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Najčítanejšie regionálne noviny Týždenne do 29 300 domácností 

KYSUCKO
ČADČIANSKO-KYSUCKONOVOMESTSKO

31. TÝŽDEŇ / 2. AUGUST 2024

píšte kysucko@regionpress.sk

Na podanie si INZERÁTU
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SBS

LAMA SK
hľadá bezpečnostných

pracovníkov na objekt

1 300  € brutto / mesiac
POS nutný!

0948 696 208

Schae�er
v Kysuckom Novom Meste
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OTVÁRACIE HODINY: po – pia  8.00-17.00, so 8.00-12.00

6,80 až 7,60  EUR/kg

0,17 až 0,25  EUR/kg

4,50 až 4,80  EUR/kg

 OTVORENÉ  do 17,00 hod.
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 CISTENIE HROBOV ˇ 
JEDNOHROB 50 €      DVOJHROB 70 € 

Dosekávanie písma 
Do 10 znakov 100 €, 11 a viac 10 €/znak 

Obnova písma 1 €/znak 
Posledná akcia pred Dušičkami!!! 

Ing. Miroslav Greisiger 
0940 653 651, 0919 205 521 

www. greisiger.sk  

AKCIA 
do 

31.8.2024!! 

 na upratovacie práce do Schaeffleru 

 KNM

 0903 340 913

HĽADÁME PRACOVNÍKOV
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SLOVENSKÝ CERTIFIKOVANÝ MATERIÁL 

0948 012 507 • www.profikominy.sk

40%

FRÉZOVANIE

od 15�/bm

� PRESTAVBY 

   NADSTRE�NÝCH

   ČASTÍ KOMÍNOV
� ZATEPĽOVANIE
   A SIEŤKOVANIE
   KOMÍNOV
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0Viac na 0948 944 782 (stačí prezvoniť, zavoláme naspäť).

Jobbees - tradičné zárobky u tradičních partnerov

Obľúbený zber jabĺk v Česku a na Slovensku

 

Obľúbená brigáda a dobrý zárobok! Priemerný 

zárobok pracovníka 1600 Kč/deň (62€) a 

VIAC, t.j cca 75.400 Kč/2 mesiace (3000€). 

Hľadáme prednostne ľudí zvyknutých na 

fyzickú prácu. Práca trvá podľa výberu stredis-

ka 6-8 týždňov alebo dohodou. Prac. zmena 10 

hod., pracuje sa na úkol! Ubytovanie zdarma! 

Zálohy každý týždeň, výplata na účet každý 

mesiac. Nástup 15.8.2024.
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NAJLACNEJ�IA

LIKVIDÁCIA
NEBEZPEČNÉHO ODPADU A

0910 336 600  � 0905 655 414 
likvidovatazbest@gmail.com

AZBESTOVÝCH STRIECH
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PEKNÁ STRECHA

NÁTERY STRIECH
VÝMENA STRIECH
OPRAVA KOMÍNOV

 

Za priateľnú cenu
0908 842 631
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0944 842 953

DOVOZ NA ADRESUDOVOZ NA ADRESU

brojlerové kuriatka

18 týž. mládky,  18 týž. mládky,   

brojlerové kuriatka 
 8 týždňové morky, 8 týždňové morky,
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4 Prinášame recepty na bublaninu aj mafiny

Voňavé koláče plné ovocia
K letu patrí ovocie a spolu s ním i vo-
ňavé ovocné koláče. Jedným z nich 
je aj bublanina, ktorá nie je náročná 
na prípravu a z plechu zmizne raz 
dva. Na výlet si tiež môžeme zabaliť 
chutné ma�ny.

Bublaninu môžeme piecť počas celej 
sezóny tak, ako dozrievajú jednotlivé 
druhy ovocia. Hodia sa jahody, čereš-
ne, višne, čučoriedky, ríbezle, maliny, 
ale pokojne môžete použiť aj iné, vami 
obľúbené plody. Receptov na bubla-
ninu nájdeme nespočetné množstvo. 
Ponúkame tri osvedčené.

Rýchla hrnčeková bublanina 
s malinami (hrnček 250 ml)

Suroviny: 2 hrnčeky polohrubej múky, 
1 hrnček kryštálového cukru, 2 balíčky 
vanilkového cukru, 1 balíček kypriaceho 
prášku do pečiva, 1 hrnček mlieka, 3 vaj-
cia, 1/2 hrnčeka oleja, 300g malín

Postup: Maliny umyjeme a nechá-
me na site odkvapkať. Do misky dáme 

múku, kryštálový cukor, vanilkový cu-
kor a kypriaci prášok do pečiva a spolu 
zmiešame. V druhej miske metličkou 
vymiešame vajcia s mliekom a olejom. 
Potom do múky vlejeme mokrú zmes 
a vymiešame cesto. Plech vystelieme 
papierom na pečenie, vylejeme cesto a 
poukladáme husto maliny. Bublaninu 
pečieme približne 30 až 40 minút pri 
teplote 180oC, podľa druhu rúry a veľ-
kosti formy.

Jednoduchá tradičná 
bublanina s ríbezľami

Suroviny: 200g krupicového cukru, 
250g polohrubej múky, 4 lyžice vlažnej 
vody, 1 vanilkový cukor, 4 vajcia, 300g 
ríbezlí

Postup: Ríbezle umyjeme a nechá-
me na site odkvapkať. Do misky rozbi-
jeme vajcia a spolu s cukrom a vlažnou 
vodou ich vymiešame do peny. Potom 
zľahka po častiach vmiešame múku 
zmiešanú s vanilkovým cukrom. Plech 
vystelieme papierom na pečenie, vyle-
jeme cesto a poukladáme husto ríbezle. 
Bublaninu pečieme približne 30 až 40 
minút pri teplote 180oC, podľa druhu 
rúry a veľkosti formy.

Kefírová bublanina s čučoriedkami
Suroviny: 250g polohrubej múky, 

250g hladkej múky, 1 balíček kypriace-
ho prášku do pečiva, 200g krupicového 
cukru, 200ml kefíru, 2 vajcia, 100ml 
oleja, 300g čučoriedok

Postup: Čučoriedky umyjeme a ne-

cháme na site odkvapkať. Do misky 
preosejeme obe múky, pridáme kypria-
ci prášok do pečiva a cukor a dobre pre-
miešame. Prilejem kefír a olej, pridáme 

vajcia a vymiešame. Plech vystelieme 
papierom na pečenie, vylejeme cesto a 
poukladáme husto čučoriedky. Bubla-
ninu pečieme približne 30 až 40 minút 
pri teplote 180oC, podľa druhu rúry a 
veľkosti formy.

Náš tip: Bublaninu podávame po-
sypanú práškovým cukrom. Ozdobiť 
môžeme kopčekom bieleho jogurtu, 
zmrzliny alebo šľahačky a lístkami me-
dovky či mäty.

Ak si chcete počas výletu pochutiť na 
sladkej maškrte, ktorou pomerne rých-
lo doplníte energiu, ponúkajú sa ma�-
ny. Ich príprava nie je náročná a chutia 
zvyčajne malým aj veľkým výletníkom. 
Ponúkame jednoduchý recept.

Čučoriedkové ma�ny
Suroviny: 125g zmäknutého masla, 

100g cukru, 2 balíčky vanilkového cuk-
ru, 2 vajcia, 250g polohrubej múky, 125 
ml mlieka, 2 KL prášku do pečiva, 125g 
čučoriedok

Postup: Čučoriedky umyjeme a ne-
cháme na sitku odkvapkať.

Do misky vložíme zmäknuté maslo, 
cukor a vanilkový cukor a vymiešame, 
použiť môžete aj elektrický mixér. Po-
stupne po jednom vmiešame vajcia.

V druhej miske vymiešame múku, 
kypriaci prášok a mlieko. Túto zmes 
pridáme do misky s cukrom, maslom 
a vajíčkami. Vypracujem hladké cesto, 
do ktorého na záver zľahka vmiešame 
čučoriedky.

Pripravíme si plech na pečenie ma�-
nov a jeho otvory vyložíme košíčkami 
alebo papierom na pečenie, ktorý sme 

si predtým nastrihali na potrebnú veľ-
kosť. Cesto naplníme do košíčkov asi do 
dvoch tretín. Rúru vyhrejeme na 180oC 
a pečieme asi 25 až 30 minút, podľa 
druhu rúry.

» ren

Ilustračné foto.                                                          zdroj foto ThreeMilesPerHour pixabay

Maliny, jahody, ríbezle, čučoriedky 
nie len skvelo chutia, ale sú nabité aj 
množstvom vitamínov. A kedy si ich 
dopriať, ak nie práve v lete.

Čučoriedky majú vysoký obsah karoté-
nov, vlákniny, vitamínu C a E či vápnika. 
Tieto drobné guľôčky tiež zmierňujú trá-
viace ťažkosti, pomáhajú proti hnačkám 
a pri zápale močového mechúra, znižujú 
hladinu cholesterolu a krvných tukov, 
pôsobia preventívne proti infekciám, po-
silňujú imunitný systém a pochváliť sa 
môžu aj antibakteriálnymi účinkami. 

Ríbezle majú síce kyslejšiu chuť, ale 
vynahradia nám to množstvom skvelých 
účinkov na naše zdravie. Obsahujú vita-
míny C a B, ale aj draslík, mangán, horčík 
a železo. Pomáhajú pri chudokrvnosti, 
podporujú činnosť tráviacej sústavy, 
zlepšujú aj činnosť srdca a ciev.

Maliny obsahujú vitamíny C a A, ako aj 
minerály a stopové prvky: meď, draslík, 
železo, horčík, vápnik, zinok, kobalt. 
Podporujú zdravý zrak, chránia bunky, 
ovplyvňujú kvalitu zubov, kostí, vlasov 
a pokožky. Používajú sa aj pri prechlad-
nutí a akútnych ochoreniach dýchacích 
ciest, pri chrípke, horúčkovitých stavoch, 
bolestiach kĺbov a neuralgii. Pomáhajú aj 
pri problémoch s trávením. 

Jahody sú bohaté na vitamíny sku-
piny B a vitamín C, ktorého obsah je 
porovnateľný s obsahom v citrusových 
plodoch. Nájdeme v nich tiež minerály 
draslík a mangán. Sú bohatým zdrojom 
polyfenolových rastlinných farbív, ktoré 
zabezpečujú ich červenú farbu a majú i 
antioxidačný účinok. Taktiež obsahujú 
vlákninu, ktorá pomáha udržiavaniu 
zdravého trávenia a predchádzaniu zá-
pchy či problémom s vyprázdňovaním.

» ren

Ilustračné foto.                                                                    
zdroj foto misskursovie2013 pixabay

Sladké 
bobuľky 
plné zdravia

Ilustračné foto.                                                                                      zdroj foto RitaE pixabay

Ilustračné foto.                                                          zdroj foto Hansuan_Fabregas pixabay

Ilustračné foto.                                                                    
zdroj foto ignartonosbg pixabay
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7. augusta 2002  
v Česku sa začala najničivejšia povodeň v novodobých českých dejinách

Výročia a udalosti
9. augusta 1173  
začala sa stavba veže v Pise, dokončená bola o celé dve storočia neskôr

Výročia a udalosti

-nátery striech
-nátery kostolov
-oprava komínov

0908 337 893

ŠUMNÁ 
STRECHA

MICHAL
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eshop.zenitsk.sk/akcia

AKCIA NA POLYKARBONÁT
REZANIE MATERIÁLU ZDARMA

ROZVOZ PO CELOM SLOVENSKU

KO�

KO�ICE

 -30%  -30%
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Obdivujte prekrásne ľadové kráľovstvo 

Ako je to s ľadom v ľadových jaskyniach?
Letné horúčavy lákajú mnohých z 
nás na potulky do prírody, častokrát 
spojené s návštevou našich jaskýň. 
Ponúkajú nám možnosť obdivovať 
ich nevšednú krásu a zároveň sa prí-
jemne schladiť. Na Slovensku máme 
dve sprístupnené jaskyne s hrdým 
prívlastkom ľadová. Prinášame 
aktuálne informácie o tom, ako to 
s našimi ľadovými jaskyňami mo-
mentálne je.

Demänovská ľadová jaskyňa
„Oddávna známa Demänovská ľa-

dová jaskyňa, ktorú turisti v neveľkých 
počtoch navštevovali už v 19. storočí, 
žiaľ pred časom stratila aj posledné 
zvyšky svojej ľadovej výplne. Napriek 
tomu má stále čo ponúknuť. Impozant-
né priestory, mohutná výzdoba často 
čiernej farby, bohatá história, či nálezy 
„dračích kostí“ zanechajú v návštev-
níkoch silné dojmy, ale ľadovú výzdo-
bu už neuvidia,“ informovala Štátna 
ochrana prírody SR (ŠOP SR). Napriek 
klimatickým zmenám, ktoré sa o ústup 
ľadu pričinili, ochranári stále dúfajú, že 
sa ľad do jaskyne ešte vráti. „Nakoniec, 
aj v čase opätovného sprístupňovania 
jaskyne v rokoch 1949 až 1952 bol stav 
jej ľadovej výplne žalostný, ale vďaka 
priazni počasia a vhodným opatreniam 

jaskyňa opäť získala svoju stratenú ľa-
dovú pýchu,“ dodávajú. V súčasnosti je 
tak návrat ľadu do jaskyne podmienený 
nástupom poctivých mrazivých zím.

Dobšinská ľadová jaskyňa
Celkom iná situácia je však v Dob-

šinskej ľadovej jaskyni. Tá, aj napriek 
nepriazni klímy, je stále impozantným 
podzemným „ľadovým kráľovstvom“. 
Návštevníkov privítajú rozsiahle ľadové 
plochy Malej a Veľkej siene, pričom dru-
há kedysi slúžila na letné korčuľovanie. 
Na konci 19. storočia sa v nej korčuľova-
lo vtedajšie panstvo, neskôr dokonca 
krasokorčuliarska a hokejová reprezen-
tácia Československa. „Návštevníci na 
prehliadkovej trase prekonávajú dva 
ľadové tunely vyrazené v podzemnom 
ľadovci a dostanú sa až na jeho úpätie, 
kde ich zaujme vrstevnatosť podzem-
ného ľadového gigantu. Jaskyňa s ob-
jemom ľadu 110 000 m3 je skutočným 
svetovým unikátom, o čom svedčí aj 
jej zapísanie do zoznamu svetového 
prírodného dedičstva UNESCO v roku 
2000. Napriek tomu, že nepriaznivá kli-
matická situácia ľadu v jaskyni, najmä 
ľadovým stĺpom zdobiacim Veľkú sieň 
rozhodne neprospieva, podzemný ľa-
dovec jaskyne nie je ohrozený,“ priblí-
žila ŠOP SR. 

Demänovská jaskyňa slobody 
po novom

Po dlhej rekonštrukcii osvetlenia a 
elektroinštalácie, kedy bola väčšinu 
roka zavretá, môžu návštevníci opäť celú 
sezónu obdivovať aj krásu Demänovskej 
jaskyne slobody aj s výraznými členitý-
mi tvarmi jej impozantných priestorov 
a farebnosťou bohatej výzdoby. „Okrem 
tradičného prehliadkového okruhu 
znovu otvárame pre návštevníkov aj 
Veľký okruh. Ide o časovo aj kondične 

náročnejšiu prehliadku, ktorá trvá viac 
než hodinu a pol, pričom návštevníci v 
podzemí prekonajú trasu dlhú až 2150 
m s mnohými stúpaniami a klesaniami 
a veľkým množstvom schodov. Nakoľko 
je počet účastníkov prehliadky Veľkého 
okruhu značne limitovaný prevádzko-
vými možnosťami, odporúčame jeho 
návštevu len tým najzarytejším milovní-
kom podzemia,“ uzatvárajú zo ŠOP SR.

Informácie a foto poskytla ŠOP SR

» ren

Dobšinská ľadová jaskyňa.                                                             autor foto Michal Rengevič

Najlepšie chutí varená s maslom a soľou

Kukurica pre naše zdravie
Varená kukurica patrí k letu podob-
ne ako napríklad zmrzlina. Jej slad-
ké žlté zrniečka obľubujú takmer 
všetci a okrem toho, že si na nich 
skvelo pochutíme, získame vďaka 
nim veľa zdraviu prospešných látok. 
A hoci väčšina z nás pozná len kuku-
ričné klasy žltej farby, môžu mať aj 
iné podoby, napríklad modrú, čer-
venú �alovú či čiernu.

Ak máme dostatočne priestrannú 
záhradu, môžeme si vypestovať vlast-
nú kukuricu. Jej semená vysejeme na 
slnečné miesto a ideálne do dobre prie-
pustnej pôdy. V čase kvitnutia a tiež pri 
tvorbe klasov, nemôžeme zabúdať na 
kvalitnú zálievku. 

Účinky na zdravie
„Kukurica obsahuje vitamín C, vi-

tamíny skupiny B či vitamín E, škrob, 
bielkoviny, tuky, celulózu. Z minerálov 
obsahuje napríklad draslík, horčík či 
fosfor. Kukurice s odlišným zafarbením 
obsahujú i rozdielny obsah fytochemi-
kálií - �avonoidov a karotenoidov, ktoré 
zabezpečujú ich rozličné zafarbenie,“ 
približuje na sociálnej sieti Regionál-
neho úradu verejného zdravotníctva 
(RÚVZ) Bratislava MUDr. Šranková a 
dodáva, že napríklad modrá, červená 
či �alová kukurica majú vyššiu kon-
centráciu �avonoidov - antokyanínov. 
Typická žltá kukurica má svoju žltú 
farbu vďaka obsahu karotenoidov, a to 
najmä luteínu a zeaxantínu, ktoré majú 
antioxidačné účinky a veľmi prospešne 
pôsobia na zdravie očí. „Kukurica je 
taktiež bohatá na vlákninu, ktorá pod-
poruje zdravú funkciu tráviaceho trak-
tu,“ popisuje odborníčka na zdravú 
výživu a uvádza tiež, že kukurica za-
bezpečuje pocit nasýtenia, vyrovnáva a 
dodáva hladinu cukru do krvi. 

Akú si vybrať?
V obchodnej sieti si môžeme kukuri-

cu zakúpiť počas celého roka, či už mra-
zenú alebo konzervovanú. Počas leta, 
ju však zoženieme na pultoch predajní 

či na trhu aj v čerstvej forme. Vyberať 
by sme si podľa odborníkov z RÚVZ 
Bratislava mali klasy pevne zabalené 
do sýto zelených šupiek, skladovať ich 
neolúpané v chladničke a spotrebovať 
ich v priebehu niekoľkých dní. 

Použitie
Čerstvá kukurica asi najlepšie chu-

tí varená, môžeme ju však aj grilovať, 
prípadne jej sladké zrniečka využiť pri 
príprave rozličných šalátov, polievok či 
placiek.

Náš tip: Varená kukurica
Suroviny: kukurica, maslo, soľ
Postup: Kukuričné klasy odrežeme 

od stebla tak, aby na nich ostali 2 až 3 
vnútorné listy. 

Potom ich vložíme do väčšieho hrnca 
a uvaríme do mäkka.

Uvarené klásky kukurice zbavíme po 
uvarení listov, položíme ich na tanier, 
posolíme a na každý položíme plátok 
masla.

» ren

Ilustračné foto.                                                                                    zdroj foto Couleur pixabay

Ilustračné foto.                                                                   
zdroj foto furbymama pixabay
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Alebo kúpiť
aj v predajni:

SLNIEČKO ZDRAVÁ VÝŽIVA
Coboriho 1, Nitra - OC Polygon

alebo na tel.:

Volajte v pracovné dni:

 od Pondelka do Piatka,
od 10:00 do 16:00 hod.

0904 552 345

Môžete teraz
objednať na:

Kolagén, ktorý si podmaňuje zdravie aj krásu naraz!
V posledných rokoch sa o kolagéne ho-

vorí stále častejšie. Celosvetové štúdie 
preukázali, že správne užívanie kolagé-
nu pomáha pri súvislosti so starnutím     
a  pohybovými problémami. 

Kolagén je bielkovina, ktorú tvorí 
skladba 19 aminokyselín prospešných 
pre ľudský metabolizmus a jeho správne 
fungovanie. Tieto bielkoviny sú dôležitým 
stavebným prvkom. 

Ľudské telo si už od útleho veku dokáže 
kolagén vytvárať samo a však pribúdaním 
veku je tvorba tejto bielkoviny v našom 
tele stále slabšia a slabšia. Bolo preuká-
zané, že už pri dosiahnutí 18 roka života 
je vo väčšine prípadov tvorba vlastného 
kolagénu takmer nulová. Každý metabo-
lizmus si dokáže robiť zásoby kolagénu, 
ktoré sa však vstrebávajú u každého je-
dinca rôzne a podľa toho sa odvíja zásoba 
kolagénu a   s tým spojené vyživovanie po-
hybového aparátu a pokožky. V dnešnej 
dobe existujú formy kolagénu, ktoré si 
vieme načerpať užívaním rôznych výživo-
vých doplnkov s obsahom kolagénu. 

Rybí a hovädzí kolagén sú veľmi dôleži-
tým stavebným prvkom v oblasti zdravej 
kĺbovej výživy, podpory správneho fun-
govania pohybového aparátu, zdravej po-
kožky, krásnych vlasov a silných nechtov. 

Hovädzí kolagén tvoria 2 typy kolagénu 
a to I a II, tieto kolagény sú neoddeliteľnou 
súčasťou v raste, obnove a rekonvalescen-
cie kostí, šliach, väzov a kože. Pri dennom 

užívaní predpísaných dávok dostáva naše 
telo skrz hovädzí kolagén veľké množstvo 
aminokyselín potrebných na regeneráciu 
tkanív. Hovädzí kolagén je pomocníkom 
pri bolestiach kĺbov, po úrazoch,  problé-
moch s pohybovým aparátom, bolestiach 
a pri reumatických ťažkostiach. 

 
Rybí kolagén tvorí kolagén typu I, tento 

druh kolagénu obsahuje podobné množ-
stvo aminokyselín ako hovädzí kolagén 
a  však v  menšom množstve. Zdrojom 
hydrolizácie kolagénu z  rýb sú šupiny 
a  koža. Tento typ kolagénu je bohatý na 
aminokyselinu „hydroxyprolín“ , ktorá je 

základným prvkom pokožky, ciev a tkanív. 
Rybí kolagén má blahodárne účinky v boji 
proti vráskam, zvyšuje pružnosť a elastici-
tu pokožky a podporuje antioxidáciu orga-
nizmu. Pleti pomáha  udržiavať mladistvý 
vzhľad s potlačením známok starnutia.

Medika Expert priniesla na trh formu 
kolagénov, v ktorých sú obsiahnuté zlož-
ky v navýšených denných dávkach. Den-
ná dávka kolagénu forte 2 v 1 obsahuje až                     
6 800 mg kolagénu s pridaným vitamínom 
C. Denná dávka hovädzieho kolagénu for-
te obsahuje až 8 000 mg kolagénu s prida-
ným MSM Opti+.       text:Medika Expert
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AKCIA 
2+1 ZADARMO

38,90
EUR (Akcia platí iba pri nákupe dvoch

rovnakých druhov kolagénov.)/1 ks

45,90
EUR

/1 ks

+ Súčasťou balenia je 
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Na celom 
Slovensku
N

Od pondelka do piatku je v jednej slovenskej domácnosti 
každých 24 hodín nainštalovaný schodiskový výťah Stannah. 
Od soboty do nedele naši klienti oslavujú svoje rozhodnutie 
so svojimi rodinami.

Stoličkové výťahy Stannah.
Zostaňte v domove, ktorý milujete.

Pre ŤZP občanov možnosť vybaviť 
na zakúpenie stoličkového výťahu 
peňažný príspevok od štátu.Zákaznícka podpora 24h/7d

Vynikajúca kvalita výrobkov

157 rokov výrobca

www.stannah.sk

Zavolajte zadarmo

0800 162 162

Ahoj, Leto!

PONUKA

GRIL alebo
FRITÉZA

Táto ponuka platí pri kúpe schodiskového 
výťahu Stannah do 31.8.2024 a nie je 
platná s inými akciami alebo ponukami.
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D O M KAVY.SK

TRNAVA

KAVOVA5
ZĽAVOVÝ KÓD - 5% ZĽAVA NA NÁKUP

ZO STRÁNKY WWW.DOMKAVY.SK 


