Obecni Ufad Ufedni hodiny:

A 4 y 4
U Silnice 1 pondéli:  8:00 - 15:00*
410 02 Zabovresky n.O. streda: 8:00 - 12:00 15:00 -17:00*

*zména vyhrazena

Telefonni Cislo na Urad: 1
416 863 004 - Andrea Krskovd zpravodaj obce

Mimo Uredni hodiny, je budova Uradu uzaviena. ZQ bOVFeS |(y I’]C]d O hﬁ

V naléhavych, neodkladnych pfipadech se obrafte na kontakty nize.

ZIMA 2023 Cislo 4 /2023

720 230 039 - starostka Ing. Jaroslava Hovorkova

E-mail:
obec@zabovreskyno.cz
Datova schrdanka: ac8bu8p

IABAK, pod reg.c.MK CR E 22629
Vyddava jako periodicky fisk,

Laboviesky nad Ohfi, 410 02 Lovosice, ICO: 00526771
Ur&eno pro ob&any obce Zaboviesky nad Ohfi — ZDARMA
Pocet vytiskd 110
Vyddno 20.12.2023
WWwWWw.zabovreskyno.cz
obec@zabovreskyno.cz
Pro ostatni je zpravodaj k zakoupeni na OU Zabovresky n.O. za 5 K&
Uzavérka dalsiho Cisla je prosinec/2023
Redakcni rada: Hovorkova J., Krskovd A.
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Uvodni slovo

Vdézeni spoluobcané,

prosinec se chyli ke svému konci a my netrpélivé vyhlizime nejhezCisvatky v roce. Tésime
se, jak usedneme se svymi blizkymi ke stédrovecerni tabuli a budeme se kochat kouzlem
osvétleného vdanocniho stromecku. | presto, ze byl letosni advent pomérné kratky
a 4. adventni nedéle vychdzi pravé na St&dry den, v&fime, ze jste stihli nacerpat vano&ni
atmosféru. PoCasi nédm doprdlo ochutndvku snéhové nadilky, kterd ndm zprijemnila
okamzik pfi rozsvéceni obecniho vanocninho stromecku, kde se s prvnimi tony troubeni
rozsypal z oblohy snih a tato chvile méla ducha pravych Vanoc.

Viem bychom Vam radi poprdli krasné svatky, stravené se svymi nejblizsSimi, a fo
v klidu, v pohodé a predevsim ve zdravi. Zkuste na okamzik zpomalit, zastavit se a jen
tak byt. V této hektické dobé pIné strachu a nejistoty je to jako balzdm na dusi.

| obecni Ufad bude mezi svatky zavieny, nacerpdme energii a budeme se t&sit
v lednu 2024. V novém roce nds Cekaiji dalsi rozjednané projekty jako je oprava povrch{
siinic, feSeni kanalizace, oprava povrchu na sbérném dvore a priprava kulturnich akci,
které jsou napldnovane.

Do nového roku prejeme hodné stésti a jesté jednou zdravi, protoze to je
nejdUlezitéjsi.

Vase Zastupitelstvo obce @

N POZORIN
v pondéli 1.1.2024 nebude vyvoz popelnice, nahradni termin je 31.12.2023.

STASTNY NOVY ROK
Vam
prejeme

www.zabovreskyno.cz
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PODVODNE SMS - VAROVANI

[MP] miNiSTERSTVO PRACE
| SV] AsociALNicH VEC

MPSV
varuje pred
podvodnymi

SMS
a e-maily.

Tyto zpravy obsahuji odkazy na falesné we-
bové stranky, které se tvaFi jako oficidlni
web Ministerstva prace.

Na tyto zpravy nereagujte a odkazy
tohoto typu ani nerozklikavejte.

Nezadavejte v Zadném piipadé Zadné osobni i
bankovni Gdaje - hrozi jejich zcizeni s nasledkem
prevzeti kontroly nad Vasim bankovnim uétem.
Pokud jste na podvodné strance zadali své
bankovni Udaje (pfihlasovaci Udaje do interne-
tového bankovnictvi, idaje o karté), kontaktuj-
te ihned svou banku s zadosti o blokaci karty.

Be
podvodnymi __& 4,

Ukazka
podvodné SMS:

Podezrelé signdly, Ze se jedna

o podvodnou zpravu:

= Je vam neocekavané nabizena mozZnost
davky, prispévku na bydleni apod., aniz
byste o né zadali.

= Byli jste pozadani, abyste na strankach za-
dali své osobni ¢i bankovni Udaje.

= Je od vas vyzadovana okamzita reakce.

Podezrelé webové stranky, pfilis kompliko-
vané internetové adresy (obsahujici napf.
pomlcky, podtrzitka. Zaménéné ¢i zpreha-
zené znaky — napf. msvp) Weby registrované
v zahrani¢nich doméndach (napf. online, pw,
net, com...)

= Text zpravy obsahuje gramatické nebo pra-
vopisné chyby.

Budte vidy bdéli a vyhodnocujte kriticky,

zda se nejedna o podvod. | podvodné stranky
hou byt graficky velmi dobfe zpracované

Jedina spravna doména
Ministerstva prace je MPSV.CZ
Klientska zéna MPSV: jenda.mpsv.cz

a imitovat vérohodné vizualni styl stranek
MPSV nebo prihlaSeni pres tzv. ,Identitu ob-
¢ana“.

Odkaz na podobné <y mi obdriet
i il

troluje poZadovanou stranku proti databdzim zndmych podvodnych a malwarovych webd.
1 kdyZ neni moZné upiné eliminovat riziko setkéni s neznamou podvodnou nebo malwarovou

Pro prohlizeni webovych stranek pouZivejte autorizované webové prohlizece s cerstvymi

aktualizacemi, nebot maji zabudovanou ochranu proti podvoddm a malwaru, kterd varuje

pred podezielymi webovymi strankami. Tato ochrana byvd automaticky aktivovdna a kon-
—_— strankou, riziko je timto minimalizovéno.

Termin vyvozu modrych a Zlutych popelnic

Vyvoz nadob s papirem a plastem bude probihat v liché kalenddrni tydny
vzdy ve STREDU.

Svozy komundlniho odpadu 2024

V dobé od 2.10. 2023 do 22. 4. 2024 bude probihat svoz 1x tydné vzdy
v PONDELI.

TERMINY SVOZU NA WEBU

Terminy vsech svoz0 najdete na webovych strankdch obce:
https://zabovreskyno.cz/event-location/svoz-zabovresky/

Oteviraci doba kontejneru na tiidény odpad

SBERNY DVUR JE OTEVREN STALE
NAJDETE ZDE: Sklo, plast, papir, kovy, jedlé oleje, textil, bioodpad

Pracovni doba OU v dobé svatku:
25.12.2024 -2.1.2024 - DOVOLENA



https://zabovreskyno.cz/event-location/svoz-zabovresky/

Odvoz a likvidace odpadnich vod

Zdjemce, prosime o vcasné hldseni, z kapacitnich ddvodUd nelze vyvoz
provddét ze dne na den.

Vyvoz muzete nahldsit:

telefonicky tel.: 723 370 816, 416 863 004,
nebo e-mail: obec@zabovreskyno.cz

Ddle muzete kontaktovat:
VRBKA SEPTIK tel.: 606 023 293; SEDIVY 723 035 701
FEKO LT tel.: 602 494 235

NALEPKY POPELNICE 2024

Ndlepka z roku 2023 je platnd do 8.1.2024.

» BANKOVN/
e

PREVOD

Platit mUzete hotové na OU v Uredni
dny nebo nejlépe bankovnim
prevodem, nejpozdéji do 30.6.2024.

Cislo U&tu: 33729471/0100

Variabilni symbol: rodné cislo bez lomitka (1112131415)

Specificky symbol:

0310 - trvaly pobyt - ¢astka 700 Ké/osoba

0320 - (byt, rodinny dim, stavba pro rodin. rekreaci) ¢astka 700 Kc':/nemoviiost

NABYTKOVA BANKA

Pfedstavujeme vam Ndabytkovou banku Usteckého kraje, z. s.. Vznikla v roce
2023 a jejim posldnim je poskytovani ndbytku a dalsiho vybaveni
domdcnosti osobdm v nepriznivé socidini situaci  skrze partnerské
organizace - socidlni sluzby a socidlni odbory mést. Svou cinnosti omezuje
vznik odpadu a dava pouzitym vécem nové uplatnéni v rdmci charitativni
¢innosti. Darcem ndbytku mUze byt fyzickd &i prdavnickd osoba a pro
ndbytek si raddi dojedeme nebo po telefonické dohodé privezete.
Dékujeme, ze pomdhdte.

h r' KOORDINATORKA
i J ! ING. NATALIE SUCHACKOVA h’ |rf
e TEL 72108 NABYTKOVA BANKA
B il bl PONDELI - PATEK: 7,30 - 13,30 HOD. §
N@K’ USTECKEHO KRAJE, Z.S.

NEVYHAZUJTE.
DARUJTE

NABYTEK A DROBNE VYBAVENI DOMACNOSTI

VYRAZENE PREDVANOCNIM UKLIDEM
POSTELE, SKRINE, STOLY, KOMODY, ZIDLE, HRNCE, TALIRE, DETSKE POSTYLKY, LEDNICKY, PRACKY, ATD. KONTAKTU]TE NABYTKOVOU BANKU GSTECKEHO KRA]E, Z.S.
Ing. Natalii Suchackovou
tel.: 721 084 991
e-mail: koordinator@nbuk.cz

JSTE-LI 0SOBOU V HMOTNE NOUZI A POTREBUJETE
NABYTEK €I JINE ZAKLADNi VYBAVENi DOMACNOSTI

DAROVANE MUZEME

VYZVEDNOUT
l] PRIMO NA VASi ADRESE

POMAHAT MA SMYSL

* chranite pfirodu (pFedchazite vzniku odpadu)
» davate praci osobam se specifickymi potfebami
 zlepsite Zivotni podminky déti v chudych rodinach a dalSich osob v nouzi

sstecky kraj

- e
Projekt probiha pod zastitou 1. naméstka hejtmana Usteckého kraje Jifiho Kulhanka
Projekt finanéné podpo¥il Ustecky kraj

ustecky kraj

projekt je finanéné podpofen l:'steck)"m krajem
projekt probiha pod z4Stitou 1. naméstka hejtmana Usteckého kraje Jiiho Kulhinka
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MATE PSA?

FORMULAR PROSIM VYPLNI VSICHNI, KDO VLASTNI PSA/PSI.

PRIZNANi K MISTNiIMU POPLATKU ZE PSU

DRZITEL PSA OZNACENY PES
Jméno: Plemeno:

Pf{jmeni: Jméno psa:

Rodné ¢islo Pohlavi psa:

Ulice, Cislo evidenéni znamky:
¢islo domu:

Bydlisté: Od kdy je pes drzen:
Telefon: Zbarveni:

E-mail: Zvl. znameni:

Datum: Cislo &ipu/ tetovani:*)
Podpis: Typ cipu:

Zpisob kontaktu v piipad¢ ztraty psa:

Datum ¢ipovani/ tetovani:*)

Co se v obci déje

Datova schranka: Poznamka:
DALSI PSI
PLEMENO JMENO PSA POHLAVI PSA, ZNAMKA CISLO CIPU
BARVA PSA

*) Poznamka: nehodici se Skrtnéte

Pouceni k vyplnéni registracni karty
Vyplnénou registracni kartu predejte (vhozenim do postovni schranky na OU, e-mailem nebo datovou

schrankou,).

Sazba poplatku dle vyhlasky &.1/2020 z 28.5.2020

a) osoba starsi 65 let

za 1 psa= 30 Kc

b) osoba jind neZ v pismenu a) za 1 psa= 50 Kc
Poplatek je splatny do 31.3. prislusného kalenddrniho roku

za dalsiho=45 K¢
za dalsiho=75 K&

Program obnovy venkova 2023

o Strategicky dokument, byl po vefejném projedndni, schvdlen
zastupitelstvem.

o Revitalizaci zelené v parku Na Navsi —byla provedena v fddném terminu.
Byl proveden prorez stdvajici vegetace, vysazena novd vdanocni jedle
a nékolik daldich strom0U. Kolem stfedové cdsti byla vysazena obruba
z hortenzii latnatych. V dalsi etapé se zamérime na vysadbu trvalkovych
z&hon.

Svaz télesné postizenych Libochovice ndm podal zprdvu o vyuziti fin. prispévku,
ktery jim byl poskytnut na rok 2023. Prispévek vyuzii na naucné zdjezdy,
autobusovou dopravu, blahopfdni jubilantdm.

Programu pro podporu odpadového hospoddrstvi obci v Usteckém kraji - byla
ndm schvdlena dotace ve vysi 257 600 KE na ,,Opravu Casti povrchu na sbérném
dvore v Zabovieskdch nad Ohfi*. Realizace bude probihat v poloviné roku 2024.

Stdle Cekdme na dodani €ipu od firmy FCC BEC, tak aby bylo mozné co nejdfive
najet na zkusebni program vyvdzeni odpadUd dle objemu a poctu vyvozU.

PokraCujeme v zavadécim rezimu sluzby MUNIPOLIS. Kdo si nebudete védét rady,
nevdhejte se na ndas obrdtit.

Od ledna 2024 probéhnou zmény ve vyvozu odpadnich vod. Vzhledem
k stoupajicim cendm nafty a Udrzby vozidla, bude muset dojit k novému propoctu
ndkladl a ndslednému zdrazeni sluzby. Chceme Vdas ale uijistit, Ze sluzba bude pro
ob&any Zaboviesk stdle sluzbou a obec bude cenu vyvozu i naddle dotovat.
Ddme Vam vCas védét do vasich schranek.

I Prosime!

Budte posledni noc v roce ohleduplni jeden k druhému a hlavné ke zvifatim.

Snazte se ohnostroje sméfovat opravdu az na pulnoc, at se mizou majitelé bojdcnych

psU, koni a jinych zvifat pripravit.

Dékujeme




VANOCNI SPECIAL

Rosténky Esterhdzyovy podle Sandinerové

Suroviny
hovézi rosténec nizky 750 g

sul

pepr Cerstvé mlety

mouka pseniénd hladka 50 g

30 g na obaleni + 20 g na omacku
sadlo 30 g

mdaslo 70 g

50 g na opeceni zeleniny do zékladu + 20 g na opeceni kofenové zeleniny na

ozdobeni

celer i ks na tenké platky

petrzel 1 ks na tenké platky

mrkev 2 ks na tenké platky

cibule_50 g nadrobno

pepr 4 kulicky

nové koreni_2 kulicky

bobkovy list 1 ks

citronova kira podle chuti

vinny ocet bily 2 PL

vyvar hovézi 500 ml nebo zeleninovy

zakysand smetana_125 ml

vino bilé_ 100 ml suché

citronova stava z 1/2 citronu

kapary 8 g nejlépe v soli, propldchnuté a okapané
korenova zelenina 50 g celer, petrzel, mrkev — na nudlicky
petrzelka Cerstvd, hladkolistd, na ozdobeni

NA RYZI

ryze 250 g

sadlo 40 g

cibule_30 g nakrdjend nadrobno
sul

voda 500 ml varici

cas poohlédnout se po cukrarském drozdi neboli amoniu. Pouzivd ho joko kypridlo do
nékterych druh¥ cukrovi, ai kdyz se vétsinou dd dobre nahradit sodou nebo prdskem
do peciva, fradi¢ni zdzvorky se bez né€j neocbejdou. Také ho sezenete za pdr korun na
internetu.

A Uz ted si pripravite domaci vanilkovy cukr, do peceni rohlicku se krdsné rozlezi. Ten
pripravite tak, Zze bud ddte do dodzy s cukrem vanilkovy lusk, ktery bude postupné
uvolfiovat vini, anebo cukr s luskem rozmixujete.

Jak si usnadnit louskani viasskych ofechu

Tip pro ty, ktefi pecou s malymi détmi: pripravte jim jedno univerzdlni levné tésto na
hrani (nebo ho bez rozpakU kupte).

5. Sypké suroviny prosejte

Pro¢ prosivat? Mouka se krdsné provzduini (neni to povéra), u mouckového cukru
a kakaa se zbavite drobnych hrudek, a kdyz prosejete i mleté ofechy a mandle, do
tésta se nedostane zapomenutd skordpka (komu by se chtélo o Vanocich k zubari)
a tésto se nebude pri vyvalovani trhat.

6. Neprehnétte tésto

Zvlast zacinajici pekafi maiji Casto pocit, Zze Cim poctivéji propracuji tésto, tim bude
pecivo lepsi. Vétsina klasickych druht vanocniho cukrovi (linecké, rohliéky, rizné
kosicky, pInéné orechy i pracny) se ale pripravuje z kiehkého tésta, kterému dlouhé
zpracovAani vylozené nesvédci. Kdyz se do tésta podle receptu pridava studené
madslo, staéi ho jenom rychle prsty spojit s dalsimi ingrediencemi do kompaktni hmoty
a ddl uz nehnist.

/. Tésto nechte odlezet

Zabalené tésto ve folii nechte odlezet v lednici alespon dvé hodiny, klidné tam ale na
vas pocka i fii ¢tyri dny. J& si pripravuiji tésta na vybrané druhy cukrovi najednou, vecer
pred pecenim. Letos jsem dokonce zapomnéla na tésto na kosiCky a pekla je az po
tydnu — téstu se nic nestalo.

8. Udélejte si misto a udrzujte porddek

Pri peCeni cukrovi Casto manipulujete se dvéma tremi rozpdlenymi plechy, které musite
vcelku rychle presouvat. Udrzujte proto pracovni misto uklizené a nepotfebné suroviny
i pomUcky véas odklddejte, predejdete tak katastrofadm.

9. Cukrovi neprepecte

Drobnym tvarim z kiehkého té&sta i mensim pernickim staéi k upeéeni doslova par
minut, po vytazeni z trouby jesté dojdou. DOVETUjte mi a vytdhnéte plech z frouby dfiv,
nez zacnou zlatnout okraje. | kdyz leccos schovda poprasek mouckového cukru, jenom
neprepecené linecké a rohlicky se na jazyku doslova rozplynou.

10. Nepodarené kousky nevyhazuijte

Nékdy se zkratka nedari a cukrovi neni podle vasich predstav. Vsechny rozldmané
kousky a ty, které nejsou vylozené spdlené, odklddejte do krabicky. MUzete je pak vyuzit
misto détskych piskotd do viech nepeéenych druhl cukrovi.

Jednu krabicku cukrovi dobre schovejte az na vanocéni stll, ale jinak nechte rodinu, at
potaji ujidd. Stejné totiz nejlip chutnd ,,na tajracku pred St&drym dnem.

Zdroj: https://www.prozeny.cz/clanek/cukrovi-podle-sandtnerove-desatero-pravidel-pro-to-nejlepsi-76533
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Cukrovi podle Sandtnerové: Desatero pravidel

1. Pecte, jenom kdyz opravdu chcete

Pamatujte, neni to soutéz! Nenechte se rozhodit fotografiemi na Instagramu, ani
sousedkou, kterd uz ma Sest druhU. Jakmile mdate pocit, Ze se do peceni nutite, protoze
prece o Vanocich musite, jdéte od toho. Nemusite. Cukrovi mUzete koupit nebo vyménit
tfeba za adventni vénec, jehoz vyroba vds moznd bavi vic.

A moje osobnirada pro babicky — pekarky. Zeptejte se mladych, jestli opravdu stoji o ta
kvanta cukrovi, kterd pro né s Idskou pecete uz od listopadu. J& vim, ze to myslite dobre,
stejné tak ale vim, Ze mnoho dnesnich maminek détem nabizi spi§ modernéjsi a lehéi
verze. A neberte si osobné, kdyz odmitnou. Usetfeny Cas a penize investujte bez rozpak{
do sebe. Jestli vas ale peCeni opravdu bavi a nedokdzete si bez néj Vanoce predstavit,
pustte se do toho.

2. Planuijte

Dopredu si ujasnéte, kolik a ceho chcete
letos upéct, a nepecte cukrovi do poctu.
Tradice sice pravi, ze na vanocnim stole by
mélo byt sedm druhd, jestli ale vasi rodiné
chutnaji hlavné vanilkové rohlicky a vosi
hnizda, zdvojndsobte ddavky a pripravte
jenom ty. V pullce Unora pak nebudete
muset vyhazovat oschlé pracny, o které
nikdo nestal.

Udélejte si také casovy plan peceni
cukrovi. Kdy je ¢as na pernicky, vosi
hnizda a dalsi druhy?

3. Chytre nakupuite

Udélejte si seznam surovin, které budete potfebovat na viechny vybrané druhy, a uz ted
mé&jte ol vobchod& ofeviené. Retézce budou ruzné zleviovat cukr,
mouku i mdslo a vy mUzete hodné usefiit (zvIdst na mdsle to mohou byt az stokoruny
a bez problémi ho uchovate v mraznicce).

4. Nelefrete na kvalité

V&as se poohlédnéte na internetu: tam se vyplati nakupovat hlavné kvalitni a Eerstvé
orechy, mandle, vanilku a kofreni obecné. Projdéte si uzivatelské recenze a pripadné se
domluvte v prdci a nakupte toho vic, abyste usetfili na dopravé.

Nezapomernte na ¢okoldadu. Kupte si letos na polevy a do krémuU vétsi baleni kvalitni
70% cokolady v peckdch a kakaové mdaslo. Dostanete se na cenu obycejné cokolddy
na vareni a jd vam garantuji, Zze hladsi a kfupavejsi polevu jste jesté neméli.

Dobre se s ni pracuje a také se dobre skladuje: prebytky bez problémU spotfebujete
v prubéhu roku. Jestli jste se letos rozhodli péct se mnou podle ,Sandtnerky", je také

Postup

eROStEéNnec nakrdjejte pres vidkno na
platky, naklepejte, osolte, opeprete,
obalte v 30 g mouky a opecte v pdnvi
na sadle po obou strandch.

eV kastrolu opecte dorbzova na 50 g
masla nakrdjeny celer, petrzel, mrkev,
cibuli, zrnka pepre, nové koreni,
bobkovy list a citronovou kiru. Pak vie
zalijte octem, odskrdbnéte pripecky, nechte ocet trochu odparit a poté vlijte
vyvar, vliozte do néj opecené rosténky, prikryjte je poklickou a uduste domékka.
Potom opét prendejte rosténky do jiné nadoby.

e Do stavy v kastrolu nalijte zakysanou smetanu smichanou s cca 1 Izici bilého ving,
50 ml vody a 20 g mouky. Promichejte, prilijte dalsi vino podle chuti. Provarte
nejméné 20 minut, pak vylovte korfeni a promixujte. Dochutte citronovou $tavou.
Do omdacky vlozte zpdtky rosténky, pridejte k nim kapary a povarte jesté malou
chvili v omdcce. Pak je poddvejte polité omdackou a ozdobené korenovou
zeleninou opecenou na 20 g mdsla a petrzelkou. Doplnte ryzi uvarenou podle
ndvodu nize.

e Troubu predehrejte na 180 °C. RyzZi preberte, ve studené vodé propldchnéte a
sparte 1/2 litrem varici vody. Nechte ji okapat v cedniku. V kastrolu na
rozpusténém sdadle opeclte nakrdjenou cibuli, do ni vlozte ryzi, osolte a 2 minuty na
plotné michejte. Pak zalijte ryzi varici vodou, priklopte a v froubé bez michdni
duste domeékka asi 20 minut. Pak ji dobre urovnejte a stlacte do horkou vodou
vylité véncové formy Ci mensich jednoporcovych formicek, nacez ji vyklopte na
misu Ci po jedné porci pfimo na talif. Poddvejte k masu.

Zdroj: https://www.apetitonline.cz/recept/rostenky-esterhazyovy-podle-sandtnerove
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Nesrkame, nemluvime s plnymi Usty a u stolu nikdy
nepouZividme pdaratko

Ladislav Spacek md s porevoluéni dobou hodné spolecného, zdrover je viak mistrem na etiketu.
Pane Spacku, jak se zménilo vnimani danych i nepsanych pravidel etikety od revoluce v roce
19897 Ve vyvoiji etikety po roce 1989 vidime dvé tendence: Na jedné strané je to vzrUstajici zdjem
o etiketu a mnohem 3irsi povédomi o pravidlech chovdni, oblékdni a stolovdni. Souvisi to s tim,
Ze jsme se otfevreli svétu, mdme moznost odezirat vzory v jinych evropskych zemich, mladi lidé
studuji v zahranici a utvareji si ndvyky bézné v jinych zemich, mnohé firmy maiji tfeba némecky
nebo francouzsky management, i to se projevuje na chovdni zaméstnancl. Zdjem o etiketu
prudce vzrostl, vidim to na své produkci knih a predndsek — jen mych knih se prodal milion kusU,
t&7ko najdete rodinu, kde by neméli v knihovné& Spacka. Lidé se chté&ji lépe chovat pri
obchodnim jedndni, dobre se oblékat na spoleCenské akce, protoze vidi, ze to prindsi Uspéch.

Na druhé strané se v poslednich letech projevuje silnd tendence k neformdinosti a lezérnosti,
zvlasté v oblékdni. Nic profi
casual, tedy neformdlnimu
obleceni (chodim taky tak), ale
nemeélo by pronikat tam, kde je
nevhodné - divadla, koncerty,
b spoleCenské uddlosti, obchodni
8 jedndni. Mnozi muzi zirdceji cit
pro zanr situace a prostredi a
domnivaji se, ze s ftrickem a
kratasy vystaci do zbytku Zivota.

Co se zménilo v poslednich
letech? Vesta k obleku se jiz
prestavd nosit a dvouradovd sak
S pomalu vymizela. Praktické Sle
byly nahrazeny pdskem a kravata jiz neni nutnd ani do dobré restaurace, na vecirky nebo do
malého divadla. Dokonaly muz uz nemusi byt nutné hladce oholen.

Zeny stdle Castéji vyrdzeji bez punoch a pdnské dziny uz nejsou tabu na vedirky, muzikdly, ani
leh&i mUzu.

MuZi mohou mit 3dly i v interiérech a manzetové knofliCky se uz nemuseji nosit jen ke kravaté.
Odvdaznéjsi muzi provokuji barevnymi ponozkami i k obleku.

Zeny nyni také zvou muze na veceie a nékdy i zaplati. N&které zeny dokonce nevyzaduji
galantnost ze strany muzd.

Neformdini odévy prevazuji nad obleky a pocet spolecenskych akci ve smokingu a dlouhych
Satech se snizuje. Klasické kabdty, previecniky a pldsté jsou nahrazovdany prosivanymi bundami.
Outdoorovy a casual outfit se stavd univerzdlnim pro veskeré akce béhem dne.

Jsou vsechny tyto zmény k dobrému? Co z toho je v porfddku a rddi to prijmeme jako Ulevu od
strohého formalismu minulosti a co je jen projev nasi nedbalosti, ba lenosti2 Prijmeme bez vyhrad
zpestreni naseho obleceni veselymi ponozkami (happy socks), Sadlami jako elegantnim

Mikuldasska a rozsvéceni stromecku

Zacatkem prosince se u nas konala tradicni Mikuldsskd a rozsvéceni sfromecku.

Dékujeme vsem, ktefi pomadhali akce pripravit, proddvajicim na jarmarku, Mikuldsskeému
triu na besidce, a predevsim Vadm obcanim, zZe jste dorazili a mohli jsme si spolecné uzit
vdanoc&ni atmosféru. @
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Linecké cukrovi s marmeladou podle
Sandtneroveée

Ingredience:
e 250 g hladké mouky
90 g cukru moucka
1/2 1zi¢ky citronové klry

1 Izice citronové $tavy
140 g masla
2 ks Zloutkd
o 1 3petka soli
NA DOKONCENI
e 100 g rybizové marmelady
e 1 lzice cukru moucka
Postup:
1.Dobre omyjte chemicky neosefreny citron a najemno nastrouhejte zZlutou cast kiry.
2. Do misy prosejte mouku a cukr, pridejte citronovou kiru, Spetku soli a sypké suroviny jesté
promichejte metlickou. Studené madslo nakrdjejte na kostiCky a pridejte spoleCné se zloutky
a citronovou stavou k mouce. Kratce promichejte vidlickou, zapracujte do mouky Zloutky a poté
prsty rychle zpracujte hladké a kompaktni tésto. Z té&sta vytvarujte vdlecek, zabalte do folie
a nechte v chladu odlezet alespon dvé hodiny, idediné do druhého dne.

Tip: Zbylé bilky odlozte v dobre uzaviené nddobé do mraznicky a pozdéji pouzite
na vyrobu bilkového cukrovi. Na krabicku si peclivé poznameneijte, kolik bilkd se v ni nachdzi.

3. Pfed pecenim nechte té&sto asi 15 minut povolit v pokojové teploté. Pfedehrejte troubu na
170 °C a vylozte plechy papirem na peceni. Z tésta oddélte priblizné tretinu (s mensim mnoZzstvim
tésta se Iépe pracuje) a vyvdlejte ho na lehce pomouceném valu na vysku asi pUl centimetru.

4. Vykrajujte koleCka (formicku pouzZivejte tak, aby zbylo co nejméné odpadu) a skiddejte je na
plech. Do poloviny kolecek jesté udélejte maly otvor mensim vykrajovatkem. Takhle zpracuijte
i Zbytek té€sta. Pecte v predehidté troubé asi 10 minut, a az za¢nou okraje jenom lehce rlzoveét,
vyjmeéte plech z trouby, kolecka jesté dojdou.

Tip: Zbytky tésta po vykrajovdni dejte na chvili znovu do lednice, s vychlazenym téstem se Iépe
pracuje.

5.Upecend kolecka bez otvoru poftrete rybizovou marmelddou (kdyz mdte marmelddu
s peciCkami, doporucuji ji propasirovat) a spojte s druhou polovinou. Lehce pocukrujte
mouckovym cukrem a skladujte v chladu, v papirové nebo polystyrenové krabici vylozené
alobalem.

Tip: Ze stejného tésta pripravuiji jesté jeden druh cukrovi. Vsechna kolecka vykrdjim bez otvoru,
po upeceni je spojim vyraznou pomeranéovou marmelddou, povrch namocim v ¢okolddé
a ozdobim kousky kandované pomerancové kiry. Jsou vyborné!

Zdroj: hitps://www.prozeny.cz/clanek/linecke-cukrovi-s-marmeladou-podle-sandinerove-746727

doplrkem pdnského neformdlnino obleceni, dziny pro neformdini akce, ocenime samostatné;si
postaveni zen ve spoleCenském zivoté, smifime se s Ustupem od smokingu na vétsiné
spolecenskych akci, ale neméli bychom ustupovat od rozliseni Zanrd naseho obleceni's ohledem
na prostredi a denni dobu, to je vyraz pohodinosti, kterd ochuzuje nds Zivot.

Povysit obleceni pro volny ¢as na univerzdlni odév, ve kterém absolvujeme viechny akce
béhem dne, baiveceraq, je zplostovdni naseho vztahu ke svétu, k lidem kolem nds, k prostredim,
ve kterych se vyskytujeme.

Nejde o pohrddni konvencemi, jak si to leckdo vykladd, ale o pohrddni lidmi, umélci na scénég,
kolegy, tradicemi a dédictvim, které ndm zanechali nasi predkové.

Co lze s odstupem casu brat jako nejvétsi prohfesek nasincu v chovani u stolu, nejen
v restauracich, ale i domdcnostech? Nejvétsimi prohresky jsou: Spatné drzeni pfiboru (pfibor
drzime svrchnim drzenim, ne jako tuzku), ukusovdni peciva (pecivo ulamujeme a jednotliva
sousta vkldddme do Ust), drzeni sklenic na vino za kalich misto za stopku, pouzivani paratka u
stolu (zuby si vystourdvame v soukromi, na toaleté) atd.

Mnoho dalSich prohfeskd vidime pii prichodu do restaurace (vchdzi prvni muz, Zenu vede ke
stolu, Zenu usazuje, pak si sedd sdm), nad talif se nenaklanime, abychom sousto pozreli z vidlicky,
naopak ruku vedeme k Ustim.

To jsou chyby, které svédci o malé pécirodici o vytvareni spravnych navykd u déti. Zdd se jim,
ze ,hlavné, aby se dité najedlo”, ale forma je v Zivoté Casto duleZitéjsi nez se najist. U vecere
s klientem rozhodné, tam o jidlo nejde.

Navstévnost restauraci se postupem c¢asu hodné zvysila, umime se v tomto prostredi ,,chovat“?
Kdyz se tak rozhlizim po restauraci — a myslim dobrou restauraci — vidim, ze mé&me co dohdnét.

Je to pochopitelné, stolovdni je ze vsech oblasti etikety nejtézsi, vyzaduje zviaddnuti uritych
manipulacnich technik.

Navic mdme od détstvi zafixovany modely chovdni u stolu (tzv. dynamické stereotypy), to je

drzeni priboru, konzumace peciva, drzeni sklenice nebo zpUsob, jak jime polévku, ty se tézko
odstranuji, pokud vibec mdme vili je zménit.

To, co jsme se naucili od svych rodicd tim, Ze jsme je napodobovali, ndm zUstava po cely Zivot.
IZménit to je tézké, proto je role rodicl tak odpovédnd. V restauraci mdme kolem sebe mnoho
daldich lidi, proto mdme snahu stolovat sprdvné, musime oviem védét, co to znamend. Nestaci
napodobovdni ostatnich, jak Casto slysime.

Jaké jsou nejvétsi problémy, které mame s etiketou, ve spojeni s gastronomii? Ohleduplnost
u stolu, galantnost vOcizendm, taje v restauracnim prostiedi ndpadnéjsi nez kdekoli jinde, stejné
tak pozornost vU¢i klientovi.

U stolu nedéldme nic, co by ostatni zbavovalo chuti k jidlu. Nesrkdme polévku, sedime zpfima,
mnohem castéji, nez by se ndm mohlo zddt, pouzivéme ubrousek, dbdme o Cistotu sklenic, proto
je drzime za stopku a konfroluieme po kazdém napiti okraje, nemluvime s plnymi Usty,
negestikulujeme s priborem vruce, N0z odkldddme ostiim ksobé, pdratko u stolu nikdy
nepouzivime, ostatné v dobrych restauracich ho najdeme na ftoaleté, ne na stole.

Vice informaci a zdroj: https://www.toprecepty.cz/clanky/6009-ladislav-spacek-o-spravne-etikete-nejen-u-stolu-
nesrkame-nemluvime-s-plnymi-usty-a-u-stolu-nikdy-nepouzivame-paratko-rika
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Advent

je obdobi, které zaéind &tyii nedéle pred Stédrym
dnem. Dodnes se zachovala fada zvyku a tradic, které
vznikaly po staleti. S nimi si lidé zpestiovali ¢as zbyvajici
do vanoénich svatku. Jak advent prozivali lidé diive?
Soucasnd podoba ¢tyr adventnich nedél se ustdlila az
v 12. stolefi.

Symbolizuje dobu, po kterou putovali Marie a Josef do
Betléma. Jiny vyklad fikd, Zze doba po stvoreni svéta a
Clovéka po narozeni Jezise Krista trvala Ctyri tisice
let. Slovo advent je odvozené od latinského adventus — |
prichod a kfestané si pripominaji narozeni Krista.
Adventnim obdobi je pfiprava na Vdnoce, jedny z nejvétsich kiestanskych svatkd. Drive cirkev
chtéla v adventnim obdobi zachovat vdinost a pokorny klid. Nekonaly se svatby ani tanecni
zAbavy. Bylo to obdobi ndbozenskych obfadu, rozjimdani, ticha a stfidmosti v jidle. Nedodrzovalo
se to viak vzdy strikiné. Preci jen prdce na poli vystridala praci doma, kterou si prosty lid chtél
néjak zpestrit. Pri predeni, pleteni, Siti, drani pefi,... se mnoho lidi schdzelo v chalupdch a u préce
se hojné bavilo, zpivalo, jedlo, pilo... To bylo tfrnem v oku cirkevnim hodnostdrdm. Takovymto
setkdnim se v Cechdch fikavalo pidstky, na Moravé pristky a ve Slezsku pritky.

Cirkevni pojimdani adventu se svymi zvyky se misilo s pohanskym vnimdanim. Lidé zdobili stromy
Ci kefe susenym ovocem a vytvorenymi ozdobami, jako vyraz Ucty k prfirodé a prosba o
opétovny prichod jara. Obdobi adventu bylo také oblibené pro véstby. Nejcastéji se véstilo na
svatky svétcU, ktefi vsak s témito zvyky neméli nic spole¢ného — napr. svatek sv. Ondreje, Barbory,
Ambroze, Lucie. Nasi predkové udrzovali také tradici tzv. vanocniho polena. Tézky dubovy
Spalek zasunuli hluboko do krbu, kde doutnal po cely rok. Kdyz poleno vytdhli, rozdrtili ho a na Tri
krdle rozhdzeli po poli, jako prosbu o bohatou Urodu. DUlezitd byla symbolika ohné. Ohen mél
posvatny i magicky vyznam, hlavné v zimnim obdobi, kdy ddval potiebné teplo a svétlo.
Symbolizoval Slunce a mél chranit pred zlymi silami. Z cirkevnino pojeti dodnes pretrvdvad tradice
zapalovdni Betlémského svétla v jeskyni, kde se Udajné narodil JeZis Kristus. Betlémské svétlo je
ddle sifeno skauty.

A jaké daldi zvyky a tradice jsou spojené s adventem?

Adventni vénec

Vénec symbolizuje vitézstvi, kruhovi tvar mir a bezpedi, Zivé chvoji pak symbolizuje vé&cny Zivot a
schopnost pfirody prezit zimu. Tradice adventnich vénci u nds zdomdacnéla az ve 30. letech 20.
stoleti, kdy k ndm dorazila z Némecka. Na adventnim vénci jsou Ctyri svicky. Kazdou adventni
nedéli je zapdlena jedna svicka. Kdyz hoii viechny &tyii svicky, ndsleduje St&dry den. POvodné
meély adventni svicky specifickou barvu — fii byly fialové (barva symbolizujici ocekdvani) a treti
byla r0Zzovd (symbol radosti a knézského pldsté pii msi treti adventni nedéli). Dnes se takové
barvy tolik neobjevuiji. Vénce se upravuji spiSe podle mody a interiéru. Zvykem je také véset
ozdobeny vénec bez svicek na dvere.

Adventni kalenddar

Détem (pfiznejme si, mnohdy i dospélym) zkracuje ¢ekdni na Vdnoce adventni kalenddr
s Cokolddkami nebo jinymi sladkostmi. S prvnim prosincovym dnem pak oteviou jedno okénko,
ve kterém je né€jaké prekvapeni. Tento zvyk pochdzi také z Némecka, od mnichovského
obchodnika s knihami Gerharda Lunga. Nebyly vném ale cokolddky. Déti kazdy den
vystfihovaly obrdzky, postupné je skiddaly a priddvaly k nim véanocni versiky. Jmenoval se V zemi
JeZiskovée.

Jmeli

Nasi predkové Vverili, ze jmeli prindsi $tésti, neboft roste vysoko na stromech a je blizko nebe. VErili
také, Ze je uchrdni pred zlem, prinese odvahu, plodnost a zdravi. Zelend barva jmeli predstavuje
svézest a zdravi, nazloutld barva plodd prfipomind slunce. K jmeli se poji mnoho legend. Latinsky
ndzev pro jmeli v prekladu znamend lepidlo a pry pro udrzeni Idsky mezi osobami pomdahd polibit
se pravé pod jmelim, které se vési na lustr. Podle kfestanské legendy rostlo kdysi jmeli jako strom.
Jeho vétve pouzil Josef k vyrobé kolébky pro Jeziska a o 33 let pozdéji z kmene tohoto stromu
vytesalifimané kriz, na kterém JeZiSe ukrizovali. Strom pak hanbou uschl a proménil se v malinkou
rostlinku, kterd nyni odménuje dobré lidi Idskou, $téstim, zdravim, plodnosti a chrdni pred zlem.

Jisté viak je to, Ze je jmeli cizopasny kerik, ktery roste vysoko v korundch jehlicnatych a listnatych
stromU, napf. na borovicich, jabloni, jefdbU, javoryd, bfiz, topold, akdtd, jedli, hrusni. O jeho
rozsirovdni na stromy se staraiji ptdci, ktefi se Zivi jeho bobulemi. Seminka z bobuli se zachyti v kire
stromU, a tak vznikd nekonecny kolobéh. Jmeli se obnovuje a skutecné zahyne az tehdy, kdyz
zahyne strom.

Cukrovi

PUvod peceni cukrovi sahd az do pohanskych dob, kdy mélo obfadni a ochrannou funkci pred
zZlymi duchy. Cukrovi kulatého tvaru zndzomovalo nebo symbolizovalo slunce - Zivot. Peklo se
také cukrovi v podobé zvifdtek a zavésovalo nad dvere, chlévy, na ovocné stromy. Rozddvalo
se rodiné, zndmym, ale i chase. Pozdéji se pekly hlavné peprniky, predchidci dnesnich pernickd,
byly pouze z mouky, medu a pepre.

Darky

Uz ve stfedovéku silidé davalina Vanoce ddarky. Déti dostavaly cervend jablicka — symbol zdravi,
mladé divky perly — jako symbol Cistoty. Obdarovdavalo se také mincemi. Pry pokud obdarovany
nepustil cely vecer minci z dlang, mélo mu byt prislibeno bohatstvi.

Vdanocni stromecek

Pro kfestany symbolizuje jehlicnaty stromek vécny Zivot, protoze je stdle zeleny a neopaddva.
Soucasné jim pripomind rajsky strom pozndni, které mu dospéli Adam a Eva, ktefi maji svatek na
Stédry den. Moind i proto se do soucasnosti dochovala tradice zdobit stromek mimo jiné
jablicky. POvod vdanocnich stromkd ale sahd az k pohanskym kultdm uctivani stromu. Historie
zdobeni vanocnich stromkd je sirokd. Ozdobeny vanoéni stromecek, tak jak ho zndme dnes, se
v Cechdch objevil poprvé v roce 1812 v Praze. Svym hostdm ho tehdy predstavil tehdejsi feditel
Stavovského divadla Jan Karel Liebich. Poté se o tom mluvilo po celé Praze a postupné zvyk
zdobeni stromeck( na Véanoce zdomdcnél. Nejprve ve méstech a pozdéji na venkove. V 80.
letech 20. stoleti z&fil vano&ni stromedek prakticky po celych Cechdch.

Historie vnimani adventu, jeho zvyk(U a tradic je velmi Sirokd. Vidy viak $lo o &as lasky,
soundlezitosti, klidu, oéekdvdani. Dulezité bylo spoleéné a ve zdravi preékat zimni éas.

V dnedni dobé je advent pro mnoho z nds zdbavné obdobi. Ve méstech chodime vdnocné
vyzdobenymi ulicemi, na ndmeéstich je rozsviceny strom a vanocni trhy, pijeme svardk a shdnime
ddrky pro své blizké, které jim o St&drém veceru nechdme pod ozdobenym stromeckem.
PeCeme cukrovi a tésime se na vanocni cas straveny v rodinném kruhu. Zdroven mnoho lidi
adventni obdobi nemd rado. Treba kvili komerci, spéchu a davim lidi v obchodech... J&
patfim k té prvni skupiné. Advent prozivdm jako zdbavné a kréasné, kouzelné obdobi. MAdm ho
nesmiré rada a nejspis vzdycky budu. ©

Zdroj : Jana Jakusova, https://www.ceskazceska.cz/advent/
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