Latinsky nazov Ruze
Sipovej je Rosa canina — psia ruza.
Privlastok “canina” je spojeny so
starogréckou vierou, Ze tinktura z korenia
tejto rastliny funguje ako like pri uhryznuti
besného psa.

Je moiné, Ze latinsky nazov vznikol ako metafora
ostrich tfiov, pripominajucich psie zuby.

Ruza Sipova je tiez znama ako kohutia
ostruzina, divoka ruza, Sipkova ruza
alebo “eglantine,” ako sa nazyva
v diele W. Shakespeara.

y Na jesen Ruzi Sipovej rastu

- - ] Ruza Sipova je najrozsirenejsim
jasnocervené bobulovité plody, Sipky. druhom divokych ru3.
Pocas 2. svetovej vojny britsky minister zdravotnictva
spolocne s regionalnymi Vybormi pre pestovanie bylin
zorganizovali zber Sipkovych plodov za ucelom vyroby
$ipkového sirupu. Sipkovy sirup ma vysoky obsah vitaminu C a
je dobrou nahradou pri nedostatku Cerstvého ovocia. Tiez

velmi dobre zaberd na nadchu.

Sipky mézu posluzit aj pri $kodoradostnych hrach — deti si
napriklad zvykli chlpaté semiacka sipok sypat za golier.
Semiacka Sipok st zname tym, Ze maju svrbivé Gcinky a v
Britanii s maju mnoZstvo mien spojenych s touto vlastnostou
(napr. itchy-backs, cow-itches alebo ticklers).

Plody Ruze Sipovej
sa nazyvaju Sipky a su
vyuzivané v mnoizstve
tradi¢nych receptov.

Sipky obsahuju viac
vitaminu C nezZ citron.

Jedna z hrdiniek rozpravok bratov Grimmovcov je
v slovencine a ¢edtine znama ako Sipkova RuZenka.
Madarcina ma podobny ekvivalent suvisiaci
s Ruzou Sipovou,
Csipkerdzsika

Jednym z najlepsich
sposobov uchovdvania ruzovych
luperiov je susenie. Daju sa vysusit
napriklad v rare:

Nazbierajte ruzové lupene z ruzi v plnom kvete (je
dolezité, aby neboli poskodené alebo postrekované
pesticidmi). Rozohrejte ruru na 90°C. Zlahka oplachnite
lupene a dobre ich vysuste. Do plechu vloZte papier na
pecenie a uloZte nan vrstvu ruZovych luperiov.

V rure ich pecieme dovtedy, kym nie st suché a neldamu
sa ako zemiakové lupienky. Ak su stale trochu ohybné,
nechajte ich v rdre este par minut a skdste znova.

Ususené lupene skladujeme vo vzduchotesnej
nadobe na tmavom a chladnom mieste.
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\\\ S$iPKOVY SIRUP '
Na dochutenie a

B Prfsady / a ozvlastnenie letnych
1kg Sipok, 3 litre vody, cukor napojov pridajte susené

{

Postup —) lupene do nadobiek na
Oddelte Sipky od stoniek a opldchnite. lad a podavajte
Doékladne sterilizujte flase alebo zavaraninové pohare, do ktorych / s listkami maty.
budete sirup nalievat (sterilizacia mbze prebehnut v rozohriatej rure,
’

mikrovinke alebo umyvacke na riad). Nahrubo nakrajajte Sipky a vlozte ich
do velkej panvice alebo hrnca. Pridajte vodu, nechajte ju zovriet, nasledne
zmensite plamen a nechajte dusit priblizne 15 minut.

Zmes precedte dvojvrstvovou muselinovou latkou a nechajte ju odpocivat | &
priblizne pol hodiny, aby vsetka stava stiekla do nadoby. | \
3 o
Muselinovu latku umyte, pripadne pouzite Cisty; zlozZte ju a prelejte rou \
oy . . . ff Stavu z Sipok vidy

precedent $tavu znova. Dvojita vrstva je nevyhnutna, aby sme sa zbavili
precedte dvakrat cez

vsetkého, ¢o by mohlo podrazdit traviaci trakt.
dvojitu vrstvu muselinovej
Precedent $tavu zo Sipok prelejte do ocistenej panvice/hrnca. Na kazdych
500ml pridajte 325 gramov cukru. Pomaly rozhrievajte, kym sa cukor
& nerozpusti a stale miesajte. Nasledne privedte do varu na cca

l[atky. Tak docielime, Ze v
nej nezostanu chlpky
3 minuty a odstrante vSetok kal alebo penu, ak sa vytvori
navrchu.

ani zvysky semien.
Po dovareni hned nalejte -
do sterilizovanych nadob. \)
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SIiPKOVY DZEM
Napoje alebo

iné recepty so Sipkami

skladujte v chladnicke,
najma ked' uz su

otvorené. Neotvorené
by mali vydrzat
cca 4 mesiace.

Prisady
1kg Sipok,1 liter vody,
340g cukru, 1 Cerstvy citron

Postup
Umyte Sipky a odstranite listy alebo zvysky stoniek.
Opatrne odkrojte konce jednotlivych bobul a odstrarite lepkavé
semena. Semena sa nesmu dostat do dZzemu.

Vlozte umyté a ocistené Sipky do velkej panvice a varte ich,
kym nie su makké (priblizne 40 minut).
Uvarené Sipky pretlacte cez jemné sitko a dajte naspat do
oplachnutej panvice.

Pridajte cukor a citrénovu stavu, aby sa zachovala farba.
Nechajte zovriet a kazdych par minit premiesajte, kym nie je
zmes hustd ako smotana a leskla.

Na studenom tanieri vyskuisajte, ¢i je dZzem hotovy.

semena, ktoré by mohli, Ked vychladne, mal by sa hybat len minimalne.

Sipky nikdy
nejeme surove.
Sipkovu $tavu vidy
precedte, aby ste
odstranili chipky alebo

podrazdit Zaludok. Nalejte do Cistych, sterilizovanych pohdrov
a dajte do chladnicky.



Hravé u¢ebné materialy: RUZA SIPOVA
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MED Z LUPENOV

Lupene ruZi su antivirézne,
antibakteridlne a antiseptické, ¢im napomahaju
napriklad pri ulaveni od bolesti hrdla.

Potrebujeme
RuZové lupene, med, sterilizovany zavaraninovy
pohar, drevend lyZicu

Postup
Vlozte lupene do pohara a zalejte medom.
Premiesajte, aby sa luepen rovnomerne obalili. Pohar
zatvorte a nechajte lihovat 6 tyzdriov na chladnom
mieste, napr. v Spajzi. Po 6 tyzdnov precedte

med cez muselin. Uchovavajte v chlade.
Pri prvych naznakoch bolesti hrdla
pridajte do ¢aju.

Lupene Ruze Sipovej A
sa daju vyuzit pri vyrobe
tinktury alebo ruzovej vody
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Jednoduchy ladovy ¢aj alebo tinktura sa
da pripravit zo susenych luperiov. Pri
priprave Caju zalejte lupene vriacou
vodou a v noci nechajte vylihovat.

Precedte cez muselinovu latku a dajte
do chladnicky. Takyto ¢aj udajne
pomaha pri uvolneni od
Zaludocnych kfcov.

OZDOBY Z
CUKROVYCH LUPENOV
Prisady

Nestriekané jedlé lupene ruzi, 1 vajecny bielok,
100g jemného krystalového cukru

Postup
Jemne odtrhnite jednotlivé lupene z kvetov, oplachnite
a dajte pozor, aby ste ich neposkodili. Nechajte ususit na
kuchynskej utierke. Na plech poloZzte mriezku na chladenie.
Do misky dajte vaje¢ny bielok, do iného taniera nasypte
cukor. Pomocou Stetca naneste na lupene bielok
a nasledne vlozte do jemného krystalového cukru,
aby sa rovnomerne nalepil na
lupene. Lupene ndsledne rozlozte na chladiacu
mriezku,kym neuschnu a nestvrdnu.
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Hravé u¢ebné materialy: RUZA SIPOVA

MENA
PODLA KVETOV
Deti ¢asto dostavaju
mena podla rastlin a kvetov —
napr. Jasmina. Za¢nite od A a
skuste prist na ¢o najviac mien, HERBAR
ktoré sa spdjaju so svetom
rastlin. Prejdite celou cetv. | :°tre'?“ej"Eer, i ‘
abedecou. vety, listy papiera, tazké knihy
Postup /
.. Vyberte si kvety, ktoré budete lisovat do
gpatna vazby herbara — moze ist o celé rastliny, lupene,
hlavicky alebo listy. Umiestnite ich medzi dva
listy papiera a zatazte knihami. Po par drioch
skontrolujte, v akom su kvety stave —
musia sa celkom vysusit a byt ploché.
Takéto kvety mbzete
vyuzit pri skolskych
projektoch.

(4 1) VORKH TN\

VyutZite vlastnosti ruze pri
ziskavani spatnej vazby, ked'ste sa prave
prestali hrat alebo pracovat. Dajte ostatnym (4
&as na reflexiu zazitkov. Co bol podla vas:
TRN: negativum diia
RUZA: pozitivum dfa
PUCIK: to, ¢o bude nasledovat. J

6NN
Podnecujte spatnu vazbu prostrednictvom otdzok, C \ k ‘ A ‘
l ' ~ .A‘

&
¢o bol pre ostatnych tfn, ruza alebo pucik dna, &
¢im zakoncite stretnutie na pozitivnu nétu. )
Ostatni sa budd moct hlboko zamysliet a MEDITACIA
zdielat svoje pozorovania
a pocity. Chodte na prechddzku s kamardtom
a skuste najst Ruzu Sipovd. Pri hladani si

vsimajte okolité zvuky, pachy a veci, ktoré uvidite.

Podelte sa o svoje pozorovanie s kamaratom.
Ked' ndjdete Sipkovu ruzu, pozorne si ju prezrite.

Snazte sa nemysliet na ni¢ iné, len na ruzu a jej

jedinecné vlastnosti.

”‘ Vezmite do ruky jeden z kvetov a jemne ho drzte '\

v dlani. Sadnite si, zatvorte na dve minuty oci a opiste .
‘

I’ vasmu kamardtovi svoje pocity. -
(:_’,‘ Nakoniec sa zhlboka nadychnite. Na par minut 'A.
R si [ahnite do trdvy a vnimajte svoje \
"w\ dychanie, rovnako ako dych 4
’vy vasho kamardta. .
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