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@ KO Turnov PLAN AKCI

*TC TyfloCentrum

\ Liberec, o.p.s. PROSINEC 2022
KONTAKTY:
Telefon: 736 679 515 Email: turnov@tyflocentrum-Ib.cz
Adresa: Jeronymova 517, Turnov Web: http://tyflocentrum-Ib.cz/

PROVOZNIi DOBA:

Utery 13:00 — 15:00
Streda 10:00 — 16:00 po pfedchozi domluvé
(Mimo regionalni poboCku v Turnové Vam sluzby poskytneme i na pracovisti v Liberci)

CO NABIZIME:

e Privodcovskou a predcitatelskou sluzbu:
pruvodkyné Vlasta Krfapkova (736 679 515, turnov@tyflocentrum-Ib.cz)
e Zajimavé aktivity v ramci socialné aktivizacnich sluzeb:
Vlasta Kfapkova, Hana Farska (736 679 515, turnov@tyflocentrum-Ib.cz)
e Vyuku a poradenstvi ohledné elektronickych kompenzacénich pomucek:
lektorka Ing. Jana Smolna, Liberec (731 913 585, jana.smolna@tyflocentrum-Ib.cz)
e Zakladni socialni poradenstvi, k zapuj¢eni tandemova kola, zvukové knihy,
digitalizaci textl a dalSi — zprostfedkuje hlavni pracovisté v Liberci
(488 577 661, liberec@tyflocentrum-1b.cz)

INFORMACE:

Od 19.12.2022 do 30.12.2022
bude TyfloCentrum pobocka

v Turnové ZAVRENA z divodu
cerpani dovolene.

V utery 3.1.2023 ve 13.hod.se na Vas budeme opét tésit v klubovné
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Program na mésic prosinec:

6.12. utery13.00 Klubové povidani

Socialni poradenstvi

13. 12. utery 13.00 Klubové posezeni

Vanocni besidka

VANOCE, VANOCE PRICHAZEJI...

Pamatujete na ten pocit, kdyZ jsme jako déti véfili, Ze se objevi zlaté prasatko, a na
Stédry den z okna nedockavé vyhlizeli JeZzidka, ktery leti s darky, jako hvézda nad
zasnézenou krajinou? A jak jste vytahli brusle a Sli na zamrzly rybnik, nebo stavéli
v Cerstvych zavéjich prvniho snéhulaka?

Posledni roky jsou svatky spiSe na blaté, ale touha zazit pravé bilé Vanoce je porad
stejna. Pfipomenme si predevsim to, Ze by mélo jit o svatky, kdy jeden pro druhého
udélame néco trochu navic, at' uz v kuchyni pfipravou bohaté stédré vecCere, nebo
treba spole€nou zabavou u staroCeskych zvykl a tradic. Tradice k Vanoctm patfi a
predavaji se v rodinach z generace na generaci, nékteré jsou staré i stovky let.

KOUZLO Vanocnich zvykl a tradic

Stédry den byl dfive spojen s mnoha body programu. Zkuste i vy spoleéné stravit ¢as
treba takto.

JMELI — polibek pod jmelim na Stédry den pry zaijisti lasku dvojice na cely rok.

KAPRI SUPINA — na $t&drove&erni ved&efi pfipravte kazdému Supinu pod talif. Tu si
dejte do penézenky a nechte ji tam cely rok, aby pfinesla bohatstvi a hojnost.

HAZENI STREVICEM — neprovdané divky &i Zeny se postavi zady ke dvefim a hodi
stfevickem. Pokud mifi SpiCka ke dvefim, znamena to, ze se provdaji, pokud smérem
do mistnosti, zustanou dalSi rok doma.

POUSTENI LODICEK — dulezité je, aby kazdy &len rodiny pfipravil svou lodiéku

z vlagskych ofechil spolu se svickami sam. Tu pak na St&dry veder kazdy zapali a
pusti v umyvadle, nebo mise. Ci lodi¢ka se vzdali, ten se vyda do svéta. Pokud
lodi¢ky drzi pohromadé, pry i rodina zUstane pospolu.

KRAJENI JABLKA — tato tradice nasledovala po $t&drovederni veéefi. Pokud po
rozkrojeni najdete ve stfedu hvézdiCku, budete pry zdravi a Stastni.

HRA NA ANDELY - zkuste tuto netradiéni hru. V pfedveger St&drého dne si kazdy
vylosuje jméno jednoho ¢lena domacnosti. Tomu pak musite dalSi den byt dobrym
andélem a délat mu dobré skutky, ale tak, aby to nepoznal. Pfi veCefi potom vSichni
hadejte, kdo byl vasim dobrym andélem.




Humorné okénko

Je zajimaveé, Ze rok kdy prestavame véfit v JezZiska,

je priblizné ten rok, kdy k Vanocum za¢neme dostavat ponozky a obleceni.

Tati, a odkud je vlastné JeziSek?

Chlapée, kdyz se tak podivam na vétSinu darka, fekl bych, Ze je z Ciny.

Mami, ja bych chtél k Vanocim psa! Prosi Pepi¢ek maminku.

Nic si nevymyslej, budes$ mit kapra, jako my vSichni.

Chlubi se Frantik: na Vanoce se tésSim také proto,

Ze mame ve vané kapra a ja se tyden nemusim myt.

Tak co, jaky budete mit letos Vanoéni stromecCek?

No, pfedloni jsme méli borovici, loni smrcek a letos bychom radi jedli.

Policajt kupuje pro pejska obojek, ale jaksi se nemulze rozhodnout, jaka velikost je
zapotrebi.

Tak prijdte s pejsankem, radi prodavacka.

Co vas nema, to ma byt pro néj pfekvapeni na Vanoce!




Recept

SVATECNI RYBI POLEVKA

Ingredience:

2 kapfi hlavy

5 kulicek nového kofeni
1 bobkovy list

2 litry vody

2 mrkve

3 IZice olivového oleje

250 ml smetany ke Slehani (31%)

100g mrazenych plodi mofre

Pracovni postup:

Ocisténé hlavy vlozte do hrnce spolu s novym kofenim a bobkovym listem, zalijte vodou

sul a pepfr

79 cukru krupice

Ya 12iCky musSkatového ofisku
1 citron

1 hrst kopru

V2 celeru

2 cibule

a 1hodinu vaite na mirném ohni. Vyvar scedte a uchovejte.

Mrkev a celer oloupejte a nastrouhejte najemno. V hrnci rozehfejte olivovy olej a zeleninu
na ném orestujte. Po 5 minutach vsypte nadrobno nakrajenou oloupanou cibuli. Opékejte
3 minuty a zalijte vyvarem. Varte 15minut, vlijte smetanu, povarte dalSich 10minut,

odstavte a rozmixujte dohladka.

Opét pfivedte k varu, osolte, vsypte cukr, muskatovy ofisek a vlijte Stavu z citronu.
Vsypte plody mofe a S5minut povarte. Zasypte nasekanym koprem a podavejte.

Sladké tetka: MAKOVKY S CITRONOVYM KREMEM

Ingredience:

430 g hladké mouky
100g mletého maku
380g masla

160g mouckoveého cukru
7 vajec

80ml citronové stavy




- 90g tftinového cukru
- Kira ze dvou bio citron(
Pracovni postup:

V mise smichejte 400g mouky, mak a 300g zmeéklého masla, mouckovy cukr,
3Zloutky a Izi€ku citronové Stavy. Ruéné nebo v robotu vypracujte do hladkého a
pruzného tésta. Zabalte do potravinové félie a nechte alespor 2hod. odlezet.

Poté tésto vyvalejte na moukou poprasené pracovni ploSe na tloustku 3mm.
Vykrajujte pomoci vykrajovatek tvary a pokladejte je na plech vylozeny pecicim
papirem. Vytvoite 30hornich a 30dolnich tvaru, v hornich vykrojte také stfed. Pecte 7-
8min dozlatova v troubé vyhraté na 180C.

Na krém smichejte ve sklenéné mise 4zloutky, zbylou citronovou Stavu a kiru,
titinovy cukr a zbylé maslo. Ve vodni lazni uvarte za stalého michani krém do
konzistence hustého pudinku. Po uvafeni prekryjte potravinafskou félii a nechte
vychladnout do pokojové teploty.

Krémem slepujte upeCené makovky a nechte je asi hodinu zaschnout.

Preji dobrou chut!

KLIDNE A RADOSTNE VANOCNI SVATKY, V NOVEM ROCE 2023 MNOHO
ZDRAVI, STESTi A USPECHU PREJE VASE TYFLOCENTRUM




