, specializovana na vyrobu koreni, bylin a susené

Klademe zvyseny duraz na zasady racionalni vyZivy.
Zasobujeme trh vice nez 150 druhy koreni a bylin

a témér sto druhy smési. V posledni dobé rozsifujeme
nabidku o nékteré specialni byliny a nové smési. Na-
Sim pranim je, aby zakaznik pouzitim koFeni nejen
zvyraznil chut a vuni pFipravovanych pokrmd, ale aby
toto koreni a bylinky pFispély predevsim ke zdravé

Nase vyrobky najdete v prodejnach zdravé vyzivy po celé CR

i v klasickych obchodech. Zajemcim o nase vyrobky nabizime
takeé sluzby on-line virtualniho prodejniho centra.

Zde se po zaregistrovani stanete nasim vazenym klientem

a budete moci plné vyuzivat veskery komfort spojeny s ob-

chodovanim prostrednictvim Internetu

BENKOR s.r.o.
Meélnicka Vrutice 72
277 31 Velky Borek
okres Mélnik
tel.: 315 624 231
315 628 312
e-mail: benkor@benkor.cz
www.benkor.cz

B KNEDLIEKY DO POLEVKY

100 g jater, 2-3 IZicky Kofeni na
svickovou omacku, 2-3 IZice krupice,
1 vejce, 1 IZicka hladké mouky, majo-
ranka, sul, pepr

Jatra naskrabeme nozem a vlozime do mis-
ky, pfidame vejce, krupici, mouku, Koreni
na Svi¢kovou omacku, zamichdme a vidli¢-
kou propracujeme. Tvofime Izickou malé
nocky, které vklddame do vrouci polévky.
Nemusi to byt jen vyvar, ale i jakakoliv jina
bilad krémova polévka.

H PIKANTNi RYBA

4 porce kapra, filé nebo jiné ryby,

2 polévkové IzZice rajského protlaku,
2 mrkve, 2 cibule, 2 IZicky Rosovické-
ho koreni, 1 IZice mouky, sGl, bobko-
vy list, olej, cukr

Rybu obalime v mouce smichané s Rosovic-
kym kofenim a opeceme na oleji. Na zby-
Iém tuku zpénime cibulku, pfidame rajsky
protlak, bobkovy list a strouhanou varenou
mrkev. Smés osolime a chut zjemnime cu-
krem. Do takto podusené smési pridame ry-
bu a ve prohfejeme. Podavame s pecivem
teplé i studené.
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HVEZDY SVIJANSKEHO NEBE

* svétlé vycepni pivo Svijanska Desitka

* svétly 11% lezak Svijansky Maz

* specialni svétlé 13% pivo Svijansky Knize

* specidlni tmavé 13% pivo Svijanska
Knézna

e svétly lezak s vyraznou horkosti
Svijansky Rytir

* specialni 15% svétlé pivo BARON

* nealkoholické pivo Svijansky Vozka

e specialni svétlé pivo Kvasnicak

* NOVINKA: Svijany FITNESS - lehké pivo

Svijanske pivo - opravag

Pivo je sice alkoholicky napoj, ale p¥i rozumnych davkach je je-
ho konzumace prospésna lidskému zdravi. Nékdy napomaha
lé€it i rGzné choroby.

Vsechny druhy piv vyrabéné ve svijanském pivovaru, at se jedna
o vycepni piva, lezaky nebo specidly, jsou vyrabény shodnym techno-
logickym postupem vyznacujicim se zejména dekokénim zplsobem
vareni, dvoufadzovym kvasenim a dlouhodobym zranim pfi nizkych
teplotach.

To znamen4, Ze svijanské pivo neni pasterované. Diky tomu, Ze se ne-
zahfiva na vysokou teplotu a zraje naopak pfi nizkych teplotach,
uchovava si viechny ziviny, vlni i barvu. A takové pivo, to je opravdu
lék.

Vyrobky Svijansky Maz (svétly 11% leZak) a Svijansky Knize
(specialni svétlé pivo) ziskaly na Pivnich slavnhostech v Ces-
kych Budéjovicich tituly Pivo Ceské republiky 2007.

PIVOVAR SVIJANY, a.s.

Svijany 25, 463 46 PriSovice

tel.: 485 177 141, tel./fax: 482 728 200
e-mail: pivovar@pivovarsvijany.cz
WwWWw.pivovarsvijany.cz

obchodni oddéleni tel.: 482 728 377
e-mail: obchod@pivovarsvijany.cz

Soukronuj pivovar
1564+

Svijanské pivo zakoupite v retézcich:

® AHOLD a dale témér v 50 prazskych
® BILLA restauracich a v desitkach

® COOP dal3ich rozsetych po Cechach
® GLOBUS a Moravé, vcetné Plzné.

® KAUFLAND

® MAKRO Originalni pivovarska
® PENNY Market hospoda s vybornou
® SPAR kuchyni je primo ve

® TESCO Svijanech.

—
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H SPALDOVE TYCINKY Z PIVNIHO TESTA

500 g hladké celozrnné spaldové mouky, 150 g rostlinné-
ho neztuZovaného tuku v biokvalité, napr. ALSAN BIO,
300 ml nepasterovaného piva, morska sul, dle chuti mak,
len ¢i seznam

Ze vsech surovin vytvofime tésto. Z tésta vyvalime tycinky, popfipa-
dé je zkroutime a ozdobime seminky. MUzete také tésto vyvalet asi
na 1 cm silnou placku, posypat seminky a pomoci formicky vykrajo-
vat precliky nebo slané malé susenky. Upeceme v mirné troubé pfi
150 - 160 °C cca 15 minut, ale délka peceni samoziejmé zavisi na ve-
likosti ty¢inek nebo susenek. Tycinky jsou skvélé k salatdim s dipem
nebo k misce s pomazankou nebo k vinu. Tésto je vhodné i jako kor-
pus pod slané kolace. Cast mouky mizeme nahradit tfeba kukufric-
nou nebo amarantovou.

(Recept z Biokucharky Hanky Zemanové)



hiokucharka

B Cim se lisi biopotraviny od konven-

¢nich potravin?

Jaky je rozdil mezi biopotravinami

a béznymi potravinami?
Pred sto a vice lety jedli nasi predci jenom
biopotraviny. Nemely sice specialni certifika-
ce a nebyly ani draZsi. Byly to vSechny nor-
malni potraviny. Pak pfislo povalecné obdobi
a ve snaze nasytit trh dostatkem levnych po-
travin se zacalo rozvijet primyslové zemédél-
stvi, které zacalo experimentovat s chemic-
kymi latkami proti skadclim, proti plevelim,
pro urychleni rdstu apod. Dnes nam tyto pri-
myslové vyrabéné potraviny pfipadaji nor-
malni a ty bio zvlastni. Je to paradox.

Hlavni rozdil mezi biopotravinami
a béznymi potravinami je v tom, ze pri
péstovani a vyrobé biopotravin je za-
kazano pouzivani latek, které maji skod-
livy Gcinek na zdravi lidi i prirody.

Pfi péstovani plodin v ekologickém zemé-
délstvi se nesmi pouzivat uméla hnojiva,
Skodlivé chemické postfiky (tzv. pestici-
dy- latky, které byly vymysleny s dmyslem zni-
¢it plevel a zneskodnit hmyz), geneticky
modifikované organizmy (GMO). Zvirata
v ekologickém zemédélstvi musi byt chovana
v souladu se svymi prirozenymi potrebami,
neznaji velkochovy, maji moznost vybéhu na
pastvu a prirozenou potravu. Nesmi do-
stavat rlstové hormony ani preventivni dav-
ky antibiotik.

Pfi zpracovani biopotravin je oproti kon-
vencnim potravindm zakazano pouzivat
aditiva (nebo-li écka), kterd méni pfirozené
vlastnosti potravin a mohla by mit nezadou-
ci ucinky na zdravi: umélé konzervacni latky,
plnidla, chemicka barviva a ochucovadla,
umélé aromatické latky, uméla sladidla i vita-
miny syntetického pdvodu. Navic vyrobci ne-
smi pFi zpracovani biopotravin pouzivat ani
ozarovani, béleni ¢ mikrovinny ohrev.

B Proé vybirat bio potraviny?

Jsou zdravéjsi, plnohodnotnéjsi (méné skod-
livin, vice vlakniny a Zivin) ¢ Maji pfirozené&jsi
chut, lepsi skladovatelnost e« Neobsahuji
skodliva aditiva - ,écka” ¢ Neobsahuji anti-
biotika a zbytky rlstovych hormont ¢ Neob-
sahuji geneticky modifikované organizmy e
Ekofarmari nepouzivaji pesticidy ¢ Ekofar-
mafi dbaji o pohodu zvifat, proto konzumaci
bioproduktl tuto cinnost podporujeme ¢
Ekofarmari podporuji rozmanitost Zzivocis-
nych a rostlinnych druht, bojuji proti jejich
zanikani ¢ Ekofarmari neznecistuji vodu, pu-
du, vzduch ¢ Obnovuiji zivot na venkové

B Podle éeho poznate biopotraviny?

U ceskych biopotravin mate jistotu, kdyz na
obalu najdete biozebru - graficky znak BIO
s napisem ,Produkt ekologického zemédél-

| ZAKLADNI OTAZKY A ODPOVEDI

BIOPOTRAVINACH

Biopotraviny jsou jakékoli potraviny, které vznikly co nejprirozenéjsim
a zaroven kontrolovanym zpusobem v ramci ekologického zemédélstvi.
V kvalité bio si dnes muizete koupit témér cokoli. Tedy zdaleka nejen
obilniny a lusténiny, ale i maso, maslo a mlécné vyrobky, zeleninu, kva-
litni celozrnné i bilé téstoviny, ale i pochoutky, jako jsou biokecup, bio-
chipsy, biovino, bio¢okolada nebo biouherik. U nas v Ceské republice je
bohuzel znacka bio casto nespravné vnimana jako synonymum pro ve-
getarianstvi, makrobiotiku nebo néco extrémniho, co je jen pro ne-

mocné jedince. Mezi nejcastéjsi predsudky mezi zakazniky patFi: bio je
dieta, bio je jen zrni ci sojové nahrazky, bio je jen pro nemocné, bio neni
nic normalniho, pri bio stravé si clovék odpira pravé pochoutky. Nic z to-

hoto neni pravda.

stvi” a kddem CZ-KEZ , CZ-ABCERT nebo cz-
BIOKONT. Tento symbol zarucuje, Ze certifi-
kované potraviny byly kontrolovany na ka-
Zzdém kroku, od zemédélce a vyrobce, az ke
konec¢nému spotrebiteli. Pokud si kupujete
nebalené zbozi, jako napft. pecivo, zeleninu
nebo mléko ze dvora a chcete mit jistotu, ze
nekupujete ,zajice v pytli“, prodava¢ vam
musi dolozit platné osvédceni o bio ptvodu
nebalenych potravin. Po vstupu Ceské re-
publiky do Evropské unie se vam muze stat,
ze koupite biopotravinu, na které nebude
Ceska biozebra, ale néktera z mezinarodnich
bio znacek.

B Kdo vam garantuje, Ze bio neni
podvod?

Vsechny biopotraviny jsou vyrobeny podle
Zakona o  ekologickém  zemédélstvi
¢. 242/2000 Sb. a Nafizeni rady EHS
¢. 2092/91. Dozor nad dodrzovanim poza-
davkl legislativy vykondvd Ministerstvo
zeméd@lIstvi CR, prostfednictvim nezavislé
kontrolni organizace. V CR zajistuje kontrolu
mezindrodné akreditovana inspekéni a certi-
fika¢ni organizace KEZ, o.p.s. (www.kez.cz).
Od 1.1. 2006 funguje v CR dalsi kontrolni or-
ganizace ABCERT (www.abcert.cz) a nové 3.
organizace Biokont (www.biokont.cz).

KdyZ ekologicky zemédélec ¢i vyrobce spl-
ni vSechny pfisné podminky, obdrzi certifikat
a moznost pouzivat znacku bio na jeden rok.
Pravidelné i namatkové se vyrobci kontroluji.
V pripadé podezreni, ze by produkt mohl byt
néjak kontaminovan, odebiraji se vzorky na
laboratorni analyzy. Kdyz se prokaze vyskyt
néjaké Skodlivé latky, ktera se tfeba bézné
pouziva, ale v ekologickém zemédélstvi je za-
kazana, nemuze byt tento produkt oznacen
jako bio.

B Proé jsou biopotraviny drazsi?

Kvalitni vyrobky odrazi vzdy svou real-
nou cenu. Opravdu véfite reklamnim sloga-
nam, které nabizeji skvélou kvalitu za par ko-

run? Kazdy vi, kolik stoji pravy vanilkovy lusk
a ze jeho chemickd imitace etylvanilin je
mnohonasobné levnéjsi. Bézné potraviny
jsou dnes pfilis levné.

Produkce biopotravin vyzaduje vice rucni
prace, bez pouziti konzervacnich latek hrozi
ekofarmariim vétsi riziko ztrat, atd. Ve vy-
sledku jsou biopotraviny drazsi fadové o 20 -
40 %. (V CR v dusledku malo rozvinutého tr-
hu s biopotravinami jsou tyto rozdily ¢asto
mnohem vétsi, napfiklad rozdily v cené bio-
vajec a konvencnich vajec je 250 %, u Sunky je
to 115 %, u mouky p3eni¢né az 590 % apod.).

Casto, zejména v Némecku, se mluvi o tzv.
spravedlivé cené biopotravin, coZ zname-
na, Ze v této vyssi cené investujete i do ochra-
ny pfirodnich zdroju a lidského zdravi.

Podle Iékaiu je zakladnim problémem
ceské populace prejidani. Kdybychom
nakupovali mensi mnozstvi jidla, mohli
bychom jist témér vse v biokvalité, a to
za stejny obnos penéz jako davame za
kupovani velkych, extra vyhodnych ba-
leni. Navic jite-li plnohodnotné potraviny
a Zijete pfirozené zdravym Zivotnim stylem,
Setfite penize za potravinové ¢i multivitami-
nové doplrky, preparaty na hubnuti nebo za
plastické operace.

Problém neni v tom, Ze by biopotraviny by-
ly svou cenou nedostupné, problém je v ne-
dostatecné osvété a v zebficku hodnot kaz-
dého z nas. Neprekvapuje vas, ze za
plastlcke operace se v CR za jeden rok
utrati pres 1,5 miliardy K¢, za Zenské ¢a-
sopisy vice nez 1 miliarda a za hubnouci
prostredky téméi 2 miliardy korun ro-
cné!?

B Jaky je zajem o biopotraviny?

V celé Evropé zajem o biopotraviny roste. VI-
ny zajmu vznikaji vzdy v obdobi skandald, ja-
ko bylo BSE, kulhavka, slintavka a dalsi.
Primerny obcan vyspélych zemi Evropské
unie utrati ro¢né za blopotravmy cca 800 K¢.
Pramérny Cech zatim jen 27 K& v roce
2004 a 35 K¢ v roce 2005 a zni to na-
déjné - v roce 2006 jsme prumérné utra-
tili za biopotraviny 74 K¢ - V roce 2007
uz 126 K¢! Rocni narlst obratu na trhu bio-
potravin je v Evropé okolo 20 - 30 %, v CR lo-
ni (tj. 2007) trh s biopotravinami narostl
070 %. Znacku bio lidé v zahranidi chapou ja-
ko oznaceni pro vysokou kvalitu potravin,
které se vyznacuji skvélou pfirodni chuti a ga-
rantuji zdravéjsi a odpovédnéjsi pristup k Zi-
votu.

aterial pFipravila Mgr. Hana Zemanova, autorka
Blokucharky Hanky Zemanové. Recepty jsou préavé

. #-ﬁ. z této knihy, ktera byla ocenéna jako nejlepsi

-~ <kucha¥iska kniha roku 2006, vydalo nakladatelstvi
. Smart Press, s.r.o. Ukazky z knihy na www.smartp-
i) r!as cz, kontakt: hana.zemanova@biokucharka.cz
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H CIZRNA NA PAPRICE
S OMACKOU

4 porce

200 g cizrny v suseném stavu nebo
dvé plechovky varené biocizrny, olivo-
vy olej — bio a lisovany za studena,

2 vétsi cibule nakrajené najemno, 1 Iz-
ice sladké papriky nejlépe v biokvalite,
morska sul, priblizné 1 | vody nebo
vyvaru z cizrny ¢&i zeleniny, 1 vétsi por
nakréajeny nasikmo, 1 smetana (bio ne-
bo Ize pouZit sojovou ci obilnou), cit-
rénova Stava

Proplachnutou cizrnu namocte pres noc.
Namaceci vodu pred varenim slijte a pouZij-
te novou. Tim se zbavite vétsiny latek, které
nadymaiji. Cizrnu zalijte cca litrem vody tak,
aby byla ponorena a dejte varit do papi-
naku. Stravitelnost lusténin jesté zlepsite
tim, kdyz pfi vareni pridate kousek morské
fasy (napr. kombu) nebo majoranky ¢i satu-
rejky. Po uvedeni do varu natlakujte a varte
cca 35 - 40 minut. Lusténiny vafené v tlaku
maji krémovéjsi chut a jsou Iépe stravitelné!
Uvarenou cizrnu scedte, ale zbytek vyvaru
z vareni cizrny si nechte na omacku. Pokud
nemate cas, staci otevrit plechovky s uvare-

B LEHKA POLEVKA Z CERVENE
COCKY S KORIANDREM
A CITRONEM
100% vegan, bez psenicného lepku,
4 porce

3 IZice panenského olivového biooleje
(nebo neztuzeny rostlinny bio marga-
rin, popripadé cerstvé biomaslo),

1 velka cibule nakrajené najemno,

200 g loupané cervené cocky v biokva-
lité, 1 | vody, 2-3 [Zi¢ky Cerstvé umle-
tého koriandru , citron (pokud mate
bio, tak i s kGrou), morska sul (po-
pfipadé bujon), zelené naté na ozdo-
beni

Na tuku orestujte cibulku s &asti cerstve
umletého koriandru. Pridejte vypranou ¢oc-

B CELOZRNNY KUSKUS SE
ZELENINOU A PINIOVYMI

v s

ORISKY
100% vegan, 6 porci

750 ml vody (pomér 1 dil kuskusu na
necelych 1,5 dilu vody), panensky oli-
vovy nebo sezamovy olej v biokvalité,
2 strouzky utreného cesneku, (pokud
mate radi ostré chuté, pridejte 1 chilli
papricku nebo IZicku chilli pasty (je

k dostani i v biokvalité zn. Rapunzel),
[Zicka mletého kminu, 2 cibule nebo

3 — 4 jarni cibulky, dva druhy jakékoliv
sezonni zeleniny nakrajené na mensi
kosticky (porek a 2 mrkve, nebo po-
rek, brokolice a cervena paprika
apod.), morska sul, balicek celozrnné-
ho kuskusu v biokvalité (500 g), 1 - 2
sacky pinii opraZzenych na suché panvi
(cca 50 - 100 g)

Dejte si varit vodu a pfipravte zeleninu.
V hrnci se silnym dnem osmahnéte na do-

statecném mnozstvi oleje utfeny cesnek,
chilli a kmin. Po chvili pridejte i cibuli a zele-
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Ve vétsim kastrolu orestujte cibulku na ole-
ji, sladkou papriku a mofrskou sul. Pozor,
papriku nerestujte dlouho, aby nezhorkla.
Prilijte vyvar s cca polovinou uvarené cizrny
a vSe rozmixujte na hodné hustou kasi.
Zvladne to i ruéni ponorny mixér. Tim mate
pfipravené skvélé zahustovadlo.

Pridejte do hrnce zbytek nerozmixované ci-
zrny, porek a spolecné kratce povarte.

ku a spolecné osmahnéte. Prilijte vodu ne-
bo vyvar, privedte k varu a pod poklickou
varte na mirném ohni do zméknuti loupané
cocky (cca 15 — 20 min).

Kdyz je cocka mékka, osolte a jeSté nechte
alesponn 5 minut vafit. Misto soli mizete
polévku dochutit bio bujonem. Nakonec
ochutte citrénovou klrou (jediné pokud
mate biocitron), stavou z citronu, soli a pe-
prem, popripadé kouskem biomasla dle va-
$i chuti. Na ozdobeni pouzijte listecky cer-
stvého koriandru nebo jinou bylinku.

TIP

Podobné vybornou, ale uplné jinou polévku
uvarite stejnym postupem s jedinym rozdilem —
misto loupané cocky date mrkev nakrajenou na
veétsi kousky, které nakonec rozmixujete.

ninu, osolte a spolecné smazte az témér do
zméknuti zeleniny.

Nakonec prilijte kuskus, promichejte ho se
zeleninou a po chvili prilijte vrouci vodu ne-
bo vyvar a promichejte. Misto vyvaru lze
pouzit i vrouci vodu s biobujénem, ale
v tomto pripadé uberte sul ze zakladu.
Nechte 1 - 2 minuty projit varem na malém

Pokud chcete, aby byla omacka
opravdu krémova, pfilijte nakonec
smetanu. Dochutte soli popfipadé
citrénovou stavou.

TIP

Servirujte s celozrnnymi téstovinami
nebo opecenymi jahelnymi ¢i kukuri-
¢nymi knedliky, které koupite ve
Vvétsiné bioprodejnach jiz hotoveé.

Cizrna

Cizrna je lusténina pribuzna hrachu,
kterou péstovaly jiZ staroveké civiliza-
ce pred 7000 lety, véetné Egyptand,
Rekd i Rimand. Nékdy se ji rika rimsky
hrach. Chutna trosku po ofiskach
a trochu jako kastany. V kaZdém
pripadé je moc dobra. Obsahuje tém-
€r vSechny vitaminy a mineralni latky,
nejvice obsahuje Zeleza, vapniku, ho-
r¢iku a drasliku. Ma téz vyssi obsah
zdravych tukd, tzv. mastnych kyselin typu ome-
ga-3, které pusobi jako prevence rdznych one-
mocnéni, zpeviuji cévy, udrzuji jemnou a pe-
vnou pokoZku a pusobi protizanétlivé. Vlaknina
v cizrné pusobi jako prevence tzv. civilizacnich
onemocnéni. V/ kombinaci s obilovinami je
vybornym zdrojem dobre vyuZitelnych bilkovin
a aminokyselin. Cizrna spolu s cervenou cockou
a fazolkami azuki patri k nejlépe stravitelnym lu-
Sténinam.

Cocka

Cocka byla pry zndma uZ ve starém Eqypté, kam
se dovaZela a stala se jidlem bohacu. Je to lusté-
nina se znacnhou zasobarnou rostlinnych bilko-
vin, vitaminu skupiny B, lecitinu, fosforu, ho-
ré¢iku a vadpniku. To z ni ¢ini vyborny prostredek
proti neurézam, depresim a stresim. Zlepsuje
krev, protoZe obsahuje dost Zeleza. Cocka v bi-
okvalité neobsahuje zbytky chemickych postri-
kG a hnojiv. Navic cervena loupana cocka patri
k nejlépe stravitelnym druhGm lusténin.

Koriandr

Mlety plod koriandru ma vyraznou a ostrou
chut. PouZiva se do nakladané zeleniny, do ma-
rinad, do peciva a zavarenin. Nejznaméjsi je ja-
ko soucast chleba nebo perniku. Do chleba se
pridava spolu s anyzem & kminem, protoZe pod-
poruje traveni a pusobi proti nadymani. Navic
pry i zmirnuje krece a utisuje Zaludecni a strevni
bolesti.

plameni a odstavte z ohné. Asi 15 minut ne-
chte dojit pod poklickou. Mezitim si na
suché panvi oprazte predem oprané pinie.
Na zavér lze jesté dochutit kvalitnim olivo-
vym nebo ofechovym olejem a cerstvou
matou nebo tymidanem. Posypte opraze-
nymi piniovymi ofisky, eventualné nastrou-
hanym uzenym tofu nebo parmezanem, ale
neni nutné.

Kuskus

Kuskus je druh psenicnych téstovin. BéZné byva
z bilé mouky a staci pouze prelit vrouci vodou.
Zdravéjsi varianta je celozrnny kuskus, ktery je
pro lepsi stravitelnost vhodné chvilku prevarit
a pak nechat dojit. Celozrnny kuskus doda télu
dostatek energie a vldkninu. Dokonce se v bio-
prodejnach daji koupit i kuskusy z jinych druhd
obilnin. Napriklad kuskus z kamutu, ze Spaldy
nebo ze 4 druht obili.

Pinie

Jsou vybornym zdrojem prirodniho horciku, zin-
ku a Zeleza. Maji nizky obsah sodiku, proto jsou
vhodné pri chorobach ledvin a obsahuji 2x vyssi
obsah Zeleza, nezZ ma maso. Diky tomu podpo-
ruji krvetvorbu a prispivaji k Iécbé anémii. Ideal-
ni jsou v kombinaci s lusténinami a obilninami.
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Mezinarodni vystava

tesiestyl 21.8. - 26.8. 2008

Ctvrtek - pondéli 9.00 - 18.00 hodin
utery 9.00 - 17.00 hodin

www.vch.cz

KULTURNi DOPROVODNY PROGRAM

Pivovarska zahrada

ctvrtek 21.8.
9.30 - 13.30 hod.
13.30-17.30 hod.

Jihocesti rodaci - dechova kapela
Prima Quintet - dechova kapela

patek 22.8. Den dechovky s Ceskym rozhlasem Ceské Budé&jovice

10.00 - 12.30 hod. Skalanka
12.30 - 14.30 hod. Veselka
14.30 - 17.00 hod. Babouci

- moderuje Marie Kotrbova, partnerem akce Kube8ovo hudebni vydavatelstvi

sobota 23.8. NARODNi DOZINKY €R, DEN MYSLIVOSTI
9.30, 10.30 a 11.40 hod. Hudebni blok, hraji - NEKTARKA

10.00 hod. Slavnostni zahajeni Narodnich doZinek
11.30 a 15.00 hod. Soutéze s Ceskou pojistovnou
12.30 hod. Soutéze s Ceskomoravskou mysliveckou

jednotou
Soutéz s casopisem Zemedélec
Hudebni blok, hraji - Tfeboriska dvanactka

14.00 a 16.00 hod.
13100, 14118, 15.10
a 16.10 hod.

- pofadem provazi Denisa Kubova a Ivana Simankova
- program pfipravila Kristian production, spol. s r.o.

nedéle 24.8. Den Jihoceského kraje
9.30 - 13.30 hod. Teléska dechova kapela
10.30 - 12.00 hod. Den Jihoc¢eského kraje
- o Jihoéeském kraji vazné i nevazné predstavitelé kraje jak je neznate
13.30-17.30 hod. Sumavska osmicka - dechova kapela

pondéli 25.8.

10.00 - 17.00 hod. Temelin - dechova kapela

utery 26.8. I
10.00 - 17.00 hod. BABOUCI - kapelnik Petr Shybal

Letni amfiteatr

Ctvrtek 21.8.1a patek'22.8. ]

Dny spoleénosti Toyota Dolak s.r.o., Jihoceského kuryra

a Ceského rozhlasu

- predstaveni a predvadéni hybridniho automobilu “Prius™ firmy Toyota

Dolak s.r.o. s hlavnimi hosty: Martinem Maxou a Charlie Blazkem - -

soutéze o zajimavé ceny 1

10.00, 13.15 a 16.15 hod. - vystoupeni Dudacké kapely

11.45,14.00 a 15.00 hod.- vystoupeq_i Martina Maxy
| .\ 'a Charlieho Blazka |

- pofada agentura Boher@a‘ﬁ]strument-, Tomas Bt‘]'hrr]
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sobota 23.8. Narodni dozinky (0] ] _
10.35 a 11.10 hod. Hudebni blok, hraji -Tfeboriska dvanactka

11.00 hod. Soutéz s Ceskou spofitelnou
12.00 hod. Myslivecké okénko I. (sokolnici)
12.20 a 13.20 hod. Hudebni blok, hraji - Farmafi
13.10 hod. Soutéz s Ceskou pojistovnou
14.10 hod. Myslivecké okénko Il. (vabeni)
15.10 hod. Soutéz s ¢asopisem Zemeédélec

14.30 a 15.20 hod. Hudebni blok, hraji - NEKTARKA
- pofadem provazi Denisa Kubova a lvana Simankova
- program pfipravila Kristian production, spol. s r.o.

nedéle 24.8. Den JihoEeského kraje

10.00 - 11.30 hod. Jizni Cechy malované

- vystoupeni folklorniho souboru Kovarovan ¢i détského souboru
Teddy band USP Zbésicky, vyhodnoceni vytvarné soutéze

- program Svazku obci Milevska

11.30 - 18.00 hod. Jihoceské folk & country odpoledne

11.30 hod. Brycka

13.15 hod. Sem - Tam

15.00 hod. Nezmari

16.45 hod. Papouskovi sirotci

- pofadem provazi moderator Vojta Vit

pondéli 25.8. Den s agenturou HARMONIKA POSPISIL

pod zastitou senatora Ing. Josefa Kalbace ze Strakonic

- vystoupi harmonikafi a moderatofi Renata & Josef Pospisilovi,
znami z pravidelnych potadi Ceské televize, dale dechova kapela
Doubravanka Vaclava Barty, Mala Muzika Nause Pepika, chodska
Domazlitanka a dalsi b

utery 26.8. Den agentury J.V.Rangers, s.r.o.
- vystoupi Sance, Country Ranger - Jifi' Veisser, New Rangers,
soutéze pro divaky a dalSi

- moderuji: FrantiSek Nejedlo a Jifi Viessﬁer

Détsky koutek ' i -

sobota 23.8. Prijdte si zaradits Upirem, Upir ma déti rad
- zabavny porad Upira Krejciho ;
Tvaréi dilny - predvadéni lidovych remesel ¢leny ARSKLUBU o.s.

. Ceské Budgjovice,

- pleteni ze slamy, hrn¢ifsky kruh, to¢ena keramika, dratovani, vyroba
Sperku tiffany technikou, tepany Sperk, malovani na textil a kaminky

& %
nedéle 24.8. Tvuréi dilny - pfedvadéni lidovych fremesel ¢leny
ARSKLUBU o.s. Ceské Budéjovice
- podmalba na skle, hrnéifsky kruh, toéena keramika, dfevéné kvéty,
dratovani, vyroba $perk tiffany technikou, malovani na textil }

Zmeéna programu vyhrazena !



