
Prokop 2019Obrazová príloha

Zmena vnímania značky BILLA prostredníctvom 
kampane V potravinách sa vyznáme 



SME NAJLEPŠÍ
V POMERE CENY A KVALITY
V KATEGÓRII ČERSTVÉHO

OVOCIA A ZELENINY
Ďakujeme za vaše hlasy v prestížnej

spotrebiteľskej ankete BestBuy Award 2019/2020.

Prokop 2019V potravinách sa vyznáme

Chlieb a pečivo

Mliečne výrobky

Lahôdky

Ovocie

Mäso a mäsové výrobky

Zelenina



 TOP 5 
najobľúbenejšieho 

ovocia:

 TOP 5 
najobľúbenejšej 

zeleniny:

 69%  jahody
 62%  banány
 58%  jablká
 56%  hrozno 
 50%  čučoriedky

 79%  paradajky
 68%  zemiaky
 68%  mrkva
 65%  uhorka 
 62%  paprika

Obľúbené ovocie a zelenina Slovákov

Prieskum bol realizovaný na reprezentatívnej vzorke 508 respondentov v čase 10.5. – 15.5.2019 agentúrou 2muse. Zdroj: BILLA

nakupuje zeleninu  
a ovocie 

 1-2 krát týždenne 

konzumuje zeleninu 
a ovocie každý deň 

alebo takmer každý deň

 39%  59% 

majú radšej

 Muži 
majú radšej

 Ženy 

Ako nakupujú
 muži? 

Ako nakupujú
 ženy? 

55 %
Idú cielene za 

konkrétnym  

tovarom

59 %
Pri veľkom nákupe nakupujú alko  a nealko nápoje

85 %
Riadia sa  

nákupným 

zoznamom

31 %
Iba výnimočne  

kúpia to, čo 

nepotrebujú 

37 %
Nakupujú pre seba 

alebo partnera/

partnerku

77 %Do nakupovania  
im nezasahujú  deti

81 %Kúpia aj to, čo 
pôvodne nemali  v pláne

59 %
Postupne  prechádzajú  celou  predajňou

36 %Do nakupovania  
im nezasahujú  deti

56 %
Pri veľkom nákupe 

nakupujú viac 
sladkostí

57 %
Nakupujú pre  

celú rodinu

38 %Často sa rozhodujú priamo  v predajni

Prieskum bol realizovaný na reprezentatívnej vzorke 1016 respondentov v čase od 22.5.- 29.5.2019 agentúrou 2muse. Zdroj: BILLA Prieskum bol realizovaný na reprezentatívnej vzorke 1016 respondentov v čase od 22.5.- 29.5.2019 agentúrou 2muse. Zdroj: BILLA

nakupuje 
 3-4 krát týždenne 

Slovákov nakupuje 
pre celú rodinu

 čerstvosť a chuť 91%
 kvalita 88%

 výhodná cena 80%
 čistota a poriadok  
na predajni 77%
 široká ponuka 67%

 prehľadnosť tovaru 63%

Slovákov potrebuje mať 
obchod v blízkosti do 2km

Za bežný nákup 
zaplatia najčastejšie

Ako nakupujú Slováci potraviny?

39%

 34 % 

 47 % 
si nechá poradiť pri 
nákupoch od člena 

rodiny

 53 % 

 Najdôležitejšie  
 kritériá  

 pri nákupe: 

 20 € 

Prokop 2019Grafické spracovanie prieskumov
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Prokop 2019Vystúpenia v RTVS, Dámsky klub



Prokop 2019Špeciálne projekty: Kniha Dojčenské recepty



Prokop 2019Špeciálne projekty: Kniha Za 60 dní k novej postave



#

Deň po dni, 

 krok za krokom 
k štíhlej postave! 

Jedálniček 
V našej rubrike  

FIT deň vám každý 
mesiac prinášame tipy,  

ako si vyskladať  
menu dňa.

FIT DEŇ
PRIPRAVILA Patricia Zlámalová

Jesť zdravo a dobre neznamená žiadnu nudu na tanieri  
– naopak, ponúkame vám plnú chuť, krásne farby a nové jedlá.

Dodržiavajte  
 pitný režim 
K čistej vode pre zmenu  
vyskúšajte čaj z rakytníka.

NÁŠ TIP
BILLA  

Biely jogurt

1.  Raňajky 
Jogurtový  
chia krém  
s čučoriedkami

Suroviny:  
l  200 ml bieleho jogurtu
l  2 PL chia semienok
l  1/2 šálky čučoriedok
l  2 ČL čučoriedkového džemu

Postup: Chia semienka  
nasypte do jogurtu, nechajte  
cca 1 hodinu postáť, pridajte  
čučoriedkový džem a čučoriedky.

na jeden deň

2.  Obed
Orechiette s rajčinovou 
omačkou

Suroviny:  
l  180 g cestovín orechiette
l  1/2 šálky rajčinovej omáčky
l  6 cherry rajčín l 1 ČL sušenej bazalky
l  2 plátky pancetty l 1 PL olivového oleja
l  soľ l mleté čierne korenie 
l 4 lístky bazalky l 1/2 šalotky 
l 1/2 cesnaku
l  strúhaný parmezán na posypanie

Postup: Šalotku a cesnak nakrájajte 
nadrobno a speňte na olivovom 
oleji. Pridajte nadrobno nakrájanú 
pancettu, opečte a premiešajte. 
Pridajte rajčinovú omáčku, sušenú 
bazalku, soľ, mleté čierne korenie 
a pomaly varte, až kým omáčka 
nezhustne. Nakoniec pridajte 
polovice cherry rajčín, premiešajte 
a odstavte. Orechiette uvarte vo 
vriacej osolenej vode „all dente“, 
sceďte a premiešajte s omáčkou. 
Podávajte posypané strúhaným 
parmezánom a nakrájanými kúskami 
čerstvej bazalky.

Postup: Na masti speňte nadrobno 
nakrájanú cibuľu. Pridajte na 
malé kocky nakrájaný zemiak, 
zalejte vodou tak, aby boli zemiaky 
ponorené. Priveďte do varu a varte 
cca 12 minút. Polievku odstavte, 
pridajte bryndzu a ponorným 
mixérom rozmixujte dohladka. 
Pred podávaním pridajte maslo 
a lyžicu kyslej smotany na zjemnenie 
a posypte nasekanými bylinkami.

NÁŠ TIP
BILLA Premium 
Ovčia bryndza

3.  Večera
Demikát

Suroviny:  
l  1 malá cibuľa l  1 zemiak
l  1 ČL bravčovej masti
l  1 Čl masla l 150 g bryndze
l  soľ l čerstvo namleté korenie
l  1 PL kyslej smotany
l  bylinky na posypanie:  

rozmarín  
+ majorán

Pozn. redakcie: gramáže jedál sú pre 1 osobu, ak nie je v recepte uvedené inak
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#

Deň po dni, 

 krok za krokom 
k štíhlej postave! 

Jedálniček V našej  
rubrike FIT deň  

vám každý mesiac 
prinášame tipy,  
ako si vyskladať  

menu dňa.

FIT DEŇ

Leto je tu čo nevidieť, a aj preto aj tento mesiac myslíme na to,  
ako sa stravovať zdravo počas celého dňa. 

na jeden deň
2.  Obed
Kuracie prsia plnené 
špenátom a syrom

Suroviny:

l  2 hrste čerstvého špenátu
l  2 kuracie prsia l 1 strúčik cesnaku
l 50 g syru s modrou plesňou
l  2 PL oleja l 1 PL bieleho vína 
l mleté čierne korenie
l  muškátový oriešokl himalájska soľ
l  mletá červená paprika

Postup: Špenát očistíme, umyjeme 
a sparíme horúcou vodou, následne ho 
hneď ochladíme studenou vodou. Cesnak 
ošúpeme a nasekáme nadrobno. Na panvicu 
dáme olej, na ktorom si opečieme cesnak. 
Potom pridáme špenát a podlejeme vínom, 
dochutíme ešte himalájskou soľou, mletým 
čiernym korením a muškátovým orieškom. 
Podusíme 2 – 3 minúty a odstavíme. 

PRIPRAVILA Iveta Škrabáková

Pozn. redakcie: gramáže jedál sú pre 1 osobu, ak nie je v recepte uvedené inak.

3.  Večera
Cukety s pestom  
a sušenými  
paradajkami

Suroviny:

l  2 cukety
l  1 balenie BILLA sušených  

paradajok v oleji
Na domáce pesto:
l  hrnček bazalkových listov
l 1/2 hrnčeka tekvicových jadierok
l 1/2 hrnčeka slnečnicových jadierok
l 1/2 hrnčeka olivového oleja
l pár kvapiek citrónovej šťavy
l 1 strúčik cesnaku l soľ

Postup: Cukety si očistíme a škrabkou 
nakrájame na tenké rezance. Necháme 
odstáť, zatiaľ čo si pripravíme domáce 
pesto. Do mixéra vložíme všetky 
ingrediencie na pesto, okrem oleja, 
a poriadne rozmixujeme. Tyčovým 
mixérom, alebo na nižších otáčkach  
do hmoty potom vmixujeme olej.  
Z cukety odlejeme prebytočnú tekutinu, 

zmiešame s pestom a dochutíme 
sušenými paradajkami. 

Kuracie prsia umyjeme, osušíme 
a nakrájame na plátky, ktoré zľahka 
naklepeme. Dochutíme soľou, korením 
a paprikou. Do špenátovej zmesi 
ešte primiešame syr a touto zmesou 
potrieme jednu stranu mäsového 
plátku. Zbalíme do rolky a upevníme 
špáradlami. Pečieme na panvici  
s olejom cca 7 – 8 minút z každej  
strany. Môžeme podávať s pečenými 
batátmi či karfiolovým pyré.

Dodržiavajte pitný režim! 
Vyskúšajte čaj z bobúľ acai. 
Ide leto, podporí chudnutie...

NÁŠ TIP
Sušené paradajky

BILLA

NÁŠ TIP
Premium

ovčia bryndza
BILLA

1. Raňajky 
Celozrnná bagetka  
s fit bryndzovou  
nátierkou

Suroviny na 4 porcie:  
l  1 BILLA premium  

ovčia bryndza (125 g)
l  1 jarná cibuľka 
l 1 mrkva
l  1 biely jogurt (125 g) 

gréckeho typu
l  himalájska soľ
l  štipka mletého  

bieleho korenia
l  štipka mletej  

sladkej červenej  
papriky

Postup: Nastrúhame mrkvu 
a necháme ju pustiť šťavu. Zatiaľ jarnú 
cibuľku nakrájame tak, že cibuľku si 
oddelíme od zelenej časti a nakrájame 
najemno, zelenú časť na menšie 
tenšie kolieska. Do misky si vložíme 
bryndzu a pretlačíme ju dohladka spolu 
s jogurtom. Nastrúhanú mrkvu zbavíme 
prebytočnej vody vyžmýkaním tak, aby 
sme ju ale príliš nestlačili a vložíme 
ju do misky z bryndzou. Pridáme 
nakrájanú cibuľku, soľ, mleté korenie 
a červenú papriku. Všetko spolu dobre 
premiešame. Podávame s celozrnnou 
bagetkou opečenou na panvici, ktorú 
si môžeme pred pečením trochu 
postriekať olivovým olejom.  
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#

Deň po dni, 

 krok za krokom 
k štíhlej postave! 

Jedálniček V našej  
rubrike FIT deň  

vám každý mesiac 
prinášame tipy,  
ako si vyskladať  

menu dňa.

FIT DEŇ

Jesť zdravo a dobre neznamená žiadnu nudu na tanieri  
– naopak, ponúkame vám plnú chuť, krásne farby a nové jedlá.

na jeden deň
3.  Olovrant 
Tvarohový krém 
s mangom

Suroviny:

l  Nízkotučný tvaroh (250 gramov)
l  1/2 zrelého manga
l  2 ČL stévia l Lístky mäty

Postup: Tvaroh si vymiešame do hladka 
so stéviou a polovicu zmesi dáme na 
dno pohára. Zrelé mango rozkrájame na 
maličké kúsky a vložíme na tvaroh do 
pohára. Prikryjeme zvyšnou tvarohovou 
zmesou a ozdobíme lístkami čerstvej mäty. 

2.  Obed 
Pečené kuracie 
stehná s rozmarínom

Suroviny:

l  4 ks kuracích stehien 
l  3 vetvičky čerstvého rozmarínu
l  olivový olej l 1 strúčik cesnaku
l  1 KL mletej červenej papriky
l  1 KL sušeného rozmarínu
l  soľ, mleté čierne korenie podľa chuti

PRIPRAVILA Iveta Škrabáková

NÁŠ TIP
Kuracie stehná

Slovenská farma
BILLA

Postup: Kuracie stehná si umyjeme, 
prípadne dočistíme a osušíme 
a vložíme do pekáča. Do trošky oleja 
primiešame podľa chuti soľ, mleté 
čierne korenie, pretlačený cesnak, 
červenú papriku a sušený rozmarín. 
Pripravenou zmesou stehná dôkladne 
ponatierame, podlejeme trochou vody 
a pečieme cca 45 minút na 200 °C.  
10 minút pred koncom pečenia 
pridáme k mäsu čerstvý rozmarín. 

4.  Večera 
Svieža frittata  
s paprikou  
a jarnou  
cibuľkou

Suroviny:

l  5 vajec 
l 30 g strúhaného parmezánu
l  1 PL olivového oleja
l  1 hrsť nasekanej jarnej cibuľky
l  1 veľká červená paprika l soľ

Postup: Umytú jarnú cibuľku si nakrájame  
na tenké krúžky, rovnako tak i papriku. V miske 
si pripravíme vajíčka, ktoré premiešame tak, 
aby sa prepojili žĺtka s bielkami, ale nešľaháme. 
Na panvici si rozohrejeme olivový olej, vylejeme 
naň premiešané vajíčka a poukladáme papriku 
a cibuľku. Pečieme na miernom ohni, pozvoľna 
cca 15 minút, kým vajíčka nestuhnú. 5 minút 
pred dokončením posypeme strúhaným 
parmezánom. 

1.  Raňajky 
Pohánková kaša  
s jablkom a medom

Suroviny:

l  1/2 šálky pohánkových vločiek
l  1/2 jablka l 1 PL mix orechov
l  1/2 šálky mandľového mlieka 
l 1 PL medu

Postup: V hrnci na miernom 
ohni spolu uvaríme pohánkové 
vločky, mandľové mlieko,  
až kým sa nevytvorí hustejšia 
kaša. Uvarenú kašu vylejeme 
do misky, dochutíme medom, 
posypeme orieškami  
a na vrch poukladáme 
nakrájané jablko. 

NÁŠ TIP
BILLA Vajcia 

z podstieľkového 
chovu

Dodržiavajte  
pitný režim 

Vyskúšajte  
„infused water“ 

s bazalkou,  
uhorkou  

a citrónom. 
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#

Deň po dni, 

 krok za krokom 
k štíhlej postave! 

Jedálniček 
V našej rubrike  

FIT deň vám každý 
mesiac prinášame tipy,  

ako si vyskladať  
menu dňa.

FIT DEŇ
PRIPRAVILA Patricia Zlámalová

Jesť zdravo a dobre neznamená žiadnu nudu na tanieri  
– naopak, ponúkame vám plnú chuť, krásne farby a nové jedlá.

Dodržiavajte  
 pitný režim 
K čistej vode pre zmenu  
vyskúšajte jahodový čaj s mätou.

1.  Raňajky 
Ovsená kaša  
s čokoládou 

Suroviny:  
l  1 šálka ovsených vločiek
l  2 PL horkej čokolády Billa 
l  2 datle l 2 PL mix orechov: mandle,  

lieskové oriešky, vlašské orechy
l  1 šálka mandľového mlieka  

(alebo vody) l 1/4 jablka l  čučoriedky

na jeden deň

NÁŠ TIP
BILLA Premium
Tekvicový olej

4.  Večera
Šalát z pečenej  
tekvice a rukoly

Suroviny:  
l  150 g tekvice
l  1 veľká rajčina
l  1 hlboký  

tanier rukoly
l  orechy
l  1 PL sezamových semiačok
l  1/2 ČL sušeného tymianu
l  mleté čierne korenie

Na zálievku: 
l  2 PL tekvicového oleja
l  2 PL balzamikového octu
l  1 ČL medu l  soľ

Pozn. redakcie: gramáže jedál sú pre 1 osobu, ak nie je v recepte uvedené inak

2.  Obed
Tortilla s kuracím  
mäsom a zeleninou

Suroviny:  
l  1/2 šálky kúskov grilovaných  

kuracích pŕs 
l  2 malé pita placky l 3 šalátové listy
l  na kúsky nakrájaná zelenina:  

rajčina, fialová cibuľa, 1/2 avokáda 
Dresing: 
l  1/2 strúčika cesnaku l kúsok  

nadrobno nakrájanej čili papričky
l  ČL olivového oleja l soľ

Postup: Pita placky zohrejte na suchej 
panvici, potrite ich dresingom, ktorý 
pripravíte zmiešaním všetkých surovín.  
Na placku rozprestrite šalátové listy,  
mäso, zeleninu a zarolujte.

Postup: Tekvicu nakrájajte na hrubšie 
plátky, rozložte ju na plech vyložený 
papierom na pečenie, posoľte ju a poprášte 
mletým korením a sušeným tymianom 
a pečte cca 40 minút pri teplote 180 °C. 
Upečené kúsky tekvice poukladajte na 
lístky rukoly, rajčinu nakrájajte na plátky. 
Šalát posypte sezamovými semiačkami, 
ktoré nasucho opražíte na panvici. Tesne 
pred podávaním pokvapkajte zálievkou 
z tekvicového oleja.

3.  Olovrant 
Chlebíky s ricottou  
a ovocím

Suroviny:  
l  3 plátky  

opečenej bagety
l  2 PL ricotty
l  2 ČL medu
l  štipka mletej škorice
l  ovocie podľa vlastnej chuti

Postup:  Plátky bagety  
opečte v toastovači. Ricottu  
zmiešajte s medom a škoricou  
a touto nátierkou potrite opečené  
bagetky a ozdobte ich kúskami  
ovocia podľa vlastného výberu. 

Postup: V hrnci na miernom ohni a za 
stáleho miešania povarte spolu ovsené 
vločky, nadrobno nakrájané datle, 
mandľové mlieko a 1 PL horkej čokolády, 
až kým sa čokoláda úplne nerozpustí. 
Pridajte nasekané orechy. Uvarenú  
kašu nalejte do misky a posypte  
1 PL najemno nastrúhanej čokolády, 
ozdobte plátkami jabĺk a čučoriedkami.

NÁŠ TIP
BILLA

Horká čokoláda
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#

Deň po dni, 

 krok za krokom 
k štíhlej postave! 

Jedálniček V našej  
rubrike FIT deň  

vám každý mesiac 
prinášame tipy,  
ako si vyskladať  

menu dňa.

FIT DEŇ

na jeden deň
PRIPRAVILA Iveta Škrabáková

 Raňajky 

FIT miska  
s hruškou 
a pistáciami

Suroviny:  
l  1 x BILLA  

smotanový  
jogurt biely

l  1/2 hrušky abate
l  2 ČL medu
l  2 PL ovsených  

vločiek
l  BILLA pistácie 

Postup: Jogurt nalejeme do misky. 
Na suchej panvici opražíme vločky 
s lyžičkou medu. Nasypeme na jogurt. 
Navrch naukladáme plátky hrušky 
a pokvapkáme lyžičkou medu. Pistácie 
nasekáme a posypeme navrch.

 Večera 
Šalát z pečenej  
tekvice s rukolou
 Suroviny:

l  1/2 tekvice hokkaido 
l  1 PL olivového oleja
l  2 strúčiky cesnaku 
l  tekvicové semienka
l  100 g feta syru
l  hrsť rukoly
l  soľ

Postup: Tekvicu olúpeme, 
nakrájame na menšie plátky 
a poukladáme na plech vystlaný 
papierom na pečenie. Olej 
zmiešame s prelisovaným 
cesnakom a zmesou potrieme 
tekvicu. Osolíme a dáme piecť  
na 15 minút pod alobalom,  
potom 10 minút dopekáme  
bez pokrývky. Upečenú  
tekvicu dáme na tanier 
a premiešame s umytou  
rukolou. Dochutíme  
rozmrveným feta syrom 
a posypeme tekvicovými 
semienkami.

Nežný november sa pomaly vkráda do našich kalendárov. Prečo nežný?  
Spomeniete si ešte na udalosti z roku 1989? Aj vďaka nim máme dnes  

na stole mnoho chutných a výživných potravín, na ktoré sme kedysi vystávali  
dlhokánske rady. Medzi ne určite patria aj pistácie, ktorými si, okrem pochrumkávania  

pri obľúbenej knihe pod dekou, môžete takto spestriť svoje raňajky.

NÁŠ TIP
BILLA  

smotanový  
jogurt biely

NÁŠ TIP
BILLA  

pistácie

Pripravte si hrejivý šípkový čaj.

Dodržiavajte  
        pitný režim! 

 Obed 
Celozrnná  
jogurtová pizza

Suroviny:

l  300 g celozrnnej  
špaldovej múky

l  1 balíček prášku do pečiva
l  300 g BILLA smotanový  

jogurt biely
l  2 vajíčka
l  štipka soli
l  obloha podľa chuti: paradajkový základ, 

bazalka, light mozzarella a pod.

Postup: Vo väčšej mise zmiešame sypké 
suroviny. V menšej miske vyšľaháme vidličkou 
vajíčka a prilejeme ich k múčnej zmesi.  
Poriadne premiešame a postupne pridávame 
jogurt. Vláčne cesto rozotrieme na plech 
vystlaný papierom na pečenie. Obložíme 
ingredienciami podľa chuti  
a pečieme v rúre vyhriatej  
na 180 °C cca 25 minút.

Pozn. redakcie: Gramáže jedál sú pre 1 osobu,  
ak nie je v recepte uvedené inak. 33
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Prokop 2019spolupráca s influencermi

Barbora Rakovská krajčírová

La PetitKlaudia Rimarčíková

Martin šmahel

Stvory z kuchyne
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Prokop 2019Relácia Bez omáčky



Prokop 2019Webmagazín V potravinách sa vyznáme


