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POZOR NOVINKA: NA INDIVIDUÁLNÍ KURZY pro 2-3 ú � atníky u� ne� ekáte, 
proto�e si termíny i témata volíte sami ! Bli�ší informace rádi zašleme. 

 

VIDEOKURZ P � ÍPRAVY CHLEBA první generace je další naše novinka:  
https://www.kyselove.cz/online-kurzy/reissuv-kvaskovy-

chleb?utm_source=email&fbclid=IwAR1tK_PG8UVreGERnaL77BL9IYygcG4pdxaItd_xamcXLpsaxEdMIFoYSzY  
 

 

 
 

Pe� ení kváskového chleba v� etn�  kváskových specialit na rok 2019 
 

 

Termíny praktických kurz �  zatím nejsou stanoveny. 
 

 

Proto�e se sériovou výrobou nové multi-pekárni� ky stále p� ibývá 
i zájemc�  o praktické kurzy, budeme i nadále pokra� ovat 
v tradi � ních receptech a navíc p� idáme více kurz�  o vyu�ití 
p� írodních zákon�  v kuchyni, lé� b�  i sportu. A proto�e všichni 

vyu�íváme i moderní technická za� ízení, jejich� bezpe� nost málokdo doká�e posoudit, více 
se zam�� íme na jejich vyu�ití. Nejvíce se jedná o náš interiér, kuchy� ské p� ístroje, po� íta� e, 
mobily… Ujal se i zajímavý název BIO mobil nebo BIO po� íta� . Co ale musí spl� ovat?  
 

P� íklady z naší praxe 
 
 

    
P� íjemné prost� edí 

 

Jak na KVÁSEK Kváskové pe� ivo R� zné chleby v 1 pe� ení 

    
P� íprava speciálních diet 

 

Kváskové dobroty a speciality Kváskové placky Mazanec bez chem. kyp� idel 

    
P� irozená strava a sport 

10-násobná atlet. mistr. � R Jana 
Reissová s tém��  veget.stravou 

Zajiš� ujeme kompletní servis pro 
zdravé pe� ení v� . kamen. mlýnk� , 
peka� ského obilí, nerez vybavení i 
vzájemné spolupráce a poradenství 

Nerez formy jedno a 
dvojdílné a další 

p� íslušenství z NEREZU 

Mnoho bio surovin i variací 
  

 

- Jak p� ipravit zdravý chléb rychleji a levn� ji, ne� bychom dob� hli pro nezdravý do blízkého obchodu 
- Co je chléb a � emu � íkají chléb r� zné národy 
- Jak se p� ipravují chleby pro d� ti, dosp� lé, nemocné nebo sportující 
- Historie a vývoj chleba u nás i r� zných národ�  – co je mýtus a co realita 
- Lze p� ipravit dobrý chléb jen z mouky a vody? I to je zde mo�né okusit 
- A další zajímavosti, které jste jist�  ješt�  nevid� li, neslyšeli ani neochutnali… 



Kurzy pro náro � n� jší:  S Ý R Y   T E M P E H  
 

Zatím není termín – p� ípadn�  navrhn� te  
(mo�no prodlou�it i o výrobu s � r �  NATTO)  

 
 
 
 
 

Co by m� l tento kurz p� inést nového? 
 

1. Opravy nedostatk�  v tradi � ních receptech 
2. Rychlou p� ípravu díky nejmodern� jší technice 
3. Vysokou variabilitu �ivin díky mnoha typ � m nových, p� esto tradi� ních rostlinných sýr�  
4. Ochutnávky tempehu, a to nejen sojového, ale i hrachového, fazolového, rý�ového nebo r� zných  
    tempehových placi� ek, kuli� ek, kávy � i r � zných sm� sí ... 
5. Výrobu za minimální cenu a maximální kvalitu (výroba se blí�í cen�  lušt� niny!) 
6. Mo�nost odvézt si z kurzu kompletní p� íslušenství pro rychlou p� ípravu 
7. Nezávislost na výrobcích, kte� í ztratili naši d� v� ru v d� sledku pou�ívání pouze sóji (zdravotn�   
    diskutabilní lušt� niny)! � asto také není bio a hlavn�  se balí do m� kkých plast� !  
    Jak víme, um� lé obaly - coby ropné deriváty - jsou ve spojení s tukem lušt� nin rizikové.  
8. Navíc zde získáváme okruh spolupracovník� , s kterými m� �eme stále komunikovat i tvo� it.  
 

Znovuzavedení tradi� ních recept�  do praxe se tak stává doslova zábavou! 
 
 

    
Jak pracovat s kulturami Tradi� ní návody Variabilita, jednoduchost 

(brázekfocen p�ed a po zrání) 
Nové produkty i pom� cky, 

Nové tempeh sýry 

    
Ochutnávky Tempeh kuli� ky... Sma�ený  tempeh  i káva…  Bez chemie a karcinog. obal�   

 
 

Podle � asu ješt�  do programu za� adíme p� ípravu základních produkt� : 
 
 

- va� ení rý�e a ostatních obilovin podle jejich vlastností 
- jak va� it obiloviny najednou pro celou rodinu – d� ti i dosp� lé 
- ukázky parního va� ení bez drahého za� ízení 
- ukázky zdravého kuchy� ského vybavení a jak ho rozlišit od zdravotn�  nevhodného 
- zajímavé techniky uchování obilovin a zeleniny 
- a další novinky, které se zatím na kurzech neobjevily 

 

Mo�ná také budeme moci � íci, �e zde vyrobíte další produkt denní pot� eby tém��  se 100%ní jistotou!  Práv�  
tak, jak jsme p� ed pár lety slíbili u výroby kvásku a pe� iva. Jsme rádi, �e vše ve Vašich dopisech potvrzujete. 
Navíc zde funguje poradenská � innost nejen mezi námi, ale i Vámi samotnými, proto�e zde získáte i nové 
p� átele, kontakty a spolupracovníky. Ka�dý, kdo se zú� astní jakéhokoliv kurzu, dostane i kontakty 
spoluú� astník�  – tj. další inspirace pro rady v nesnázích i vlastní rozvoj. 
Ota a Petra Reissovi  

Ceny jednodenních kurz�  jsou 1500 K�  za osobu, druhý z rodiny má 30% slevu. 
 
 

 



  K U R Z     T E O R E T I C K Ý 
 

 Zatím není termín – p� ípadn�  navrhn� te. 
            
Programy Vám nabízí Ota a Petra Reissovi, dlouholetí aktivisté v oblasti zdravého 
�ivotního stylu a auto�i speciální víceú� elové pekárni� ky, umo�� ující p�ípravu 
kváskového pe� iva a jiných produkt� , v� etn�  domácích jogurt� , slad�  nebo sýr� . 

 
OBSAH KURZU:                                                                                                            

·  Jak pracovat se zákony p� írody a jak je vyu�ít v praxi 
·  Základy orientální diagnostiky 
·  Seznámení s nejd� le�it � jšími kroky pro zlepšení zdraví 
·  Va� ení pro d� ti, sportovce i p� i r � zných onemocn� ních     
·  Praktické, ale i nebezpe� né omyly tradic r� zných národ� … 

                 Nová multifunk� ní pekárni� ka 

                                               
Témata  pro  teoretické  kurzy : 

 
 

 
 

    
Za� ínáme s p� írodními 
zákony JIN a JANG 

 

Jak sladit náš �ivot 
s vesmírnými zákony 

Co jsou energie a jak se 
rozd� lují podle nebezpe� í 

Nebezpe� í NANO technol. 
aj. „moderních“ postup�  

    
Kolorometrie pro 

diagnostiku t� la, potravin 
i p� írody 

Co je um� lá chemie a jaké 
p� ináší nebezpe� í pro �ivot 

Jak se rozd� lují potraviny 
podle kyselosti, obsahu 

vody aj. vlastností jin-jang 

Co je GM, „drastické“ 
šlecht� ní, k� í�ení apod. 

    
Orientální diagnostika Síly potravin nejsou náhodné. 

Lze je vypo� ítat? 
Co je volná a vázaná voda 

a jak ji vyu�ívat v praxi 
Tradi� ní lé� ba, otu�ování, 
ovinky, obklady � i zábaly 

 
 

Není-li uvedeno jinak, konají se kurzy v lesním prost� edí na Plze� sku, v dosahu MHD (jde o hlavní dopravní tepnu 
p� es � R a není proto pot� eba poukazovat na špatné spojení, nedostatek � asu apod.) 

Nejbli�ší kurzy podobného zam�� ení jsou jinak v Holandsku, Švýcarsku, Japonsku, USA a samoz� ejm�  v Indonésii! 
Jsme p� esv� d� eni, �e naše kvalita dosahuje (v mnohém dokonce p� esahuje) p� vodní tradice a to hlavn�  v praktické 
stránce p� ípravy. K tomu ú� elu zdokonalujeme multi-pekárni� ku se speciálními programy. Vyráb� t potraviny pro 
denní pot� ebu je toti� mo�né jen tehdy, je-li p� íprava krátká. A toho jsme ji� s naší energeticky šetrnou multi-
pekárni� kou dosáhli i u 3 nejpot� ebn� jších produkt� : u CHLEBA  a sýr�  TEMPEH a NATTO.  (www.minipekarny.cz) 



 

K U R Z    L É �  E N Í    V O D O U   
 
 

Zatím není termín – p� ípadn�  navrhn� te. 
  

Obkladové a otu�ovací techniky, na které nová doba opomn� la !? 
Zkusme obnovit a zdokonalit také tento, skoro zapomenutý obor. 

 
„Rychlejší“ ne� antibiotika 

„Bezpe� n� jší“ ne� bylinné � aje 
„Levn � jší“ ne� vý�ivové dopl � ky a 

„Zábavn � jší“ ne� pozorování p� írody z okna vyh� átého domu 
 

 

    
Ovinky, obklad, zábaly 

 
Sedací koupele Tradi� ní lé� ba, polévání Horká pára 

    
Jak za� ít Reflexní otu�ování, 

kneippování, auto-masá�e 
Sn� hové koupele Otu�ování pro d� ti i dosp� lé 

  
 

 

Znáte odpov� di na n� které z uvedených otázek? Zde si je m� �ete ov�� it i v praxi ! 
 

- Otu�ování – prevence, lé� ba nebo styl �ivota? 
- Jak správn�  nastavit pitný re�im? 
- Pro�  se jedni v zim�  nachladnou a druzí vylé� í? 
- M� �e biofyzika vysv� tlit, jak doká�e být studená voda rychlejší ne� ANTIBIOTIKA?  
- Jaká je správná pokojová teplota? 
- Kdy se mohou d� ti za� ít otu�ovat? 
- Co jsou otu�ovací a „vytahovací“ obklady? 
- Sauna, horká pára, kryoterapie – mýtus nebo zázrak? 
- Kdo byl Vincenz Priessnitz (1799-1851 rodák z Jeseník� ), Sebastián Kneipp 

(1821-1897 N� mecko) nebo Alfréd Nikodém (1846-1949 z Prahy)? 
 
 

 
 
 

Kurz bude zam�� en více na obkladové techniky, kneippování � i domácí vyu�ití 
studené a teplé vody. Nep� edpokládáme, �e by byl v rámci kurzu v� tší zájem o 
koupání v zimní p� írod�  – i kdy� kdo ví…!?  

 
 
O. Reiss, 33026 Tlu� ná 579 (Plze� sko), t.: 608361678, reiss@tiscali.cz, www.minipekarny.cz 



 

KURZY  ZÁKLADNÍHO A  SPECIÁLNÍHO  VA � ENÍ  
v oboru  vegetariánských, makrobiotických, dietních aj. zajímavých jídel  

Zatím není termín – p� ípadn�  navrhn� te. 
 

 

Kurzy va� ení Vám nabízí Ota a Petra Reissovi,  
dlouholetí aktivisté v oblasti zdravého �ivotního stylu, auto�i n� kolika knih a r� zných p�ístroj�  pro 
zdraví, v� etn�  speciální víceú� elové pekárni� ky umo�� ující p�ípravu kváskového pe� iva, jogurt� , 
slad� , sýr�  aj. potravin. Náhled: www.youtube.com/watch?v=wZk4eGjykKo   
 
 

 
 

 
- Kurz  se  uskute� ní v novém objektu na západním okraji Plzn�  - v blízkosti lesa i m� sta. 

 

- Spaní je mo�né levn�  v objektu  
 

- Jídlo po celý den - co si nava�íte, to si sníte � .  
 

- S sebou p�ez� vky a sportovní od� v a obuv.  
 

 
 

    
Jak se upravují recepty 

našich babi� ek nebo  
jiných národ�   

Jak má vypadat základní 
jídelní� ek 

Pro naši chu� ,  
o� i i nos 

Kváskové dobroty 
 

    
Saláty pro všechna ro� ní 

období a p� íle�itosti 
Voda v potravinách a jak va� it 

pro d� ti a dosp� lé  
Síly potravin a jak s nimi 

zacházet 
Pevné speciality - pe� ivo, 

pizza, kolá� e… 
 

 
 
 

 

 



          Vydáváme i internetový zpravodaj pro p� irozený zp� sob �ivota. 
Pro velké zvukové a obrazové p� ílohy vychází i na CD ! 

Na CD-R médiu najdete i všechna dosud vyšlá � ísla. 
 
Chcete zasílat i všechny zvláštní p�ílohy? Máte zájem o starší � ísla I-zpravodaje? Napište nám Váš e-mail 
a obratem zašleme ukázkové � íslo. Zp� tn�  si m� �ete vyhledat i odpov� di na otázky jako: 
 

Z dopis�  z posledních kurz� : 
 

      
Tlu� ná u Plzn�  

 
Dobrý den, rozhodli jsme se s man�elem pro váš kurz. Líbí se nám, �e � ešíte problémy, které nikoho ze 
sou� asných u� itel�  nezajímají. Vím, o � em mluvíte, proto�e jsme na „p� irozené strav� “ skoro 10 let a 
necítíme se dob� e. Mnoho našich p� átel je z tohoto stylu "zdravé" vý�ivy docela rozsypaná a to i po mnoha 
letech praxe. T� šíme se na nové informace. S pozdravem H. N. 
 

D� kujeme za up� ímnost. Bez spolupráce a ochoty opravovat chyby, jako je to u mnoho „vyhlášených center, se 
stává i nejlepší systém pro zdraví peklem a to i po deseti letech! O. R. 
 

Ahoj, rovn� � jako vy si myslím, �e v sou� asné makrobiotice jsou chyby. A jsem ráda, �e jste neustrnuli a sna�íte se 
nacházet nové cesty. Dana 
 

Ješt�  jednou díky moc za perfektní informace! Seminá�  má zajímavý efekt i na získání dalších kontakt� , co� 
mi v� bec p� edem nedošlo. Jste s Petrou opravdu skv� lí a ob� taví… a v� bec byste se nemuseli starat o druhé. 
P� esto to d� láte. Poklona veliká. Mám i pár tip�  na zlepšení, ale to a� si najdu chvilku, abych to správn�  
podal. Te� , po p� íjezdu, m�  nejvíce trápilo Wi-fi za� ízení, jak jsi je doporu� oval vypínat … No, tak�e 
budeme � ešit i ten chleba, interiér, oble� ení a budeme �ít 100 let :-) Tak si u� jdu promýšlet, co ty roky d� lat, 
abych po� ád jen nepracoval. Dobrou noc. Bosák Ostrava 
 

Dobrý ve� er, d� kuji za recepty a jsem moc ráda, �e jsem vás navštívila a vše jak se va�í, vid� la. M�  to bude trvat 
ješt�  dlouho, ne� vše budu zvládat, ale sna�ím se a postupn�  si objednám zajímavé dopl� ky.  
M. Brázdová 
 

Na kurz se opravdu moc t� ším, zatím se mi chlebíky moc neda� í, tak�e kurs je opravdu nutnos. Nevím, jak 
to d� lají ti, kdo si na n� j nedojdou, asi za� nou péct ze sm� sí … P� išla jsem na to, �e mlýnek je také nutný, to 
co se prodává pod názvem mouka, je doslova stará sušinka... m� jte se, Kucha� ová 
 

Zdravím a cetl jsem vcera nove Bio noviny a Tvuj clanek o chlebu. Velice se mi líbil a dokonce ho zatím povazuji 
za nejlepsi, co jsem kdy o chlebu jako takovem cetl. Honza 
 

Moc d� kuju za celý seminá� , byl vá�n �  skv� lý! A v �� ím, �e dostat se k t� m informacím, které ty se svojí 
�enou máte, muselo stát hodn�  � asu a úsili. Díky za n� , vá�ím si jich! Lucka M. Kamenice 
 

Ahoj, hlásím se na kurz Tempeh...  U� víc jak m� síc jsem ho nejedl. Jednou se poda�í, podruhé ne, u� m�  to 
p�estalo bavit d� lat - já chci, aby se v�dycky poda�il, tak p� ijedu i z Ostravy. U� te�  také vím, �e jsi mo�ná jediný, 
kdo to zase nevzdal a dotáhl to i ohledn�  tempehu do konce. Smekám... 
S takovou budeš muset v budoucnu opravdu otev�ít n� jakou velkovýrobu a  n� jak ty fígle zhodnotit, proto�e je 
neskute� né, co vy  p�edvádíte. Ur� it�  si m� �ete právem na pozvánku kurzu napsat n� co jako "stále jediný, zato 
jedine� ný kurz na výrobu tempehu u nás v � R". Jsem p�esv� d� en, �e to ješt�  nikde nebylo k vid� ní. 
Jakub  
 

D� kuji za informace, váš p� ístup je na jedni� ku s hv� zdi� kou. V dnešní dob� , kdy spíše v� ci nefungují, 
spolupráce s vámi je p� íkladná. P� eji, a	  se da� í. S pozdravem B� h� nková 
 



Co je tempeh? 
 
Tempeh pochází z Indonésie, kde pat� í ke ka�dodenní potrav� . Je vysoce cen� n zejména pro svoji 
dobrou chu� , všestrannost pou�ití a vysoký obsah bílkovin. Tempeh je mo�né koupit � erstvý, chlazený 
nebo mra�ený, dá se nakrájet na plátky a osma�it, a� získá zlatohn� dou barvu. Svojí chutí a konzistencí 
p�ipomíná ku�e, chutný telecí plátek nebo rybí filet. Jeho p�íjemn�  � erstvé, lehce nasládlé aroma je 
podobné o�ech� m, sýru nebo houbám. Tempeh je mo�né jíst místo masa, dr� be�e nebo ryby; m� �e tak 
tvo�it d� le�itý zdroj bílkovin pro vegetariány. Existují stovky recept� , které korespondují s chutí obyvatel 
západních zemí.  
� erstvý tempeh ze sóje obsahuje v pr� m� ru 19,5 % bílkovin, � ím� se m� �e sm� le srovnávat s dr� be�ím 
masem (20%), sekanou (13%), vejci (13%) a mlékem (3%). Krom�  toho je tempeh nejbohatším 
rostlinným zdrojem vitaminu B12, kterého se v � ist�  vegetariánské strav�  p�íliš nedostává. Tempeh je 
lehce stravitelný, nebo�  ušlechtilé plísn�  produkují p�i fermentaci enzymy, které � áste� n�  rozšt� pí sójové 
bílkoviny a oleje, � ím� se pro lidský organismus stávají straviteln� jšími. V d� sledku fermenta� ních 
proces�  je chu�  a nutri� ní hodnota tempehu lepší ne� u va�ených sójových bob� . Vyráb� jí se bez pou�ití 
soli, � ím� se výborn�  hodí jako dietní potravina.  
P�esto�e je nejoblíben� jší tempeh  ze sóje, není zdaleka tím jediným. Velmi oblíbený je také tempeh 
z burských o�íšk�  (nebo burských o�íšk�  a sóji), z jáhel (nebo jáhel a sóji), z rý�e a sóji, pšenice a sóji, 
z pšeni� ných nudlí a kone� n�  také z okary (pevných zbytk� , které vznikají p�i výrob�  sojového mléka 
nebo tofu). 
 
Existuje více ne� 30 nejr� zn� jších typ�  tempeh� , které bychom mohli rozd� lit do p� ti skupin: 

1) Tempeh z lušt� nin (nej� ast� ji ze sóje) 
2) Tempeh z obilí a sóji: nap�. pšenice a sója nebo rý�e a sója 
3) � ist�  obilný tempeh z rý�e, je� mene, jáhel, pšenice, ovsa nebo �ita 
4) Tempeh z výlisk� , tedy z t� ch � ástí potravin, které tvo�í vlastn�  odpad: okara, zbytky po lisování 

oleje nap�. z burských o�íšk�  ( (pozor ale na extrémní plody jako je nap�. kokos, z kterých se 
nesmí vyráb� t nikdy!). 

5) Tempeh z jiných semen, nap�íklad z gumovníku 
 
Tempeh se za� al vyráb� t p�ed stovkami let ve st�edních a východních oblastech ostrova Jáva a je dnes 
nejoblíben� jším sojovým výrobkem v Indonésii. Více ne� 64% sójových bob�  vyrobených v této zemi se 
zpracovává na tempeh. Výroba tempehu v Indonésii je domácím um� ním a 41 tisíc výroben tempehu, 
které ka�dý den dodávají � erstvý tempeh, jsou rodinné firmy (údaje ji� z 80tých let). Ro� n�  se na Jáv�  
vyrobí skoro 200.000 tun tempehu. Je to d� le�itá potravina ve vý�iv�  indonéského obyvatelstva, jeho� 
základ tvo�í rý�e. Oblíbený je také v Holandsku, Surinamu, Malajsii, Singapuru aj. oblastech, v nich� se 
Indonésané usadili. 
 
 
 

 
Co bychom m� li v� d� t 

 
http://ekonomika.idnes.cz/americane-zaluji-vyrobce-teflonu-dqq-/ekonomika.asp?c=A050720_125931_ekonomika_plz 
 
https://www.youtube.com/watch?v=gpyWCAkmZTc  video 
 
http://www.midwayfilm.com  video 
 
http://ekonomika.idnes.cz/slozeni-rohliku-obsahuje-vice-nez-30-latek-f14-/ekonomika.aspx?c=A130924_122036_ekonomika_spi  video 
 
 
 
 
 


