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Oblastná organizácia cestovného 
ruchu (OOCR) Matúšova zem – Má-
tyusföld predstavila dvojicu pro-
jektov, ktoré finančne podporil Tr-
navský samosprávny kraj (TTSK) 
prostredníctvom Krajskej inovačnej 
a rozvojovej agentúry (KIRA). Oba 
projekty skvalitňujú turistickú in-
fraštruktúru v regióne, ktorý láka 
čoraz viac cyklistov. 

„Pomáhame prilákať do Matúšo-
vej zeme ešte viac turistov, ktorí chcú 
voľné chvíle tráviť aktívne a objavovať 
prírodné i kultúrne zaujímavosti tejto 
časti Trnavskej župy,“ uviedol trnavský 
župan Jozef Viskupič. 

Solárne nabíjacie stanice, servisné 
stojany, oddychové miesta a nové zna-
čenie poslúži obyvateľom i návštevní-
kom Matúšovej zeme a poteší cyklistov 
v troch lokalitách. V Dolnej Strede bola 
modernizovaná oddychová zóna pri 
lesoparku Červenka, ktorý je križovat-
kou viacerých cyklotrás. V neďalekých 
Veľkých Úľanoch nájdu cyklisti nové 
prvky v lesoparku pri detskom ihrisku 
a skateparku. Z oddychovej zóny s la-
vičkami a informačnými tabuľami sa 
budú tešiť aj pri Vodnom kolovom mly-
ne Tomášikovo, ktorý nedávno prešiel 
kompletnou obnovou vďaka úspešné-
mu projektu Trnavského samosprávne-
ho kraja. Počas leta tadiaľ prešlo viac 
ako štyristo cyklistov denne. 

„Súčasťou projektu je aj podpora 
návštevnosti dvoch kaštieľov, ktoré 
kedysi patrili Esterházyovcom. Nabíja-
cie stanice dostali mená podľa členov 
tohto šľachtického rodu. V Galante sú 
pomenované ako Ferenc a Zsófia, v To-
mášikove ako Mihály a Antónia. Cieľom 
je prepojiť voľnočasové aktivity s histó-
riou,“ priblížila Anna Molnárová, riadi-
teľka OOCR Matúšova zem. 

Projekt tiež zahŕňa nové značenie 
cykloturistických trás podľa technickej 
normy STN 01 8028. Ide o úseky medzi 
Veľkými Úľanmi a Jánovcami, Vozo-
kanmi, Tomášikovom a Jahodnou, ďa-
lej medzi Veľkými Úľanmi (Nové Osa-
dy) a Čiernou Vodou a tiež v Matúškove. 

Matúšova zem rozvíja cykloturistiku

» ren

                                        zdroj foto KOCR Trnavský kraj
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párny týždeň:
Lučenec, Malá Ves, Opatová, Boľkovce, 
Divín, Dobroč, Fiľakovo, Lovinobaňa, 
Mýtna, Panické Dravce, Ružiná, Tomá-
šovce, Vidiná, Poltár, Málinec, Veľký Kr-
tíš, Bušince, Dolná Strehová, Malý Krtíš, 
Modrý Kameň, Pôtor, Sklabiná, Želovce 
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Kalinovo, Kokava nad Rimavicou, Má-
linec, Veľký Krtíš, Kalinovo, Kokava nad 
Rimavicou 
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Západné Slovensko

Stredné Slovensko

Východné Slovensko

BV   97.240 Bratislavsko Východ
BZ  106.540 Bratislavsko Západ
DS  34.320 Dunajskostredsko
GA  34.390 Galantsko+Šaliansko
HC  30.330 Hlohovecko+Sereďsko
KM  16.450 Komárňansko
LV  30.580 Levicko
MA  29.680 Malacko
NR  54.170 Nitriansko
NZ  35.050 Novozámocko
PK  22.970 Pezinsko
PN  41.870 Piešťansko+NM+MY
SC  35.420 Senecko
SE  36.750 Senicko+Skalicko
TO  41.930 Topoľčiansko+PE+BN
TN  59.870 Trenčiansko+DCA+IL
TT  49.930 Trnavsko
ZM  20.930 Zlatomoravsko

BB    56.200 Banskobystricko+BR
KY  29.300 Kysucko=CA+KM
LI  37.270 Liptovsko=LM+RK
LC    30.860 Lučenecko+VK+PT
MT    38.570 Martinsko+TR
OR    34.980 Oravsko=DK+NO+TS
PB    33.590 Považsko=PB+PU
PD     40.150 Prievidsko
ZV    38.400 Zvolensko+DT+KA
ZH  26.880 Žiarsko+ZC+BS
ZA  50.780 Žilinsko+BY

BJ  37.210 Bardejovsko+SK+SP
GE  30.830 Gemersko = RV+RS+RA
HU  27.190 Humensko=VT+SV+ML
KE  92.130 Košicko
KS  24.900 Košicko okolie
SL   12.940 Ľubovniansko
MI  31.260 Michalovsko+TV+SO
PP  41.520 Popradsko+KK
PO  49.940 Prešovsko+SB
SN  32.540 Spišsko+LE+GL

Vydavateľ nezodpovedá za obsah a 
pravdivosť inzerátov. Neprešlo jazy-
kovou úpravou.

Prosba o pomoc: Prosíme Vás, v prípa-
de, že viete o mieste, kam naše noviny 
nechodia, dajte nám, vedieť. Ďakujeme.
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Chcete si
podať riadkový
inzerát?
Pošlite SMS na tel. č. 8866 
v tvare RP (medzera) LC 
(medzera) číslo rubriky 
(medzera) Text inzerátu.

Príklad:
RP LC 7 Predám hlboký 
modrý kočík. 0987 654 321
Inzerát bude po skontrolovaní spo-
platnený spätnou SMS, ktorú Vám 
vyúčtuje Váš mobilný operátor.
Cena spätnej SMS (vrátane DPH):
• Text do 50 znakov   1 €
• Text do 100 znakov  2 €
• Text nad 100 znakov  3 €
Čísla rubrík:
1 – Auto-Moto
2 – Elektro, technika
3 – Domácnosť, nábytok
4 – Dom a záhrada
5 – Zverinec, drobnochov
6 – Hobby a šport
7 – Deťom
8 – Darujem
9 – Zoznámenie
0 – Rôzne

Komerčné inzerá� , pozvánky 
na akcie, ponuky zamestnania 
a reali�  v riadkovej inzercii neu-
verejňujeme. V prípade záujmu                          
o zverejnenie tohto � pu inzerátu 
kontaktujte našich obchodníkov.
SMS je možné podať aj v novinách 
v iných regiónoch. V takom prípa-
de nahraďte písmena „LC“ v texte 
Vašej SMS kódom novín, ktorý náj-
dete v tiráži.
(Službu platbamobilom.sk 
technicky zabezpečuje ELET s.r.o.)
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Čas blížiacich sa Vianoc nám pripo-
mínajú i horiace plamienky advent-
ných sviec. „Adventný veniec nie je 
len dekoračný prvok symbolizujúci 
toto obdobie, ale je i potenciálnym 
zdrojom požiaru, čo by sme si mali 
tiež uvedomiť,“ upozorňuje pri prí-
ležitosti adventu Okresné riaditeľ-
stvo Hasičského a záchranného zbo-
ru (OR HaZZ) v Pezinku.

„Zariadenie našich domácností, či 
už nábytok, bytové doplnky alebo tex-
til, sú vyrobené z látok, ktoré ľahko 
horia a umožňujú ľahký prenos požia-
ru a jeho šírenie v celom byte. Požiare 
vzniknuté otvoreným ohňom z advent-
ných vencov môžu spôsobiť veľké ma-
teriálne škody a ohroziť zdravie i život 
ľudí,“ upozorňujú odborníci. 

Podľa štatistiky požiare adventných 
vencov každoročne narastajú. Príčina-
mi sú vence zhotovené z nevhodných 
materiálov, najmä zo slamy či sena, 
horiace sviece, voľne vložené do ihličia 
nezabezpečené nehoriacimi podlož-
kami. Príčinou požiaru je i ľudská ne-
dbanlivosť, horiaci venček zabudneme 
jednoducho zhasnúť alebo ho umiest-
nime do tesnej blízkosti horľavých 
materiálov, napríklad záclon alebo 
textilných pohoviek. „Zvýšenú pozor-
nosť by sme mali venovať najmä našim 
najmenším ratolestiam, ale i domácim 
miláčikom – mačkám i psíkom, ktorí 

by podobne ako deti, mohli zhodiť za-
pálený veniec zo stolíka,“ odporúčajú 
odborníci.

„V prípade, že vznikne požiar,                 
i napriek dodržaným bezpečnostným 
opatreniam, nepodľahnite panike.         
V prvom rade sa pokúste požiar zaha-
siť v zárodku vlastnými silami a pros-
triedkami. Stačí veniec uhasiť vodou, 
podupať nohou alebo prikryť vlhkou 
textíliou neobsahujúcou umelé vlákna. 
Nepreceňujte však svoje schopnosti.  
Ak sa požiar vymyká z pod vašej kon-
troly,  zavolajte profesionálnych hasi-
čov na linku 150 alebo 112, ktorí vyko-
najú rýchly a účinný zásah,“ radí OR 
HaZZ v Pezinku.

Pozor na požiare adventných vencov

» ren

Ilustračné foto.               
                                 zdroj foto beasternchen pixabay

V prípade záujmu volajte na tel.č. 

+421 949 266 356, +32 488 18 6979

 Práce v interiéri a exteriéri
- zatepľovanie fasád, stierky, maľovanie
- murovanie, obklady, dlažby, potery, omietky 
- sadrokartónové konštrukcie 
 Ponúkame 22 eur na hodinu. Splatnosť faktúr 7 dní
 Ubytovanie zabezpečené 
 Znalosť cudzieho jazyka nie je nutná.
Hovoríme po slovensky, česky, ukrajinsky, rusky

Majstrom - živnostníkom ponúkame 
STABILNÉ ZÁKAZKY NA PRERÁBANIE INTERIÉROV 

A EXTERIÉROV NA STAVBÁCH V BELGICKU
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ČISTENIE 
A KONTROLA 
KOMÍNA

35 €
 s DPH

FRÉZOVANIE - VLOŽKOVANIE
ČISTENIE - KONTROLA

s revíznou 
správou

0914 276 111     0915 483 234
kominarstvo-mitasi@centrum.sk

Rekonštrukcia a oddechtovanie komínov
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5www.hydinashop.sk

0905 207 059

DOVOZ NA ADRESUDOVOZ NA ADRESU

brojlerové kuriatka
18 týž. mládky,  18 týž. mládky,   

brojlerové kuriatka 
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Tradičné vianočné pečenie

Upečte si vianočnú štólu a štedrák
Na Slovensku je veľa domácností,    
v ktorých sa Vianoce nezaobídu 
bez vianočnej štóly či štedráka. Pri-
nášame osvedčené recepty, vďaka 
ktorým si môžete tieto dobroty pri-
praviť a vychutnať aj vy.

VIANOČNÁ ŠTÓLA
Suroviny: 1 kocka droždie (42 g), 

110 ml mlieko, 340 g polohrubá múka, 
200 g maslo , 45 g kryštálový cukor,                 
1 lyžička soľ, kôra z pomaranča, kôra  
z citróna, hrsť sušené hrozienka, 1 va-
jíčko, 80 g práškový cukor

Postup:
• Vo vlažnom mlieku rozmiešame 

droždie a pridáme 110 g múky. Odloží-
me na 5 minút na teplé miesto, aby sa 
vytvoril kvások.

• Potom zo zvyšnej múky, 150 g 
zmäknutého masla, kryštálového 
cukru, soli, pomarančovej a citróno-
vej kôry a pripraveného kvásku vy-
miesime ručne alebo v mixéri s hákom 
vláčne cesto (miesime asi 8 minút na 
strednej rýchlosti). Cesto prenesieme 
do čistej nádoby, prikryjeme potravi-
nárskou fóliou a necháme 20 minút 
kysnúť.

• Následne ručne primiešame 
hrozienka, prípadne aj iné sušené                     

a kandizované ovocie či mandľové lu-
pienky. Z cesta vytvarujeme bochník, 
ktorý ešte necháme v miske zakrytý 
utierkou hodinu kysnúť.

• Cesto vyvaľkáme na pomúčenej 
doske do tvaru obdĺžnika a jeho dlh-
šiu stranu preložíme (prehneme) asi 
do dvoch tretín na cesto a hranou ruky 
vytvoríme preliačinu. Takto priprave-
nú štólu necháme ešte 10 minút kys-
núť na plechu.

• Pred pečením potrieme rozšľaha-
ným vajíčkom zmiešaným so štipkou 
soli a pečieme v rúre vyhriatej na 180° 
C asi 30 až 40 minút.

• Upečenú štólu potrieme 50g roz-
pustného masla a obalíme v práškovom 
cukre. Rozpustené maslo a práškový 
cukor na povrchu vytvoria škrupinu 
- ochrannú vrstvu, vďaka ktorej štóla 
dlhšie vydrží.

ŠTEDRÁK
Suroviny:
Na cesto: 550 g polohrubá múka, 

300 ml mlieko, 150 g maslo, 100 g cu-
kor, 3 žĺtky, 1 kocka droždia (42 g), KL 
soľ, 450 g slivkový lekvár, žĺtok na po-
tretie

Ešte budeme potrebovať:
Na orechovú plnku: 200 g mletých 

vlašských orechov, 100 ml mlieka,     
80 g práškového cukru, 1 lyžicu rumu 
(môžete vynechať)

Na makovú plnku: 200 g mletého 
maku, 100 ml mlieka, 120 g práškové-
ho cukru, citrónovú kôru (asi z polovi-
ce citróna)

Na tvarohovú plnku: 500 g tvarohu, 
80 g práškového cukru,  žĺtok, citróno-
vú kôru (asi z polovice citróna), pol ly-
žičky mletej vanilky

Postup:
• Z polovice vlažného mlieka, cukru 

a droždia pripravíme kvások. Odloží-
me ho na 5 minút na teplé miesto.

• Potom vložíme do misy preosiatu 
múku, kvások, rozpustené a schlade-
né maslo, zvyšné vlažné mlieko, žĺtky, 
soľ a vymiesime cesto. Dáme ho kys-
núť asi na 40 minút do tepla.

• Zatiaľ pripravíme plnky.
Orechová plnka: V horúcom mlie-

ku vymiešame orechy s cukrom a ne-
cháme vychladnúť. Môžeme pridať aj 
rum.

Maková plnka: V horúcom mlieku 
vymiešame mak, cukor a nastrúhanú 
citrónovú kôru a necháme vychlad-
núť.

Tvarohová plnka: Vymiešame všet-
ky v recepte uvedené suroviny.

• Vykysnuté cesto položíme na 
dosku a rozdelíme na päť rovnakých 
dielov. Každý diel vyvaľkáme na ten-
ký plát veľkosti plechu. Plech vyloží-
me papierom na pečenie a položíme 
naň prvý plát, ktorý potrieme orecho-
vou plnkou a položíme naň druhý plát 
cesta. Ten potrieme makovou plnkou. 
Položíme naň tretí plát a potrieme tva-
rohovou plnkou. Položíme naň štvrtý 
plát cesta a potrieme slivkovým lek-
várom.

• Posledný plát cesta rozdelíme 
nožom alebo radielkom na prúžky                 
a poukladáme ich na vrchný lekvárom 
potretý plát do tvaru mriežky. Mriežku 
potrieme rozšľahaným žĺtkom a koláč 
pečieme v rúre vyhriatej na 170 stup-
ňov 50 až 60 minút.

» ren

Ilustračné foto.                                                                                         
                                   zdroj foto tanja pixabay

Do konca decembra tohto roka sa vy-
sokoškoláci môžu zapojiť do prebie-
hajúceho celoslovenského reprezen-
tatívneho zberu dát. Ide o nosnú časť 
národného projektu Dáta o duševnom 
zdraví, ktorý zastrešuje Výskumný 
ústav detskej psychológie a patopsy-
chológie. Ide o anonymný online do-
tazník, ktorý študentom zašle vysoká 
škola, prípadne Študentská rada vyso-
kých škôl.

Výskumný ústav detskej psychológie 
a patopsychológie zisťuje v rámci národ-
ného projektu Dáta o duševnom zdraví 
údaje vo všetkých vekových kategóriách 
zastúpených vo vzdelávacom systéme, od 
detí v predškolskom veku, cez žiakov zák-
ladných a stredných škôl až po študentov 
vysokých škôl. 

Z celkového súboru 15-tisíc responden-
tov vo veku 3 až 26 rokov je snahou vyzbie-
rať odpovede od 2 000 vysokoškolákov. 
Odkaz na online dotazník študentom za-
šle vysoká škola, ktorú navštevujú a dis-
tribuuje ho aj Študentská rada vysokých 
škôl. Dotazník pre študentov vysokých 
škôl obsahuje otázky zamerané na témy 
ako sú spokojnosť, úzkosť, hyperaktivita, 
prejavy rizikového správania či spánok. 

„Je dôležité, aby sa vysokoškoláci aktív-
ne zapojili a vyjadrili svoje skutočné potre-
by. Len vďaka získaným údajom môžeme 
prijímať efektívne rozhodnutia reagujúce 

na skutočné potreby detí a mladých ľudí,“ 
povedal minister školstva Tomáš Drucker. 

Popri zbere dát je cieľom vydať prvú 
národnú správu o súčasnom obraze du-
ševného zdravia detí, žiakov a študentov, 
ktorá pomenuje nové potreby a odpo-
rúčania pre politiky na podporu dušev-
ného zdravia a pre prax. „V súčasnosti 
totiž na Slovensku neexistuje komplexný 
národný systém monitoringu duševného 
zdravia detí, žiakov a študentov, ktorý by 
umožnil identifikovať problémy a účinne 
na ne reagovať,“ uviedol rezort školstva                               
a dodal, že zlepšenie služieb pre študen-
tov vysokých škôl je dlhodobou prioritou 
rezortu školstva a taktiež nového porad-
ného orgánu štátneho tajomníka pre vyso-
ké školstvo a akademický výskum minis-
terstva školstva Róberta Zsemberu - Rady 
pre poradenstvo a podporné služby pre 
študentov. Dôležitou témou práce rady je 
potreba tvorby riešení na základe dát. „Už 
dnes naše opatrenia a politiky pre vysoké 
školy prijímame na základe prieskumov, 
akými sú domáce prieskumy spokojnosti 
študentov a zamestnávateľov  alebo aj me-
dzinárodný prieskum. Všetky ďalšie dáta 
nám na ministerstve školstva umožnia 
pripravovať cielenejšie opatrenia. Preto 
považujem za dôležité, aby bol zber dát       
v rámci národného projektu Výskumného 
ústavu detskej psychológie a patopsycho-
lógie úspešný,“ dodal štátny tajomník R. 
Zsembera. 

Študenti sa môžu zapojiť do výskumu

» ren



LC 25-50 strana 5

ZDRAVIELUČENECKO 5

33
-0

00
8

vasdovod.sk
Aký bude váš dôvod?  

Pridajte sa aj vy medzi 
viac ako 270 000 bývalých 
fajčiarov, ktorí odložili 
cigarety a urobili zmenu.

Šlo mi o moje 
zdravie.

Martin (35)

Najlepším spôsobom, ako znížiť zdravotné riziká spojené s užívaním 
tabakových a nikotínových výrobkov, je úplne prestať tabakové 
výrobky a výrobky s obsahom nikotínu užívať.

Skutočný spotrebiteľ, 
ktorý bol za svoju účasť 
v kampani odmenený.

207x277.indd   4207x277.indd   4 21.02.2024   13:4721.02.2024   13:47
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Elektronický účet poistenca
Sociálna poisťovňa spúšťa mobilnú aplikáciu

Sociálna poisťovňa spúšťa novú 
mobilnú aplikáciu, ktorá rozširuje 
spôsoby, akými klienti pristupujú          
k informáciám o svojom sociálnom 
poistení. Údaje z Elektronického účtu 
poistenca (EUP) budú mať odteraz vo 
vrecku. Jedna aplikácia im má poslú-
žiť pre celý život – pre všetky životné 
situácie, ktoré v Sociálnej poisťovni 
riešia. 

„Prostredníctvom nej si dokážu po-
hodlne a okamžite zistiť aktuálny stav 
vybavovania svojich žiadostí o dávky, 
skontrolovať aj zaplatiť si poistné, včas sa 
pripraviť na dôchodok, manažovať si svo-
ju ePN, zistiť si informatívnu výšku dávky 
v nezamestnanosti či mať po ruke aktuál-
ne správy o sociálnom poistení,“ priblíži-
la Sociálna poisťovňa na svojej webovej 
stránke a doplnila, že aplikácia ponúka 
výhodu aj pre zamestnávateľov, konkrét-
ne efektívnu možnosť predbežnej regis-
trácie zamestnancov online, kedykoľvek 
a odkiaľkoľvek s použitím smartfónu.

Digitálne riešenia 
– väčšie pohodlie pre občana

Prostredníctvom mobilného telefónu 
získavajú klienti rýchly, pohodlný a bez-
pečný prístup do svojho Elektronického 
účtu poistenca. „Možnosti prihlásenia 

sa sú vďaka biometrii doslova na dotyk. 
Klienta vzápätí privíta domovská stránka 
s personalizovanými informáciami, ktoré 
sa týkajú jeho aktuálnej životnej situácie. 
Aplikácia je v modernom intuitívnom 
dizajne s dôrazom na zrozumiteľnosť pre 
všetky vekové kategórie,“ uviedla Sociál-
na poisťovňa.

Mobilná aplikácia ako krok k digitál-
nej pobočke Sociálnej poisťovne

„Spustením mobilnej aplikácie sme 
o krok bližšie k vytvoreniu digitálnej 
pobočky,“ zdôraznil generálny riaditeľ 
Sociálnej poisťovne Michal Tariška. „Už 
od apríla budúceho roka po splnení zá-
konných podmienok automaticky a bez 
akejkoľvek žiadosti priznáme klientovi 
dávku materské či tehotenské. Informácie 
o jeho životnej situácii dostaneme elek-
tronicky priamo od lekárov. Pracujeme 
aj na tom, aby sa žiadosti o ďalšie dávky 
mohli posielať elektronicky prostredníc-
tvom EUP,“ načrtol ďalšie plány Michal 
Tariška. 

SOCIÁLNA POISŤOVŇA PRIBLÍŽILA 
KĽÚČOVÉ VLASTNOSTI A PRÍNOSY 
APLIKÁCIE:

1. Okamžitý prístup do EUP priamo 
cez mobil, kedykoľvek a odkiaľkoľvek.

• Kompletný prehľad o poistení: Po-

skytuje online prehľad o obdobiach pois-
tenia (dôchodkové, nemocenské, v neza-
mestnanosti). 

• Prehľad o vyplatených dávkach 
(dôchodkových, nemocenských, v neza-
mestnanosti) 

• Prehľad o platbách poistného.          
Už žiadne osobné návštevy pobočiek. 

• ePN si poistenec kontroluje a mana-
žuje online (zmena miesta pobytu počas 
PN alebo spôsobu výplaty péenky) 

• Informácie o dôchodku: Vďaka funk-
cii Príprava na dôchodok poistenec zistí, 
koľko rokov má odpracovaných a aká by 
bola orientačná suma jeho dôchodku, 
ak by odchádzal do dôchodku dnes. Ak 
je poberateľom dôchodku, získa prehľad   
o vyplatených dávkach za zvolené obdo-
bie. 

• Sledovanie žiadosti: Má pod kon-
trolou svoje žiadosti o dávky. Aplikácia 
informuje o ich aktuálnom vybavovaní 
(napríklad ePN – elektronická prácene-
schopnosť, dôchodok, či dávka v neza-
mestnanosti). 

• Jednoduché a rýchle platby: Ak je 
poistenec samostatne zárobkovo činná 
alebo dobrovoľne poistená osoba, uhra-
dí poistné a nedoplatky online priamo            
v aplikácii 

2. Rýchla a jednoduchá predbežná 
registrácia zamestnanca 

3. Personalizovaná domovská ob-
razovka 

4. Rýchle a jednoduché prihlasova-
nie do aplikácie pomocou biometrie. 
Po úvodnej aktivácii sa klient do mobil-
nej aplikácie prihlasuje opakovane na-
snímaním tváre, odtlačkom prsta alebo 
PIN-kódom.

5. Moderný, intuitívny dizajn s dô-
razom na zrozumiteľnosť

Aktivácia EUP, rovnako ako stiahnutie 
mobilnej aplikácie a jej využívanie, je 
bezplatné. » ren

Ilustračné foto.                                                                 
      zdroj foto JESHOOTS-com pixabay
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„Ľudová medicína porazila konvenčnú medicínu!“ 
– povedalo vyše 5000 žien, ktoré už vyskúšali 

účinky prípravku prof. Milánskej.

Bylinné tablety prof. Milánskej odstraňujúBylinné tablety prof. Milánskej odstraňujú ,,

„S však zaujímali 

 slovenskej chemičky v boji proti kŕčovým žilám

.

043/230 21 47

ZAVOLAJTE
BEZPLATNÉ 

BALENIA

TIETO BYLINKY
POMÁHALI NA:

„Akoby nové nohy“

„Operácia nebola potrebná“

 ktoré maximálne
do 30 dní REDUKUJE bylinná kúra:

Ako funguje prírodná kúra?

 kŕčové žily 
 pavúčie žily 
 bolesť a opuch 
 ulcerácia
  problémy s krvným
obehom



LC 25-50 strana 10

ZAUJALO NÁS / ZAMESTNANIE Najčítanejšie regionálne noviny
10

Lykožrút smrekový patrí k najobáva-
nejším škodcom našich lesov. K jeho 
premnoženiu prispieva aj klimatic-
ká kríza. Švédski kolegovia vedcov 
z Ústavu ekológie lesa SAV, v. v. i. v 
rámci projektu RESDiNET (Horizon 
Europe) našli unikátny spôsob, ako 
lykožrúta odhaliť skôr, ako dokáže 
napáchať veľké škody. Vedci ho po 
prvý raz dokázali odhaliť zo vzduchu 
už v úplne skorom štádiu, keď škod-
ca zasiahne len jednu stranu kmeňa. 
Napadnutie sa totiž prejaví zmenami 
v odrazoch svetla z ihličia. Používajú 
na to hyperspektrálnu kameru, ktorá 
vidí omnoho viac než ľudské oko.

„Používame najnovšiu technológiu 
v tejto oblasti, ktorá nám otvára úplne 
nové možnosti,“ vysvetľuje Langning 
Huo, výskumníčka zo Švédskej univerzi-
ty poľnohospodárskych vied. 

Hyperspektrálne kamery zachytávajú 
svetlo aj v spektre ďaleko za hranicami 
ľudského videnia. Zaznamenávajú stov-
ky extrémne úzkych farebných pásiem, 
ktoré odhaľujú jemné zmeny v pigmen-
toch, obsahu vody a štruktúre buniek. 
Vďaka tomu umožňujú odhaliť biologic-
ký stres stromov dlho predtým, než sa 
objavia akékoľvek viditeľné príznaky. 

„Keď je napadnutý strom, hneď mení 
niektoré pigmenty v ihličí (karotenoidy). 

Farba pre človeka vyzerá stále rovnako, 
ale kamera to zachytí ako odlišný odraz 
svetla. Je to dosiaľ najpresnejší spôsob, 
ako odhaliť lykožúta,“ vraví Nataliya 
Korolyova z Ústavu ekológie lesa SAV, v. 
v. i..

Lykožrút smrekový je obrovským po-
strachom našich lesov, preto je táto no-
vinka vynikajúcou správou. „Čím skôr 
odhalíme lykožrúta, tým lepšie! Naša 
technológia dokáže identifikovať stro-
my, ktoré vykazujú príznaky iba na jed-
nej strane – teda v úplne ranom štádiu               
– a dokonca ukazuje, ktorá strana ob-
sahuje najviac lariev. Nikto pred nami 
nedokázal tak jasne vizualizovať streso-
vané koruny,“ uzatvára Langning Huo.

Informácie poskytla 
Slovenská akadémia vied SAV

Ekológovia našli spôsob 
záchrany stromov pred lykožrútom

» ren

Ilustračné foto. 
                                               zdroj foto Pezibear pixabay
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HĽADÁTE ĽUDÍ?

0905 915 039
inzerujte v rubrike ZAMESTNANIE
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Vianočná polievka, zemiakový šalát a ryba

Pripravujeme jedlá na štedrovečerný stôl
K Vianociam neodmysliteľne pat-

ria aj typické vianočné pokrmy. To 
aké jedlá servírujeme na štedrove-
černý stôl častokrát závisí od toho,   
z ktorej časti Slovenska pochádza-
me. Každý región má svoje špecifi-
ká a dokonca i každá rodina má svo-
je obľúbené vianočné menu, ktoré 
sa dedí z matky na dcéru. Čo však 
na štedrovečernom stole zvyčajne 
nesmie chýbať sú oblátky s medom, 
jabĺčko, kapustnica či šošovicová 
polievka a pravdaže rôzne druhy 
rýb a zemiakový šalát. Prinášame 
vám zopár receptov, necháte sa in-
špirovať?

Vianočná kapustnica
Suroviny: 400 g bravčového mäsa 

(môže byť pliecko), 150 g údeného 
mäsa, 2 klobásy, 1 cibuľu, 400 g kys-
lej kapusty, soľ, mleté čierne korenie, 
mletú červenú papriku, sušené huby 
(hrsť), 4 sušené slivky, olej, šľahačko-
vú smotanu, chlieb

Postup:
Na oleji speníme cibuľu, pridáme 

papriku a na kocky pokrájané mäso. 
Popražíme, podlejeme vodou a dusí-
me. Po 30 minútach pridáme kyslú 
kapustu, sušené huby, sušené slivky, 
celé klobásy a na kocky nakrájané 
údené mäso. Soľ a korenie pridáme 
podľa chuti. Po uvarení kapustnice 
z nej vyberieme klobásy. Nakrájame 
ich na kolieska a vrátime do hotovej 
kapustnice, ktorú ešte môžeme zjem-
niť šľahačkovou smotanou. Kapustni-
cu podávame s chlebom.

Náš tip:
Niektoré gazdinky uvaria údené 

mäso zvlášť, len v hrnci s vodou, keď 
je hotové, pokrájajú prípadne natrha-
jú ho na kúsky a vložia do už uvarenej 
kapustnice.

Vianočná šošovicová polievka
Suroviny: 250 g suchej šošovice,      

2 hrste sušených húb, 4 sušené slivky, 
4 až 5 zemiakov, 2 lístky bobkového 
listu, soľ, 250 ml smotany na varenie, 
1 PL hladkej múky, pochúťkovú smo-

tanu, ocot podľa chuti (nemusí byť), 
chlieb

Postup:
Sušené huby namočíme približne 

na hodinu do horúcej vody tak, aby 
boli zaliate. Šošovicu v miske pre-
pláchneme vodou, vložíme do hrnca 
a zalejeme ju približne dvojnásobným 
množstvom vody. Pridáme namočené 
huby, soľ, 2 bobkové listy a všetko 
dáme spolu variť. Keď je šošovica 
takmer mäkká, pridáme na malé koc-
ky nakrájané zemiaky a sušené sliv-
ky. Keď je všetko uvarené domäkka, 
vyberieme z polievky bobkový list. Zo 
smotany na varenie a hladkej múky si 
pripravíme zátrepku a vmiešame ju 
do polievky. Miešame, kým polievka 
nezačne zľahka vrieť. Na záver po-
lievku podľa potreby dochutíme oc-
tom. Šošovicovú polievku podávame 
s chlebom, ozdobenú kopčekom po-
chúťkovej smotany.

Vianočný zemiakový šalát
Suroviny: 1 kg zemiakov (varný 

typ A), 3 vajcia, 1 cibuľa, 4 mrkvy, 
sterilizovaný hrášok (konzerva),                         
6 sterilizovaných uhoriek, 1 majoné-
za 225g, soľ, mleté čierne korenie

Postup:
Zemiaky umyjeme a varíme v šup-

ke asi 20 minút, podľa veľkosti. Kon-
trolujeme vidličkou, aby sa neroz-
varili. Necháme mierne vychladnúť        
a ešte vlažné olúpeme. Vajíčka uva-
ríme natvrdo a po vychladnutí ošú-
peme. Mrkvu očistíme, nakrájame na 
menšie kocky a uvaríme v osolenej 
vode do mäkka. Cibuľu nakrájame 
nadrobno. Hrášok scedíme, nálev ne-
budeme potrebovať. Do veľkej misky 
dáme vychladnuté zemiaky, vajíčka 
a uhorky, všetko nakrájané na koc-
ky. Pridáme mrkvu, cibuľu a hrášok. 
Osolíme, okoreníme a opatrne pre-
miešame. Na záver zľahka vmiešame 
majonézu.

Náš tip:
Ak chcete šalát odľahčiť, môžete 

majonézu nahradiť kvalitným bielym 
jogurtom. 

Vianočný šalát bez majonézy
Suroviny: 1 kg zemiakov, 2 cibu-

le, 3 dcl vlažnej vody, 2 PL octu, 2 PL 
rastlinného oleja, 2 PL cukru, 2 PL 
plnotučnej horčice, soľ, mleté čierne 
korenie, bobkový list, nové korenie

• Zemiaky uvaríme v šupke, sce-
díme, necháme mierne vychladnúť 
a ešte vlažné olúpeme, nakrájame na 
kolieska a vložíme do väčšej misky. 

• V druhej miske si z vody, octu, 
oleja, cukru, horčice, soli a korenia 
pripravíme zálievku. Všetko spolu 
vymiešame. Zálievku prelejeme do 
hrnca, pridáme jeden bobkový list     
a dve guľôčky nového korenia. Va-
ríme na miernom ohni asi 10 minút, 
kým sa zálievka nezredukuje asi na 
polovicu objemu. 

• Na záver zo zálievky vyberieme 
bokový list aj nové korenie, pridáme 
do nej najemno pokrájanú cibuľu        
a spolu povaríme ešte asi 1 minútu. 

• Horúcou zálievkou prelejeme 
zemiaky. Premiešame a uložíme do 
chladu aspoň na 12 hodín. 

Tradičný 
vianočný vyprážaný kapor

Suroviny: 1 kapor, hladká múka, 
strúhanka, olej, 1/2 dl mlieka, 2 vajcia, 
soľ

Postup:
Kapra môžeme kúpiť už očisteného. 

Pred prípravou ho osušíme, nakrája-
me na podkovičky, posolíme a nechá-
me stáť 15 minút. Potom kapra obalíme 
v múke, vo vajíčkach, ktoré sme rozšľa-
hali v mlieku a napokon v strúhanke. 
Kapra pomaly smažíme z oboch strán   
v dostatočnom množstve oleja.

Vianočný kapor na cesnaku
Suroviny: 1 kapor, 3 strúčiky ces-

naku, 1 PL masla, 1 citrón, soľ, biele 
korenie, olej

Postup:
Očisteného kapra umyjeme a na-

krájame na podkovičky, osolíme, 
okoreníme, potrieme roztlačeným 
cesnakom. Na panvici zohrejeme olej 
a kapra z oboch strán opražíme. Pod-
lejeme vodou a podusíme. Šťavu ne-
cháme vyvariť a kapra ešte opečieme. 
Pred podávaním ho pokvapkáme cit-
rónovou šťavou. » ren

Ilustračné foto.                                                                    
            zdroj foto JillWellington pixabay

Ilustračné foto.                                                                                                                              
                                                                                          zdroj foto EvaMichalkova pixabay

Ilustračné foto.                                                                                    
                                                                                                                 zdroj foto Elexa pixabay
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Sloboda nepozná vek.
Keď sa zhorší mobilita a každý krok 
je náročný, schodisková stolička 
Stannah môže byť riešením, ktoré 
vám pomôže zostať nezávislý a žiť 
naplno vo vlastnom domove.

0800 162 162 www.stannah.sk

Pretože Stannah 
zmení Váš život.

*Táto ponuka je k dispozícii 
do 02.01.2026 a nie je platná 
s inými kampaňami alebo 
ponukami.

Pre ŤZP občanov 
možnosť vybaviť na 
zakúpenie stoličkového 
výťahu peňažný 
príspevok od štátu.

Darček v 

hodnote až 

200,- €
Ponuka
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Dlhodobáspolupráca
Platobnépodmienky
4.000–5.000€/mesiac
Fakturáciekaždé2týždne
s10-dňovousplatnosťou
Ubytovaniezabezpečenéahradené

Ponuka práce pre

MURÁRSKEpart ie
(SZČO) DO BELGICKA

Kontaktujte nás
+421 917 860693 info@zu-com.eu
+ 32492049012 www.zu-com.eu

Ponuka práce pre

MURÁ
pp

RSKE


