@Ko Liberec Plan akci

U4 TyfloCentrum o N
22 W NN Liberec: ops: 12/2024 Pernickovy special

KONTAKTY:

Telefon: 488 577 661 Email: liberec@tyflocentrum-Ib.cz
Adresa: Na VySinach 451/9, Liberec 5 Web: http://tyflocentrum-Ib.cz/
Prvni kontakt:

Michaela Calounova, tel.: 737 788 199, michaela.calounova@tyflocentrum-Ib.cz

CO NABIZIME:

) Pravodcovska a predcitatelska sluzba

Zuzana Cadova (771 278 733, pps@tyflocentrum-Ib.cz)

o Socialné aktiviza€ni sluzba

Mgr. Jana BeneSova (736 130 590, aktivity@tyflocentrum-Ib.cz ),

) Vyuka a poradenstvi k elektronickym kompenzaénim pomtickam
Ing. Jana Smolna (731 913 585, jana.smolna@tyflocentrum-lb.cz),

Lukas Feifer (771 235 977, lukas.feifer@tyflocentrum-lb.cz),

Mgr. Ivana Valecka (771 235 978, ivana.valecka@tyflocentrum-1b.cz)

o Zakladni socialni poradenstvi

Mgr. Jana Jakubcova (797 695 503, jana.jakubcova@tyflocentrum-Ib.cz ),
Mgr. Jana BenesSova (736 130 590, jana.benesova@tyflocentrum-Ib.cz),

o K zapujCeni tandemova kola, zvukové knihy, moznost digitalizace textt a dalsi.

Prihlasky a odhlasky na akce TC:
Mgr. Jana BeneSova: v pondéli a ve stfedu v Case 8:00 — 16:00.
Mimo tyto dny vyuZijte SMS zpravu, nebo email aktivity@tyflocentrum-Ib.cz.

Sjednani konzultace ke kompenzaénim pomuickam:
Ing. Jana Smolna: kazdé utery od 12:00 do 13:00
Lukas Feifer: kazdy Ctvrtek od 12:00 do 13:00

Mgr. lvana Valecka: kazdy Ctvrtek od 12:00 do 13:00

Objednani priivodcovské a predcitatelské sluzby:
Zuzana Cadova: PO — PA v gase od 8:00 — 12:00
Sluzbu objednavejte nejlépe 7 dni pfedem.
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Uvodnik

Mili Ctenafi a milé ¢tenarky,
prosincovy special uzavira rok 2024. Program TyfloCentra je posledni mésic v roce
jako jiz tradicné zkraceny. Naposledy tak muzete na nas$i akci zavitat 18. 12. 2024,

kdy probéhne predvanoCni bowling a také keramika. V novém roce se na Vas
budeme tésit opét od 6. 1. 2025.

PerniCky coby téma aktualniho OKA jsou symbolem pfedvanoéniho €asu i Vanoc
samotnych. Nejen v Cesku, ale i ve svét& zaznamenavaji &im dal vétsi oblibu.
Jednoducha pfiprava a moznost kreativné se vyzit pfi jejich zdobeni z nich Cini
univerzalni pochoutku. Proc€ si ji tedy nepfipravit pfimo u nas v TyfloCentru? Prijd’te
nam pomoci provonét interiéry upec¢enymi pernicky.

V kuchyni se ale budete moci realizovat i pfi zazitkovém vareni, tentokrat
s tradiénimi indickymi pokrmy. S panem Lukasem Cernym se sejdeme u zimniho
malovani. A neprijdete ani o vanoc¢ni klubové setkani k zavéru roku.

Dékujeme pani Radce Valentin a vSem tvorivym klientkam naseho TyfloCentra
za krasnou listopadovou vystavu keramickych vyrobku. Moznost predstavit
tvorbu v reprezentativnich prostorach Palace Liebieg pfinesla spoustu novych
obdivovatelu, které si vSechny ucastnice, jez za akci stoji, jednoznacné zaslouzi.

Jako kazdoroCné Vas zavérem roku prosime o navraceni zvukovych knih za druhé
pololeti. Termin pro odevzdani je 5. 12. 2024. Obratem pro Vas zajistime varku
novych titull, které bude mozné zapujcovat si od ledna.

Zajemce o objednani kalendard na rok 2025 z prazské knihovny KTN prosime,
aby nam nahlasili své objednavky rovnéz nejpozdéji 5. 12. 2024. K dispozici je
i tentokrat stolni kalendar v Cernotisku, stolni kalendar kombinovany (Cernotisk
a braillské pismo) nebo téz nasténny kalendar velikosti A3. Stolni kalendare nové
stoji 80,- KE, nasténné 200,- K¢.

Dovolte nam za cely tym TyfloCentra poprat Vam spokojené vanocCni svatky a pevné
zdravi do roku 2025.

VasSe TC Liberec
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Program TC na prosinec 2024

2.12.

2.12.

5.12.

6. 12.

9.12.

pondéli

pondéli

ctvrtek

patek

pondéli

10:00

12:30

14:00

9:30

10:00

Predvanoéni klubové setkani — ,,koledy na dudy“ @

KazdoroCné se s Vami téSime na prijemné posezeni
v klubovné. Specialnim hostem bude jiz podruhé v tomto
roce pan Vlastimil Machacek, pedagog a hudebnik, jenz
prijde zahrat par vanocnich koled na dudy. Na ukulele jej
doprovodi pan Tomas Holy. Nebude chybét vanocni
punc. Prijdte se predvanoCné naladit na poboCku TC
Liberec. O pfihlaseni na akci prosime do 28. 11. 2024.

Keramika

V dilné TC se na Vas tési lektorka pani Radka Valentin.
Prosime o prihlaseni do 28. 11. 2024.
Joga

Posledni termin jogy v roce 2024. CviCeni pod vedenim
odborné lektorky pani Jany Zuskové probiha prezencéné
v klubovné TC a zaroven online. PfihlaSeni novych
zajemcul do 2. 12. 2024.

Horolezeni v Sutru

Lezeme na umélé st&né& v Sutru Liberec. Aktivita je
kapacithé omezena. Konkrétni termin lezeni si
domlouvate vzdy individualné pfimo s instruktorkou
a pracovnici TC pani Zuzkou Cadovou. Tel.: 771 278 733.
Zazitkové vareni s Jifim PikeSem

V prosinci dojde na slibovanou indickou kuchyni -
uvafime si indickou C¢oCkovou polévku a maslové kufe

3




10. 12.

11. 12.

11.12.

13. 12.

16. 12.

17.12.

18. 12.

utery

streda

streda

patek

pondéli

utery

streda

10:00

10:00

14:00

9:30

10:00

10:00

10:00

s ryzi. Zajemce prosime, aby pocitali s Casovou dotaci 3
hodiny, tedy do 13:00. Prispévek na suroviny Cini aktualné
100,- K&/ osoba. Prosime o pfihlaSeni do 5. 12. 2024.

Trénink paméti — telefonicky

V tréninku paméti po telefonu si provéfite znalosti, pamét,
postfeh Ci logické mysSleni formou zabavnych kviza.
PrihlaSeni novych zajemcu do 5. 12. 2024.

Peceni pernicki

Nejprve si zhotovime pernikové tésto, z néjz si poté
spole€né upeeme sladké symboly Vanoc. Prosime
o pfihlaseni do 4. 12. 2024.

Angliétina online — gramatika (90 minut)

Aktivita probiha online pfes odkaz na Google Meet.
Lektorkou je pani EliSka Koldova. Prihlaseni novych
zajemcu do 10. 12. 2024.

Horolezeni v Sutru

Lezeme na umélé sténé v Sutru Liberec. Aktivita je
kapacitné omezena. Konkrétni termin lezeni si
domlouvate vzdy individualné pfimo s instruktorkou
a pracovnici TC pani Zuzkou Cadovou. Tel.: 771 278 733.

Kurz malby s Lukasem Cernym — vanoéni motivy

Pred koncem roku stihneme jeSté jedno pfijemné
malovani, tentokrat v duchu zimnich motivi. Akce je
vhodna i pro uplné zacCateCniky. Prosime o pfihlaseni do
12.12. 2024

Trénink paméti — telefonicky

V tréninku paméti po telefonu si provérite znalosti, pamét,
postieh ¢&i logické mysSleni formou zabavnych kvizu.
PFihlaseni novych zajemcu do 12. 12. 2024.

Bowling

Sraz v 9:50 v restauraci Kralovska zahrada v Centru
Babylon. Prosime o pfihlaSeni do 16. 12. 2024.



18. 12. streda 11:30 Bowlingové posezeni

Na trénink navazeme posezenim ve zvolené kavarné
nebo restauraci. Prosime o pfihlaseni do 16. 12. 2024.

18. 12. streda 10:00 Keramika

Posledni termin keramiky v roce 2024. Prijdte si uzit
pfedvanocCni lekci do nasi dilny s lektorkou pani Radkou
Valentin. Prosime o pfihlaseni do 16. 12. 2024.

18.12. streda  15:15 Anglic¢tina online — konverzace

Vyuka angli¢tiny probiha online pfes odkaz na Google
Meet. Lektorem je pan Peter Tkac. Pfihlaseni novych
zajemcul do 16. 12. 2024.

Pernickova krizovka

Perni¢kim dodava jedine¢nou chut specialni kombinace kofeni. A pravé na téma
(nejen) vanoéniho kofeni jsme pro Vas pfipravili kfiZovku.

Principem kfizovky je uhodnout postupné dvanact slov (kazdé z nich skryva urcity
druh kofeni). V kazdém jednotlivém uhodnutém slovu si vyznacite urCené pismeno.
Prectete-li nasledné za sebou vSechna vyznaCena pismena, vyjde Vam dvouslovna
tajenka.

Pfejeme hodné zabavy pfi lusténi! @
Zadani — legendy k jednotlivym sloviim:

1. Jeho druhové jméno je ,lékarsky”, dfive téz ,pravy”“. Jako kofeni se pouziva jeho
sudeny mlety oddenek. Pochazi z Indie nebo Ciny. Ma S&tiplavou chut. Obsahuje
vitaminy A, E, Ka C. PFiznivé pusobi na kardiovaskularni systém i na traveni. Pfi
nachlazeni se uziva jako zivotabudiC. V restauraci Vam z néj pfipravi lahodny ¢aj,
zpravidla se podava s medem a citronem.

Slovo ma Sest pismen. Poznacte si ¢tvrté pismeno.

2. Jedna se o velmi charakteristicka suSena souplodi ve tvaru hvézdi¢ek. Svou vUni
nejvice pfipomina anyz. Pouziva se nejen do pernickl, ale také do svafeného vina.
Vyuziti ma ale i pfi pfipravé slanych pokrmu. Obsahuje spoustu antioxidantu.

Slovo ma Sest pismen. Poznacte si paté pismeno.




3. Pochazi z Mexika a jedna se o fermentovanou tobolku nékterych druhu orchideji.
Typicky se pfidava do cukru, ktery diky ni ziska jedine¢nou vuni. (Tento typ cukru se
v8ak bohuzel vétSinou vyrabi synteticky.)

Slovo ma sedm pismen. Poznacte si tfeti pismeno.

4. Jedna se o jednoletku z Celedi mifikovitych. Plané roste v oblasti Stfedomofi
a Blizkého vychodu. Hojné se vyuziva v asijské kuchyni. Neobejde se bez néj tfeba
kari smés nebo dnes jiz klasicky pokrm Bun B6 Nam Bé.

Slovo ma osm pismen. Poznadte si druhé pismeno.

5. Ma nasladlou chut a uzasnou vlni, pro kterou se pouziva jak ve sladkych
vanocnich pokrmech a napojich (zejména ve svafeném viné), ale také v aromaterapii.
Ma mimoradné pfiznivé ucinky na psychiku, harmonizuje naladu. Je také znamy
odpuzovanim hmyzich skudcl, ma antibakterialni a dezinfekéni ucinky. Doporucuje
se proto napfriklad pfi zanétech v ustni dutiné.

Slovo ma osm pismen. Poznadte si Sesté pismeno.

6. Drobna semena rostliny z Celedi mifikovitych. V Ceském prostfedi ma tradici jeho
vyuzivani pri plynatosti a nadymani, ale vyuziva se tfeba i pfi sterilovani Cervené
fepy. Jeho zvykani odstranuje pach z ustni dutiny. PFiznivé plsobi také na astma.

Slovo ma Ctyfi pismena. Poznacte si druhé pismeno.

7. PuUjde o dvouslovny nazev. Kofeni pochazi ze stromu s nazvem Pimentovnik
pravy. V Ceské kuchyni se vyuziva bud ve formé celych suSenych bobulek, nebo
i v mleté formé&. Nakladame s nim tfeba oblibenou omacku na svi¢kovou. Dobré je
také na revma nebo artritidu.

Jedna se o dveé slova, ktera maji celkem 10 pismen. Poznacte si posledni pismeno.

8. Mozna vibec nejoblibengjsi podzimni a vanocni kofeni. Nejde si bez néj predstavit
vuni moucnikd z jablek, tfeba takovy zavin... Pochazi z kury stromu a v nizkych
davkach ma télu velmi prospésné ucinky. Pro zdravi je lépe volit jeji cejlonskou nezli
Cinskou variantu.

Slovo ma sedm pismen. Poznacte si druhé pismeno.

9. Casto mu komolime nazev — spravné koné&i na M, ale obvykle jej zname s N na
konci. Chutna korenité a nasladle, pfidava se nejen do vanocniho peciva, ale treba
téZ do kompotl. Vynikajici je na traveni — ulevi zalude¢nim kfe€im. Pfiznivé také
pUsobi na srdeéni rytmus. Caj je znamenity také pfi odbouravani stresu.



Slovo ma osm pismen. Poznacte si sedmé pismeno.

10. V Ceské kuchyni je nesmirné rozsifeny, v mleté podobé se pfidava snad do vSech
slanych jidel — spolu se soli. Ma nékolik barevnych druhl. Ve sladké kuchyni se
pouzival spiSe v minulosti — od jeho nazvu je odvozen vibec nazev slova pernik.

Slovo ma ¢&tyfi pismena. Poznacte si posledni pismeno.

11. Jde o drobna suSena semena viceleté rostliny. Vyuzivame jej tradicné pfi
nadymani, a to i u velmi malych déti, jelikoz je dobfe snasen. Stejné jako koriandr Ci
anyz je z Celedi mifikovitych. Konzumovat Ize i hlizu rostliny — syrovou i tepelné
upravenou. Je nizkokaloricky a obsahuje celé spektrum vitamind. Nékdy se mu fika
téz italsky nebo fimsky kopr.

Slovo ma Sest pismen. Poznacte si druhé a treti pismeno.

12. Pujde o dvouslovny nazev. Pochazi z tropického stromu. Plodem je bobule, jejiz
vysusené jadro ma cca 1, 5 cm. Pro jeho dalSi vyuZiti jej pfed pfipravou strouhame.
Je skveély pfi astmatu Ci potizich se slinivkou. Podporuje chut k jidlu a fika se, ze je
vlivné afrodiziakum.

Jedna se o dve slova, ktera maji celkem 15 pismen. Poznacte si dvanacté pismeno.

Konec kfizovky.

Ohlédnuti: Co pfrinesl fijen a listopad

Exkurze do Pivovaru Cvikov

Tento den nam zapocal ranem v Liberci na nadrazi, kdy jsme se autobusem vypravili
do Cvikova. NaSe prohlidka zapocala v mistnim hotelu Kleis, jenZ je soucasti arealu
pivovaru. Zde nas pfivitala pravodkyné na recepci a zahajila samotnou exkurzi.
Dostali jsme na ochutnani zakladni suroviny na vyrobu piva. Hofkost chmelu nas
pomérné prekvapila. @ Ale nejen, Ze jsme méli moznost ochutnat zminéné prisady,
prohlédli jsme si cely pribéh vyroby od uplného zalatku az po staeni do lahvi.
V budové jsme pfitom postupovali shora doli — nejprve jsme si srdnaté vyslapli tfi
patra, kde jsme obdivovali pudni prostory pfipominajici historickou pamatku, poté
jsme je postupné schazeli smérem do pfizemi a sklepl, kde na sténach bylo mozné
obdivovat krapnikové utvary. | cela historie arealu, ktery byl otevien po narocné
rekonstrukci v roce 2014, nas zaujala. Po prohlidce nas to jesté zavedlo do okoli, kde
jsme se prosli kolem pivovarskych rybnikd. Putovali jsme po zelené turistické znacce
kolem romantického altanku uprostied lesa. Ke konci, abychom vse zavrsili, jsme
navstivili mistni restauraci i pekarnu. Jidlo bylo vyteCné a vsSichni se velmi tésili, ze si
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budou moci koupit pecivo domu. Svétly pivovarsky chléb byl skute¢né lahidkou,
ktera nam vonéla z tasek jesté cely zbytek cesty domu.

Vylet podle satelitu Il

Dne 21. 10. jsme se vydali na ,tajnou” cestu po Liberci, abychom si vyzkouseli nové
zpusoby mozného hledani cest a orientace v terénu za pomoci dostupnych aplikaci
s mapami. NaSe cesta zapocala u TyfloCentra, kde nas ¢ekal i nas prvni ukol, kterym
bylo najit nejblizSi autobusovou zastavku a spoj do stanice Fugnerova. Pouzivaly se
Mapy.cz, Google mapy, Apple mapy a dalsi programy pro zjiStovani polohy
a zastavek okolo nas. Po uspé&sSném nalezeni zastavky a spoje jsme jezdili po Liberci
za pomoci zminénych aplikaci. Ne vZzdy nas navigace podrzely perfektné, ale zato
byla moznost okamzitého porovnani a ovéfreni pfipadnych neduhu. Pres tyto dilCi
vrtochy techniky se nam podafilo dosahnout nékolika vytyCenych cili, at uz na
zastavce U Pramenl nebo potom U Koupalisté, kde jsme nasly QR kody, jeZ nam
pomohly se posunout na trase zase dal. Cela vyprava nakonec vyvrcholila pfichodem
do cukrarny Sladka tecCka, jejiz nazev pIné vystihuje konec nasi cesty. VSichni jsme si
vychutnali dobré zakusky a kavu a spolecné rozebrali prabéh expedice i nabyté
zkuSenosti.

Vystava keramiky v Palaci Liebieg

Vystava probihala od stfedy 13. 11. do patku 15. 11. 2024. Prvni den vystavy na
Mezinarodni den nevidomych jsme akci navstivili ve vétSi skupince. Mohli jsme si tak
hned zaCerstva uzit nadherné nazdobené prostory salu v prvnim patfe, kde byly
vystaveny vSechny dosud vytvorené keramické vyrobky. Po pravé strané byl umistén
impozantni Tyflobetlém s originalnim spektrem figurek. Na podstavcich po obvodu
mistnosti pak byly vystaveny jesté dalSi vyrobky — napf. busta, mysky nebo ovecka.
V levém rohu méli navstévnici moznost vyzkousSet si se zaslepenyma ocima tvoreni
z hliny. Prvni den nas na vystavé navstivili také novinafi z CT. Vytvéareli reportaz
pravé k prileZitosti Mezinarodniho dne nevidomych. Slo tak o dal$i mozZnost
prezentovat navenek praci nasSich klientek a lektorky Radky Valentin. Rozjimani na
vystavé jsme si nezapomnéli zpfijemnit posezenim v pfilehlé kavarné a prohlidkou
dalSich interiért i exteriért Palace Liebieg. Nize naleznete odkaz na online reportaz:

https://www.ceskatelevize.cz/porady/15334105033-udalosti-v-regionech-sever-a-
vychod/224411000171113/cast/1078971/



https://www.ceskatelevize.cz/porady/15334105033-udalosti-v-regionech-sever-a-vychod/224411000171113/cast/1078971/
https://www.ceskatelevize.cz/porady/15334105033-udalosti-v-regionech-sever-a-vychod/224411000171113/cast/1078971/

Recepty Jifiho PikeSe: Mrkvova polévka a kachni prsa se Speclemi a ¢ervenym
zelim, pernikovy kola¢€ s povidly

V listopadu se vaiilo klasické menu a navrch lahodny moucnik. Recepty jako vzdy
pfinasime na strankach OKA.

Mrkvova polévka

Suroviny (na 8 porci):

= 1 vétSi Cervena cibule

= 1 kg mrkve

= 100 g Cerstvého zazvoru
= 100 g masla

= oOlej

= olivovy olej

= cukr

= sul

= drceny kmin

= provensalské kofeni

= 200 ml smetany na vareni
= 0,5 kg jablek

Postup:

Zeleninu si oCistime, cibuli nakrajime najemno, mrkev na kostiCky, zazvor
nastrouhame nadrobno. Jablka zbavime slupky a nakrajime na kosticky.

Ve vetsim hrnci si nechame rozpustit maslo, prfidame trosku oleje, aby se maslo
nepfipalovalo. Pokrajenou cibuli pfidame na maslo, pfidame ftfi Izice cukru, lzici soli,
Spetku drceného kminu. Pfidame nastrouhany zazvor, pokrajenou mrkev, Spetku
provensalského korfeni a nechame dusit.

Na panvi vedle si nechame rozpalit olivovy olej. Pokud nemame olivovy olej, postaci
trocha masla. Na rozpaleny olej pfidame vétSi pokrajena jablka a nechame je
osmazit.

Po pul hodiné podu8enou zeleninu rozmixujeme tyCovym mixérem. Poté pfidame
smetanu a znovu promixujeme.

Hotovou polévku podavame s osmazenymi kousky jablek.




Kachni prsa se Speclemi a ¢ervenym zelim

Suroviny (na 8 porci):

1 vétSi Cervena cibule

= 3 baleni ¢erveného zeli (po 500 gramech)
= 100 g sadla

= cukr

» mleté nové koreni

= mlety zazvor

» mleta skofice

= 400 ml Cerveného vina

= sl

= ocet

= dveé baleni hotovych Specli (po 500 gramech)
= 8 kachnich prsou

Postup:

Zeli si vyndame ze sacku, vylijeme vodu a poté zeli pokrajime na mensSi kousky.
Cibuli si oCistime a pokrajime na kosticky.

V hrnci si nechame rozpustit sadlo, pfidame pokrajenou cibuli a dvé mensi polévkové
IzZice cukru. Nechame osmazit, aby cibule zkaramelizovala. Poté pfidame zeli
a nechame dusit.

Po chvili duSeni zeli do néj pfidame dvé Spetky mletého nového kofeni, Spetku
mletého zazvoru, IZici mleté skofice, Cervené vino, trochu cukru, soli, octa a podle
chuti jeSté dokofenime. Nechame podusit.

Specle si osmazime sadle.

Kachni prsa omyjeme a smazime na panvi bez tuku (tuk se vysmazi z prsou) kuzi
smérem na dné panve. Nechame 10-12 minut osmazit a poté dame jesté na 20 minut
do trouby, kde nechame prsa dopéct i uvnitf.

Dopecena prsa servirujeme se zelim a Speclemi.
Pernikovy kolac¢ s povidly

(na 1 vétsi plech)

Suroviny:

= 300 g mouckového cukru
= 4 vejce
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= 500 - 700 g hladké mouky
= 2 1ziCky pernikového kofeni
= 2 1ZiCky jedlé sody

= 4 |zice medu

= 150 g masla

= 400 g povidel

Postup:

Cukr a mouku smichame v mise, pfidame vejce, med, jedlou sodu, pernikové kofeni,
zmeéklé maslo a ru¢né prohnéteme.

Mouku pfidavame postupné, aby se tésto nelepilo (trochu se v8ak bude lepit i tak,
kvali medu).

Troubu si rozehfejeme na 170 stupna.

Plech si vymazeme lehce olejem. Tésto si rozdélime na dvé pulky, jednu
rozprostfeme na plech. Na tuto vrstvu naneseme povidla a rozetfeme po celém
povrchu tésta. Druhou pulku tésta si vyvalime na prouzky a ty poté naskladame do
tvaru mrizky na povidla.

Plech vlozime do rozpalené trouby, kde nechame cca 20 - 30 minut péct.

Hotovy pernik nechame vychladnout a muzeme podavat.

Krasné Vanoce!
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