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UVODNi SLOVO
VazZeni bilichovsti spoluobané,

mame podzim a zacindme sklizet urodu spoluprace péti
obci Trebize, HofeSovic, HofeSoviCek, Zichovce a
Bilichova. Tou sklizni méam na mysli dlouho oCekavany
vodovod. Jiz koncem fijna se zacalo vrtat smérem na
Bilichov a v dnesnich dnech uz se poklada vodovod po
obci. Timto bych vas chtél pozadat o pozornéjSi a o
opatrnéjsi projizdéni obci.

Dalsi sklizni je dopravni znaCeni na obecnich
komunikacich (napf. smérem od Zichovce), které bylo
pferuseno z dlvodu pokladani vodovodu. A tak zlstaly
podél komunikaci prozatim pfipravené zabetonované
trubky.

| pro nase nejmensi spoluob¢any a mladez mame néco
nového a to je oploceni détskeho hfisté. Vice
podrobnosti uvede pan Ladislav Sana.

A nakonec ovoce do kazdého domu pfipravuje pan Petr
Struna pékné zpracované DVD filmovych zabérd a
fotografii, nazvané Rok na Bilichové, které obsahuje
pfehled déni v obci od vitani nového roku.

V posledni fadé musim zminit vysledky voleb 2008 do
zastupitelstev kraju. Voleb se zlCastnilo téméF 50%
voligd. Nejvic hlasti ziskalo 1.) CSSD - 28 hlas, 2.)
KSCM - 17 hlast, 3.) ODS - 16 hlast, 4.) Nezavisli
starostové pro kraj, 5.) Délnicka strana za zru$. poplatk(
a 6.) Stredocesi 1 hlas.

Jelikoz je toto vydani Obcasniku posledni v tomto roce,

rad bych Vam poprél vSechno nejlepSi v néstavajicim

novém roce 2009 a pozval Vas na NovoroCni ohfostroj.
Ing.Bohuslav Jezek, starosta

INFORMACE ZE ZASTUPITELSTVA

Zastupitelstvo obce schvélilo na svém zasedani dne
19.11.2008 ,Prispévek na veiejnou ¢ast k domovni
piipojce” a to ve vySi 6 000,-KE. Slozenku na zaplaceni je
mozné si vyzvednout na OU Bilichov v Gfednich hodinach
(PO, ST 18:00-20:00h). Seznam pfipojek k nemovitostem
bude vyvéSen na obecni vyvésce. Splatnost piispévku je do

INFORMACE Z OBECNiHO URADU

Jak jiz uved! starosta, dokonCuje se oploceni détského hristé
na Bilichové. Jedna se o druhou etapu zvelebovani mista pro
nase nejmensi. V letoSnim roce jsme obdrzeli dotaci z ,Fondu
sportu a volného ¢asu StfedoCeského kraje” ve vysi 12 000KE.
Pro vSechny zde uvadim rekapitulaci vSech rekonstrukci za
rok 2008:

oprava komunikace ,vyhybka — rybnik®,

rekonstrukce mistniho pohostinstvi — sal + socialni
zafizeni,

rekonstrukce vyklenkové kaplicky,

oprava kanalizace v pohostinstvi,

oprava stfechy pohostinstvi vCetné nové krytiny,

oploceni détského hristé.

Obecni urad pripravil pro vSechny déti adventni kalendare. Po
domluvé se sl. l.Horakovou je 5. prosince roznese Mikulas
s Certem a to vdobé od 17:00h. Pokud budete mit zajem
prostiednictvim Mikulase predat svym ratolestem nadilku, Ize
domluvit s I. Horakovou.

Ladislav Sana
PRIPRAVOVANE AKCE

24.12.2008 od 16:00h
VSechny srde¢né zveme na jiz tradicni zpivani koled spolu
s ostatnimi pod strome€kem pfed budovou Obecniho Ufadu.

1.1.2009 od 17:00h
V8echny zveme na Novoro¢ni pfipitek s ohfiostrojem.

VYROCI

Své jubileum oslavi dne 24. prosince 2008
pani JindfiSka Vejrazkova (70).

Prejeme vSe nejlepsi!
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Blahopfejeme manzelim Martinikovym k narozeni syna
Davidka, dne 19.11.2008 (3,70kg a 51cm)

8®,

SLOVO REDAKCE

Nasi mili ¢tenafi,

vnovém roce 2009 bude nas Obcasnik vychazet po
tfimésiéni periodé, tj. Ctvrtletné a to z Casovych divodl
naSich ,redaktor(“. Velmi radi bychom uvitali, aby jste nam
pomohli tento dobrovolny ,platek” spoluvytvaret.

Pokud mate néjaké zajimavé informace nebo pfispévek do
rubriky: INZERCE, OZNAMUJI, ZAJIMA ME, MUJ NAZOR
apod. prosim sdélte nam to. Mate moznost bud' elektronickou
poStou na e-mail: OBEC.BILICHOV@SEZNAM.CZ nebo
vhodte sviij pfispévek do postovni schranky p.Séany (€.p.46).

U zajimavych textd prosim uvedte vzdy zdroj (napf. webové
stranky, nazev novin, Casopisu atd.). Je to nutné podle
autorského zékona.
Na v8echny VaSe pfispévky a komentafe se jiz nyni moc
téSime a véfime, Ze takto bude Obcasnik slouzit jesté lépe
nez dosud.
Hezky konec roku 2008 a do nového roku 2009 jen to nejlepsi
pfeje

,REDAKCE*
2



Svaty Mikulas
6. prosince

(V. Schauber, M. Schindler) z knihy "Velka kniha o

svatych ", vydal(o): nakladatelstvi Doron

O Mikulasovi slysely
snad vSechny déti.
Kazdému se asi pfed
o¢ima hned vybavi
postava v dlouhé plasti d
s bilou bradou, jak &=
rozdava darky. Mikula$
je jednim z
nejoblibenéjich svétcl
déti i dospélych.

Postava svatého |
MikulaSe je opfedena
mnoha legendami.

Historicky ~doloZenych §
dat zndme jen velmi
maélo. Jisté je to, ze byl
milovanym a uctivanym
biskupem v Myfe, dnes Demre v Turecku. Ve mésté Bari,
v Apulii zase uchovavaji jeho ostatky v krypté chramu sv.
MikulaSe. Obé tato mésta se déli o slavu MikulaSova
jména.

Pfesné datum MikulaSova narozeni nezname. Vime jen,
Zze se narodil kolem roku 280. Podle legendy pfijal
knéZské svéceni od svého stryce biskupa. Kdyz mu
zemreli rodice, rozdal Mikukas celé své dédictvi chudym.
Pro sebe nechtél nic.

Jednoho dné se Mikuld$S vydal na cestu do osmdesat
kilometrl vzdalené Myry, kde mél vyfidit néjakou
zalezitost. Kdyz tam dorazil, chtél se pomodlit ranni
modlitbu a vstoupil proto do hlavniho kostela ve mésté.

Najednou byly kostel plny velikého mnoZstvi lidi. Obklopili ho,
jasali a provolali ho novym biskupem v Myfe. Mikulas tomu
zprvu vibec nerozumél, ale pak pochopil. ProtoZe se predtim
obyvatelé Myry nékolik mésicli nedokazali domluvit na novém
biskupovi, rozhodli se, Ze prvni knéz, jenz toho réna vstoupi
do kostela, bude jejich biskupem. A do kostela veSel rano
jako prvni pravé Mikulas.

Lidé, ktefi tehdy véfili v JeZiSe, to méli téZké. Néktefi Fimsti
panovnici kfestany pronésledovali a véznili. Biskup Mikulas je
utéSoval a pomahal jim. to se véak Rimantm nelibilo. Proto
jednoho dne nakonec uvrhli do vézeni samotného MikulaSe.
Biskup snasel vSechno muceni tak state¢né a trpélivé, Ze to
zapUsobilo na jeho véznitele a zase ho propustili. Celé mésto
jej nad$ené vitalo pfed branami vézeni.

Mnohé legendy o MikulaSovi vypravéji, ze s nejvice staral o
lidi, ktefi se ocitli v néjaké nouzi. Jednou zachranil pfed smrti
tfi nevinné odsouzené muze, jiny pfibéh vypravi o tfech
méscich zlata, které Mikula$S potaji vhodil do okna, aby
pomohl tfem divkam k vénu. DalSi legenda lici, jak zachrénil
namorniky, které stihla bouf.

KdyZ oblibeny biskup z Myry okolo roku 350 zemfel, vSichni
ho postradali a oplakavali. Rikali si, Ze byl nejlepsim
biskupem, jakého si mohli pfat, a hrob s Myfe pokryvali
rizemi. Mikulastv kult se rychle Sifil do mnoha zemi. Jak se
vSak z biskupa Mikulade stal nas Mikulas, ktery v predvecer
6. prosince obdarovava déti nebo plni puncochy sladkostmi?

Jedna legenda fika, Ze Mikulas i po své smrti kazdy rok o
Vanocich prochéazel svym méstem. V prfestrojeni obchazel
obydli chudych a kladl jim pfede dvefe pozlacena jablka a
ofechy.

A vite, ze v Cechach jsou nejstar$i zaznamy o mikulagské
nadilce ze 14. stoleti?

OKENKO BIS

16.11.2008 Martinska posvicenska zabava

11.10.2008 Vylet Liberecko

zahradu, vysilaC Jestéd a

podafilo zabezpedit v mistni Sokolovné.

Dékujeme vSem ¢lenkam BISklubu, ze v&as zajistily hudbu pro uspofadani
Martinské posvicenské zabavy. Zabezpecily distribuci pozvanek a postaraly se
o hladky pribéh akce. Odménou za to jim je hojna Uast na zabavé.

BISklub uspofadal zajezd do Liberce a okoli. Navstivil Libereckou zoologickou
absolvoval posezeni v pivovaru Konrad ve
Vratislavicich. Ani v€asnd objedndvka v pivovafe nestadila k zabezpeceni
fadného obéda. | pfes tiuto nepfijemnost pfalo vyletu poCasi a pozdéjSi obéd se
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VANOCNI TRADICE

Vanocni zvyky a tradice - pro¢ se dodrZuji?

Protoze na Stédry den pfipada narozeni Jezise Krista,
prikladali tomuto dni nasi predkové velky vyznam -
povazovali jej za den zazrakd. A to znamenalo, Ze se
Clovéku mohla splnit pfani. Pomoci riznych vésticich
technik Clovék hledal odpovédi na otazky ohledné své
budoucnosti. Tato tradice se dochovala dodnes.

Liti olova

Nad plamenem se rozzhavi kousek olova az Uplné
roztaje. Pfipravi se nadoba s vodou a do ni se olovo
opatrné vlije. Odlitek, ktery vznikne, vésti dotyénému
jeho budoucnost. Napfiklad odlitek ve tvaru hvézdy
znamena Uspéch, uznani.

Krajeni jablka

Jablko se preplli vzdy po $tédrovecerni vedefi, avSak ne
obvyklym zplisobem, ale kolmo na osu, napfi¢. Pokud
ma vnitini ¢ast s jadry tvar hvézdy, sejdou se za rok
vSichni ve zdravi. Ma-li tvar kfize, nékdo z pfitomnych
tézce onemocni.

Pousténi lodicek

Rozplli se nékolik vlasskych ofechd a do prazdnych
polovin skofapek se nakapanym voskem pfipevni svicka.
Lodicky ofechli se pak nechavaji plout po vodé. Ten,
komu se lodicka nepotopi a dlouho sviti, ¢eka dlouhy
a St'astny Zivot

. Pokud se lodicka drzi pfi kraji nadoby, jeji maijitel se
bude cely rok drzet doma. Pokud pluje ke stfedu nadoby,
vyda se do svéta.

Stievic

Svobodné divky hazeji stfevicem pres hlavu. Obrati-li se
patou ke dverim, zistanou doma. Obrati-li se Spickou
ke dvefim, provdaji se a odejdou.

Stédrovederni vedersé

Na St&dry den se a7 do vedera zachovava pfisny pist.
Ten, kdo vydrzi, udajné uvidi zlaté prasatko. Ke
spolecné vecefi se zaseda, jakmile vyjde prvni hvézda.
Pod talife se na StédroveCerni veCefi davaji kapfi
supiny, které maji pfinést vSem po cely rok dostatek
penéz. Po dobu slavnostni ve¢efe nesmi nikdo vstavat.

Barborka

VloZte do vazy tolik vétviéek (podle tradice by to méla byt
vétev tfeSiova — barborka), kolik je €lend rodiny. Na
listeCek napiSe kazdy Clen néjaké pfani a povési jej na
vétvicku (nebo si jen své prani a podobu své vétvicky
pamatujete). Komu vétvicka na Stédry den vykvete,
tomu se prani spini.

Zvyky a tradice, které urcité o Vanocich neznate

Cizi véci vdomé

Do konce roku by se mély vratit vSechny cizi véci,
které jsou v domé. Projdéte peclivé cely dim &i byt

a vratte vSe, co vam nepatfi.

Zapalky

Svobodna divka zapichne do jablka tfi zapalky. Kazda z
nich musi symbolizovat jednoho népadnika. VSechny
zapalky souCasné zapali. Ta, ktera hofi nejdéle,
predstavuje toho, za néhoz se ma divka vdat.

Zdroj: mineralfit.cz

RECEPTY

Vanoéni Kuba

Ingredience:

500 g krupek (perlicek), 200 g suSenych hub, 100 g
sadla, 200 g slaniny, 6 strouzkt Cesneku, 1 velka cibule,
majoranka, sul, pepf, drceny kmin

Priprava:

Kroupy proplachneme a dame vaiit v 1 litru osolené vody.
Aby se nam nepfipékaly, pfiame Izici sadla. Na panvicce
na sadle osmazime na drobno nakrajenou cibuli s
prolisovanym Cesnekem, pfiddme houby, které jsme si
nechali cca 1 hodinu namocit (véetné nalevu) a vée cca
15 minut povafime. Smés smichame s uvafenymi
kroupami.

VymaZzeme pekaCek sadlem a vyloZime ho slaninou.
Pekacek cely zaplnime smichanou smési krup a hub s
¢esnekem a cibuli. Navrh poklademe znovu slaninu a vée
nechdme na 40 minut zapéct na cca 200 C do trouby.
Podavame na $tédrovecerni tabuli jako predkrm.



Jihocesky vanocni kuba

5 Izic suSenych hub, 300 g krupek, 3 IZice Skvareného
drGbeZiho nebo veprového sadla, 1 velka cibule, 1 1Zicka
drceného kminu, 5 strouzkd c&esneku, 1/2 IZicky
majoranky, 1 Spetka pepfe, sl

Pfebrané krupky proplachneme a ve vétSim mnoZstvi
vody uvafime domékka. PrebyteCnou vodu slijeme a
krupky omastime IzZici sadla.

Nez se krupky uvafi osmahneme na Izici sadla nadrobno
pokrajenou cibuli a hrubé posekany Cesnek. Pfidame
pfedem namocené houby, podlijeme vodou z hub,
osolime, vmichame kofeni a dusime domékka.

Podusené houby smichame s mékkymi krupkami, podle
chuti jesté pfisolime, vliozime do vymasténého pekace,
pokapeme zbytkem sadla a zapeCeme asi 30 minut v
horké troubé.

Kapr namodro

Ingredience:

600 g kapra, 30 ml octa, 60 g kofenové zeleniny, 15 g
cibule, divoké kofeni, 60 g masla.

Priprava:

Porce kapra narovname do rendliku a pokapame
polovinou vaficiho octa. Do osolené a zbylym octem
okyselené vody dame koleCka zeleniny a cibule, divoké
kofeni a uvedeme do varu. Vlozime pfipravené porce
ryby a vafime asi 15 minut. PO uvafeni rybu vyjmeme,
dédme na misu a polijeme rozpusténym maslem.

KRALICi PASTIKA SE SUNKOU (Francie)

INGREDIENCE:
Zadni béhy nebo hrbet z kralika, 120 g krajené Sunky,
150 g libového vepiového masa, 200 g vysoké slaniny,

stl, pepf, dI ¢erveného vina, dl kofiaku nebo rumu, na
$picku noze pastikového kofeni.

POSTUP PRIPRAVY:

Ze hibetu nebo ze zadnich b&hl krélika sefizneme asi
polovinu masa, odstranime $lachy a blany, nakrajime asi
pul centimetru tlusté platky, které spolu se Sunkou
vlozime do hluboké misky, zalijeme pfirodnim vinem a
koriakem a dobfe zakryté nechame asi tfi az Ctyfi hodiny
odlezet. Zbylé maso obereme a s vepfovym masem a s
polovinou slaniny dvakrat aZ tfikrat po sobé umeleme.
Mleté maso prohnéteme s trochou marinady, okofenime
a osolime Dno i stény kameninové nebo porcelanové
nadoby (pfi men§im mnoZstvi masa muizeme pouzit i
zavarovaci sklenici ,masovku"). vylozime velmi tenkymi
platky slaniny, na néz vrstvime - tak, aby nevznikly
vzduchové mezery - pfipraveny materidl. ZaCiname
mletym masem, pak pfijdou platky masa a Sunky, opét
mleté maso a slaninu atd.; horni vrstvu musi tvofit mleté
maso a slanina. Uzavienou nadobu postavime do
kastrolu nebo do pekace s takovym mnozstvim vody, aby
sahala do tfetiny nadoby. Peéeme v pfedehfaté troubé pfi
mimém ohni asi puldruhé hodiny. Studenou pastiku
vyklopime, zbavime rosolovité $tadvy a tuku a dobfe
vychlazenou krajime na platky.

Marokanky

Ingredience:

2 x Slehacka (2x 250ml)

8 1Zi¢ek hladké mouky

10 IZic krystalového cukru

Priprava:

Krystalovy cukr zahfivame ve vodni lazni do zhoustnuti.
Pfidame 100g masla a zahustime smési 400g mandli,
rozinek, ofechd, ofiskd a kandovaného ovoce. Na dobfe
vymazany a vysypany plech klademe malé hromadky,
které roztirame na placicky

Spise susime ve velmi mirné troubé.

Biskupsky chlebicek

Vanocni recept:

Tésto: 4 vejce, 80 g krystalového cukru, 80 g polohrubé
mouky, 150 g smési suSeného ovoce a ofechl (sekané
mandle, sekané ofisky, hrozinky, suSené hrusky, datle,
fiky ¢i kandované ovoce), maslo a polohrubd mouka na
vymazani a vysypani formy

Na ozdobu: ofiSkova poleva z polotovaru nebo
¢okoladova poleva

Z bilkd uslehdme tuhy snih, do néj pfimichdme asi
polovinu cukru. Postupné zaSlehavame Zloutky, vzdy asi
se tfetinou mouky a tfetinou zbylého cukru. Do takto
pfipraveného tésta pfiddme smés nadrobno nasekaného
ovoce a ofisku a lehce promichame. Tésto vijeme do



uzké vyssi formy, kterou pfedtim vymazeme maslem a
vysypeme polohrubou moukou. Upeceny prochladly
chlebicek polijeme ¢okolddovou nebo ofiSkovou polevou.

Mozartovy koule

Vanoéni recept:

150 g vladskych ofechd, 150 g mouckového cukru, 100 g
nugéatovych bonbond, 2 bilky, Cokoladova poleva

Z mletych ofechl, cukru a bilkl vypracujeme tésto,
kterym obalujeme kousky nugatovych bonboénd. Kulicky
pak napichujeme na jehlice ¢i Spejle a namacime v
¢okoladové polevé. Nechte na alobalu zaschnout.

Ovocné placicky

Tésto:

15 dkg hladké mouky, 5 dkg mouckového cukru, 10 dkg
tuku, 1 Zloutek

Pomazanka:

2 bilky, na drobno nasekané kandované ovoce a mandle,
nastrouhand citronova kira

Poleva:

citronova Stava, mouckovy cukr

Suroviny zpracujeme na tuhé tésto a nechame 2 hodiny v
chladu odlezet. Na valu posypaném hladkou moukou
tésto rozvalime a vykrajujeme koleCka. PeCeme pfi
180°C na vymazaném plechu nebo na pecicim papife.
Upecena a vychladla koleCka pomazeme pomazankou a
nechame usus$it do druhého dne. Poté si pfipravime
citronovou polevu z cukru, citronové Stavy a Izice horké
vody. Kolecka potfeme polevou a ozdobime mandli nebo
ofechem. Opét nechame do druhého dne zatuhnout.

Lehké kokosové kuli¢ky

Vénoéni recept pro diabetiky

200 g kokosu, 4 bilky, 1 Izice citronové Stavy, 1 Izice
citronoveé kury, 40 g piskotd, 6 IZic sorbitu

Kokosovou moucku, 3 bilky, citronovou $tavu i kru a 20
g strouhanych piSkott zpracujeme v tésto. Dame do
chladna ztuhnout. Kdyz je hmota téméf tuha, vmichame
zbylé bilky a piskoty. Z kokosové hmoty tvofime kulicky a
obalujeme v kokosu. Pokud se ndm podafi koupit
barevny kokos, je hezké kuli€ky rozdélit na nékolik dilt a
obalit je v riznobarevném kokosu.

Orechové kuli¢ky v kokosu

Vanocni recept pro diabetiky

100 g liskovych ofechl, 100 g mandli, 100 g rozinek, 1
|Zice rybizové marmelady, 2 |Zice kakaa, 2 Izice rumové
tresti, 200 g kokosu

Mandle a ofiSky pomeleme, pfiddme rozinky, rumovou
trest, marmeladdu a kakao. VSe promichame a pfidame

polovinu kokosu. Z hmoty vytvarujeme kuliGky, které
obalime ve zbylém kokosu.

Vano¢€ni napoje

Vanoéni puné

Vanocni recept:

1 ks badyanu, 500 ml vody, 2 skofice, 1 citron, 140 g
cukru krupice, 130 ml rumu, 500 ml bilého vina, 1
pomerant, 4 hfebicky

Z citronu a pomerane vymackame S$tavu. Vodu
smichame s cukrem, pomerancovou a citronovou $tavou
a pfivedeme k varu. Pak pfiljeme rum s vinem a pfidame
kofeni. PunC opét zahfejeme az k bodu varu. Horky
vano¢ni pun¢ nalévame do nahfatych sklenic. Kazdou
sklenici zdobime polovinou platku pomerance a citronu.

Koktejl Cachticka pani

4 cl Staré myslivecké, 2 cl Grenadine, 2 cl citronové
Stavy, pomeranovy dzus, ananasovy dzus, platek
pomerance, ananas, tfesSni¢ku

Do Sejkru vlozte led a nalijte urCené mnozstvi Staré
myslivecké, Grenadine, citronové $tavy, pomerancovy a
ananasovy dzus. Dukladné protfepejte a nalite do
koniakové sklenice. Ozdobte platkem pomerance,
kouskem ananasu a koktejlovou tfesni.

Burgundsky grog

Vanoéni recept:

2 dI Cerveného vina, 1/2 IZiCky citrénové kary, 2 IZicky
piskového cukru, 2 hiebicky, Stava z 1/2 citronu, 1 IZice
konaku.

Vino svafime s citronovou kudrou, cukrem a hrebicky.
Pfes sitko nalijeme do poharu a dolijeme citrénovou
Stavou a konakem.

SILVESTR
Silvestrovské a novoro¢ni menu

Silvestr: k tomuto dni se samoziejmé vaze bujara oslava
spojend s louCenim se starym rokem a vitani Nového
roku. Patfi k tomu i bilancovani toho, co se nam vydafilo,
ale i toho, co se nam zas az tak nepovedlo. Doufame, ze
i Svét piva alespon troSku pfispél k tomu, ze ten kondici
rok byl vydafeny a obohaceny o nové zazitky.

Dnes Vam proto pfineseme pfedevSim pokrmy a népoje,
kterymi muzete pohostit své zndmé se kterymi budete
oslavovat.

Pomazanky na chlebicky a chutovky:



SYROVA POMAZANKA S PIVEM A BURAKY
Ingredience:

300 g strouhaného syra, 50 g masla, asi 1 dl piva, burské
ofisky, pepf

Maslo rozehfejeme na panvi, pfidame syr a sklenku piva.
Na mirném ohni vmichame aZ vznikne husta hmota.
Potom pfipepfime (nékdo i troSku osoli) a natirame na
osmahlé platky veky. Zdobime jemné nasekanymi
ofechy. Nékdo jesté dava kratce zapéct.

TEPLA SYROVA POMAZANKA S PIVEM

Ingredience:

200 g tvrdého syra, asi 5 Izic ¢erného piva, IZice hofCice,
pept, sll, bazalka

Syr nakrajime na malé kosticky (nebo nahrubo
nastrouhame), dame na panev a zalijeme pivem.
Prohfejeme na mirném ohni asi 3 minuty, pfiddme Spetku
pepfe a hofgici. Muzeme pfisolit. JeSté teplé mazeme na
platky veky. Zdobime nasekanou bazalkou nebo
petrzelkou. Davame-li je$té zapéct, zdobime az po
zapeceni.

PIVNi POMAZANKA S FEFERONKAMI

Ingredience:

250 g mékkého tvarohu, 1 cibule, 2 sterilované feferonky,
100 g masla, 1 dl piva, mlety kmin, mleté paprika, sul

V misce peclivé rozmichame mékky tvaroh s rozméklym
maslem. Postupné za stalého michani pfidavame pivo.
Cibuli a feferonky nakrajime najemno, pfiddame do
pomazanky a opét vSe dobfe promichame. Ochutime
kminem, paprikou, osolime a podavame. MizZeme pouZit
pfedevsim na chutovky.

PLZENSKA POMAZANKA Z PIVNIHO SYRA
Ingredience:

200 g tvarohu, 100 g masla, 200 g pivniho syra, 50 g
nadrobno nakrajené cibule, sladka mletad paprika, sul,
mlety pepf, 1 dl piva

Pivni syr tfeme v misce, pfidame maslo, tvaroh, cibuli a
pivo. Dochutime sladkou paprikou, soli a pepfem.
Podavame jako pomazanku na chlebicky nebo na slané
susenky.

FLAMENDR

Ingredience:

100 g olomouckych tvardzk(, 100 g luciny, 1 cibule, 1
Izice masla, 4 Izice piva, Spetka mletého pepre, 1 mala
susena feferonka.

Zmeklé maslo utfeme s pivem, ludinou a pepifem do
pény. Pfidame rozemnutou feferonku, drobné nasekanou
cibuli a tvarGzky, dikladné rozmackané vidli¢kou.

Pokud chcete vyzkouSet domaci chléb misto kupované
veky, zde je recept:

BAVORSKY PIVNi CHLEB

Ingredience:

330 ml tmavého piva (pokojové teploty), 1 kostka
Cerstvého drozdi = 42 g, 150 ml vlazné vody, 2 IZice
oleje, 600 g Ztné hladké mouky, 250 g p3enicné
polohrubé mouky, 2 IZiCky soli, 1 IZi¢ka rozdrcenych
fenyklovych semen. MiZeme také misto tmavého piva
pouzit svétlé - chut bude potom jemnéjsi.

Drozdi rozdrolime a hladce utfeme s vodou. Pfidame
pivo a olej. Oba druhy mouky smichdme se soli a
fenyklovym seminkem, postupné vmichame do tekutiny a
hnéteme nejméné 10 minut, aZ se pfestane lepit.
Prikryjeme a nechame na teplém misté hodinu kynout.
Tésto potom jesté jednou prohnéteme, rozdélime na dva
kusy (ale miZzeme i na mensi vecky- na chlebicky) a z
kazdého utvofime bochnik. Bochniky vlozime na plech
vyloZeny papirem na peceni a dbame, aby mezi nimi byl
dostate¢ny odstup. Pfikryjeme a nechame jesté asi pdl
hodiny kynout. Pe¢eme asi 45 minut na 175° C.

Na tento chléb mizeme vyuzit v podstaté vSechny vySe
uvedené pomazanky.....

Studené pokrmy:

UZENY JAZYK V ASPIKU
Ingredience:

300 g vafeného uzeného jazyka, 3 1/2 dl 10° svétlého
piva, 25 g zelatiny, 100 g sterilované okurky, na ozdobu:
okurka, rajce, hlavkovy salat

V' jednom a pul decilitru piva nechame nabobtnat
Zelatinu. Zbytek piva nahfejeme asi na 40 °C, vlozime
nabobtnalou Zelatinu, kterou nechame zvolna rozplynout.
Do vhodnych tvofitek vloZime smés nakrajeného jazyka a
okurek, zalijeme chladnoucim tekutym aspikem a
nechame zchladnout. Poté vyklopime a ozdobime.

MARINOVANA STIKA ,SVATY PETR*

Ingredience: Asi 100 g Stiky, 1 1/2 dl 10° svétlého piva,
100 g jogurtu, 50 g Slehacky, 1 IZice oleje, 100 g pikantni
zeleniny, mlety pepf, sul, ozdoba - sardelova ocka.

Porce Stiky po nalezitém oplachnuti dame do malého
kastrolu, osolime, opepfime, pfiddme olej a zalijeme
pivem. Poté pfivedeme do varu a dale pfi 80 °C zvolna 4-
5 minut tadhneme (vafime) a nechdme zchladnout.
Pfidame pikantni zeleninu, jogurt, Slehacku. V této
marinddé nechame Stiku nékolik hodin. Pokrm na talifi
doplnime vhodnou oblohou.

Hlavni jidlo: (pokud stale nemate dost a radsi by jste si
dali pofadné jidlo)



STIKA NA PIVE

Ingredience:

4 porce oCisténé Stiky, 2 dl svétlého piva, 2 Izice masla,
maléd cibulka, hladka mouka, mlety pepf, mlety zazvor,
mlety bobkovy list, sl.

Porce $tiky (muzeme ale pouZit i jinou rybu) osolime,
okofenime, obalime v mouce a zlehka na masle
osmahneme spolu s jemné nakrajenou cibuli. Poté
podlijeme pivem a zvolna dohotovime.

LOSOS DUSENY NA PIVE

Ingredience:

4 porce lososa (ale i jiné ryby), 1 1/2 dlI svétlého piva, 1
1/2 dl rybiho vyvaru, 1 IZice masla, 2-3 Izice smetany, 1
malé mrkev, mala cibule nebo porek, bily pepf, hfebicek,
sul.

Mrkev a cibuli nakrajime na tenké prouzky, ddme do
kastrolu s maslem, lehce osmahneme, zalijeme vyvarem
a kratce podusime. Do takto pfipraveného zakladu
vlozime porce lososa, osolime, okofenime, zalijeme
pivem a podusime. Kratce prfed dohotovenim pfidame
smetanu a prohfejeme. K pokrmu podavédme varfené
brambory.

CERTOVSKE MEDAILONKY

Ingredience:

400-600 g vepfové panenky nebo hovézi svickové, 1
cibule, 1 dl svétlého piva, 1 IZicka hoiCice, 1 IZice oleje, 1
Izice keCupu nebo dabelské oméacky, 2-3 strouzky
¢esneku, worchestr, cukr, pazitka, sul.

Z masa ukrojime 2-3 fezy na jednu porci. Do misky
vlozime velmi jemné nakrajenou cibuli, na prouzky
nakrajeny Cesnek, kecup, hof€ici, worchestr, sll, malé
mnozstvi cukru a pivo. VSe zamichdme a vloZime
nakrajené fezy masa. Takto pfedpfipravené nechédme
nékolik hodin marinovat. Poté na oleji opeceme.
Jednotlivée porce bohaté posypeme jemné nakréjenou
pazitkou a podlijeme zbyvajici marinddou. Pfiloha -
smazené brambory jakéhokoliv druhu.

Jesté néjaké napoje a oslava mlze zacit:

,PIVNi KOKTEJL*

Na jednu porci potfebujeme:

1 dl svétlého piva, 2 cl borovicky, fez pomerancCe s
kdrou, led

Do Sejkru vioZime led a nalezité protfepeme. Led
odstranime a vlijeme pivo spolu s borovi¢kou. NaleZité
protfeseme a prelijeme do vhodnych sklenic, které
ozdobime fezem pomerance.

»GLORIA®

Na jednu porci: 1/4 | svétlého piva, ovocny sirup
(jahodovy, rybizovy, malinovy, ostruzinovy), Cerstvé
ovoce. Do atraktivniho skla vljeme néktery druh z

uvedenych sirupl. Opatrné dolijeme svétlym pivem.
Okraj sklenice doplnime nékterym druhem Cerstvého
ovoce.

»PIVCAMPA“

Na jednu porci: 2 dl svétlého piva, 2 cl Campari, drceny
led, koktejlova tfesnicka (jahoda),

Do elegantni pivni sklenice vloZime mensi mnoZstvi
drceného ledu, pfiddme Campari a opatmné dolijeme
svétlym pivem. Na okraj sklenice zavésime tfeSnicku
nebo Cerstvou jahodu.

,PIVNi PUNC*
Na jednu porci: 2 1/2 dl tmavého piva, 25 g cukru, 2
vajeCné Zloutky, zazvor, citrénova kura, cela skofice.
Pivo svafime s cukrem, zazvorem, citronovou klrou a
malym mnozstvim skofice. V misce rozmichame Zloutky,
které zalijeme pfevafenou pivni smési. Citrénovou kiru a
skofici vyjmeme. Podavame horké.

Zdroj:pivnidenik.cz

LIDOVE LECITELSTVI

Lidové IléCitelstvi byla vlastné prvni pomoc babek
bylinafek nemocnym. Znaly vSechny |éCivé rostliny, kdy
je trhat, jak susit, jak podavat, délat z nich masti, zabaly
apod. Dnes bohuZel jich ubyva, jak bylinafd, tak rostlin a
bylin. Byly doby, kdy louky byly rozkvetlé kopretinami,
zvonky a riznymi barevnymi kvétinami. To uz si bohuzel
pamatuji jen stafi lidé ze svého mladi, nebo obrazi
polnich kvétin ve vazach. Zapominame i na ,obycejné*
rostliny, které jesté existuji a které mame jesté stale
kolem sebe. Stale nd&m mohou pomoci. Méli bychom
myslet na to, Zze ani sebelepSi a znama bylina nebo Iék
z|ékarny nam nepomlze, dokud sami si nebudeme
ublizovat. Metoda ,hop a zdravy mravenecek rano skace
z postele, neni dobra, zvlasté pro starsi lidi. Po probuzeni
se rozkoukame, protahneme, tim si srovname plotynky.
Pokréime kolena, udélame par pohybl doprava a doleva,
tim si také posilujeme bfisni svaly a hlavné probudime
stfeva. Neni to namahavé, délame to pomalu a v leZe,
Potom se teprve posadime na okraj postele, nohy na
zemi. Ruce dédme na kolena a hlavou udélame tfikrat do
pfedu, ftfikrat do zadu a potom tfikrat krouZime celou
hlavou doprava a doleva. To vrzani a lupani, které
slySite, je ztuhla kréni patef. Tento cvik pomaha téZ ocim.
Vytrvate-li, za mésic poznate, ze se vam bude lépe
vstavat a vrzani za krkem pfestane. Nezapominejte také
na stravu — zeleninu, ovoce, lusténiny, kterych se ji dnes
velmi malo, maji velky vliv na kosti. Nebrarite se
néCemu, co tfeba na vas pasobi projimave,
vyprazdiiovani je velmi dulezité. Jsou lidé, ktefi si
nechavaji délat pro udrzeni zdravi vyplachy stfev.



Pro souCasné Iékafstvi je typické vyuzivani
Siroké palety nejruznéjSich vysoce uginnych pfipravki,
nejCastéji chemického plvodu. Zdalo by se tedy, Ze
pouzivani jednoduchych prostfedkl rostlinnych nemlze
nalézat v soucasné mediciné uplatnéni, protoZze povede
ke sniZeni z&douciho ucinku a tim k naruSeni léCebného
planu stanoveného Iékafem. Tato Uvaha neni zcela
pfesna, protoze i pouZiti celych rostlinnych Casti ma
nemalé pfednosti. Jednak organismu dodavaji mineralni
latky a vitaminy pfirodniho charakteru, nezbytné pro
funkci bunék a organd, takze mohou mit komplexni
vysoky terapeuticky efekt.

Pravé proto i dnes dosahuje vradé pfipadu
nesporné léCebné a preventivni Uspéchy klasicka
FYTOTERAPIE, Cili |éCebné jednoduché metody
bylinnymi formami, jako jsou bylinkové Caje, masti,
naplasti, tinktury, obklady atd. Fytoterapie se vyvinula
z tisiciletych zkuSenosti lidového Ié€itelstvi. Jsou proto
pacienty jeji 1éCebné metody pfijimany pfiznivé a
s duvérou. Ale i tato 1é&eni méa svoje Uskali, protoze mezi
lidmi koluje fada obskurnich receptli od ,sousedky” a
mnozi nemocni nezodpovédné pfistupuji k neodbornému
léCeni.

Kazdé |éCeni i toto patfi do rukou odborného lékare.
Neméli bychom zapomenout na zasadu nejznameéjsiho
léCitele minulého stoleti farafe Sebastiana Kneippa
,V§eho s mirou a dobrého pomalu!

Bazalka prava péstovana rostlina ziskava se vlastnim
sbérem kvetouci naté. Snizuje napéti hladkého svalstva
traviciho traktu, zvySuje vyluCovani travicich Stév,
ZlepSuje traveni, pUsobi pfi nadymani, protizanétlivé.
Pouzivd se téz pfi onemocnéni myokardu. Zevné se
pouzivd Stava z Cerstvé rostliny jako podpirné IéCivo
stfedousnich zanétu. TéZce hojici se rany, uklidiuje,
vhodna pfi nespavosti, migréné, IéCi bolestivé afty
v Ustech. Bazalka se téz pouziva na koupele 1x 2x tydné,
nohou, rukou nebo celého téla, alespon Y hodiny
v pfijemné teplé vodé. Bazalkovy Caj: 1 Izicka se spafi, 2
dcl vrouci vody, ustat 10 minut, scedit a vypit. Michaji se
také s dobromyslni, hefmankem, febickem a
matefidouskou.

Jablon uziva se plod - jablko.

Jedno jablko denné a nebude$ potfebovat Iékafe. (Staré
anglické pfislovi) jablka pomahaji pfi zacpé a prujmu.
Preventivné proti rakoving, onemocnéni srdce a
nékterym mozkovym pfihodadm, coz jsou tfi nejCastéjsi
pfiCiny Umrti. Ackoliv jablko neni zafazeno podle
soucasnych bylinafi mezi 1é¢ivé, jeho dlouholeta historie
a lécivé ucinky byly potvrzeny souCasnou védou, je na
¢ase aby znovu zaujalo misto, které mu pravem nalezi.
Pokud je budete jist se slupkou je potfeba ho diikladné
omyt.

Brusnice — bor(ivka
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Borlivky jsou pouzivané v lidovém lékafstvi min. 800 let.
AC za druhé svétové valky byl zjistén jejich skute¢né
pozoruhodny ucinek, neobjevili jej védci, ale piloti. Britsti
letci jedli borlvkovou marmeladu pfed nocnimi lety.
Borlvky pry jim vylepSily zrak a vidéni v noci. Po valce
zaCali plody zkoumat védci. Modra barva borivek je
zplsobena vysokym obsahem antioxidanti zvanych
antokyanosidy. Tyto pomahaji pfedchazet poskozeni
bunék velmi reaktivnimi molekulami kysliku volnymi
radikaly, pomahaji toto poskozeni vyrovnat. Prodava se
v lékarnach 1-2 kapsle 3x denné - dodrzujte navod.
Ostruzinik - ostruziny, ¢emé maliny, uzivané ¢asti, listy,
kdra, kofeny a plody.
Pokud jste si pod nazvem ostruzina pfedstavili jenom
marmeladu a dzem, je potfeba si rozSifit obzory. Dfive
byvaly listy, kira a kofeny ostruZiniku cenény stejné jako
jeho plody. Nezalezi na zplsobu jakym je ovoce
upraveno, Cerstvé, mrazené, kompotované nebo
vmarmeladé, vzdy obsahuje velké  mnozstvi
antokyanosidd na prljem nebo bolesti v krku.
Nalev: 2-3 IziCky suSenych listi na 1 Sélek vrouci vody,
10-20 minut odstat, scedit a pfidat trochu mléka, 3x
denné. Muzeme pouzit Cerstvé i suSené ovoce misto
listd. Na odvar! 1 Cajova Izicka namletého suSeného
kofene na $alek vody. Vafime cca 30 minut podle chuti
sced, trochu mléka, 1 Salek denné. Odvar pouZivame
také na hemeroidy, namo¢ime platno a pfilozime na
postizené misto.
Kmin kofenny - pouzivame semena.
Kmin je znamé kofeni pouzivané k dochuceni chleba,
brambor a ryb. Jednim z hlavnich divodu jeho pouzivani
dobré chuti a viné, je od pradavna podavan ke zklidnéni
zazivaciho Ustroji a nadymani. Semena kminu byla
nalezena ve zbytcich jidla z doby kolem 3.500 let pfed
n.l. Dokazuje to nejstar§i zachoval.y |ékafsky predpis
datovany do roku 1.500 pfed n.l. Nalez, ktery vas zbavi
plynatosti a zlepSi traveni pfipravite ze 2-3 IZiCek
drceného kminu a $alku vrouci vody, 10 minut louhovat a
scedit. Doporu¢ena davka je 3 Salky denné. Kojencim je
mozno davat slany nalev pfi prijmu a nadymani.
Kminovy likér prospésny travicimu Ustroji je naSe kminka,
némecky Kummel.
Celer - uzité Casti — nat a semena.
Zastanci zdravé vyzivy Casto jedi celerovou nat, nebot
VEfi, Ze spaluje vic kalorii. Nat celeru neni jen chfupavou
Casti salatli, ale obsahuje IéCivé latky. Pomaha pfi l1écbé
dny, nespavosti, vysokého tlaku a vysoké hladiny
cholesterolu vkrvi. Léfbu dny zkuste po poradé
s |ékafem doplnit 4 tablety obsahuijici 800 mg vytazku ze
. celeru. Také vysoky krevni tlak, cholesterol nebo
méstnaného srdec¢niho selhani k uzivanym Iékim pfidat
4 fapiky celeru na den. Pfi IéEbé cukrovky nalev 1-2
Cajovych IZi¢ek drcenych semen na Salek vrouci vody,
10-20 minut odstat, scedit — 3 Salky denné.
Hefmanek pravy - uziva se kvét.




Hefmanek je velmi stara oblibena I1&€iva rostlina, uZivana
na Spatné traveni, k uklidnéni podrazdénych nerva, jako
prevence proti viedim a k rychlému hojeni povrchovych
zranéni. Ma plsobeni antialergické, ale pfi dlouhodobém
uzivani nebo nepfiméfené vysokych davkach mlze
alergii vyvolat. Je to silnd a G¢inna bylina, ale je potfeba ji
uzivat s mirou. Détem mlad$im 2 let miZeme podavat
slaby nalev hefmanku na kojeneckou koliku. Pokud mate
podrazdéné nervy, vdechujte vypary z hefmanku, nebo
kvéty dejte do platéného pytliku a nechte na néj proudit
teplou vodu do vany a vykoupejte se vtom, vdechujte
vonneé pary.

Kakao-Cokolada - uzivana ¢ast semena.

Ted se muze zaradovat kazdy, kdo ma rad Cokoladu.
Kakao a zné vyrabéna Cokolada obsahuji mnoho
antioxidantl o nichZ se Vveéfi, Ze prodluzuji Zivot. Déle
obsahuji latky, které podporuji traveni, posiluji tok krve
k srdci a uvolfiuji otoky plic. Latinsky nazev kakaovniku
THEOBROMA znamena ,pokrm bohu“, coz je vysoké
ocenéni prostého lusku. Cokolada z n&j vyrobena je vic
nez sladkost. Ma znamenité IéCivé vlastnosti diky
antioxidantim kofeinu a theobrominu. Salek silného
kakaa je pfijemny prostfedek na povzbuzeni nélady nebo
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uklidnéni traveni. Pokud mate potize s dychanim
zplsobené chfipkou, nachlazenim nebo astmatem dejte
si pfed navstivenim lékafe horké kakao. Pokud jste citlivi
na povzbuzujici latky obsazené v kakau nebo Cokoladé,
snizte jejich davky.

Necudna kvétina fascinuje Belgicany.

Je to jedna znejvétSich kvétin na svété, zapacha po
zkazeném mase a pfipomina penis.

A lidé ji obdivuji.Neobvykly zmijovec titdnsky pfilakal
vtéchto dnech pozornost tisici Belgi¢ani. Podivna
rostlina se v plné krase predstavila v Narodni botanické
zahradé v Bruselu. Vidét — ucitit — 1,6 m vysokou kvétinu,
mohl jen ten, kdo vystal dlouhou frontu. Zmijovec titansky
vyrista do vySe 2 metr(i, miva kvéty jen malokdy a kdyz
vykvete tak na nejvyS 72 hodin. Kvétinu objevili v roce
1878 na zapadé Sumatry. A o deset let pozdéji se
dostala do Londyna. Zeny ve viktorianské dobé ji ale
obdivovat nesmély - kvali tvaru pfipominajici penis. Mély
zakazano se na ni divat.

H.K.



