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Chrimes ?
Eném chrima;j !
Stretim ti do koZucha
bude dochrimané -potvoro zajaci-
Okopévat nedojdes, zeté bis chrimau !

Létas ?
Eném si iétaj,
nanos tych vajicek,
tich tvojich huadnych husenek!
Gde mém putiu a pripravek ?
Sko¢im do agroservisu
a kridua ti odvisnu !
Ty motyiku - netopirku,
cicat kréf mi nebudes!

Kopes ?
Eném kop, samé to nenaroste.
Zeiina, ta neskape,
taje vje€na
a robota s nu

nekone¢na...
IAtEA
Rezes ?
Eném rez! t nr %
Hrubl kopu narez, e #

Sak si sa narobiu
a cos dorobiu, dobre prodaj
A ket sa bude zdat nekomu drahé,
povjedz eném Ha-
Sak prodavam s dépéha !!!

Pozndmka : Omitdvam sa Seckym zvirencom, keré spomindm ve svojéj poézii, omidvdm sa
Seckym ochrancom prirody, aie nemézem si pomocit, su to potvore/ ti zvirence/, keré mi
ceuy rok cicaju kréf a zerd nervy. -MP -



Covjek je tvor rozumni, co tvrdza
v kniSkach a o ¢em sa da pochy-
bovat, ale ¢ovjek je tvor huadrty, to
tvrdzim ja a o tern sa pochybovat
neda, to je Cistd pravda. Poznadm
to podla sebja a eS¢e mam jeden
zatat zivy dukaz - mojého starého.
Samosebl, my Zeny sa mosime
starat o to, aby byuo furt neco na
stul, keby nas €ovjek byu huadny,
aby mneu co do huby, aby nebyu
mrzuty jak Cert. Eném co sa taka
kucharka natrapi a navymysla ket
mosi den co deri stat pri Sporhelce
a varit. Koho sa modZete opytat co
varit? Ket sa opytdm céry, ta m
pokazdé povi, ze zehreju v mikro-
ténnej rary picu a ma navarené.
No mdzem to povidat mojému, Ze
budeme mnet picu? Na Sak by
mia zezrau Kk veceri aj bez kepu-
¢u! Rz sem ho nechaua, Ze na
sebja, ket sa mu neldbi, nech si
sam volaco néjde, ludé dobri , ket
si na to spomenem, mne je do
smichu a nemu Spatné. Byuo to v
patek, reku je pust, nebude zadné
maso, spraviua sem hrnec fizolo-
vej, krupicové slize a kternu kva-
séky a bude odbavené. Z roboty
chodziu neskoro, ja sem leceua do
kostela, on doséu, ufdm sa mu
nellbiuo, tak ndrau v lednicce az
vyndrau.

DoSua sem z kostela, slize nedo-
tknuté, on vyvaleny ve foteli a je-
deu chléb natrity nejakym masem.
Co to i§, pytam sa ho opatrne, ket
ti slize ostali nedotknuté. N4 co si
mysli8, Ze budem jest piskové sli-
Ze. Zebrau sem si z lednicky ta
masovl konzervu. Jak( masovu
konzervu, nezvykua sem také
vjeci kupovat. Nardz sa mi roz-
jasniuo - na vi$§ ty CovjeCe dobri,
cos to zedeu, Sak tU konzervu, co
to tu chlopoces, co ti tak chuci, ta
donésli dzeci pro Azorka, pro psa
k meninam, Sak to psaci konzer-
vu, CovjeCe. Stari zezelenau, ne-
byuo to zaviscu, vyskociu z teho
fotela, jak utrhn(té péro a leceu
chvalit davida a tri dni jedeu su-
chére a zapijau ich pojinkem. J&
sem dojidaua ti piskové slize a
byuo mi ho strasne IGto.

Od téj doby zi eném to, co mu ja
naberem, krom chleba si nie sam
nezebere.

Ja zas réda v tej kuchyni Spekulu-
jem a vymyslam a tot mi jedna po-
radziua velice dobry recept na
poléfku - Satelicu - pochadza z
myjavskych kopanic. Robi sa to
jak zelova poléfka a dava sa do
teho fizdl. Furt sem nad tym roz-
myslaua, co to moze byt za chut’
fizol se zelim. UZ sem nemohua
vydrzat, iSua sem k masarovi do
Mastu, klpiua sem tam Gdzené gj
domaci klobasku, mé ju velice do-
brd, a pusciua sem sa do varena.
Povim vam jak sa to vari. Potrebu-
jete na to tri hrnce v kazdém sa
vari volaco druhé.

Padruha kila kyseuého zela opere-
te, pokrajate, prida sa ¢erné kore-

ni, bobkav list, cibula, ale tri
strucky Cesneku zaleje sa vodu,
trochu soli a pridaju sa k ternu ud-
zené rebérka alebo g kosci, eném
né také obrezané, bez masa! A to
sa vari v tém najvje¢im hrnci.
Namoceny fiz6l sa zleje da do
druhého hrnca a téz sa vari, moze
sa pridat klobaska, nepokrajana,
aby g ten fiz6l dostau nejakd
chut. V trecim hrnci sa uvara
krumple nakrgjané na Stvrtky,
eném osolené. Ket sU varené sa
odstavja a voda sa zleje. Varené
rebérka sa oberl, moZe sa dat g
Uudzené kolénko, maso sa pokréja,
klobédska na kole¢ka. VCil sa to
prida do zela, vleje sa tam vareny
fiz6l aj s vodu a prisypl krumple.
Chvilu sa to povari a ket poléfka
zavre, vleje sa tam v Kkyseuej
smotance rozmySand  huadka
muka, necha sa zevrit. Dochucit
sa moze vegetl, uz jak komu je po
chuci. Tej smotanky treba hodne
podla teho jak veliky hrnec sa tej
poléfky vari. Povim vam je to veli-
ce dobré, jest sa to da a tyden,
najlepsi s chlebem. Eném tak
bych povidaua, né na noc, ato z
pochopitelnych davoda. Ja, eSte
ten fizol mosi byt drobnejsi - jedi-
nacek, né volajakii bobovicu, co
by aj kona roztrhua!

Je to lepSi nez piskové slize g
psaci konzerva. Pochucte si a v
dobrém spominajte!

Mari$ Piln&

Sut'aZz o najiepsi
recept
na kapustné jedio

Mestské kultarne stredisko vy-
hlasilo sutaz o najlepsi recept na
kapustné jedlo. Na stupavské ho-
dy - 16. augusta tr. sa v hoteli
Stupava konalo  vyhodnotenie
sUtaze za U€asti odbornej poroty,
ktorej predsedal majster kuchar p.
Antovsky, predseda Slovenského
zvazu kuchérov a cukrarov.

Z dvadsiatich jedal pripravenych
podla sutaznych receptar boli
ocenené nasledovné recepty:

1 miesto Pinené kapustové tisty
-p. S. Koptakova, Nova Bystrica
2 miesto Kapustové zavitky s
vajcom -p. Z. Kaplanova, Zvolen
3 miesto Rezne v kapuste- p J
Smulikova, Soléany

4 miesto Kapustnica s hribami
a SoSovicou, p E. tlleSov4,
Trencin

5 miesto Kapustovy zavin -
p.Ing. Abaffyova, Bratislava

6. miesto Sutinské kapustové
pirohy - p. T. Kuzmiakova, Stara
Lubovia

7 miesto Pinena Cervena ka-
pusta -p. G. Soltysova, Sabinov
8 miesto Kapustné zavitky bez
masa -p. J. TobiaSova, PreSov

9 miesto Z&dhoracka kapustnica
-p. J. Jamrichova, Bratislava

10 miesto Kapustovy kotac- p
V. Selecka, Zvolen.

Autorov ocenenych receptov ¢aka-
ja odmeny, vyhlasenie vysledkov
sitaze bude v nedelu 289. o
16.00 hodine. Ochutnavka niekto-
rych jedal bude od 15.00 hodiny
vo vystavnej sieni KultGrneho do-

mu.
Receptar
Sutinské kapustové pirohy

Suroviny: 1/2 kg polohrubej
muky, 1 vajce, 1 kg uvarenych
zemiakov, 1/4 kg Kkyslej kapusty,
200 g slaniny, sol, cibula, voda
olej,

Postup : Z miky, vajca, vody a
1/4 kg uvarenych, pretlacenych
zemiakov urobime cesto, vy-
valkédme, vykrojime kolieska a tie
pinime plnkou urobenou z uvare-
nych zvySnych zemiakov, ktoré
zmieSame so surovou kyslou ka-
pustou, ktord mézeme pred tym
preplachnut’ vodou. Pirohy zlepi-
me a uvarime v jemne osolenej
vriacej vode. Slaninu najemno po-
krdjame a dame ju spolu s troSkou
oleja popraZit. Dalej si nadrobno
pokrajame cibulu a ta / ked' je uz
slanina napoly preprazend/ pri-
dédme Kk slanine a jemne oprazime.
Uvarené pirohy dame na tanier a
navrch pridame oprazenu slaninku
s cibulkou a podavame. Na spri-
jemnenie chuti podavame k piro-
hom pohér cerstvého mlieka.

Rezne v kapuste

Suroviny : olej, kysla kapusta,
brav€ové stehno, horcica, kecup,
sol’, mleté Cierne korenie, oravska
slanina, zemiaky, syr na struhanie,
rasca

Postup: Do ohrovzdornej misky,
ktor( potrieme olejom dame kysla
kapustu, na ktord uloZime nakle-
pané, osolené, okorenené, potreté
hor€icou a keCupom bravcové
alebo hovédzie rezne.

Na tieto poukladame slaninu po-
krdjani na tenké platky. Cely po-
vrch prikryjeme zemiakmi nakréa-
janymi na hranolky. Nakoniec po-
sypeme rascou a pokvapkame
olejom. Misku zakryjeme a dame
do rary piect. Pred podavanim
posypeme postrihanym syrom.

Pinena Cervena kapusta

Suroviny: 1000 g Cervenej kapus-
ty, osolena octova voda.

PInka: 1 cibula, 150 g postruhanej
Cervenej kapusty, 200 g mletého
brav€ového mésa, 1 vajce, Cierne
korenie, sot’.

Omécka: 40 g bravéovej masti,
300 ml masového vyvaru, 1CL
rasce, 1 PL ribezlového dzemu,
cierne korenie, sol, 4 PL sladkej
smotany, 1 -2 PL maizeny, 100 g
prerastenej slaniny, 40 g masla, 1
-2 kyslé jablka.

Postup: Na pripravu potrebujeme
hlavku cervenej kapusty, ktora
musi byt pevna a tuha a listy

krehké. Najprv odstranime von-
kajSie listy a vyrezeme hldb. Po-
tom kapustu v celku vloZzime do
vriacej vody a odlupneme z hlavky
8 peknych listov. Zalejeme ich
vriacou osolenou octovou vodou a
nechame ich zméknat. Dalej si
pripravime plnku: nadrobno po-
krdjame cibulu, zvy3Sok kapusty
postrihame 150 g, zmieSame s
vajcom, mletym bravéovym
masom, okorenime, osolime a
spolu vymieSame. Plnkou naplni-
me listy , ktoré zvinuté obviazeme
nitou a oprazime na horudcej masti.
Dusime asi 60 minat na miernom
ohni. Do Stavy z mésa pridame
trosku cerveného vina, ribezl'ovy
dZem a korenie. Nakoniec zahus-
time sladkou smotanou s maize-
nou. Slaninu pokrgjame na kocky
a oprazime na horlcej masti. Ja-
blkd umyjeme , prekrojime, vyre-
Zeme jaderniky a nakrajame na
mesiaCiky a podusime v horucej
masti, na ktorej sme oprazili sla-
ninku. Plnend cCervend kapustu
pred podavanim ozdobime slani-
nou a jablkami.

Kapustnica s hribami a

SoSovicou

Suroviny : 40 dkg kyslej kapusty,
sol, voda, 5 kg SoSovice, 1 dkg
suSenych hribov, 1 bobkovy list,
4-5 zrniek celého c¢ierneho kore-
nia, rasca, 5 dkg cibule, mala ly-
ZiCka Cervenej papriky, 20 dkg
Udenej klobasy, 2 dkg hladkej-
muky, 2 dkg kyslej smotany, klo-
béaska.

Postup: Dame uvarit’ denn namo-
¢enl $SoSovicu. Kyslu kapustu 3-4
krat na doske prekrojime, aby ne-
bola pridlha.V hrnci spenime na
masti nadrobno pokrajanu cibul'u,
pridame papriku, kapustu, spare-
né posekané hriby, rascu, korenie,
bobkovy list, klobasku, zalejeme
hordcou vodou, posolime a prikry-
té varime. Z uvarenej kapusty vy-
berieme klobésku, priddme do nej
méakka SoSovicu a polievku za-
hustime zatrepkou z kyslej smota-
ny a hladkej miky a eSte spolu
chvilu povarime. Nakoniec do ka-
pustnice vlozime pokrgjand klo-
basku.

Zahoracka kapustnica

Suroviny: 1 kg kyslej kapusty, 1/2
kg bravCové pliecko, 30 dkg
bravCovej pecienky, 1-2 udené
klobasy, 2 surové zemiaky na za-
hustenie, celé korenie, bobkovy
list, 1 cibula, 3 struCky cesnaku,
sol', rasca, susené hriby, majoran,
Cervena paprika do zaprazky.

Postup: Najskor kapustu umyje-
me v teplej vode, aby nebola velmi
kysta, vodu vymackame, pokraja-
me kapustu a dame ju varit. Zale-
jeme vodou, priddme v3etko méso
a prisady. Varime, az je maso
makké, pecienku len 10-15 minat/.

/pokracovanie na str. ¥/



/dokoncenie zo str. 2/

Vyberieme méso g klobasu a do
polievky postridhame surové ze-
miaky, trochu povarime, pridame
zaprazku opat’ povarime a potom
polievku odstavime. Nakoniec
pokrajame na kusky maso, klo-
basu a pecienku a vloZzime do po-
lievky. Podavame s chlebom.

Kapustové bez

masa

z4vitky

Suroviny: 5 vacSich kapusto-
vych listov, 12-14 dkg ryze, 330 g
zeleniny / mrkva, hréSok, kalerab,
karfiol, zeler a pod/ 80 g str-
Uhaného syra, 40 g slaninky, ci-
bula, strucik cesnaku, vajcel ,5d
smotany, 1PL hladkej muky, ko-
renie, sol’.

Postup: V osolenej vode uvarime
ryZu do makka. Zeleninu nakréa-
jame na kocky a uvarime v oso-
lenej vode. Pokrajand slaninku
oskvarime, pridame cibulku,
cesnak a smazime. Potom pri-
mieSame ryzu, zeleninu, vajce,
strahany syr, sol, mleté Cierne ko-
renie a zmes rozdelime na ka-
pustné listy. Listy stoc¢ime do
zavitkov, pokiadieme na vymas-
teny pekac a podlejeme trochou
vody. PeCieme v mierne vyhriatej
rare. Pri dopecent podlejeme
zavitky smotanou,do ktorej sme
pridali miku. Podavame s vare-
nymi zemiakmi.

Ptnené kapustné tisty

Suroviny: 600g kapustnych lis-
tov, 100 g syra- platky , 100 g
makkej saldmy, 2 vajicka, 100 g
hladkej muky, 150 g struhanky,
150-200 g stolového oleja alebo
masti, sol’, troSku mlieka

Postup: MakksSiu hlavku kapusty
rozoberieme na listy, ktoré uvari-
me v mierne osolenej vode. Ne-
chame vychladnat. Medzi dva
listy vkladame tenky platok syra
a platok salamy. Zvinieme okraje,
pritlatime a obalime v hladkej
muke, v rozslahanych vajickach
s mliekom a obalime v strdhan-
ke. Vyprazame ako rezne. Na-
miesto syra a salamy mdzeme
pouzit’ I'ubovolné pinky napr. du-
sena zele-nina a pod. Podavame
so zemiakovou kaSou a zeleni-
novym Salatom.

Kapustné zavitky s vajcom

Suroviny: 12 vacsSich kapust-
nych listov, 6 vajec, 6 velkych pa-
radajok, 40g strihaného syra, 50
g masti alebo masla, sol, Cierne
mleté  korenie, trocha hladkej
muky, 2 dcl kyslej smotany. Po-
stup: Kapustové listy v osolenej
vode trocha podusime, aby boli
makké. Vajicka varime 7 minat a
obielime ich. Vacsie tvrdé para-
dajky umyjeme a na obidvoch
stranach odkrojime a vyberieme
duzinu. Paradajky

vnatri  posolime, okorenime a
vloZime do nich varené vajicko.
Takto naplnené paradajky obali-
me v strihanom syre. Podusené
listy kapusty zlozime po dvoch na
seba, trochu osolime a zabalime
do nich paradajky. Previazeme ni-
tou a poprasSime mikou. V rajnici
roztopime tuk, vlozime zavitky a
opeCieme ich z kaZzdej strany.
Pridame prelisovant paradajkovu
duzinu, podlejeme smotanou a
domakka podusime. Podavame s
dusenou ryZou alebo s varenymi
zemiakmi.

Kapustovy koiac

Suroviny :10 dkg masla, 4 dkg
praskového cukru,3 Ztky, citr6-
nova kora,l vanilkovy cukor,45
dkg krupicovej muky,sol’.

Kvéasok: 1/4 | mlieka, 2,5 dkg
drozdia, 1 PL prasSkového cukru
Kapustova pinka :1 kg hlavkovej
kapusty,5 dkg masla, 10 dkg
praskového cukru, 10 dkg hro-
zienok” CL mletej Skorice
Postup : Pripravime si kvasok-
rozmieSame drozdie , cukor a
dame na teplé mliesto kysnut'.

V muke rozmieSame sol’ a preose-
jeme.

K vymieSanému maslu .ktoré si
pripravime takto : maslo, cukor,
Fitky, citr.kéru a vanilkovy cukor
vymieSame na hladkd hmotu
/mieSame 15 mindt/, pridame vy-
kysnuté drozdie a miku a vymie-
sime cesto. Dame vykysnat. Po
vykysnuti cesto rozdelime na dve
Casti. Prva Cast’ rozvalkdme na
mukou posypanej doske a prelo-
Zime na vymasteny plech, pot-
rieme kapustnou plnkou a prikry-
jeme druhou €astou vyvalkaného
cesta. Kola¢ popichame vidlickou,
potrieme rozslahanym vajcom a
vo wyhriatej rare upecieme do ru-
Zovd. Po upeCeni posypeme
praskovym cukrom.

Kapustova pinka -postup
Ocistent  kapustu postrihame,
priddme k rozpustenému maslu a
za obCasného mieSania uprazime
domékka.

Priddme praskovy cukor, Skori-
cu, hrozienka .zamieSame a
nechame vychladnut'.

Kapustovy zavin

Suroviny: 100 g hlavkovej ka-
pusty, 50 g rozpusteného masla,
100 g hrozienok, 10 g mletej Sko-
rice, 180 g praskového cukru, 1
listkové cesto /polotovar/, sol’
Postup : OcCistend kapustu pose-
kame nadrobno, osolime a ne-
chame postat. Kapustu vyzmy-
kame a dame dusit’ na rozpaleny
tuk. Udusime do mékka a ne-
chame vychladnat’. Vyvalkame
cesto, /prelozime ho na Cisty
obrusok/, polejeme rozpustenym
maslom, posypeme vychladnutou

kapustou, hrozienkami, Skoricou
a cukrom. Zavin zvinieme za po-
moci obruska. PoloZzime ho na
vymasteny plech, pomastime ho
a dame piect. Kapustovy zavin
mobze byt g slany, vtedy nedame
cukor .hrozienka a 3Skoricu, ale
pridame sol’ a korenie.

Kurca na kystej kapuste

Suroviny: kysla kapusta, kurca,
sol', grilovacie korenie, zemiaky, 1
celé maslo. Postup: Kyslu ka-
pustu zo suda rozloZzime na pe-
k&€. Na tato kapustu poukladame
rozporcované kura. Kur€a poso-
lime, jemne posypeme grilovacim
korenim a oblozime platkami mas-
la. Surové zemiaky ocistime, na-
krdjame na platky a tymito plat-
kami oblozime kur¢a. Peka¢ za-
kryjeme, dame do vyhriatej rary a
pecieme, pokial kur€a a zemiaky
nezmaknl. Potom  zagrilujeme.
Rozdelime na porcie a podava-
me. Zapijame dobre chladenym
vinkom.

Zemiakovy 3Saiat z kysiej
kapusty

V Supke uvarené ocistené ze-
miaky nakrajame na kocky. Podla
vlastného uvéZenia pridame po-
krajant kyslUd kapustu, pokrajanu
cibulku, pridame mleté Cierne ko-
renie, olej a namakko uvarenu
s6ju. PomieSame a pripadne do-
solime. Pozor na solenie, pretoze
kapusta mdze byt dost’” slana.
Vyborna je kapusta nakladana s
cviklou, je velmi chutna a obsa-
huje viacej vitaminov.

Smazené kapustové nocky

V malom mnoZstve vody uvarime
domékka 500 g nakrajanej kapus-
ty. Po scedeni ju zomelieme na
masovom mlynéeku spolu so
slaninkou asi 40g a 100 g vare-
ného alebo pe¢eného masa / pri-
padne makkej salamy/. Pridame
vajce, strahanku, Cierne korenie,
sol, potlaceny cesnak a premie-
Same. Lyzicou vykrajujeme noky
a usmazime v oleji do ruzova.
Podavame so zemiakmi a zeleni-
novym Salatom.

Zemiakovy zavin s kysiou
kapustou

Suroviny: 500 g v Supke uvare-
nych zemiakov, 200 g polohrubej
mulky, 700 g kyslej kapusty, 100
g Udenej slaniny, 150 g kyslej
smotany, prip. bieleho jogurtu, 1
vajce, 1 cibula, 2PL roztopeného
margarinu, sot, mleté Cierne ko-
renie, mleta rasca. Postup: Uva-
rené zemiaky oSUpeme a eSte te-
plé prelisujeme. Zmiesime s
mukou, vajcom, roztopenym mar-
garinom a trochou soli na pevné
cesto. V rajnici opecieme slaninu
pokrajant na malé kocky

a na nej spenime cibulu. Primie-
Same kapustu s korenim. Dusi-
me, kym nezmékne. Pridame
kysli smotanu a nechame vy-
chladnat’. Zemiakové cesto vy-
valkdme na obdiZnik Siroky 20
cm a dihy 60 cm a na cely rozlo-
Zzime kapustu. Cesto zvinieme a
dame na ptech, mézeme ho g
prerezat’ na polovicu. Potrieme
maslom a v horucej rare upecie-
me.

Kapustové
ské

lokSe stupav-

Suroviny : 400 g hlavkovej ka-
pusty, sol, 150 g hladkej miky,
60 g.

Postup: Ocistend a postrdhant
hlavkova kapustu osolime, pri-
dame muku a vymiesime cesto. Z
neho odkrajujeme mensie kusky,
ktoré na po mucenej doske roz-
valkdme asi na 3 mm hrubku a v
rozpalenom oleji alebo na suchej
teflonovej panvici po oboch stra-
nach opecieme do zlatista. Na-
koniec ich eSte potrieme rozpus-
tenym olejom a podavame eSte
teplé.

Terkine kapustné hatusky

Suroviny : 1000g kyslej kapusty,
500 g Udeného masa, 500 g
zemiakov, 200 g hladkej muky,1
vacSia cibula, 50 g masti, 100 g
Udenej slaniny, 150 g oSkvarkov
Postup : Kapustu s masom dame
varit' , zemiaky o€istené a na ko-
cky nakrajané uvarime v slanej
vode. Z hladkej muky,soli a vlaz-
nej vody vymieSame cesto /nie
velmi tuhé/. Vyvalkdme a nakréa-
jame na pésiky. Po jednom pasi-
ku berieme a trhame po kuskoch.
Dame do slanej vody a uvari-
me.Na masti spenime na kocky
pokrajand cibul'u,slaninu a
oSkvarky. Po uvareni kapusty a
masa vodu scedime. Mé&so nakra-
jame, priddme uvarené scedené
zemiaky a haluSky, cibulku, sla-
ninku a oSkvarky / ktoré sme
spenili na masti/, dochutime mle-
tym korenim a podla potreby pri-
solime. VSetko dobre premieSa-
me a podavame. Recept je tra-
di¢nym jedlom v Dolnej Porube.

Zeiové chuapce

Suroviny: 1 hlavka kapusty, hru-
ba muka, vajce, sol', cibula, mast.
Postup: Hlavku kapusty na jem-
no pokrgjame, posolime a ne-
chame stat. Potom vyZzmykame a
pridame tol’ko muky, kolko kapus-
ta poberie, priddme vajce a vy-
miesime tuhSie cesto. Vodu ne-
priddvame. Z cesta urobime
Salance, ktoré varime vo vriacej
vode.Na posypanie Sulancov si
pripravime velmi riedku zaprazku
z hrubej muky s cibulkou.
Recepty nepresSii  odbornou
Upravou!



- DEM 199? - program

Stupava pri Ku!'tirnom dome 26. -28.9. 97
26.-27.septembra

Stupavsky jesenny jarmok - Stupava pri Kuitirnom dome
27.-28.9.

Tradi€né remesia - ukazky tradicnych remesiei v podani
Zdruzenia eurépskych historickych remesiei - Stupava pri
Kuttirnom dome

26.septembra

18.00 - Otvorenie vystavy ovocia, zeieniny a kvetov -
Stupava pri Kuitirnom dome

19.00 -Jak na dzivokém zapadze - koncert skupiny Arion
a taneCného suboru Niagara - disko pre starSich -Stupava
pri Kuitrnom dome /do 24.00 b/

27.septembra

8.00 - prebohata tomboia s okamzitou vyhrou -prehrou
8.00 -Streinica -strelba z kuSe -vystavisko

9.30 - Na vozoch, picigioch a pjeSky s grincajchem a
zeiim ... symboiické stretnutie Zahoradkov na ceste za bo-
hatstvom a St’astim - Stupava pri Kuitirnom dome

ku zeid" ,najkrajsi dzivoku bucu" / strasidio z dyne/
-Veseia muzika zo Stupavy

- subor Matice stovenskej zo Zahorskej Bystrice

- detsky foikiérny subor Vienok

12.00 -subor historického Sermu S.i.C. Bratisiava
Stretnutie s odbornikmi -vystavisko

12.00 -aranZovanie kvetov,

13.30 -ovocinarstvo

15.00 -vinohradnictvo -vinohradnicka chémia

16.00 -stravovanie, chov, veterinarna starostiivost’ o psov a
macky

17.00 - Na nasém humne divné vjeci sa deju ... koncerty
a ludova zabava, G€inkuju: Veseia muzika zo Stupavy, Jo-
sef Zima, Sedmicka Jozka Kone¢ného z Hodonina, Z Re-
petnicka v podani M.Johanesa, Veseika z Labu, cimbaiova
muzika zo Straznice /do 24.00 i/

28.septembra

14.00 -Safari show so Sandrou Junasovou a ,Majstrom N"
- program pre deti

15.00 prednaska : Chov cinciiy juhoamerickej -vystavisko

ku zeid", ,najkrajsi dzivokd bucu" a "najiepSi recept na
jedio z kapusty", -foikiérny subor Lieska z Bratisiavy,
16.30 ochutnéavka jedai z kapusty -vystavna siefi KD

18.00 - koncert skupiny EX!L, disko

21.00 -ohnostroj -disko /do 23.00 i/

Vstupné : 40 Sk, deti do 10 rokov a déchodcovia -
20 Sk, vstupenka piati po ceiy den. Vstupenky su
ziosovatel'né.

Zisk zo vstupného a z predaja iného tovaru
je ur€eny na rozvoj miestnej kuitdry a zriadenie
kiubu volného €asu pre stupavské deti a miadez.
Organizatori: Mesto Stupava,

Mestské kulturne stredisko Stupava
Spotuorganizatori: Okresna organizacia
SZZ,organizacie SZZ Stupava

Sponzor sutaze o najiepSi recept na kapustné je-
dio : vydavatel'stvo ZiVENA a.s.

Vystavu aranzovaii Ziaci Strednej zahradnickej
Skoiy v Maiinove pod vedenim majsterky p. Lakne-
rovej.

Finanénl a materiatnu podporu poskytli :
Hote! Stupava -kongrescentrum -sponzor degus-
tacie -sut'az o najiepsi recept na kapustné jedio,
Cevaservis a.s. Stupava, Obchodny dom Stupava,
SM Landor s s.r.o.,Fa-la-dro Stupava,UNiCOiV!
Stupava, Concord s.r.0.Trencin,Stupavskd kon-
zervaren, Molto s.r.o Stupava, Robinex s s.r.o.
Stupava, Rozii€ny tovar - Ruza, Pneuservis Stri-
brnsky, Krytina Siovensko spo!. s r.0., MKM spoi.
S r.o., Bevex spol. s r.o.,, Compex plus s. s r.o.,
Knihtia¢ Gerthoffer Zohor, Potraviny Horn, Mag-
noiia Siovakia a.s., Potraviny Eta, Potraviny Hrica
a rad daisich /uzavierka 22.9.97/

INZERCIA

Rwtodoprava Hviami - nvia :h!'adpa<: 5t.,
skrinovo 5x2x2 m, 20nT

te!: 07/5968515,0905 404054

nvia

AUTODOPRAVA-UAZ VYKLAPAC
Ferdinand Beiansky t.C.5933823,5933917

Kapim 2 3 izbovy by* v Stupave. Ti. 522 77 66

OZNAM
Kiub Hnutia za demokratické Siovensko organizuje
konkurz miadych taientov na otvorenie hudobno-
dramatického krizku pre deti a miadez od 8 do 14 ro-
kov.

VSetkych miadych hercov a herec¢ky oCakavame
v Kuitirnom dome v Stupave, kde sa uskutoCni vyber v
drioch 1.10 od 15., 4.10. od 10.” a 8.10. od 16. . Biiz-
Sie informécie: t.€. 07/5935 537, 0903 425 984 M. Lednar.

OZNAM

Organizatori siavnosti kapusty oznamuju, ze pocas
siavnosti t.j. uz od 25.-28.9. bude uzatvorena komunikacia
pred KuitGrnym domom a ui. Miynska od 26.-27.9./vratane/.
V tomto areaii bude prebiehat’ jarmok a program.
Obraciame sa na obyvatefov zijucich v tejto Casti mesta s
prosbou, aby reSpektovaii a toterovaii obmedzenia.
Vzhladom na rozsah programu a zaujem navstevnikov
pravdepodobne aj program bude pokracovat’ i po 22.00 ho-
dine a nebude mozné dbésiedne dodrzat’ nocny kfud, bude-
me sa vSak snazit’ minimaiizovat’ hiu€nost’ a v spoiupraci s
mestskou poiiciou zabranit’ vytrznostiam.
Verime, Ze najdeme u verejnosti pochopenie stavnosti budu
prijemnym zazitkom pre vSetkych.

org

kino Zivot - oktober 97
George, kraldzungte

Tvar toho druhého

Vreskot

Nebezpecena rychtost’ 2: Zasah
Ona, jedine ona

Kamenny most

Anakonda

Program
05.10., 18.00
07.10., 20.00
12.10., 18.00
14.10., 20.00
19.10., 18.00
21.10., 20.00
26.10., 18.00
26.10., 20.00 Anakonda
28.10., 20.00 Smrtiaca tiecba

Zmena programu vyhradena !

Pozvanka na : verejnu nahravku . Sida a jej
prasa cinky" v KD Stupava 17.10.0 19. hod
UCinkuju: Ata Ktimova, hudobna skupina Riko.
Vstupné: 30,-Sk, predpredaj v KD a kniz-
nici od 2.10.97



