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1. Rajnica s pokrievkou

ZUAVY AZ DO

-60 %

BergHOFF

Yes, you're right!

A PECTE

VO VELKOM!

18 cm BeZnd cena 74,95 €
> Hrniec s pokrievkou

20 cm BeZnd cena 82,95 €
3. Hrniec s pokrievkou

24 x 14 cm BeZndcena 107,95 €
4. Hlbokd panvica

s pokrievkou 28 cm BeZndcena 112 €

“ 25cm

Panvica ]
© 20cm BeZndcena 43,95 €
Panvica ;
24cm BeZnd cena 58,95 €
Panvica
28 cm BeZnd cena 69,95 €
Panvica na grilovanie
" 26cm BeZndcena 74,95 €
Panvica na palacinky
BeZndcena 62,95 €




Co je dobré na novembri? Predsa vietko!

Slnko sa koneéne vzdalo svojho panovacného vplyvu a zaliezlo za
nadychané slahackové oblaky. Kde-tu z nich kvapne nejaka ta daz-
dova kvapka alebo spoza nich vyleti vlocka. Ochladzuje sa. Obcas
sa medzi stromami objavi hmla a niekto méze mat dojem, Ze vonku
je .sychravo".

Pre tych, ktori maja pocit, Ze je ,zima" a upadajt z toho do ,depky*,

mam aj dobré spravy — je tu predsa sezéna vareného vinka (s mie-

rou), kvasenej kapusty, pecenych gastanov a vone vanilky z pred-
viano¢nych priprav. Pribadaju vystavy v galériach, divadelna sezéna
je v plnom pride a aj v kinach sa hraja dobré filmy. Komu by sa to
malilo, vZdy je tu este zachrana v podobe dobrého jedla. Pocas dl-
hych vecerov skiste porozmyslat, aké jedlo ste dlho nevarili a ktord
plodinu takmer nevyuZivate. Receptov na vselico je plny internet —
pri hladani nevynechajte ani Netradi¢né recepty COOP Jednoty
s Dominikou a Dusanom.

A ked' sa vam zaziada aj nieco iné nez slovenska kuchyna, skiste

francizsky croissant k talianskej kave. Chutny november!

Denisa Pogacova
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Kontinudlne nadvazuje
na 41 rocnikov
Druzstevnych novin

a 43 ro¢nikov
Hospodarskeho obzoru.

Dnes v kuchyni: Ked o jedle
rozhoduje pracovny zhon

Sezoéna: Kel — zabudnuta
plodina?

Zdravie: Potrava pre nase
zmysly

Méso pomaha aj skodi.
Kedy, ako?

V COOP Jednote:
Kolesomania a Mini COOPER

Vlastna znacka:
Najoblibenejsie kakao

a Vianocna staz

Nadacia COOP Jednota:
Komu sme pomohli

Duel: V hlavnej dlohe cibula

Netradi¢né recepty

Rozhovor: Spisovatelkou vdaka
rodokmeriu

Historia: Najvacsie hviezdy
francizskeho cukrarstva

Slovensko: Co ste nevedeli
o Ucte k tym, ktori odisli

Hrady a zamky: Vplyvné rody
na Krasnej Horke

Krizovka



S ELANOM DO PRACE

SPOMENIETE §I NIEKEDY NA TO, AKO STE VY ALEBO VASI KAMARATI SEDELI V SKOLKE
NAD DESIATOU ALEBO OBEDOM, KTORY VAM NECHUTIL A NESMELI STE ODIST 0D STOLA,
KM NEDOJETE? A DNES PATRITE K TYM, KTORYCH BY OD TOHO STOLA MUSELI TAHAT
TRAKTOROM?

Vadsina z nas sa rada poriadne naje a casto
jeme, aj ked' nie sme hladni. Aj ked uz nevla-
dzeme, nalozime si duplu, lebo nam chuti. To
by bolo v poriadku, keby sme energiu, ktori
jedlom prijmeme, aj zo seba vydali. Pravidlo,
ktoré sa nikdy nezmeni, je, Ze prijem a vydaj
energie musia byt v tom spravnom pomere.
Ked' nie sq, tak priberame alebo chudneme
a najma vladzeme alebo nevladzeme. Pricom
plati, Ze nie vzdy ide len o kvantitu, pretoze
ani velka porcia vam nemusi zabezpecit to, ¢o
prave vo vasej situacii potrebujete. Ak ste sa
rozhodli, Ze dnes porylujete celt zahradu s vel-
kostou futbalového ihriska, tak vam asi nebude
stacit dat si na ranajky jeden chlebik s mas-
lom. Ale ak budete cely den sediet pri pocitaci
a vstanete len preto, aby ste si vybrali nieco
z chladnicky, tak je aj ten jeden chlebik privela.
Od malicka sa u¢ime zjest, ¢o mame na tanie-
ri, ¢o nam rodicia zabalia na desiatu, ¢o do-
staneme na obed, olovrant a veceru. Malokto
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z dospelych sa zaobera dennym jedalnym
listkom komplexne. Malokto sa zamysli nad
tym, ¢i v tom, o dieta za den zjedlo, nepreva-
zovali Zivocisne tuky alebo obilniny, ¢i prijalo
dostatok vitaminov a tekutin. Najhorsie na
tom je, Ze tento pristup preberieme a pokra-
cujeme rovnako, aj ked sme uz zodpovedni
sami za seba. Jeme takpovediac jedno cez
druhé. Ked priberieme, zaéneme drzat diétu.
Trapime sa hladom a nezmyselnymi pravidla-
mi, sme unaveni a podrazdeni, nas pracovny
vykon koliSe. Pritom staci rozmyslat a stravu si
naplanovat. Zaroven by sme nemali podlah-
nat stresu, ked ndm nase plany obcas nieco
prekazi a ked sa nam do prisne prepracova-
ného jedalneho listka vkradne kus syra alebo
trojita zmrzlina.

AKO JEST V PRACI

Mozno si pomyslite, Ze doma sa to eSte da
ako-tak zvladnut, ale ¢o v praci. Tam je to uz

tazsie. LenZe v praci a na ceste do prace tra-
vime rovnako vela, mnohi aj viac, aktivneho
Casu ako doma, ked' nepocitame hodiny stra-
vené spankom. V praci alebo na ceste do pra-
ce travime minimalne 9 hodin. Co pocas tych-
to deviatich hodin zjeme, vyrazne ovplyvriuje
nase zdravie aj vykonnost.

Ak pracujete v podniku so zamestnaneckou
jedalrou a dobrym Salatovym barom, mate
to o nieco jednoduchsie ako ti, ktori takato
vymozenost nemajd. Na druhej strane moze
byt jedalen aj pascou, z ktorej je tazké unik-
nat. Ak od rana do obeda sedite pri pocitadi,
potom sedite pri obede a potom zase pri po-
¢itaci, bolo by dobré parkrat do tyzdna alebo
do mesiaca jedalen obist a ist sa namiesto
sedenia pri stole poprechadzat. Ak mate
hlad, mozete zjest nieco vonku na prechadz-
ke alebo ked sa vratite k pracovnému stolu.
Znie to ako hlipa rada, pretoze jest bez toho,
aby ste sa na jedlo sustredili, nie je zdravé.
Najmé preto, lebo ¢lovek nevnima, kolko
toho zje. Ale ak sa na tato situaciu pripravite,
mate ju premyslend, tak si mnoZstvo jedla
dokazete ustrazit.

Vhodné na ,jedenie popri inej ¢innosti* su
najma zelenina, ovocie a oriesky. Dobrou
alternativou st aj musli tycinky bez prida-
ného cukru. Skaste si na zaciatok na jeden
den v tyzdni prichystat jedlo do desiatovej
Skatulky. Nakrajajte si uhorku, mrkvu, kale-
rab, pridajte par malych paradajok, mandle,



vlasské orechy, lieskovce alebo tekvicové ¢i
slnecnicové semiacka. Ako dezert si zabalte
domace keksiky z ovsenych vlociek alebo
horkd, minimalne 70-percentnd ¢okola-
du. Alebo si vyrobte energetické gul6cky.
Ich zaklad tvoria vacsinou datle alebo figy,
ktoré zabezpecia, aby gulécky drzali poko-
pe. Dalsie suroviny pridavajte podla toho,
¢o mate radi. Susené ovocie, orechy ¢i se-
miacka, kokosové vlocky, kakaovy alebo
karobovy prasok, arasidové maslo, skoricu...
Vhodnou alternativou si aj zeleninové sta-
vy. Ovocné stavy a smoothie sd, samozrej-
me, tiez zdravé. Mozu byt vsak problema-
tické pre vysoky obsah cukru. Vynikajice si
polievky na vypitie, teda Cisté vyvary alebo
rozmixované polievky. V termoske vydrzia
teplé cely der a najma za studeného a sy-
chravého pocasia telu ulahodia viac ako
studené jedlo. Vyhodou takéhoto obeda je
nielen to, Ze nezatazi vas zalidok tak ako
svieckova na smotane, ale aj to, ze doda ex-
tra energiu vasej hlave.

NEZABUDAJITE NA ORECHY

Viaceré vedecké Stidie dokazali, Ze najma
orechy dokazu s nasim telom robit Gplné
zazraky. Pritom boli este pred par rokmi stra-
Siakom pre vysoky obsah tukov. Za hrst ore-
chov tyzdenne dokaze znizit riziko mozgovej
prihody dokonca i u [udi, ktori sa inak stravujd
nezdravo. Tri hrste za tyzden znizuja riziko
rakoviny az o polovicu. Ale pozor! Nie praze-
né, solené arasidy! Ale napriklad neupravené
vlasské orechy. Ak si orechy doprajete v praci,
pocitite ich Gcinok takmer okamzite. VSimli
ste si, Ze vlassky orech vyzera ako mozog?
Tak na to nezabudnite, pretozZe va$mu mozgu
vyrazne prospieva. Na toto je dobré mysliet,
aj ked' chystate desiatu pre deti. Ak ich caka
pisomka alebo skuska, pridajte im do desiatej
par orechov.

JEDLO V POHYBE

Inak si treba svoje stravovanie naplanovat, ked
ste cely den na nohach. Vtedy sa, samozrejme,
nevyberiete namiesto obeda na prechadzku,
ale si konecne sadnete a telu doprajete trochu
oddychu. Ani v tomto pripade sa vsak nena-
pchajte, akoby ste jedli poslednykrat v Zivote,
ale pekne s mierou. Pracovat s plnym bru-
chom nie je ani prijlemné, ani zdravé. Urcite aj
vy Casto poclvate, Ze strava plna uhlovodi-
kov, teda cestoviny, zemiaky, ryza, je zbytoc-
ne kaloricka a ze tieto potraviny do zdravého
stravovania nepatria. Sledovanie stravovacich
navykov z oblasti, kde sa ludia dozivaji vyso-
kého veku v zdravi, nas presviedcaji o opaku.
Rovnako i stravovacie navyky nasich predkov.
Ludia kracajuci cely den za pluhom na poli si
nedali na obed dva rezne, ale najma chlieb. Ak
mate moznost, siahnite vzdy po plnohodnot-
nejsej celozmnej alternative. Zasyti lepsie a ma
viac zdraviu prospesnych latok.

dnes v kuchyni jednota

ACH, TEN UTLM!

Patrite k tym, ktori si hned' po zobudeni dajd
kavu? Skaste si ju dat neskér. Tak o dve hodi-
ny. Poméze vam to nielen okamzite, ale vy-
hnete sa aj poobednému Gtlmu. Ak sa predsa
len po obede citite ospalo a dalsiu kavu si
uz dat nemoézete, musite vyskasat nieco iné.
Skiste Gnavu rozchodit, vyvetrajte, napite sa
Cistej vody, doprajte si vysokopercentni ¢o-
koladu, banan alebo citrusové ovocie. Ak si
mozete dat vareni cokoladu, pridajte do nej
Stipku Cili. To vas zarucene nastartuje.

A ako neprist domov z prace ako zbity pes? Ak
ste cely den sedeli, chodte peso. Prevetrate si
hlavu a ak vas nieco v praci nahnevalo, tak sa
upokojite. Vedome dychajte a vnimajte svet
okolo seba. Nastavte tvar slnku alebo aj daz-
du a teste sa z momentu, v ktorom sa prave
nachadzate.

Nikoleta Gstach

VEDELI §TE?

Niektoré mizea vo svete ponikaja tak-
zvané obedné prehliadky. Pocas obednej
prestavky sa tam [udia stretnd a pozra si
vystavu s odbornikom. Pozrite sa, ¢i vo
vasom okoli nenajdete podobni ponuku.

Ked' mate chut, mézete nieco také zor-

ganizovat. Ako deti sme sa zucastnovali

na prechadzkach sataie Spoznaj svoje
mesto. Boli sme na cerstvom vzduchu
a dozvedeli sme sa vela zaujimavosti.
Mozno vy viete nieco, ¢o by zaujalo inych,
a radi im to porozpravate. Napriklad na-

miesto obeda.
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jednota sezona

KEL

NEPOCENENA
VITAMINOVA
BOMBA

Povodom stredomorska plodina, ktora

sa v mnohych jazykoch nazyva savojska
kapusta, nie je neznamou ani u nas. Kedysi
bola v slovenskej kuchyni velmi popularna.
Pozrime sa, preco by sme jej opat mali zacat
venovat pozornost, aki si zaslizi.

Povod kuceravej kelovej hlavky mézeme najst v severnej Casti Talianska,
odkial sa rozsirila do zvysku Eurdpy a neskor sveta. Vtipnym faktom je,
Ze vo francdzstine sa kel nazyva kapusta z Milana. Podobne to s pome-
novanim kelu maj aj bratia Cesi, u ktorych je kel takisto kapusta.
Sezdna tejto zeleniny je prakticky po cely rok, no musime rozliSovat
medzi jarnym a zimnym kelom. Jarny je chutovo jemnejsi a ma svetlej-
Siu farbu, zimny kel je zas zeleninou neskorej jesene a jeho sezdna trva
do zaciatku decembra. Ma vyraznejiu farbu aj chut. Zaujimavostou je aj
jeho pestovatelska nenaro¢nost. Dokaze prezimovat na hriadke a jeho
kuceravé listy vedia odolat vetru aj chladu.

PLNY VITAMINOV

Kel je typickym prikladom toho, ze niekedy matka priroda viac obdari
L»oby¢ajnl zeleninu“ vzacnym mnozstvom vitaminov a prospesnych la-
tok nez akukolvek exotickd plodinu. Neobsahuje takmer Ziadne kalorie,
bielkoviny a sacharidy, ale ma vysoky obsah vitaminu A (ma ho 4x viac
ako brokolica, 6x viac ako hrasok), vitaminov skupiny B a mimoriadne
vela biotinu. Je najidealnejSim zdrojom vitaminu E a ani koncentraciou
vitaminu C sa neda zahanbit. Rovnako je vybornym zdrojom vlakniny,
vitaminu K, draslika, vapnika a sodika. Obsahuje aj hor¢ik, fosfor, Zelezo
amangan.

€O STE O KELI NEVEDELI:

+ Hoci je kel pomerne horka zelenina, na mraz a zimu reaguje pro-
dukciou cukrov. Kel po prvych mrazoch ma vyraznejSiu a menej
trpka chut ako ten, ktory zimu nezazil.

+ Najcastejsie sa sice stretavame so zelenym kelom, no vo sve-
te existuje viac ako 50 farebnych variacii tejto zeleniny. M6-
Zeme tak ochutnat biely, fialovy, ruzovy, modrozeleny alebo
farebny kel.

+ Vedeli ste, Ze aj kel si mézete doma naklicit? Ked sa v Europe roz-
mohol trend naklicovania, aj kel sa dostal medzi mikrozeleninu.
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KUCERY, RUZICKY ALEBO HLAVKA

Kel ma vela druhov, vietky vsak boli vyslachtené z kapustovej kapusty.
K najbeznejsim druhom teda patri hlavkovy kel, kel kuceravy, ruzickovy
kel, Cierny kel ¢i okrasny kel.

Ako sa medzi nimi vyznat? Kazdy z druhov sa pestuje v mnohych
odrodach, ktoré sa rozdeluji na skoré a neskoré. Hlavkovy kel je asi
najtypickejsim druhom kelu. Ako uz jeho nazov napoveda, pozostava
z hlavky, ktord tvoria Spiralovito vyrastajice zvlnené listy lemované
pocetnymi zilkami. Na rozdiel od kapusty st kelové listy usporiadané
volnejSie. NajcastejSie sa stretneme s tmavozelenym hlavkovym ke-
lom, no existuji aj odrody inych farieb.

Listy kelu kuceravého na rozdiel od hlavkového netvoria hlavku, ale
rast( volne na hlibe. Ide o druh kelu, ktory sa najviac podoba prapévod-
covi kelu. Listy kelu kuceravého su zvinené a tmavozelené. Zaujimavé
je aj to, ze tento druh kelu ma najlahodnejsiu chut po prvych mrazoch,
sposobuje to chemicka reakcia v listoch kelu, ktora reaguje na nizke tep-
loty. Skrob v rastline sa meni na cukor, ktory zjemiiuje celkovi trpkost
kelovych listov a takisto ich robi [ahsie stravitelnymi.

Ruzickovy kel bol vyslachteny v Belgicku v 18. storoci. Hlab kelu je ob-
rasteny listami, v ktorych pazuchach sa tvoria malé ruzicky. Ich velkost
a farba zavisia od odrody.

Na naSom Gzemi sa stretneme aj s Ciernym kelom, ktory mnohi pestuji
pre nezvycajni farbu. Jeho listy st kuceravé a s vynimkou farby je velmi
podobny kelu kuceravému. Jeho silné a vraskavé listy maji netradi¢ni
tmavomodrozelend farbu, ktora niekedy prechadza do Ciernej. Jeho
chut sa vyborne hodi predovsetkym do toskanskych receptov.

JEDLO, NAPOJ ALEBO CHUTNA PRILOHA

Kel sa v kuchyni vyuZiva najma na pripravu polievok a ,eintopfov*, teda
hustych polievok, kde sa ingrediencie varia v jednom hrnci a zaroven
mozu byt nielen polievkou, ale aj hlavnym jedlom. Hodi sa vsak aj do
Salatov a ako priloha k masu ¢i tofu a tempehu.

Po blansirovani sa jeho listy daji pouzit aj na plnenie réznymi plnkami
alebo na balenie. Délezité je, aby sme ho tepelne neupravovali dlho,
inak zni¢ime vsetky zdraviu prospesné latky.



Kelové listy mézu byt vyborné do smoothie alebo z nich mézeme urobit
zdravy snack ako kelové Cipsy pecené v rare.

6 DOVODOV, PRECO DAT KELU ZELENU

Kel pomaha zdolat Gnavu — vdaka vysokej koncentracii vitaminov sku-
piny B (Bi a Bs, ktory je zdrojom kyseliny listovej) je kel mimoriadne
vhodny pre vietkych z nas, ktorych trapi inava, podrazdenost, poruchy
sUstredenosti alebo im skratka chyba radost a elan do Zivota. Kyselina
listova ma pozitivny vplyv na nasu naladu. V ludskom tele funguje ako
transportér horménov a prenasa nervové vzruchy, ¢im stimuluje tvorbu
noradrenalinu.

Ucinny je aj pri hypertenzii — ruzickovy kel je takisto vybornym zdrojom
vitaminu Bs, draslika, vapnika a Zeleza. Vdaka vysokému obsahu draslika
dokaze pomoct aj pri vysokom krvnom tlaku. Draslik totiz pdsobi v tele
ako vazodilatator, teda pomaha zniZovat napatie a tlak ciev a artérii, &im
uvoliuje kardiovaskularny systém. Vdaka pravidelnej konzumacii kelu
ako potraviny bohatej na draslik tak mézete znizit riziko srdcového infark-
tu, mitvice, aterosklerézy alebo ischemickej choroby srdca.

Stabilizuje hladinu cukru v krvi — vdaka vysokému obsahu vlakniny kel
pomaha udrziavat a regulovat hladinu cukru v krvi. Ak mame dostatocny
prijem vlakniny, skrz jej pohyb v nasom tele sa spomaluje vstrebavanie
cukru v krvi.

Pomaha s travenim — pravidelnym prijmom kelu (najma ruzickového)
pomdzeme organizmu zbavit sa Skodlivych latok, ktoré sa hromadia
v traviacom trakte. Kel zaroven vdaka vysokému obsahu vlakniny upra-
vuje travenie a odstranuje zapchu.

Podporuje obranyschopnost organizmu — kel je vitaminovou bombou.
Obsahuje dokonca viac vitaminu C ako biela kapusta, pomarance a po-
merne rovnaké mnozstvo ako citrony. V jednej salke kelu tak najdeme
viac ako 120 % odporiic¢aného denného mnozstva vitaminu C, ktory
posiliiuje imunitu.

Pre zdravé kosti — kel je nielen vybornym zdrojom vitaminu C, ale je bo-
haty na vitamin K, ktory je nevyhnutny pre zdravie kosti. Vitamin K zo-
hrava déleziti Glohu pri raste kosti a jeho dostatoénym prijmom sa chra-
nime pred osteopordzou, zaroven strava bohata na vitamin K zvysuje
silu kosti a znizuije riziko zlomenin predovsetkym u Zien po menopauze,
ktoré s na abytok vitaminu K nachylnejsie.

AKO NAKUPOVAT A SKLADOVAT KEL?
Kel mézeme najst v obchodoch celoroéne (ruzickovy kel ma sice sezénu
od oktébra do marca, no mimo nej najdeme kuceravy alebo hlavkovy
kel). Vo vSeobecnosti plati, ¢im je kel zelensi, tym je Cerstvejsi. Tiamin
je citlivy na teplo a chlad, takze tie menej zelené listy neobsahuja alebo
obsahuijt len malé mnozstvo vitaminu Bu.
Ak sa rozhodnete kel skladovat, neumyty ho zabalte ho plastového
vrecka alebo folie a ulozte na najchladnejsie miesto v chladnicke. Ideal-
ne je spotrebovat ho do 3-4 dni od kipy, pretoze dlhym statim v chlade
straca chut.

DP, zdroj: zdravopedia.sk

Z cerstvej smotany
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zdravie

OKOLITY SVET VNIMAME VDAKA ZMYSLOM, KTORE SU NIELEN NASIM INFORMACNYM KANALOM, ALE POMAHAIU NAM
71T AJ PLNOHODNOTNY ZIVOT. ZRAKOM ROZLISUJEME TVARY, FARBY A POHYB. SLUCHOM ZAZIVAME RADOST Z HUDBY,
CHUTAMI A CUCHOM $I VIEME UZIT POTESENIE NIELEN Z JEDLA. AKO SA VSAK STARAT 0 ZMYSLY, ABY SLUZILI?

Ociam osoZi strava bohata na vitaminy A, C
a E. Vitamin C je dolezity pre krvné cievy, kto-
ré sa nachadzaju v ociach, a takisto pomaha
zniZit riziko sivého zakalu.

Cervena paprika v surovom stave ma najvy3si
obsah vitaminu C na kalériu. Listova zelenina
ako Spenat, kel ¢i rukola je takisto bohata na
vitaminy C a E. Obsahuje navyse karoteno-
idy lutein a zeaxantin. Ide o rastlinné formy
vitaminu A, ktoré znizuja riziko dlhodobych
ocnych ochoreni vratane vekom podmienenej
degeneracie makuly a sivého zakalu.

Zdravie sietnice oka podporime prijmom
omega-3 mastnych kyselin. Ak zaradite do

svojho jedalnicka ryby ako losos, tuniak ci
pstruh, znizite tak Sancu vyskytu syndrému
suchého oka alebo glaukomu.

Oranzovo sfarbené ovocie a zelenina ako
mrkva, bataty, melén, mango ¢i marhule maji
vysoky obsah betakaroténu (teda formy vi-
taminu A, ktory pomaha pri nocnom videni
a schopnosti oci prisposobit sa tme). Zinok
obsiahnuty vo vajickach zas telu poméze vy-
uzit lutein a zeaxantin z jeho Zitka.

POTRAVA PRE M0Z0G6

Ststredenie, vyssiu koncentraciu alebo rych-
lejsie ukladanie informacii do pamati moze-
me takisto ovplyvnit nielen cvicenim, ale aj

tym, ¢o vkladame do Ust. Jednou z takychto
potravin je aj zeleny ¢aj. Ten je vhodny na
podporu ¢innosti mozgu, obsahuije tein, ami-
nokyselinu teanin a katechiny, ktoré zvysuja
ostrazitost, zlepsuja schopnost ucit sa i mys-
liet a siicasne obsahuje L-teanin, ktory poma-
ha telu zrelaxovat.

Horka cokolada s vysokym podielom kakaa
obsahuje flavonoidy, latky s antioxidacnym
acinkom. Podporuje tak mozgovia cinnost
a zasobuje bunky energiou. Je overena aj ve-
deckymi stadiami, ktoré potvrdili pozitivne
vysledky pri podpore koncentracie a pamati.
Lykopén, ktory patri medzi najsilnejsie anti-
oxidanty, je obsiahnuty v paradajkach, takisto



TIP: CVIGENIE NA BYSTRY ZRAK

« Zavrite oci a krazivymi pohybmi prstov
uvolnite najprv spanky, potom koren
nosa a vnitorné a vonkajsie katiky oci.

« Potom rychlo pretrite dlane o seba
a vytvorte v nich teplo. Tymito teplymi
dlarami si prekryte oci a nechajte ich
chvilku odpocivat.

+ Potom zloZte dlane a otvorte oci. Po-
zrite sa do dialky asi 5 metrov a kreslite
ocami vzdusnt vodorovn( ciaru. Opa-
kujte to min. 10x, pricom hybte len oca-
mi, nie celou hlavou.

TIP: DOPRAJITE SI INFORMAENY POST

PrilisSné mnozstvo informacii, ktoré sa na
nas vali zo vietkych stran (internet, soci-
alne siete, bilbordy, reklamy v obchodoch
¢i radio) konzumuje nasu pozornost, a tym
znizuje schopnost koncentracie a sistre-
denia na to délezité. Skiste si denne vy-
hradit ¢as na vedomé nekonzumovanie
informécii a filtrujte, comu budete venovat
pozornost dobrovolne.

TIP: CIELENE POCUVANIE

Mnohé zvukové cvicenia, ktoré pomahaji
udrzat sluch v dobrej kondicii, si zamera-
né na rozoznavanie zdrojov zvukov okolo
vas. Staci, ak sa cielene zapocivate na
rusnej ulici, v parku alebo doma v kuchyni
do zvukov okolo seba a budete sa snazit
identifikovat, odkial prichadzaji. Tento
sposob cvicenia ma aj meditacné acinky,
upokojuje telo a mysel a priaznivo posobi
na sistredenost.

podporuje reakénd schopnost mozgu a kon-
centraciu. Zelena zelenina ako brokolica, kar-
fiol, kapusta, kel alebo zeler st tzv. posiliovac-
mi mozgu vdaka vysokému obsahu vitaminov
a karotenoidov. Ginkgo biloba zas prekrvuje
mozog, podporuje myslenie, pamat a zvysuje
koncentraciu.

Hoci najcastejSou pricinou oslabenia ¢i straty
sluchu je genetika alebo jednoducho opotre-
bovanie organu, existujd potraviny, ktoré uchu
dokazu poméct.

Ak travite vela casu v hlu¢nom prostredi, hor-
¢ik obsiahnuty v bananoch vase usi potesi.
Rozsiruje cievy (aj tie v uchu) a podporuije krv-
ny obeh, zaroven znizuje podrazdenie a ma
upokojujuce Gcinky. Zinok obsiahnuty v horkej
cokolade je rovnako vybornou prevenciou, ako
mat usi v dobrej kondicii aj vo vyssom veku.
Prevenciou straty sluchu spdsobenej vekom
je aj pravidelna konzumacia ryb, ako je losos,
tuniak alebo sardinky bohaté na omega-3
mastné kyseliny.

V boji proti slabnutiu sluchu je velmi G¢inna aj
kyselina listova, v hojnom mnozstve ju najde-
me v zelenej zelenine, ako je brokolica, kel, ka-
pusta a Salaty. Zelena zelenina obsahuije aj vi-
taminy K, C a vlakninu, teda trojicu latok, ktora
efektivne lieci poskodenia jemnych a citlivych
usnych tkaniv.

NEUROBIK PRE BYSTROST ZMYSLOV

Mnohi z nas si myslia, ze zmysly sa s priba-
dajucim vekom zoslabuju a automaticky star-
na, nemusi to vsak tak byt. Na zachovanie
sviezeho a funkéného mozgu nie je dolezity
pocet mozgovych buniek (ktory v priebehu
Zivota klesa), ale prepojenia medzi nimi. Tie-

zdravie

to prepojenia vznikajl a zahustuju sa castou

stimulaciou mozgu, na ktord mozno vyuzit

neurobik — jednoduché cvicenia zalozené na
podnetoch potrebnych na rozhybanie vasich
mozgovych buniek.

Neurobik mézZete zaradit do svojho Zivota

a praktizovat ho kdekolvek. Aktivity st vsak

zalozené na troch zasadach: ¢innost by mala

vybocovat z rutiny, zapajat zmysly, ktoré bez-
ne zanedbavate a mali by ste jej venovat plni
pozornost.

+ Viymena rik - toto cvicenie, pri ktorom ro-
bite bezna aktivitu druhou rukou ako zvy-
Cajne, vyzaduje vacsie slstredenie mozgu
a stimuluje jemnd motoriku. Skiste sa
rano ucesat alebo vycistit si zuby pomo-
cou druhej ruky, ktora bezne tto cinnost
nerobi.

+ Spoznavajte cielene nové miesta, naku-
pujte v obchodoch, do ktorych bezne ne-
chodite, alebo sa vyberte domov inou tra-
sou ako obvykle. Nové cesty cvicia mozog
a udrziavajl vas cielene viac v pritomnosti,
pretoZe ich eSte nemate zautomatizované,
ako staré zvyky.

+ Pohrabte sa v zemi — zahradkarcenie je
jednym z najlepsich neurocviceni, pretoze
splia vietky kritéria neurobiku. Zapéjate
don vsetky zmysly, vybocuje z rutiny a plne
sa sstredite na vykonavanu aktivitu. Takze
sadenim byliniek alebo staranim sa o kvety
precviCujete aj mozgové zavity.

+ Vnimanie chuti — zjedzte ranajky alebo
obed bez akejkolvek inej aktivity (ako napr.
pozeranie televizie alebo Ccitanie novin)
a vnimajte vonu a chut jedla. Skiste si po-
menovat, na ktorej Casti jazyka citite aké
chute.

DP, zdroj: zdravie.noviny.sk
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(0 BY STE MALI VEDIET
0 STRAVOVANT A VYZIVE

10 NAJDOLEZITEJSICH
FAKTOV O MASE
A HYDINE

Maso a hydina su zaradené do tretieho poschodia potravinovej pyramidy, a to medzi potraviny bohaté na
bielkoviny. Do tejto potravinovej skupiny patria okrem cerveného masa a hydiny ryby, vajcia, strukoviny,
mlieko a mliecne vyrobky, orechy.

© Pojem ,miso* sa casto v §irsom zmysle slova definuje ako vietky pozivatel- druhoch zeleniny. V tele sa vstrebava asi 2 = 20 % nehémového Zeleza,

né Casti usmrtenych zvierat vratane kosti, véziva, ciev, nervov, vnitornosti
alebo podkozného a vnatorného tuku. V uzSom zmysle tato charakteristi-
ka zahfna len samotné svalové tkanivo, pripadne vsunuty tuk, cievy, nervy
avaziva.

Medzi hydinu patri kuracie, morcacie, kacacie a husacie maso. Hydina po-
skytuje lahko stravitelné bielkoviny a mensie mnozstvo Zeleza. Uprednost-
nit treba chudé méso s nizkym obsahom tuku. Vacsina tuku sa nachadza
v kozi, pred konzumaciou ju preto odstrarite. Husacie a kacacie maso i kura-

jeho absorpciu ovplyviuja rézne faktory. Z diétnych faktorov, ktoré zvy-
Suja vstrebavanie nehémového Zeleza, je najdoleZitejsi vitamin C. Hémové
zelezo prispieva asi 10 — 15 % k prijmu Zeleza z potravy a len asi 15 — 35 %
hémového Zeleza sa vstrebava.

Maso (najma hovédzie, jahnacie a bravcové) je dobrym zdrojom piatich
vitaminov skupiny B: Br, B2, Bs, Bs, Be, B7 a Bra. Dalsim dobrym vitaminom
skupiny B s aj ustrice, ryby, vajecny zltok a syr. Ludia, ktori nekonzumuijd
maso, hydinu ani ryby (vegani, vegetariani, ale aj starsi s obomedzenou kon-

cie kridelka obsahuju vela najma nasytenych mastnych kyselin.

© Maso a misové virobky sa konzumuii v nespracovanej forme, ako Eerstvé
alebo mrazené, alebo v spracovanej forme. Pojmom cerstvé mdso rozu-
mieme maso vratane masa baleného vakuovo alebo v ochrannej atmo-
sfére, na ktorého uchovanie nebolo pouzité iné osetrenie nez chladenie,
zmrazenie alebo rychle zmrazenie. Spracované maso (Sunka, salama, par-
ky, klobasy, jaternice, slanina, pastéty a podobne) prechadza procesom na
zlepenie jeho chuti alebo trvanlivosti (konzervovanie, solenie, idenie atd.,
pridavaju sa tiez prisady na zlepsenie chuti, farby a kvality).

@ Podla mnoistva myoglobinu sa maso zvycajne deli na cervené maso, biele
méso a rybie méso. Vsetky druhy mésa z cicavcov sa povazuji za ervené
méso, pretoZe obsahuiji viac myoglobinu ako ryby. Za biele méso sa pokla-
da kuracie, morcacie maso (okrem stehna), niektoré typy bravéového masa
(svieckovica a karé). Do kategorie Cervené maso patri aj jahriacie, baranie,
konské a kozie méso.

O Cervené miso aj biele hydinové je hlavnym zdrojom bielkovin. Okrem toho
méso obsahuje rézne mnozstvo tukov, velmi malé az zanedbatelné mnoz-
stvo sacharidov a mikroZiviny (mikronutrienty), a to vitaminy a mineralne latky,
z nich najvyznamnejsie je Zelezo a vitamin Br. Obsah tuku v mase a masovych
vyrobkoch sa pohybuje od 8 do 20 % (posledny je iba v bravéovom miése).
Obsah tuku v slanine je az viac ako 80 %.

0O Misov nasej strave je najvyznamnejsim zdrojom zeleza. V mase sa nacha-
dza hémové aj nehémové Zelezo a jeho biologickd dostupnost je v porov-
nani s rastlinnymi zdrojmi vysSia. Vacsina zeleza obsiahnutého v potravi-
nach je v nehémovej forme. Okrem masa, ryb a hydiny sa Zelezo nachadza
v obilninach, strukovinach, orechoch, semenach, vo vajciach a v niektorych
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zuméaciou masa, ryb) mézu trpiet nedostatkom vitaminu Bra.

ceesececess ZAPAMATAJTESI ccceeveeeees

Potraviny bohaté na bielkoviny konzumujte denne.

Dbajte na pravidelné striedanie roznych potravin bohatych na bielkovi-
ny. Z potravin bohatych na bielkoviny jedzte 2 porcie denne.
Striedajte ich, ale jedzte viac strukovin, ryb a hydiny, menej cerveného
masa.

Jedna Standardna porcia potravin s obsahom bielkovin je:

+ Chudé maso: polovica dlane (50 — 75 g) tepelne upraveného masa.
+ Hydina: polovica dlane (50 — 75 g) tepelne upraveného masa.

+ Ryba: polovica dlane (100 g) tepelne upraveného masa.

Tyzdenne to moze znamenat:

2 -3 porcie chudého masa

2 -3 porcie hydiny

1-2 porcie ryb, z toho raz mastna ryba
+ 2 -3 porcie strukovin, soje alebo tofu

2 -3 porcie orechov a semienok

1-2 porcie vajec (2 — 4 vajcia)



© Rizika vyplyvajiice z konzumacie misa a misovych vyrobkov zahffiaji

chemické rizika (chemické kontaminanty z dévodu znecisteného prostredia
chovu zvierat, nespravne aplikované veterinarne lieciva a dezinfekcné latky,
pridavné latky pri spracovani masa, tazké kovy najma vo vnitornostiach),
biologicke rizika (kontaminacia parazitmi a mikroflorou) a fyzikalne rizika.
Produkcia hydinového mésa je vysokoobratkova. V si¢asnom obdobi trva
vykrm hydiny asi 36 dni, v roku 1960 to bolo 67 dni. V celej EU vratane SR
plati zakaz pouzivania rastovych horménov. Antibiotika sa pouZivaja len na
liecebné Gcely s povinnostou dodrzat predpisani ochranna lehotu. A C T I v E
Karcinogénny tcinok konzumacie cerveného mésa a spracovanych ma-

sovych vyrobkov (idenin) je dlhodobo najdiskutovanejSou otazkou v si-

vislosti s konzumaciou masa. Za najdolezitejsie latky zodpovedné za vznik
karcinogenity sa povazuju: « nitrozaminy, ktoré vznikaji z dusitanov a hé-
mového Zeleza. Dusitany sa pridavaju ako potravinové prisady v tzv. dusi-
tanovych soliach do spracovanych masovych vyrobkov, ale aj syrov ¢i ryb;

- polyaromatické uhlovodiky a heterocyklické aminy, ktoré sa do masové-
ho vyrobku dostant pocas vyrobného procesu, najma Gdenim a susenim.
Konzumécia cerveného a spracovaného masa sa asociuje so zvysenym
rizikom rakoviny hrubého creva a konecnika, Zalidka aj s mierne vy$sim
rizikom kardiovaskularnych ochoreni. V roku 2015 Medzinarodna agentira
pre vyskum rakoviny (IARC) spolu so Svetovou zdravotnickou organizaciou
(WHO) vyhodnotila spracované méso (mésové Gdeniny) ako karcinogény
pre [udi (skupina 1) a ¢ervené maso ako pravdepodobny karcinogén pre [udi —
(skupina 2 A). K podobnym zaverom dospel aj Svetovy fond pre vyskum e B ——--—e
rakoviny (WCRF). WCRF a podobne ESC (Eurdpska kardiologicka spoloc- -
nost) zhodne odporicaju znizit konzumaciu cerveného masa na maximal-

ne 350 - 500 g za tyzder a maximalne limitovat alebo vylacit konzumaciu

adenin.

Zdravotné rizika stvisiace s konzumaciou masa sa zvysuji aj s jeho ne-

vhodnou Gpravou. Medzi bezpecné sposoby pripravy masa zaradujeme

restovanie, varenie, dusenie, pecenie. Medzi nevhodné sposoby pripra-

vy masa patri vysmazanie, Gdenie, varenie pri vysokych teplotach alebo

priamy kontakt s plameriom alebo horicim povrchom — napriklad pri gri-

lovani alebo vyprazani, produkuje viac urcitych druhov karcinogénnych

chemikalii (akymi sa uz spominané polycyklické aromatické uhlovodiky

a heterocyklické aromatické aminy).

ACTIVE

n
protein

CERVENE A SPRACOVANE MASO

Vacsina populacie konzumuije ovela viac cerveného a spracovaného masa (ide-

nin), nez je pre zdravie vhodné. Toto sa preukazatelne spaja s vyssim rizikom

vzniku viacerych nadorovych ochoreni, najma rakoviny hrubého creva a konec-

nika. Je tiez zvysené riziko srdcovo-cievnych ochoreni ¢i cukrovky 2. typu.

Striedma konzumécia zivocisnej stravy znizuje prijem nasytenych a transmast- 1ak& ! H mi

e el chotcssaro o Mliecna chut proteinov bez limitoyv
Za tyzden by ste nemali zjest viac ako 350 — 500 g tepelne upraveného cer-

veného masa.

Konzumacii spracovanych masovych vyrobkov (tidenin) sa treba vyhnat Gplne

alebo jest len vynimocne a v malych mnozstvach (medzi spracované masové vy-
robky a Gideniny patria predovsetkym trvanlivé salamy, klobasy, slanina, parky, Spe-
kaciky, pecerové pastéty a mnohé dalsie podobné vyrobky). . . .

Peter Mindrik

Zdroje: ,Standardny postup na vykon prevencie: Odporicania pre stravovanie a vyZivu
u dospelych — specidlna cast” (Ministerstvo zdravotnictva SR, 2022).




jednota v coop jednole

KOLESOMANIA

PATRI NEPOCHYBNE K NAJOBLUBENE]SIiM SPOTREBITELSKYM SUTAZIAM
COOP JEDNOTY. VED KOMU BY SA NEZISLA NIEKTORA Z ATRAKTIVNYCH CIEN,
KTORYCH POZNAVACIM ZNAMENIM SU KOLESA?

Ti, ktori v jali nakapili vo svojej oblibenej pre-
dajni COOP Jednoty aspori za 25 €, mohli hrat
o 101 elektrokolobeziek, 33 elektrobicyklov
a najvacsim lakadlom bolo pét krasnych vozi-
diel Mini COOPER.

Prave tie uz robia radost svojim novym ma-
jitelom, ktori si ich prisli osobne prevziat do
bratislavskej centraly COOP Jednoty Sloven-
sko z r6znych koncin Slovenska.

Gratulujeme a nech vas vozia len po Stastnych
cestach!

STASTNI MAJITELIA VOZIDIEL

MINI COOPER:

Anna Klugiarova z Viesky nad Zitavou
Iveta HruboSova z Oravského Veselého
Anna Brodnanova z Rajca

Peter Svichky zo Stiavnika

Tomas Tomcko zo Secovskej Polianky

E

Pred prevzatim vozidla sa nikto nevyhol potrebnej
administrative.

L8 onsll oW o - ® . |
Pocas Zrebovania musel predseda predstavenstva COOP Jednoty Slovensko Jan Bilinsky
zacriet poriadne hlboko.

12 jednota
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landské kakao COOP Premium vynlka kva-
litou'a' u potrebltelov sa tesi mimoriadnej
Blubd fynadnarodnu znacku COOP Pre-
raba slovenska spoloc¢nost THY-
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l | , spol. s r. 0., so sidlom vo Velkej Lomni- [
; " Zakaznla ju mozu poznat ako dodavatela Loop
] kvalitnych korenin. ,Velmi ma tesi, ze kakao l:_:g:_-_g-_]
f COOP Premium zakaznici skutocne. ciele- . y
| ©  ne vyhladavaji a je nasim najpredavanejsim (__,{ MOl
! vyrobkom v ramci privatnych znaciek. Svedci i A
ﬂ | =;:g | 1100 jeho skvelych chutovych a kvalitativnych
' Mastnostiach* hovori obchodny riaditel spo- ;
1. Yoénosti Thymos Jozef Dac. §
1 Od svojho vzniku v roku 1993 spolocnost Y
. rychlym tempom napreduije, neustale rozvija
svoj sortiment a kvalitnymi vyrobkami prenika
k zakaznikom prostrednictvom obchodnych
-jsieti po celom Slovensku. Patri aj k tradiénym
spolupracovnikom v oblasti privatnej znacky
COOP Jednota. A tak pocas pripravy vonavych -
vianocnych cukroviniek mézete siahnut aj po- ;,x ;.-E- ek
. dalSich ich produktoch v portféliu vlastnej % T
znacky COOP Jednota — vanilinovom ¢i sk6-5:'=°‘
ricovom cukre COOP Jednota Tradlcna kvallta

.-'l"'
=

[N ol

L
=




ISTOTA PRACE coa
A PRAVIDELNEHO
PRIJMU

www.coop.sk/sk/praca
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Najlepsie domace potraviny



jednota naddcia coop jednota

ZILINSKA NEMOCNICA KUPILA NOVY PRISTROJ
VDAKA NADACII COOP JEDNOTA

Nadacia COOP Jednota venovala Fakultnej
nemocnici s poliklinikou Zilina penazny dar
vo vyske 10995 eur.

Symbolicky Sek odovzdal Marian Jandacka, predseda predstavenstva
COOP Jednoty Zilina, a Jan Bilinsky, predseda COOP Jednoty Slovensko
a predseda spravnej rady Nadacie COOP Jednota. Nadacia COOP Jed-
nota uz 22 rokov kontinualne podporuje aktivity, ktorych spolocnym
menovatelom je spolocenska zodpovednost a humanne myslienky.
Nadacia podporuje zdravotnictvo, lokalne komunity, Sport, Skolstvo,
ale aj rozvoj vzdelavania, kultiry a umenia. V ramci podpory v oblasti
zdravotnictva a socialnej pomoci kazdorocne prispieva k zlepSeniu vy-
bavenia nemocnic, ku skvalitneniu starostlivosti o pacientov a ludi so
zdravotnym znevyhodnenim, podava pomocni ruku detom i dospe-
lym v nddzi. Tentoraz smeruje finanéna podpora do Ziliny.

Symbolicky $ek v hodnote 10 995 € prevzal riaditel Fakultnej nemocni-
ce s poliklinikou Zilina Eduard Dor¢ik spolu s ekonomicko-technickym
namestnikom Igorom Stalmasekom a primarkou oddelenia otorino-
laryngologie Gabrielou Bugovou. ,Vdaka finanénym prostriedkom sa
podarilo kipit kvalitny diagnosticky mikroskop pre nasich ORL $pecia-
listov, ktory sl(zi na vysetrovanie detskych i dospelych pacientov. Vy-
hodou pristroja s jeho technické vlastnosti, moznost detailného pri-
blizenia a zaroven pohyblivé rameno umoznujlce vysetrovat pacienta
v sede aj [ahu,” priblizil riaditel FNsP Zilina Eduard Dor¢ik.

COOP Jednota Zilina, spotrebné druzstvo, ma snahu prostrednictvom
Nadacie COOP Jednota pravidelne prispievat k rozvoju regionu najma
podporou zdravotnictva a lokalnych komunit. ,Podporu FNsP v Ziline
vnimame ako déle7itd a zmysluplnd. Aj preto sme FNsP v Ziline for-
mou sponzorstva cez Nadaciu COOP Jednota podporili uz v minulos-
ti. Verime, Ze zakipenie pristrojového vybavenia pre ORL oddelenie
prispeje k zlepseniu pracovnych podmienok lekarov a ku skvalitneniu
sluzieb, ktoré toto oddelenie poskytuje pacientom,” konstatuje Marian
Jandacka.

NADACIA COOP JEDNOTA PODPORILA

STREDOSLOVENSKY USTAV

SRDCOVYCH A CIEVNYCH CHOROB

Penazny dar vo vyske 6160 eur venovala
Nadacia COOP Jednota aj Stredoslovenské-
mu ustavu srdcovych a cievnych chorob, a. s.
Symbolicky Sek odovzdal Peter Tuzinsky,
predseda predstavenstva COOP Jednoty
Zarnovica, a Jan Bilinsky, predseda COOP
Jednoty Slovensko a predseda spravnej rady
Nadacie COOP Jednota.
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.Pri nasej praci si plne uvedomujeme fakt, ze nie sme len maloob-
chodny retazec, no zaroven plnime istd spolocenskd funkciu. Vni-
mame realitu a vieme, Ze si medzi nami [udia, ktori to bez pomoci
inych nezvladnu. COOP Jednota Zarnovica s viac ako 70-ro¢nou
histériou chce v spolupraci s Nadaciou COOP Jednota pomahat tiez.
V tomto roku sme sa spolu s nadaciou rozhodli podporit Stredo-
slovensky Gstav srdcovych a cievnych choréb v Banskej Bystrici,
uvadza Peter Tuzinsky, predseda predstavenstva COOP Jednoty
Zarnovica, a dodava: ,Za celé druzstvo COOP Jednota Zarnovica by
som velmi rad podakoval vietkym zamestnancom Stredosloven-
ského Ustavu srdcovych a cievnych choréb za ich kazdodennu pra-
cu, obetavost, odhodlanie, trpezlivost, ktoré preukazuji svojim pa-
cientom.” Financna podpora v regione smerovala nedavno aj Klinike
pediatrickej onkologie a hematologie Detskej fakultnej nemocnice
s poliklinikou v Banskej Bystrici i Psychiatrickej nemocnici profesora
Matulaya v Kremnici.

Nadécia COOP Jednota darovala Stredoslovenskému Gstavu srdcovych
a cievnych choréb penazny dar ako prispevok na zakipenie EKG vra-
tane prislusenstva, tlakomerov a nahradnych manziet. Pristroje budi
slazit na vysetrenia a diagnostiku pacientov. ,Obrovskou vyhodou je
najma zrychlenie dostupnosti zdravotného zaznamu pre oSetrujd-
cich lekarov na vsetkych pracoviskach, moznost konzultacie na dialku
a spracovavania elektrokardiogramu,” vysvetluje Pavel Bartosik, gene-
ralny riaditel Stredoslovenského Gstavu srdcovych a cievnych choréb.
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Nové vakuové balenie pomohlo predizit trvanlivost tvarohu z 10 aZ na 18 dni, pocas ktorej si zachovava
sviezu kyslomlieénu chut, smotanovu véiu a $tavnatu konzistenciu - TAKY, AKY MA BYT. Tvaroh vyrabame
uz od roku 1954 tradi¢nym remeselnym vyrobnym postupom s velkym podielom rucnej prace bez pouzitia
konzervacnych latok, vdaka comu sa z Cerstvého tvarohu prirodzene uvolfhuje srvatka. Ru¢ny spdsob
mieSania tvarohu zabezpecuje, ze zrno zostava plné, celistvé a stavnaté. Ma prirodzene vysoky obsah
bielkovin. Odtu¢nend verzia obsahuje len 0,8 g/100 g tuku a s lahkostou si s nim postrazite liniu.
Oblubenym tvarohovym receptom dodaju esenciu s privlastkom “Chut jedna basen”.
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CIBULOVY CHLIEB

S CIBULOVOU NATIERKOU

NAROCENOST PRiIPRAVA PORCIE
. I I 60 min. 6
Ingrediencie:

JEDNOTA I

CENA / PORCIA

e0

Dominika Moravkova

Natierka:

RazZny kvaskovy chlieb:

150 g raznej celozrnnej mudky na
kvaskovanie

200 g vlaznej vody

1 PL materského kvasku

Po vykvaseni Startéra:

300 g raznej celozrnnej muky na
kvaskovanie

210 - 230 g vlaznej vody

(podla nasiakavosti muky)

2 cibule Zelovoc

2 baklazany

6 strucikov cesnaku Zelovoc
2x Uudené tofu

1,5 -2 CL soli

POSTUP:

Natierka: V rure pecieme cibulu spolu s cesnakom

a baklazanom. Nechame vychladnut, vymixujeme s tofu
a dochutime. Vrch posypeme susenou cibulkou.

Razny kvaskovy chlieb: Suroviny premieSsame spolu

v miske lyzicou, prikryjeme potravinarskou féliou

a nechame na linke kvasit pri izbovej teplote 9 - 12 hodin
alebo do zdvojnasobenia objemu.

Ked'je startér vykvaseny, nasledne pridame raznu
celozrnnd muku na kvaskovanie, vlaznu vodu a sol.

V druhej mise dokladne premiesame muku so solou.
Do spravne vykvaseného Startéra priddme vodu

a rozmieSame. Nasledne prisypeme muku a poriadne
zmieSame vareskou tak, aby kazdé zrnko muky prislo
do kontaktu s vodou a so Startérom. Ale pozor, cesto
nemiesime, len chvilu miesame!

Nasledne prekryjeme nadobu s cestom potravinarskou
féliou a nechame na linke oddychovat 1,5 hodiny.
Nadobu na biskupsky chlieb vymastime rastlinnym
maslom. Cesto pomocou lyzZice premiestnime do

korenie Dobra cena
sol, petrzlenova vnat
susena cibulka

pripravenej nadoby, povrch uhladime lyZicou a zasypeme
1-2 polievkovymi lyzicami raznej celozrnnej muky tak, aby
bolo cesto mukou Uplne zakryté, a na koniec priddme
nakrajanu cibulku. Vrch netreba uz ni¢im prekryvat.
Cesto vo forme nechame finalne vykvasit asi 1,5 hodiny.
Ked'vidime, Ze sa cesto dviha a muka na povrchu cesta
praska, rozohrejeme ruru (horny + dolny ohrev) na 250 °C.
Na dno rury od zaciatku nahrievania ulozime plech alebo
inu nadobu na zaparovanie.

Ked'je rdra rozohriata, vykvaseny razny chlieb
prenesieme v nddobe do rdry a do spodnej nadoby
vylejeme asi 200 ml teplej vody.

Dvierka rury rychlo zatvorime a teplotu hned'stiahneme
na 220 °C. Pecieme takto 25 minut.

Nasledne stiahneme teplotu na 200 °C a pecieme este 35
minut.

Razny chlieb vyberieme z rdry a vyklopime ho z nadoby.
Upeceny chlieb je na celom povrchu pevny. Nechdame

ho Uplne vychladndt na mriezke. Krajat by sa mal dplne
vychudnuty, idedlne po 12 hodinach.



SEDLIACKA
CIBULOVA POLIEVKA
S PARMEZANOVYM CIPSOM

NAROCNOST PRIPRAVA PORCIE CENA / PORCIA
Dusan Platko
Ingrediencie:
800 g bravcového bécika 200 g syra parmezanového typu
200 g mrkvy Zelovoc vyvar z bravéového bécika
200 g stopkového zeleru krystalovy cukor
300 g zemiakov Zelovoc sol’
5 velkych cibul Zelovoc Cierne mleté korenie Dobra cena
5 strucikov cesnaku Zelovoc bobkovy list Dobra cena
100 g bravcovej masti Cerstvy tymian
500 ml bieleho vina Tradi€éna kvalita parmezan
POSTUP:

Bo6cik umyjeme, vloZzime do hrnca a uvarime domakka
v osolenej vode. B6¢ik vyberieme a vyvar si odlozime.
Ocistenu cibulu nakrdjame na pasiky a vloZime do
hrnca s rozpdlenou mastou. Cibulu restujeme do hneda.
Priddme najemno nasekany cesnak a listky Cerstvého
tymianu. Priddme mrkvu nakrdjanu na kocky, stopkovy
zeler takisto nakrdjany na kocky a zemiaky nakrajané ‘_’__ i
na kocky. Priddme bobkovy list. Zalejeme bielym

vinom a nechame poriadne zovriet. Pridame vyvar

a bocik varime asi 20 minut. Dochutime solou, korenim

acukrom. ) . o ‘i— !
Parmezan nastrihame na jemno a v suvislej vrstve

rozsypeme na papier na pecenie. PeCieme 10 minut bez

ventilatora na 200 °C.

Mnoho dalSich inSpiracii najdete na

www.netradicnerecepty.sk




Viac receptov najdete na www.netradicnerecepty.sk

Narocnost ***
Cena/porciu €€€

Priprava 15 min.
Pocet porcii 6

Postup:

Maslo a syr vymiesame do hladka. Pridame papriku, hor¢icu, rascu, sol,
pivo a premiesame.

Chlieb na sucho opecieme.

Podavame posypané nasekanou cibulkou.

20 jednota

Naroénost ***
Cena/porciu €€€

Priprava 60 min.
Pocet porcii 4

Postup:

Kuracie méso umyjeme, osusime, nakrajame na rezanceky, osolime
a okorenime.

Na panvici na oleji orestujeme cibulku pokrajand na vlasy s kaskami
farebnych paprik. Pridame méso, orestujeme a pridame cervenu papri-
ku a kari. Podlejeme vyvarom, vloZime pokrajana hlivu, platky cesnaku
a dusime do mékka. Zahustime hladkou mukou, dochutime tymianom
a kratko povarime. Podavame s hraskovou ryzou.

ROZTECENY -
COKOLADPOVY KOLAC

Naroc¢nost *** Priprava 60 min.
Cena/porciu €€€ Pocet porcii 6

Ingrediencie: 1 CL kypriaceho prasku do peciva
80 g masla 55gkakaa (30 g+25g)

180 ml mlieka 350 ml vriacej vody

150 g krystalového cukru 60 g hnedého cukru

210 g hladkej maky 50 g cokolady

% CL soli 40 g krystdlového cukru

Postup:

Maslom vymastime zapekaciu misku. V miske zmiesame 150 g cukru,
muku, sol, 30 g kakaa a prasok do peciva. Pridame roztopené maslo,
mlieko a premiesame. Vmiesame nasekan( cokoladu.

V dalSej miske zmieSame 25 g kakaa, 40 g krystalového cukrua 60 g
hnedého cukru.

Do zapekacej misky vylejeme cesto a posypeme zmesou z cukru
a kakaa. Nakoniec opatrne vylejeme navrch vriacu vodu. Pecieme v rire
na 180 °C asi 30 minGt. Podavame s ovocim.



KELOVE PLACKY

Postup:
Kelové listy oplachneme a nad parou necha-
me zmaknit. Potom ich nechame vychladnit

Naroc¢nost *** Priprava 30 min. .
Cena/porciu €€€ Pocet porcii 6 anakrajame na drobno.
P P Z vajec, mlieka a maky pripravime palacinko-
Inorediencie: mletd rasca vé cesto, do ktorého vmiesame pokrajany kel.
g ’ P Cesto osolime, pridame rascu a nechame 10
600 g kelu Dobra cena minGt postat
4 vajci 1 ] )
M‘c/:g)cig(ine dobrot gfbgglgef:;zy Na panvici rozpalime mast a opecieme placky.
. y . Slaninu pokrajame na malé kocky a oprazime
400 ml mlieka tuk na pecenie dozlatista
g’; g’ 'Ck;7:h(:3£er9ty f :I’z:tka Placky podavame posypané slaninou a nase-
- 8 Poionrve] ) kanou pazitkou a kyslou smotanou.
miky Dobrad cena kysld smotana
Mamickine dobroty

recepty jednota

TEKVICOVO-
-SOSovIcovA
POLIEVKA SO
SPENATOM

Postup:

Raru predhrejeme na 220 °C.

Tekvicu dame na plech, pokvapkame oli-
vovym olejom, osolime, okorenime, po-
sypeme rascou a pecieme 25-30 mindt.
Polovicu tekvice prelozime z plechu do hrnca,
pridame Sosovicu a zalejeme 1,5 | vyvaru. Pri-
vedieme do varu a varime 40 mindt. Na po-

Naroc¢nost *** Priprava 85 min. slednych 10 mindt pridame krapy. Vareskou
Cena/porciu €€€ Pocet porcii 6 rozdrvime v polievke Cast upecenej tekvice.

Pridame Spenat, citronova kéru aj Stavu, dal-
Ingrediencie: 300 g sosovice §i vyvar podla potreby aj zostavajlcu tekvi-

400 g maslovej tekvice 2 [zeleninového vyvaru

cu. Podavame s kopcekom bieleho jogurtu

2 PL olivového oleja 80 gkrip a oprazenou rascou.
sol 200 g baby spendtu

mleté cierne korenie ¥ citrona

2 CL oprazenejrasce 6 PL bieleho jogurtu

NOVINKA

L CASEI
431°

probiotikurm

Jogobella

L.CASEI431°®

vitamin
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TEREZIA KANDALAFT BENACKOVA

SPISOVATELKOU VDAKA RODOKMENU

Terézia Kandalaft Benackova prezila detstvo

a Studentské stredoskolské roky v dedinke
Dubnik v Nitrianskom kraji. Vysoka skola

v Bratislave jej nepriniesla titul, ale zivotnua
lasku, s ktorou zije dodnes po navrate z Izraela
v Bratislave. Od zZivota dostala nejedno
prekvapenie — napriklad by si kedysi v Dubniku
nikdy nepomyslela, zZe sa stane spisovatelkou

a vo svojich dielach bude patrat po korenoch
svojho rodu. K titulom Vinom kropeni prave
pribudol druhy diel planovanej trilogie Tushou
spaleni.

Z dedinky Dubnik pri Novych Zamkoch ste sa na 13 rokov
dostali do Izraela. Co vas tam priviedlo?

Viyrastala som v rodine, v ktorej bolo vela lasky. Otec bol riaditel skoly
v Dubniku a dodnes stretavam jeho ziakov, ktori na neho s laskou spo-
minajd. Spomienka na krasne obdobie v kruhu mojich drahych rodicov
ma hreje a sprevadza cely moj Zivot. Po maturite som zacala Studovat
v Bratislave. Ako vdcsina Studentov aj ja som byvala na internate, kde
som sa zoznamila s mojim budtcim manzelom Boulosom Kandalaftom,
palestinskym $tudentom. Manzel v byvalom Ceskoslovensku studoval
na zaklade ziskania Stipendia na Studijny pobyt. Jedinou podmienkou
bolo, Ze po ukonceni stadia na farmaceutickej fakulte sa musel vratit do
Izraela. S osemmesacnym syncekom na rukach sme v roku 1978 pristali
na letisku v Tel Avive.

Nemali ste obavu odist ,,s cudzim® muzom do nezname;j
krajiny?

Moije lGcenie s rodi¢mi a bratom bolo nesmierne tazké. Rodicia si méjho
manzela velmi oblubili a vybudovali si vracny laskyplny vztah. Boulos
v mojom otcovi nasiel priatela, s ktorym dokazal predebatovat dlhé ho-
diny. Zaujimalo ich mnoho spolocnych tém a konickov, ku ktorym patrili
aj dlhé Sachové partie. Boulos si za Styri roky ziskal ich déveru natolko, ze
ma pUstali do sveta s muZom hodnym lasky ich dcéry. Zo Slovenska som
odchadzala s myslienkou, Ze mozno uz nikdy v Zivote neuvidim svojich
rodicov. I$la som do krajiny, ktora nemala diplomatické styky s vtedajsim
Ceskoslovenskom. Laska méjho manzela mi pomahala prekonat tizbu po
domove. Nezna revoltcia mi viak umoznila navrat domov aj s rodinou.

AKo sa vam podarilo, aby bol manzel Stastny a spokojny aj tu
a prijal Slovensko za svoj domov?

Laska méjho manzela k Bratislave a Slovensku sa zrodila este pocas $ta-
dia na farmaceutickej fakulte. Na konci prvého rocnika si tu nasiel mna,
svoju zivotn( lasku, a ako rastla jeho laska ku mne, tak rastla aj k Sloven-
sku. Viytvoril si tu okruh priatelov a Slovensko zacal povazovat za svoju
druh vlast. Po prichode do Izraela nostalgicky spominal na hory, prirodu
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ana nas lud, ktory mu svojou pohostinnostou a priatelstvom pripominal
palestinsky narod. Po zmene rezimu podporil moju tdzbu vratit sa na
Slovensko, kde postupom ¢asu sa mu podarilo splnit si svoj sen a stat sa
majitelom lekarne. Dnes, po 39-ro¢nom Zivote v Bratislave je z méjho
manzela hrdy Slovak s palestinskymi korerimi. Dokonca s tsmevom ho-
vori —som Slovak ako repal!

Dva roky pred sedemdesiatkou ste sa dali na drahu
spisovatelky. Ako k tomu prislo?

Na Slovensku sme zacali podnikat v oblasti lekarenstva a az po odchode
na dochodok som sa konecne zacala venovat svojim zalubam. K spiso-
vatelskej drahe som sa dostala Gplne nahodou. Priviedla ma k nej tizba
mojho mladsieho brata Janka spoznat korene jednej vetvy nasho rodu,
ktora sa tiahne od nasej prababicky Ilony Ockajovej. Po dlhom 11-ro¢nom
patrani sme sa dopracovali k rodokmenu siahajicemu az do 13. storocia.
Pri vyskume sa mi otvarali krasne pribehy zo Zivota [udi v starom Pres-
porku a vo Svatom Jure, a tak som ich zacala spisovat. Tak postupne vzni-
kali prvé strany knihy Vinom kropeni.

Na svete su dve knihy z planovanej trilogie o o¢kajovskom
Slachtickom rode. Ozvali sa vam potomKkovia, o ktorych ste
nevedeli doteraz?

Ano. Som v spojeni s panom Kamperom, potomkom rodu Kamperovcov,
ktory sa tiez sobaSom napaja na rod Ockajovcov. Pan Kamper pochadza
z Rakuska a Zije nedaleko zriicaniny hradu Sharfeneck, ktory v minulosti
bol sidlom jeho rodu. Sam viackrat navstivil Slovensko a patral po svojich
korenoch. Nas spolocny predok bol Frantisek Kamper, ktory zil pred 450
rokmi v presporskom podhradi v Zuckermandli a vlastnil kiriu, v ktorej je
dnes archeologické mazeum.

Prezradite nam priblizne, o ¢om sa do¢itame v knihe?

Knihou Vinom kropeni som Ccitatelovi pribliZila Zivot drobnej slachty
v starom PreSporku a vo Svatom Jure. Napriek vladnucej brutalite vo svo-
jej hibke zostavali ludmi schopnymi hlbokého libostného citu a vriic-
nej lasky. Kniha nas zavedie do 16. a 17. storocia, do obdobia tureckych
najazdov, ked Prespork bol len malym mesteckom. Osudy troch gene-
racii rodov Armbrusterovcov a Ockajovcov, ktorych Zivoty boli ovplyv-
nené skutocnymi historickymi osobnostami Zijicimi v tomto obdobi
v PreSporku a vo Svatom Jure (richtar Blazej Behaim, humanista Kris-
tof Armbruster, predseda tridsiatkového Gradu Frantisek Kamper, lekar
Juraj Purkircher), si prerozpravané cez postavy dvoch Magdalén, bab-
ky a vnucky. Prvou je Magdaléna Saiberlich, rodacka z Viedne, ktora sa
stane manzelkou o tridsat rokov starSieho presporského richtara Blazeja
Behaima. Jej druhym manzelom je humanista a kralovsky radca Kristof
Armbruster, ktory v nevlastnej dcére Katarine prebudi tizbu po vzdelani.
Vnucka Magdaléna Armbruster vyrasta v dodnes stojacej kdrii vo Svatom
Jure. Nenaplneny pribeh prvej lasky ju vZenie do narucia vdovca Stefana
Ockaja, prislusnika starého slachtického rodu, s ktorym za sedem rokov
manzelstva zazije krasne chvile lasky. Pri poslednej rozlicke nad hrobmi
najdrahsich Magdaléna zrekapituluje svoj zivot a vzdava hold svatojur-
skym viniciam, nesmrtelnym vinarom a zlatému vinu.

Druhy diel Tizghou spdleni, ktory je uz na svete, prinasa dalSie
zaujimavé osudy.

Poniika pohlad hlbsie do histérie a zachytava zivot Ockajovcov od Cias
Matasa Caka az po posledné stavovské povstanie a tragicky osud Réko-
ciho bojovnikov. Ockajovci si nie vzdy vybrali t0 spravnu stranu rozda-
nych kariet, a preto neraz museli podstupit i velké obete a odriekanie.
Vzdy vsak boli vernymi sluzobnikmi panovnika, zaco boli aj patricne od-
meneni. Vsetky pribehy z ich Zivota st podloZené existujicimi starymi
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dokumentmi. Ja som ich prerozpravala tak, aby zaujali aj romantického
citatela. Zivot zien ockajovského rodu bol obrazom Zivota zien tej doby.
Bol to Zivot plny strachu o manzZela, ktory sa musel zicastfovat na cas-
tych bojoch, strachu o svoje deti, ktoré boli ohrozované nevyliecitelnymi
epidémiami, a v neposlednom rade strachu z neistej budicnosti. Boli to
zeny plné vasne, schopné milovat az za hrob, obetavé, ale zaZivajlce
i mnoho sklamania a zrady. Celym dejom knihy sa tiahne povest o pre-
krasnom opasku, ktorému ockajovski slachtici prisidili zazra¢ni moc.
Tento Styristorocny pribeh prenasany z pokolenia na pokolenie sa stane
osudnym jednej vetve ockajovského rodu.

Preco ste si na uvedenie druhej knihy vybrali kostol Klarisiek
v Bratislave a dvoch vyznamnych krstnych rodicov?
Samozrejme, nebola to nahoda. V kostole klarisiek sa nachadza epitaf
Kristofa Armbrustera, ktory sem bol preneseny v polovici 20. storocia
z neznamych dévodov. Chcela som upriamit pozornost milovnikov staré-
ho Presporku na tohto vzacneho humanistu Zijiiceho v 16. storoci. Kristof
Armbruster bol kralovskym radcom Ferdinanda I. a hlavnym pokladnikom
v Uhorskej kralovskej komore sidliacej na mieste nedalekej Univerzitnej
kniznice. Pan Lubomir Feldek je velmi vzdelany clovek, ktory nasej lite-
ratGre venoval skutocné poklady svojej tvorby, a to basnickej, preklada-
telskej, ale aj divadelné hry a rozpravky, preto som bola poctena, Ze prijal
Ulohu krstného otca. Norika Berackova je mi velka inspiracia s prekrasnou
slovencinou a moja menovkyna, kedZe za slobodna som bola Benackova.
Zaroven sme objavili spolocnych predkov. Nic nie je ndhoda (Gsmev).

Neplanujete aj ini beletriu, ked ste zistili, Ze talent na pisanie
mate?

Hlavou mi viri niekolko tém, ktoré by som v budicnosti chcela spracovat.
Tykaja sa obdobia méjho pobytu v manzelovej vlasti, ked som zazivala
mnoho Usmevnych, ale aj vaznych pribehov.

Anna Olveckd

VXGHM 9«%’\2 023

(2)

Vghodna cena plati na TOP druhy Ristorante
(Prosciutto, Quattro Formaggi, Salame, Hawaii, Mozzarella)
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PRI POMYSLEN] NA CERSTVY CROISSANT, KREHKU MAKRONKU ALEBO
PARIZSKU KOCKU SA NAM ZBIEHAIU SLINKY. VIETE VSAK, KDE A AKO TIETO
DOBROTY VZNIKLI A ODKEDY $I ICH MOZEME VYCHUTNAVAT?

VIEDENSKE CHUTE V PARIZI

Viennoiserie alebo cast francizskeho cukrar-
stva, s ktorou je neodmyslitelne spaty crois-
sant, pain au chocolat zndmy u nas ako ¢o-
koladova rolka alebo sladka brioche, ma svoj
povod vo Viedni. Kedze Vieden bola v 18.
storoCi jednym z najznamejSich eurdpskych
velkomiest a velkej slave sa tesila aj gastrono-
micka scéna, takisto savoir-faire (odbornost)
viedenskych cukrarov bola vysoko uznavana.
Viennoiserie prichadza na francizsku gastro-
nomickd scénu v priebehu 18. storocia a jej
rozsirenie je spajané s dvoma menami. Prvym
z nich je Marie Antoinette, ktora prisla na
francizsky kralovsky dvor v roku 1774. Ta si
so sebou na kralovsky dvor priviedla kucharov

a cukrarov, ktori ozvlastnili francizske dezerty
o tie viedenské. Avsak viennoiserie vo Fran-
clzsku spopularizoval aj viedensky vojensky
déstojnik August Zang, ktory si v roku 1838
otvoril v Parizi pekarstvo s nazvom Boulange-
rie viennoise.

August Zang prisiel do Pariza s podnikatel-
skym zamerom otvorit v meste prevadzku,
ktora bude ponikat chutné pecivo viedenské-
ho typu. A hoci je dnes Franciizsko vychyre-
né svojim pekarskym a cukrarskym umenim,
este v tom case bolo francizske pecivo ove-
(a menej chutné ako to anglické alebo vie-
denské. Zang si tento nedostatok vsimol pri
pocetnych navstevach Pariza a otvoril svoju
prvi prevadzku prave tam. Podla jeho vzoru

sa v priebehu 19. storocia zacali otvarat dalsie
prevadzky pod nazvom ,boulangerie vienno-
ise" a Franc(zi zacali pouzivat mnohé vieden-
ské techniky (ako napr. pecenie v parnej rare,
vdaka ktorej ma pecivo chrumkavejsiu korku).

CHUTNY POLMESIAC

Aj maslové pecivo v tvare polmesiaca, crois-
sant, ktoré je neodmyslitelne spaté s Fran-
ctzskom, ma svoje korene inde. Jeho vznik je
opradeny niekolkymi legendami a dodnes ne-
vieme, ktora z nich je pravdiva. A hoci je jeho
p6vod medzinarodny, bolo to prave Franclz-
sko, kde sa umenie piect croissanty doviedlo
do dokonalosti.

Croissant sa pecie z kysnutého listkového
cesta, ktorého vyroba trva obvykle dva dni.
Cesto sa vyraba z dvoch hlavnych casti — zo
zakladu, ktory obsahuje miku, mlieko a droz-
die a z platkov masla, ktoré sa pocetnym pre-
kladanim a rozvalkavanim do cesta zapracuije.
Z masla sa pri peceni odparuje voda, ¢o spo-
sobuje to, e croissant je vnitri krasne nady-
chany a pri blizSom skimani st na povrchu
jednotlivé vrstvy viditelné. Kvalitny croissant
by mal obsahovat az 40 % masla, pretoze
dobré maslo je jednou zo zakladnych surovin
jeho vynimocnej chute.

S jeho pévodom sa spaja niekolko legiend,
no najcastejSie sa mozeme stretnit s dvoma.
A to, Ze croissant je mladsim bratom rakdske-
ho peciva kipferl, ktoré malo takisto tvar pol-
mesiaca. Dalsia velmi znama legenda je spo-
jena s Viedrou a obliehanim Turkami. V roku
1683, ked' sa Turci snazili v obci podkopat pod
mestské hradby a dobyt mesto, viedenski
pekari Gdajne tento Gtok prekazili, ked poculi
divné zvuky uprostred nocnej zmeny. Turkom
sa Vieden dobyt nepodarilo, a tak na oslavu

24 jednota



zacali v meste piect pecivo v tvare polmesia-
ca, ktorym sa vysmiali nepriatelovi. Tato le-
genda sa povazuije za oficialne spatd so vzni-
kom croissantu, hoci sa ju nikdy nepodarilo
potvrdit. Isté je, Ze croissant sa vo Franclzsku
rozsiril prave vdaka podnikavému Viedenca-
novi Augustovi Zangovi a v 19. storodi sa stal
jednym z oblGbenych druhov peciva medzi
Francdzmi.

MAKRONKY, ALIAS KNAZSKE PUPKY
7 BENATOK

Macarons alebo ako ich u nas volame, mak-
ronky, st krehké mandlové ,susienky” plnené
najcastejsie ovocnou, cokoladovou, karame-
lovou alebo orieskovou népliiou, ganasou.
Okrem mandli st typickou ingredienciou va-
jecné bielky, ktorych moznost vyuzitia sa roz-
Sirila vo Franclzsku vdaka prichodu Katariny
de Medici. A prave s jej osobou sa spajaju aj
makrénky.

Katarina si totiZ po vydaji za Henricha Il. do
Franclzska priniesla aj talianskych kucharov.
V Taliansku sa makronky vyrabali od 8. sto-
roCia, v benatskych klastoroch sa nazyvali aj
kiazské pupky vdaka ich tvaru.

Hoci ani makronky nemaji svoj pévod vo
Francdzsku, loha Franciizska v popularizacii
a vycibreni umenia chuti nie je zanedbatelna.
Vdaka dvom mniskam, ktoré pocas franctz-
skej revollcie ziadali o azyl vo francizskom
meste Nancy, sa recept rozsiril ako chutna
$pecialita do réznych regiénov Francizska.
Dnes je ich cukrarske umenie v oblasti pripra-
vy makronok na vrchole. Makronka, tak ako
ju pozname dnes, je vytvorom parizskeho
cukrarstva 19. storocia a stala sa znamou vo
svete predovsetkym vdaka luxusnej cukrarni
Ladurée a renomovanému cukrarovi Pierrovi
Hermé.

Medzi tri ikonické dobroty patri Mille-feuille —
dezert, ktory je zlozeny z vrstiev krému a list-
kového cesta. Horna cast dezertu je tradicne
posypana cukrom, no mézeme ju vidiet aj
s dokonale upravenou polevou.

Paris-Brest: dezert podobny veterniku bol vy-
tvoreny v roku 1910 na pamiatku cyklistickych
pretekov z Pariza do Brestu, pecie sa z odpalo-
vaného cesta v tvare kolieska a plneny je pralin-
kovym krémom. Kuzlo krému je v spojeni masla,
cukrarskeho krému a rovnomennej hmoty pra-
linée, ktora sa pripravuje z prazenych karameli-
zovanych orechov, obvykle lieskovych a mandli.
Croquembouche: je tradicny francizsky
svadobny kola¢. Ide o vysoky kornat plneny
krémom, pospajany karamelovymi vlaknami
a zdobeny mandlami alebo ¢okoladou.

AKO SA ZRODIL CREME BROLEF

Sladka smotanova dobrota s pikantnou
krustickou navrchu je jednym z kulinarskych
symbolov Francizska, no takisto ma medzi-
narodny pdvod. Hoci vo Francizsku najdeme
niekolko sto rokov staré zmienky o tejto dob-
rote, podobné dezerty st zname napriec ce-
lou Eurdpou (v Spanielsku existuje katalansky
créme bralée).

Obhajcovia francizskeho autorstva vsak tvr-
dia, Ze bol po prvy raz predstaveny v roku
1691, a to v knihe francizskeho $éfkuchara
Frangoisa Massialota. Crema Catalana, teda
$panielska verzia créme briilée, je zas spojena
s legendou, v ktorej hraji hlavni dlohu mnis-
ky. Tie pripravovali dezert pre biskupa, ibaze
sa im to Gplne nepodarilo. Svoj vytvor sa sna-
zili zachranit skaramelizovanym cukrom, kto-
ry vytvoril efekt krusty.

BOULANGERIE, VIENNOISE A PATISERIE:
AKO SA V TOM VYZNAT

Pod vsetkymi troma ndzvami ndjdeme
francizske dobroty, pekdrstvo, sladké peci-
vo a cukrovinky. Boulangerie je franciizske
oznacenie pre pekdrer. MoZe sa tu predavat
aj sladké pecivo alebo cukrovinky, no hlavne
musi mat k dispozicii Cerstvé bagety réznych
druhov a chlieb.

Vienoiserie je oznacenie pre ranajkoveé peci-
vo vyrobené vo viedenskom style. Je akymsi
mostikom medzi pekarskymi a cukrarskymi
produktmi. Zvycajne poniika sladké peci-
vo z kysnutého alebo listkového cesta ako
croissanty, pain au chocolat alebo brioche.

Patisserie zas predstavuje franctizske cuk-
rovinky a zaroven miesta, kde sa preddvaji.
V tradicnej francizskej (a takisto belgickej)
patisserie smd pracovat len vyskoleni cukra-
ri. Franctzske cukrovinky oznacované ako
patisserie s [ahké a jemné.

historia

Na autorstvo krusty si robi narok aj anglicka
Trinity College, na ktorej v 19. storoci chceli
nejakym spésobom oznacit pudingové dezer-
ty pre studentov, vysledkom coho je oblibe-
ny trinity krém podobny créme brilée.

(0 ESTE OCHUTNAT?

Pain au chocolat — sladké pecivo z kysnuté-
ho listkového cesta v tvare rolky plnené ¢o-
koladovymi tycinkami. V mnohych krajinach
mimo Franclzska sa nespravne oznacuje ako
Cokoladovy croissant. Pain au chocolat na
rozdiel od croissantu neobsahuje tolko masla.
Najlepsie je ho jest este teply s ¢ajom ¢i kavou
na ranajky.

Eclair — alebo aj vojvodkynino pecivo je cuk-
rovinka z odpalovaného cesta plnena ¢okola-
dovym krémom s polevou navrchu. Za vytvo-
renim tohto dezertu stoji znamy francazsky
cukrar s prezyvkou ,kral kucharov a kuchar
kralov*, Marie-Antoine Caréme, ktory nim
obohatil stoly francizskej aristokracie na pre-
lome 18.a 19. storocia.

Madailene — jemné pecivo, ktoré sa vyraba
z muky, cukru a vajec. Podava sa ku kave alebo
horGcemu caju.

Opera — torta, ktorG pripravil znamy fran-
clzsky $éfkuchar Cyriaque Gavillon pre svoju
manzelku, milovnicku opery. Torta jej mala
pripominat parizsky Palais Garnier. Opera ma
6 vrstiev mandlovej piskoty, ktoré symbolizu-
ji poschodia parizskeho operného domu, tri
vrstvy kavového francizskeho krému, tri vrs-
tvy cokoladovej ganase a navrchu je zdobena
polevou.

Dobri chut!
Daniela Petrovska
Zdroj: tasteatlas.com, sacrebleu.org
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jednota slovensko

Ucta, aka ¢lovek svojim zomrelym v minulosti preukazoval,
vychadzala z predstav, akeé si vytvoril o dusi, jej podobe a viere

v posmrtny zivol.

Z pisomnych pramenov, ale viac z arche-
ologickych materialov sa dozvedame, zZe
Slovania svojich mftvych spociatku spalo-
vali a popol ukladali do popolnic. Od 6. stor.
ich zacinaju pochovavat, coho dokladom si
pocetnejsie objavované kostrové hroby.
Muselo k tomu déjst pod vplyvom velkych
zmien vo svetonazorovych predstavach na-
Sich predkov. Slovania prechovavali k ohriu
velkd dctu. Pripisovali mu magicko-ocistna,
a tym aj ochranni funkciu. Na tento Gcel
tak malo slazit aj spalovanie mftvych a ne-
skor aj rozkladanie vatier na hroboch. D6-
kazom tychto praktik si najdené uhliky.
Spalovanie bolo bezné este v 9. storoci.
Ciasto¢ne pretrvalo pri vykiadzani truhly
a novsie pri paleni sviecok na hroboch. Pri
urcitych zvykoch bolo preukazané aj dvoja-
ké pochovavanie.

206 jednota

Clovek zacal pochovavat mitvych nie z Gcty,
ale z obavy pred ich dusou, aby im neskodila.

Nielenze cirkevné poriadky neboli jednotné,
ale pretrvavali aj predkrestanské predstavy
v [udovych obycajach a obradoch. Tak este
v 17. storoCi pochovavali svojich zomretych
podla pohanského zvyku nedaleko svojich
osad, v lesoch a hajoch. Niektoré haje pova-
Zovali za posvatné. Pochovavanie pod stromy
bolo pomerne rozsirené, comu nasvedcu-
ju casté zakazy z tohto obdobia, aby sa za
pochovavanie pod strom vyberala pokuta
12 zlatych. Pochovavanie v hajoch alebo sa-
denie stromov ¢i mensich rastlin na hroby
bolo pévodne spojené s predstavou, ze dusa
zomrelého, najma mladého cloveka, moze
Zit v rastlinach. Nasi predkovia verili, ze duse
zomrelych nadalej existuji v podobe vtakov.

PRESUN SLAVNOSTI Z JARI

NA JESEN

V spomienkovych slavnostiach na pocest
zomrelych, ktoré sa viazali pdvodne k jarné-
mu obdobiu, boli vplyvom cirkvi presunuté
na zaciatok novembra. K volbe terminu pri-
spievala zvysena amrtnost koncom zimy, ale
urcite aj navrat stahovavych vtakov. Z toho
dévodu navrat vtakov do blizkosti obci spajali
s prichodom dusi zomrelych predkov, ktoré
si povazovali za potrebné priaznivo naklonit.
Pod vplyvom cirkvi sa presunuli na zaciatok
novembra.

Este zo 17. stor. sa zachovali zapisy, ked' [u-
dia pochovavali zvlast deti bez cirkevnych
obradov pod ktorymkolvek stromom alebo
na ur¢itom mieste na poli. Dodnes mame na
cintorinoch vyhradené detské hroby zvlast na
okraji cintorina a pod.

V niektorych lokalitach na Slovensku nielen
v mestach, ale i v obciach sa dnes nachadza aj
viac cintorinov. Tie najstarsie s casto spust-
nuté a pripominaji uz len polozricané ploty



alebo mdry, ktoré miestami nahradili Sipové
kry alebo iné kroviny, pripadne stromy. V si-
vislosti s vysadzanim stromov na cintorinoch
ide o starodavny zvyk s cielom skraslit hrob.
Ludia vsak zaroven verili, ze stromy mali byt
sidlami dusi zomrelych, démonov i boZstiev,
ktorym na tieto miesta nosili obetné dary.

CINTORINY A MOR

V stvislosti s umrtim ¢loveka bolo na zaciatku
20. stor. dolezité, aby mal neboztik na cintori-
ne primerané miesto na posledny odpocinok.
Cintorin ako kultové miesto bol situovany ob-
vykle na visku nad dedinou alebo mestom,
obkoleseny pévodne obrannymi kamennymi
hradbami. Cintoriny mali vyvysen( strategic-
ka polohu, niekde nazyvani hradok. Brana
cintorina stala v povodnych hradbach obko-
lesujacich kostol. Tak ako hradby mala ob-
rann( funkciu. Casom sa pre cintorin vytvoril
priestor v danej lokalite pri kostole. Kde ostal
cintorin hned' pri kostole, dodnes s nim tvori
zladeny a usporiadany starodavny komplex.
Nové kostoly vznikali ¢asto na starom kulto-
vom mieste, ktoré nemalo uz ziaden obranny
vyznam. Ani zaciatkom 18. storocia nemala
kazda dedina vlastny cintorin. V tychto pripa-
doch sa dozvedame aj o nekrestanskom po-
chovavani mimo posvatného miesta.

Morova epidémia v rokoch 1739 — 1740 vy-
ludfiovala znova dediny. Na Orave v roku
1740 zomrelo 1436 [udi. Aby stihli tolko [ud-
skych tiel ulozit do zeme, museli kopat spo-
lo¢né hroby, zakladat cintoriny v dedinach,
ktoré ich este nemali, a dalSie morové a ne-
skor cholerové. Dodnes sa nachadzaju dalej
od dediny medzi likami a pasienkami Na cin-

Tradicny cintorin okolo kostola v Tvrdosine.
Snimka: Stano Jendek

torine v Oravskej Jasenici dodnes najdeme na
zadnej strane kamenného stipa P. Marie napis:
Tu leZia teld znefunkcnené morom.

Na katolickych cintorinoch je postaveny
Ustredny kamenny kriz s telom Corpusom
JeZiSa Krista. Krize maji na drieku umiestne-
ny vysoky reliéf s najcastejSie opakovanym
nametom Panny Marie Bolestnej. Kriz je
hlavnym symbolom krestanstva, predstavuje
bolest a utrpenie. V niektorych lokalitach na
Slovensku sa nielen v mestach, ale i v obciach
dnes nachadza aj viac cintorinov. Tie najstar-
Sie s casto spustnuté a pripominajd uz len
polozracané ploty alebo miry, ktoré miesta-
mi nahradili Sipové kry alebo iné kroviny, pri-
padne stromy. Ludovo sa zvyklo hovorit: ,Po
smrti je kazdy spaseny.” V tejto sdvislosti sa
tym Gsmevne myslelo spasenie travy na hro-
boch stddom oviec, ktoré mali volny vstup na
neohradené staré cintoriny. Zvlast v niekto-
rych obciach sa aj o tieto miesta obyvatelia
prikladne staraja.

KEDY SA ZACALI ZDOBIT
HROBY

Na Sviatok vsetkych svdtych (1. november)
nadvazuje Pamiatka zosnulych (2. november),
s ludovym nazvom Dusicky. Tento den je aj
dnes venovany spomienkam na zomrelych,
spojenych s Gpravou a so zdobenim ich hro-
bov. Pribuzni sa dodnes stretavaju pri hroboch
svojich blizkych, aby zapalili sviecku a po-
modlili sa za nich. Palenie sviecok na hroboch
patri k star$im zvykom a dodnes je na Dusic-
ky vSeobecne rozsirené. Kto neméze ist na
cintorin, tak aspon doma zapali pre kazdého
zomrelého z blizkej rodiny po jednej sviecke.

slovensko jednota

KEDY PRISLI DUSICKY?

ESte na prelome 20. stor. na Dusicky gaz-
diné piekli najcastejsie chlieb alebo men-
Sie kabace, ktoré nechavali na okne alebo
na stole aj s poharom vody pre dusicky —
zomrelych, aby neboli hladni, ked" pridu
do domu a domacim neuskodili. Inde ich
davali pred kostolom zobrakom, aby sa
za zosnulych modlili. Nepochybne to boli
povodne obetné dary urcené dusiam zo-
snulych. Podla toho ich nazyvaja dusic-
ky. Zvlast deti boli velmi zvedavé na ich
navstevu. Preto gazdina skoro rano vstala
a odlomila trochu z chleba, aby deti pre-
svedcila o ich pritomnosti. Tie hned' ako
vstali, utekali sa pozriet a v Gzase kricali:
,Boli, boli, boli..” Ludia aj dnes veria, Ze
v tom case zomreli pribuzni prichadzaji
navstivit domacnost.

V minulosti (udia hroby pocas roka nezdobili.
Rastla na nich trava a licne kvety, ku ktorym
zeny alebo dievcata pri réznych vyrociach
priniesli len mald kyticku. Hroby chudobnych
znacili len jednoduché drevené krize, bohatsi
si mohli dovolit trvacejsie z kamena alebo zo
Zeleza. NarocnejSia vyzdoba na Dusicky sa za-
uzivala len postupne a vo vacsej miere sa pre-
javila az v povojnovom obdobi. V uvadzanych
diioch v domacnostiach rozvoniavali jedlové
chvojky, inde chvojky z tisu, z ktorych zeny
vili vence a zdobili ruzickami, zhotovenymi
rovnako po domacky z krepového papie-
ra. Tymito vencami zdobili hroby zosnulych
a krize. Cecinou obkladali aj hroby, ktoré boli
len jednoducho vyvysené do tvaru obdiznika.
Farebné kvety vo vencoch a zapalené sviecky
cintorin ozivili, bol nan krasny, posobivy po-
hlad, ale len do ¢asu, kym neprisli dazde. Tie
vsetku tato krasu znicili a tak nepriamo pou-
kazali aj na pominutelnost nielen krasy, ale aj
ludského Zivota.

Zdobenie hrobov umelymi vencami a kytica-
mi réznych tvarov a foriem spolu s kvetinovou
vyzdobou, mnozstvom kahancov, sviecok je
ovplyvnené madnymi trendmi, ktoré sa Sirili
z mestského prostredia.

V kostoloch sa dodnes konaji zadusné svaté
omse za duse zomrelych. V case zadusnej
omse, ale ani vecer pocas roka sa nemalo
ni¢ vylievat na dvor. Ludia verili, Ze by oblia-
li svojich blizkych, ich duse. Mnohi zo starsej
generacie to dodnes dodrziavaju, lebo veria,
Ze duse ich blizkych zosnulych v tomto case
prichadzaja k nim do domacnosti, a preto im
za stolom pripravuja miesto aj pokrm.

Elena Berusova
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VPL‘JVNE RODY

Nﬂ KRASNE) HQRKE

Pred 11 rokmi ho zachvatil rozsiahly poziar a navstivit ho budeme moct az v budicej sezone. No
majestatny hrad Krasna Horka vypinajuci sa na kopci nad obcou Krasnohorské Podhradie popri ceste

z Roznavy do Kosic stale pata nasu pozornost.

Dejiny Gzemia, na ktorom sa dnes nachadza hrad Krasna Hérka, siahaja
az do raného stredoveku. Za pomoc kralovi Belovi IV., ktory utekal pred
Tatarmi, dostali v roku 1241 (niekde sa spomina aj rok 1243) bratia z rodu
Akosovcov (z nich vznikli Bebekovci) rozsiahle majetky na Gemeri. Tie
koncom 13. storocia zacali rozpredavat a okolo roku 1318 predali obec
Krasna Horka Batizovcom. Prave ti sa spolu s Mariassyovcami povazuji
za prvych stavitelov stredovekého hradu. Netreba si vSak predstavo-
vat hrad v takom zmysle, ako ho pozname dnes. ISlo skér o opevnend
obytni gotickd vezu (donjon), ktora sa vypinala na vrchole vapencovej
kopy. Prva zmienka o hrade ako takom je z roku 1333. Predpoklada sa,
Ze hrad vznikol na ochranu stredovekej cesty, ktora viedla cez banicke
oblasti Slovenského rudohoria. Bebekovci viak coskoro zistili, Ze od-
predané majetky maju ovela vyssiu hodnotu, ako si mysleli, najma kvo-
li nerastnému bohatstvu, ktoré sa nachadza v okoli. Chceli teda ziskat
Krasnu Horku spat a zacali sa s Mariassyovcami sporit o jej navratenie.
A v roku 1352 ju skutocne aj ziskali!

OBDOBIE BEBEKOVCOV A PRESTAVBA HRADU

Bebekovci pévodny goticky hrad pocas svojho posobenia az do druhej
polovice 16. storocia niekolkokrat prestavovali a rozsirovali. Ku gotickej
vezi pristavili palac, najvyznamnejsia prestavba sa vsak uskutocnila za
Frantiska Bebeka, ktory bol velmi kruty a vypocitavy. Hrozba turecké-
ho vpadu a boje o kralovsky tron ho prindtili v 40. rokoch 16. storocia
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vybudovat nové fortifikacné opevnenie. Bol postaveny novy veniec
opevnenia poédorysu nepravidelného trojuholnika s troma mohutny-
mi naroznymi bastami. Podla vyskumu z 50. rokov minulého storocia,
ktory robila Dobroslava Menclova, prestavba sa udiala podla projektov
renesancného talianskeho architekta Alessandra de Vedana. Jeho pria-
ma pritomnost na bebekovskom hrade sa vsak nepreukazala.
FrantiSek Bebek s pomocou tureckych vojsk v roku 1556 bojoval pro-
ti cisarovi, naco ho obvinili z vlastizrady, zbavili ho vsetkych titulov
a funkii a v roku 1558 ho pravdepodobne zavrazdili. Osud tohto rodu
je po tychto udalostiach velmi nejasny. Zmienka je este o jeho synovi
Jurajovi, ktory sa na rozdiel od otca stal horlivym zastancom protire-
formacie. Stal sa dokonca aj gemerskym zupanom, no zla povest jeho
otca sa s nim neustale spajala. Zomrel bez potomkov v Sedmohradsku
roku 1567. Takto vymrel tento vyznamny, no neprebadany rod, kto-
ry vyrazne zasiahol do stredovekych dejin nielen Gemera, ale celého
uhorského kralovstva.

VPLYVNY ROD ANDRASSYOVCOV

Po ,odchode” Bebekovcov sa hrad dostal pod spravu cisarskeho dvo-
ra a na hrade sa vystriedalo niekolko kralovskych hradnych kapitanov,
medzi ktorymi vynikol mlady a ambiciézny Peter |. Andrassy. Ten ziskal
hrad do dlhodobého prenajmu. Bol prvym Andrassyovcom na Krasnej
Horke aj v Gemeri. Nim sa zacina takmer 400 rokov vladnutia tohto



rodu nielen na tomto Gzemi, ale aj jeho vplyvu na dejiny strednej Eu-
ropy. Hrad Krasna Hérka ziskali do svojho vlastnictva Andrassyovci az
v roku 1642, ked' Matej I1., vnuk Petra I. Andrassyho, dostal dona¢nou
listinou krasnohorské panstvo od krala Ferdinanda llI.

V 17. storoci sa hrad prebudoval na slachtické reprezentacné sidlo s d6-
myselnou obranou. Vyznamnym panom hradu bol aj Mikulas |., ktory sa
stal Zupanom gemerského komitatu a kralovskym radcom. V roku 1676
ho cisar Leopold I. dokonca povysil do barénskeho stavu za hrdinstvo
v bojoch proti Turkom. Za jeho éry sa stal hrad sidlom zupy, ¢o malo
za nasledok vystavbu novych reprezentacnych i obytnych priestorov.
Na prelome 17. a 18. storocia sa rodovy majetok rozdelil medzi bratov
Juraja Il. a Stefana I., ktory sa prestahoval do Betliara, a tak vznikla bet-
liarska vetva Andrassyovcov. Na Krasnej Horke zostal brat Juraj Il., ktory
je povazovany za zakladatela tzv. monockej vetvy.

BAROKOVA KAPLNKA

Posledna vyznamna prestavba prebehla na hrade v 70. rokoch 18. sto-
rocia. Nariadil ju Stefan Ill., povyseny do gréfskeho stavu, ktory pre-
budoval mohutna juhovychodni bastu na barokova kaplnku. Za jeho
rozhodnutim je pravdepodobne jeho brat Anton, ktory bol v roku 1780
vysvateny za roznavského biskupa. Kaplnka predstavuje jednolodovy
priestor, ktory prechadza plynulo do svatyne s polkruhovym uzaverom.
Oltarny stdl umiestneny na troch schodiskovych stupioch je zdobeny
erbom Andrassyovcov a klasicistickymi festonmi. Nad bohostankom
puta pozornost pravdepodobne starsi barokovy rozmerny lambrekino-
vy baldachyn s kaskadovito riasenou drapériou, ktord pridrziavaji dva-
ja letiaci anjeli. V strede baldachynu sa nachadza oltarny obraz Ciernej
krasnohorskej madony, patronky Andrassyovcov. Klenby kaplnky po-
kryvaji barokové fresky, ktoré vsak boli v 19. storoci silne premalované.
V 19. storoci sa zapadna cast kaplnky upravila — prebudovala sa em-
pora, pod ktorou vznikli tri vysoké arkady a vchod do hrobky. V tom-
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to obdobi boli do stien kaplnky vsadené aj renesancné epitafy prvych
Andrassyovcov na Krasnej Horke — Petra I. a jeho syna Jana.

NAJSTARSIE MUZEUM NA NASOM UZEMi

V roku 1812 zasiahol hrad Krasna Horka blesk a vyhorel. Vtedajsia
majitelka gréfka Méria Andrassyovéa-Festetichova, vdova po Stefa-
novi lll,, dala hrad opravit. ISlo vsak len o najnutnejsie opravy — stary
hrad nedala zastresit, inak az do 60. rokov 20. storocia bol v ruinach.
Ich syn Juraj IV. bol vyznamnou osobnostou uhorského kultirneho aj
hospodarskeho Zivota. Spolu so svojim priatelom a rovesnikom gréfom
Stefanom Secénim sa zaslazil o rozvoj Uhorskej akadémie vied aj Ma-
darského narodného muzea. Nosil v hlave myslienku zriadit rodové
mazeum a Krasna Horka bola na to idealnym priestorom. Z novino-
vych sprav z roku 1857 sa dozvedame o existencii malého hradného
mazea, ¢o znamena, Ze Krasna Horka patri medzi najstarsie mizea na
Uzemi Slovenska. Prva oficialna prehliadka jeho historickych miestnosti
a zbierok sa konala 19. augusta roku 1867 a od roku 1906 boli spristup-
nené verejnosti.

KONIEC SLAVNEHO RODU

Poslednym majitelom hradu bol syn Juraja IV. Dionyz, ktory na prelome
19. a 20. storocia hrad rekonstruoval. Pocas spominanej rekonstrukcie
vznikla nova priestranna rodinna hrobka v prizemnych priestoroch stred-
ného hradu so zdruzenymi neoromanskymi oknami. Obnova sa tykala aj
malej pohrebnej kaplnky pod dnesnou delovou terasou, ktori dal posta-
vit Juraj IV. svojej matke roku 1828. Renovovali sa aj miestnosti nad pre-
jazdom tretej brany, kde grof Dionyz Andrassy zriadil v roku 1903 (rok po
jej smrti) pietne mizeum svojej milovanej manzelky Frantisky Hablaw-
covej. Sistredil sem rézne predmety z jej Zivota, napriklad grofkine saty,
jej modne doplnky, vzacne diela Gzitkového umenia z 18.,19. a 20. storo-
Cia, ale aj postel, na ktorej 26. oktobra 1902 v Mnichove zomrela.

Spolu nemali Ziadnych potomkov a tak bol Dionyz (zomrel v roku 1913)
poslednym muzskym potomkom monockej vetvy Andrassyovcov.
V roku 1945 hrad aj celé panstvo v sivislosti s BeneSovymi dekrétmi
boli znarodnené. O 3 roky neskér bol hrad vyhlaseny za statny kultarny
majetok, v roku 1961 bol zaradeny medzi narodné kultarne pamiatky
a od roku 1996 je v sprave Slovenského narodného muzea ako sicast
Mizea Betliar.

SPOLU AJ PO SMRTI

Na okraji obce Krasnohorské Podhradie stoji prekrasne mauzéleum
v secesnom Style, ktoré je postavené z réznofarebného mramoru pri-
vezeného zo vsetkych svetadielov. Dal ho postavit Dionyz v rokoch
1902 - 1903 pre svoju manzelku Frantisku. Stavba je umelecky a ar-
chitektonicky cennd, povazuje sa za vzacnu pamiatku architektary 20.
storocia. Inspirovana je ranokrestanskym, byzantskym a karolinskym
umenim. Vzadu za mauzéleom sa nachadza aj hrob ich verného jazve-
¢ika Tascherl s pieskovcovym pomnikom s jeho sochou.

Pri pohlade na tdto carokrasnu stavbu pochopite a precitite nekonecni
lasku manzelského paru, kvoli ktorej sa Dionyz vzdal aj svojho grofske-
ho titulu a bol vydedeny zo zvereného majetku. Frantiska bola dcérou
riaditela viedenského konzervatéria a svadbou s fnou Dionyz porusil
Slachtické aj feudalne zvyklosti, pricom jeho manzelku nikdy neuznali za
prislusnicku rodu Andrassyovcov. Dionyz sa teda vzdal gréfskeho titulu
a odisiel do Mnichova. Po smrti svojho brata a otca sa stal dedicom celé-
ho zvereného majetku monockej vetvy rodu. Deti nemali, preto sa roz-
hodli so svojou manZelkou pomahat cudzim detom, sirotam, vdovam,
starym a chudobnym [udom. Do svojho rodného kraja sa Dionyz vratil
po smirti svojej manzelky v roku 1902, ked' zacal stavat pomnik ich lasky.

K. M., zdroje: hradkrasnahorka.sk, wikipedia.org, muzeumbetliar.sk
Snimky: Stano Jendek
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Tajnicka krizovky z €. 9/2023:,Pycha peklom dycha a chodi pred padom*
Vyhercovia: Luba Kuffova, Banska Bystrica; Alzbeta Bilcsikova, Sahy; Dusan Pazitny, Bratislava

-
Spravne odpovede posielajte najneskér do 15. 12. 2023 na adresu: Casopis Jednota, Bajkalska 25, 827 18 Bratislava alebo na redakcia@coop.sk, Whlte
alebo zaslanim SMS na ¢islo 7005 v tvare: KCJ(medzera)rieSenie tajnicky(medzera)pripadne kontaktné tdaje. Cena potvrdzujiicej SMS je 0,20 € s DPH. zubna hygiena
Sluzbu technicky zabezpecuje Mediatex, s. r. 0.,P. 0. BOX 60, 830 00 Bratislava 3, infolinka 02 4446 1321. i

Zapojenim sa do sitaze zasielatel odpovede z krizovky (dalej len siitaz a siitaziaci) poskytuje dobrovolne svoje osobné Gidaje —meno, priezvisko, adresu a telefonne cislo (dalej
len osobné daje) organizatorovi sitaze COOP Jednote Slovensko, spotrebné druzstvo, so sidlom Bajkalska 25, Bratislava, ICO: 35 697 547 (dalej len CJS). Poskytnutim svojich
osobnych Gdajov organizatorovi siitaze kazdy sitaziaci dava svoj sihlas so spracovanim svojich osobnych ddajov na Gcel organizovania a priebehu stitaze — nadviazanie kon-
taktu so siitaZiacim, zaslania vyhry a zverejnenia vysledkov siitaze v casopise JEDNOTA a na stranke www.coop.sk. Sihlas so spracovanim osobnych (dajov udeluje sitaZiaci
dobrovolne a v rozsahu, v akom ich poskytol. Kontaktné tidaje na zodpovednii osobu: dpo@coop.sk Cas uchovavania osobnych Gdajov: do pominutia celu spraciivania osobnych tdajov. Organizétor sitaze po
splneni G¢elu spractvania Gdajov bez zbyto¢ného odkladu zabezpeci likvidaciu osobnych tdajov, ak to osobitny zakon nevyzaduije inak (napr. uchovanie dokladov o odovzdani vyhry). Organizator zabezpeci
primerand drovery ochrany osobnych Gdajov a stlad ich spractvania s prisluén)‘lmi pravnymi predpismi. Prava sataziaceho: - sthlas so spracovanim osobnych l’Jdajov méze sutaziaci kedykolvek bezplatne
odvolat pisomnou formou na adrese organizatora sitaze, uvedend vysSie; - sifaziaci ma pravo pozadovat od organizatora pristup k svojim osobnym adajom a pravo na ich opravu alebovymazanie alebo
obmedzenie spracivania, alebo pravo namietat proti spracivaniu, ako aj pravo na prenosnost idajov; - sitaZiaci ma pravo obhajovat svoje prava prostrednictvom zodpovednej osoby alebo podanim podnetu
na Setrenie, staznosti dozornému organu, na Slovensku Uradu na ochranu osobnych Gdajov v zmysle § 100 zékona ¢.: 18/2018 Z.
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