©KO Liberec Plan akci

L™ TyfloCentrum i .
N Liberec. o.p-. Sladky special 3/2022

KONTAKTY:
Telefon: 488 577 661 Email: liberec@tyflocentrum-Ib.cz

Adresa: Na Vysinach 451/9, Liberec 5 Web: http://tyflocentrum-Ib.cz/
CO NABIZIME:

e Priavodcovskou a predcitatelskou sluzbu
domluveni sluzby:
Kvéta Heligarova — Novakova (736 130 590, pps@tyflocentrum-Ib.cz),
o Zajisténi socialné aktiviza€nich sluzeb
prihlaseni na akce:
Kvéta Heligarova — Novakova (736 130 590, aktivity@tyflocentrum-Ib.cz ),
e Vyuku a poradenstvi ohledné elektronickych kompenzaénich pomucek
domluveni sluzby:
Ing. Jana Smolna (731 913 585, jana.smolna@tyflocentrum-Ib.cz),
Lukas Feifer (lukas.feifer@tyflocentrum-Ib.cz ),
e Zakladni socialni poradenstvi
zajisténi sluzby:
Mgr. Jana Jakubcova (797 695 503, jana.jakubcova@tyflocentrum-lb.cz ),
Mgr. Jana BenesSova, Ph.D. (jana.benesova@tyflcoentrum-Ib.cz),
e K zapuj¢eni tandemova kola, zvukové knihy, moznost digitalizace textt a dalsi.

Uvodnik

Mili uzivatelé TC Liberec,

se sladkostmi jsme se trochu rozjeli v minulém meésici, kdy se konalo masopustni
posezeni s domacimi koblizkami. Ale v aktualnim Sladkém specialu jsme sladkému
propadli az po us$i — Vitani jara s trdelniky, Livancovani a k tomu je$té Cokoladovy
den a Sladky hadankovy den. No feknéte, jestli jsou nyni Vase chutové buriky
v klidu?

Special na bfezen pfinasi fadu zajimavosti z d€jin cukrafstvi u nas i ve svété, sladké
recepty i inspirace. V programu pokraCcujeme v cyklu prednasek. Tentokrat
s poradnou Mojra. A kromé jiz zminéného sladkého hodovani véfime, Ze ocenite
napfiklad aktivitu Jarni kliceni. Kazdy c¢tvrtek dopoledne si muzete pfijit nechat
nakli¢it Vami vybrané klicky. Odnesete si v pfipadé zajmu ty, které nechal naklicCit
nékdo v tydnu pfed Vami. BEhem tydne se o vSechny klicky budeme v TC poctivé
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starat. A nebojte, vzrostlé klicky budou pro Vas k dispozici uz i na prvni bfeznovy
Ctvrtek.

Radi zveme také na herni odpoledne, kdy si mizete do TyfloCentra pfijit zahrat
spoleCenské hry, a néco sladkého rozhodné chybét nebude ©. A jelikoz energii
nacerpanou sladkostmi bude zapotrebi i trochu vydat, téSime se s Vami na Jarni

vyslapy.

Opét samozirejmé soutézime, a to hned dvakrat Vite, kdo byli nebo jsou
,caletnici“? A mate svUj oblibeny sladky recept? Uspéjete-li v nékteré ze soutézi,
Ceka Vas vyhra na sladkou notu. Velké dézy Mixit kfupinek pro snidané &i misani

béhem celého dne. Nebo sada tfi sladkych vuani, z nichz nékteré zaujaly i na
lednovém Aroma Dni — tangerinka, jablko se skofici a anyz.

Sladky bfezen a krasné predjafi z TyfloCentra.

Obsah disla:

. Program TC na bfezen 2022

. Historie cukrarstvi ve svété

= Historie cukréafstvi v Cechach

. Kam za &okoladou: Cokoladovna Mana v Krasné Lip&
. Liberecké ,lipo“ v minulosti a dnes

. Vanilkovy lusk a jeho vyuziti

. Lidé z TyfloCentra na téma: Ja a sladkosti
. Soutéz 1: Znalostni kviz

. Soutéz 2: Sladky recept

. Vysledky soutéze z minulého Cisla

. Recept: Vanilkovy dezert

. Oslavenci v bfeznu

. Padlo nam do OKA: Rozhledna

. Zavérem: Jarni Agora 2022



Program TC na brezen 2022

Pro prihlasovani na akce a aktivity TyfloCentra vyuzivejte kontakt na Kvétu
Heligarovou - Novakovou: 736 130 590. Jste-li pravidelnym ucastnikem
aktivity, dejte védét v pripadé, ze se uc¢astnit nemuzete.

Pro objednavani na konzultace k elektronickym kompenzaénim pomuckam
vyuzivejte nadale kontakt na Ing. Janu Smolnou v uréeném c¢ase: kazdé utery
od 12:00 do 13:00. Dékujeme.

2. 3. streda 10:00 Livancovani

Prijdte si pochutnat a zapojte se do chutové poznavacky.
Pouze v nékolika livancich bude totiz zapeCena rozinka.
Najdete alespon jeden takovy? V tom pfipadé Vas nemine
sladka drobnost. Pfihlaseni na akci do pondéli
28. 2. 2022.

2. 3. streda 12:30 Sladké herni odpoledne

TéSit se mulzete na hrani spoleCenskych her
uzpUsobenych pro postizeni zraku. K tomu nebude chybét
dobra kava Ci €aj a neco sladkého. Prinlaseni na akci do
pondéli 28. 2. 2022.

2. 3. streda 15:00 Anglic¢tina - online

Vyuka angliCtiny probiha online pfes staly odkaz na
Google Meet. Lektorem je pan Petr Tkac.

3. 3. étvrtek 10:00 Jarni kliceni 1

Cely brezen kliCime lusténiny. Nejenze si na kli€cich
CoCky, munga nebo pSenice pochutnate, ale udélate néco
pro svou jarni vitalitu. Kazdy Cctvrtek bude pro Vas
k dispozici sklizenn kliCku z pfedchoziho tydne a sami
muUzete pfipravit plody ke kliceni pro nékoho dalSiho,
komu udélaji radost vtydnu nasledujicim. Prosime,
nezapomente s sebou vhodnou krabiCku, abyste si mohli
klicky odnést. Pfihlaseni do pondéli 28. 2. 2022.

3. 3. étvrtek 14:00 Jéga

CviCeni pod vedenim odborné lektorky pani Jany
SalaCové probiha nyni prezenéné, nadale vsSak
s moznosti online pfenosu prfes odkaz na Google Meet.




7. 3.

7. 3.

9. 3.

9. 3.

9. 3.

10. 3.

pondéli 10:30

pondéli 13:00

streda 10:00

streda 12:30

streda 15:00

c¢tvrtek 10:00

Sladky hadankovy den

Mate radi hadanky? Jsou pro Vas pfipraveny 4 smyslové
poznavaCcky — chutova, sluchova, hmatova a cichova.
Odhalite oblibenou dobrotu, znamou pisen, tajuplny
predmét a pfipravenou vuni? Jen mala napovéda: vse
bude na sladké téma. Pro uspésné hadankare je
pfipravena drobna odména. PfihlaSseni do Ctvrtku
3. 3. 2022.

Piano poslepu pro zacatecniky - online

Vzdalena vyuka probiha pfes odkaz na Google Meet.
Lektorkou je pani Lucie Remerova.

Bowling

Sraz v 9:50 v restauraci Rajska zahrada v Centru
Babylon. Prosime o pfihlaseni do 7. 3. 2022. Aktivita je
skupinova anemuize probéhnout s nizkym poctem
ucastnikd. Dékujeme.

Jarni tvoreni

Vyrobte si s nami originalni kvétinu s pomoci dratkd
a krepového papiru. Jednoduché a pfitom pulsobivé.
PrihlaSeni do pondéli 7. 3. 2022.

Anglic¢tina - online

Vyuka angliCtiny probiha online pfes staly odkaz na
Google Meet. Lektorem je pan Petr Tkac.

Jarni kliéeni 2

Cely brezen kliCime lusténiny. Nejenze si na kli€cich
CoCky, munga nebo pSenice pochutnate, ale udélate néco
pro svou jarni vitalitu. Kazdy Cctvrtek bude pro Vas
k dispozici sklizent kliCku z pfedchoziho tydne a sami
muUzete pfipravit plody ke kliceni pro nékoho dalSiho,
komu udélaji radost vtydnu nasledujicim. Prosime,
nezapomente s sebou vhodnou krabiCku, abyste si mohli
klicky odnést. Pfihlaseni do pondéli 7. 3. 2022.



10. 3.

14. 3.

14. 3.

14. 3.

16. 3.

16. 3.

16. 3.

Cctvrtek

pondéli

pondéli

pondéli

streda

streda

streda

14:00

10:30

10:30

13:00

10:00

12:30

15:00

Joga

CviCeni pod vedenim odborné lektorky pani Jany
SalaCové probiha nyni prezenéné, nadale vsSak
s moznosti online prenosu pres odkaz na Google Meet.

Trénink pameéti - telefonicky

S Kvétou Heligarovou - Novakovou si po telefonu
provérite pamét, postieh ¢i logické mysleni formou
zabavnych kviz(. Prihlaseni do ¢tvrtku 10. 3. 2022.

Jarni vyslapy

Vyrazime od TC Liberec a objevime znama i méné znama
obCerstveni na Kralové haji. Prfihlaseni do Ctvrtku
10. 3. 2022.

Piano poslepu pro zacatecniky - online

Vzdalena vyuka probiha pfes odkaz na Google Meet.
Lektorkou je pani Lucie Remerova.

Prednaska poradny Mojra - online

PokraCujeme v cyklu zajimavych pfednasek, tentokrat se
zastupci online psychologické poradny, ktera nabizi své
sluzby pro jednotlivce, pary i celé rodiny. Pripojte se
k pfednasce z klubovny TC, nebo sami v pohodli svého
domova pres zaslany odkaz na Google Meet. O pfihlaseni
na akci prosime do 7. 3. 2022.

Jarni tvoreni - online

Poprvé nabizime vzdalenou moznost i pro tvofivou
rukodélnou aktivitu! Vyrabét originalni kvétinu s pomoci
dratkll a krepového papiru. Pokud se na akci pfihlasite,
zaSleme Vam pfedem posStou potrebny material na
zhotoveni vyrobku. Nasledné se vterminu aktivity
pfihlasite prfes zaslany odkaz online. Na dalku Vas
trpélivé povedeme krok za krokem az k hotové kvétiné.
O pfihlaSeni prosime do 7. 3. 2022.

Angli¢tina - online

Vyuka angli¢tiny probiha online pfes staly odkaz na
Google Meet. Lektorem je pan Petr Tkac.



17. 3.

17. 3.

21. 3.

21. 3.

21. 3.

23. 3.

ctvrtek 10:00

cétvrtek 14:00

pondéli 10:00
pondéli 13:00
pondéli 14:30
streda 10:00

Jarni kliceni 3

Cely brezen kliCime lusténiny. Nejenze si na kliCcich
c¢oCky, munga nebo pSenice pochutnate, ale udélate néco
pro svou jarni vitalitu. Kazdy Cctvrtek bude pro Vas
k dispozici sklizefi klicku z pfedchoziho tydne a sami
muzete pfipravit plody ke kli€eni pro nékoho dalSiho,
komu udélaji radost vtydnu nasledujicim. Prosime,
nezapomente s sebou vhodnou krabi¢ku, abyste si mohli
klicky odnést. Pfihlaseni do pondéli 14. 3. 2022.

Joga

CviCeni pod vedenim odborné lektorky pani Jany
SalaCové probiha nyni prezenéné, nadale vsak
s moznosti online prenosu pies odkaz na Google Meet.

Klubové posezeni — s trdelniky

Tentokrat budete moci na tradicnim klubovém setkani
ochutnat lahodné domaci trdelniky se skofici. Prihlaseni
do &tvrtku 17. 3. 2022.

Vitani jara — s trdelniky

Béhem této odpoledni akce osobné pfivitame darce, kteri
finanéné podpofili kampan na zisk piana pro
TyfloCentrum. Domaci sladké trdelniky jsou soucasné
symbolem aktivity Oteviena kavarna, na niz se o vyuce
na piano zacalo mluvit vibec poprvé. Vitani jsou jak nasi
»pianisté“, tak vSichni zajemci z fad klientt. TéSime se
pfijemnou spoleCnou akci. PfihlaSseni do pondéli
14. 3. 2022.

Rodicovsky klub - online

Sdileni zkuSenosti z oblasti rodiCovstvi a péde o déti
probiha online pfes staly odkaz na Google Meet.

Cokoladovy den

Jste-li milovnici Cokolady, zavitejte urCité na tuto aktivitu.
Budeme ochutnavat a sdilet cokoladové inspirace. TéSit
se muzete tfeba na €okoladovy Caj, Cokoladové boby ¢&i
pletovou masku z Cokolady. PfihlaSseni do pondéli
14. 3. 2022



23. 3.

23. 3.

24. 3.

24. 3.

28. 3.

28. 3.

28. 3.

streda 12:30

streda 15:00

ctvrtek 10:00

cétvrtek 14:00

pondéli 9:00
pondéli 10:30
pondéli 10:30

Sladké herni odpoledne

TésSit se mulUzete na hrani spoleCenskych her
uzpusobenych pro postizeni zraku. K tomu nebude chybét
dobra kava Ci €aj a néco sladkého. Pfihlaseni na akci do
pondéli 21. 3. 2022.

Angli¢tina - online

Vyuka angli¢tiny probiha online pfes staly odkaz na
Google Meet. Lektorem je pan Petr Tkac.

Jarni kliceni 4

Cely bfezen klicime luSténiny. Nejenze si na kli€cich
c¢ocky, munga nebo pSenice pochutnate, ale udélate néco
pro svou jarni vitalitu. Kazdy c¢tvrtek bude pro Vas
k dispozici sklizef klicka z pfedchoziho tydne a sami
muUzete pfipravit plody ke kliCeni pro nékoho dalSiho,
komu udélaji radost vtydnu nasledujicim. Prosime,
nezapomente s sebou vhodnou krabiCku, abyste si monhli
klicky odnést. Pfihlaseni do pondéli 21. 3. 2022.

Jéga

CviCeni pod vedenim odborné lektorky pani Jany
Salacové probiha nyni prezenéné, nadale vsak
s moznosti online prenosu pies odkaz na Google Meet.

Anglicka konverzace - prezencné

Anglicka konverzace probiha v prostorach TyfloCentra
Liberec. Lektorkou je pani Michaela Grulyova.

Trénink paméti - telefonicky

S Kvétou Heligarovou - Novakovou si po telefonu
provéfite pamét, postieh ¢&i logické mySleni formou
zabavnych kvizl. Pfihladeni do Ctvrtku 24. 3. 2022.

Jarni vyslapy

Vyrazime od TC Liberec a objevime znama i méné znama
obCerstveni na Kralové haji. Pfihlaseni do Ctvrtku
24. 3. 2022.



28. 3. pondéli 13:00

30.3. streda 10:00

30.3. stfreda 11:30

30.3. streda 15:00

31.3. c¢tvrtek 10:00

31.3. ¢tvrtek 14:00

Piano poslepu pro zacatecniky - online

Vzdalena vyuka probiha pfes odkaz na Google Meet.
Lektorkou je pani Lucie Remerova.

Bowling

Sraz v 9:50 v restauraci Rajska zahrada v Centru
Babylon. Prosime o pfihlaseni do 28. 3. 2022. Aktivita je
skupinova anemuze probéhnout s nizkym poctem
ucastnikd. Dékujeme.

Bowlingové posezeni

Po bowlingovém turnaji se pfesuneme do restaurace Ci
kavarny a odménime se néCim dobrym. Pfijdte s naSi
bowlingovou partou posedét a popovidat. Mate-li v planu
dorazit az na posezeni (a nebudete na bowlingu), dejte
nam pfedem védét. Domluvime si s Vami misto srazu.
Prihlaseni do 28. 3. 2022.

Angli¢tina - online

Vyuka angli¢tiny probiha online prfes staly odkaz na
Google Meet. Lektorem je pan Petr Tkac.

Jarni kliéeni 5

Cely brezen kliCime lusténiny. Nejenze si na kliCcich
CoCky, munga nebo pSenice pochutnate, ale udélate néco
pro svou jarni vitalitu. Kazdy Cctvrtek bude pro Vas
k dispozici sklizenn kliCku z pfedchoziho tydne a sami
muUzete pfipravit plody ke kliceni pro nékoho dalSiho,
komu udélaji radost vtydnu nasledujicim. Prosime,
nezapomente s sebou vhodnou krabiCku, abyste si mohli
klicky odnést. Pfihlaseni do pondéli 28. 3. 2022.

Joéga

CviCeni pod vedenim odborné lektorky pani Jany
Salacové probihda nyni prezenéné, nadale vsak
s moznosti online prenosu pies odkaz na Google Meet.

Historické okénko: Cukrarstvi ve svéteée

Cela historie vyroby cukrovinek byla ovlivnéna mnoha faktory, zejména rozvojem
technologii, leC naprosto zasadnim byl pristup k surovinam. Podle toho, jaké nové
suroviny byly dovezeny ze svéta, takovy byl kazdy dalSi skok ve vyvoji cukrarske
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vyroby. Lidé milovali sladkosti vzdy, jak dokazuji historické prameny
a archeologické nalezy.

OvSem podoba sladkosti byla v minulosti uplné jina a nutno podotknout, ze daleko
zdravéjsi. Jako sladidlo se uzivalo medu a dalSich pfirodnich sladidel, jakymi jsou
sladidla rostlinného plvodu — stévie, agave, javor, palmy, a dale sladidel z plodu
rostlin, jako datle, fiky apod. Takzvanych ,cukrodarnych rostlin“ najdeme po celém
svété opravdu mnoho.

Vyuzivani pfirodnich sladidel zménila jedna zasadni skuteCnost, a tou byla vyroba
prvniho krystalického cukru 2z cukrové titiny. Ten se zacCal vyrabét
v Indii a nasledné byl dovezen i do Persie a Arabie. K orientu neodmyslitelné patfi
sladka jidla, cukrovinky a vSechny sladké pochutiny. Diky kfizackym valkam ziskali
Evropané zkuSenosti s vyrobou cukru pravé z cukroveé trtiny.

Zpocatku se tftinovy cukr jen dovazel a byl tak velmi drahy a vzacny. V této
dobé byl cukr povazovan za lék. Proto byla prace s cukrem urCena pfevazné
lékarnikam, ktefi vyrabéli rGzné 1éCivé sirupy a dalSi IéCiva. Dlouha cesta jesté byla ke
vzniku cukrarstvi jako femesla.

Poté priSel dalSi zasadni zlom, nebot’ byla objevena jina vyznamna surovina. Kakao.
Zatimco napfiklad Mayové si Cokoladu vafili jiz kolem roku 600 n. |, do Evropy
se kakaové boby dostaly az po objeveni Ameriky. Recept na vyrobu slavné horké
éokolady pfivezl Hernan Cortés do Spanélska aZ v roce 1527. Tato udalost
nastartovala Sifeni Cokolady po Evropé. Velké oblibé se téSila na francouzském dvore
a poté také v Italii. Co se tyCe Cokolady, ta se dlouho podavala pouze v tekuté formé
jako napoj. Az v roce 1674 nabidla poprvé jedna londynska spoleCnost Spanelskou
cokoladu, ktera se dala kousat. Az tehdy zacal vyvoj ¢okolady ve formé tabulek,
jak ji zname dnes.

V 19. stoleti dochazi nejvétSimu rozmachu ve vyrobé cukrovinek. ZacCala se péstovat
a zpracovavat cukrova fepa a vznikly tak i prvni cukrovary. Od té doby jsme svédky
stale novych a novych rozmanitych druht ¢okoladovych i ne€¢okoladovych cukrovinek.
Cukrarstvi proziva svuj velky boom.

Historické okénko: Cukrarstvi v Cechach

Az do stfedovéku se v Cechach peklo jen z nejzakladnéjsich surovin a primitivnimi
postupy. Teprve rozvojdvorske spoleCnosti a méstanstva vedl k poptavce po
luxusnéjsich vyrobcich. Cukrafské a pernikafské vyrobky se do té doby v Cechéach
nejspiS nevyrabély, ale dostavaly se k nam z nékterych evropskych zemi, kde byla jiz
jejich vyroba rozvinuta. Kdyz se v Ceskych méstech zacali usazovat cizinci, ktefi sem
prinesli vyrobu sladkého peCiva, byly polozeny zaklady cukrarské a pernikarské
vyroby.




Predpoklada se, ze sladké pecivo v €eské historii nékdy od stredovéku
puvodné vyrabéli pekarsti remeslnici. Teprve pozdéji se z nich a z pekafskych
zivnosti vytvofily Zivnosti cukrafu a pernikaru.

Do Prahy pfisli prvni pernikafi nejspise z Norimberka pred rokem 1524. Rikalo
se jim caletnici. Remeslnici to byli vazeni a soustfedovali se
v Celetné ulici na Starém Mésté. Prvni typy pernik( byly placky a calticky. Prvni
zminky 0 prodeji perniku v Cechach z roku 1335 zminuji
prodej posvicenskych pernikli o svatcich v Turnové. V Brné je zminka o dvou
vyrobcich perniku z roku 1343. Pfi malém poctu pernikarskych mistru se nedafilo
zalozit samostatny cech. Proto se pfidruzovali k silnéjSimu cechu pekairl. Podobné se
k pekarlm pfipojovali také kobliznici, mazanecnici &i kolac¢nici.

Nékteri pernikari vtlacovali pernikové tésto do hlinénych formicek z palené
hliny. Teprve pozdéji se zacCaly vyrabét a pouzivat formy dfevéné. Jesté pozdéji se
zacCalo vyvalené tésto vykrajovat do raznych tvaru.

Nejvétsi prazsky cukrar byl v roce 1613 Mikulas Zelender. Jeho zakazniky byly
vyznamné osobnosti jako Tycho Brahe, Véaclav ze Sternberka, Oldfich Lobkovic a jini.
V obdobi po bitvé na Bile Hofe postihl také cukrafe $patny adél. Mnozi Cesi byli
z Prahy vyhnani a remeslo velmi utrpélo.

V 18. stoleti dochazi k vrcholnému rozvoji pernikarského femesla. Mistfi pernikafi
bohatli, stoupala jejich spoleCenska vaznost a €asto se podileli na vedeni mést. Po
rozpadu Rakousko-Uherska a vzniku Ceskoslovenské republiky nastava narust
arozvoj cukrarskych a pernikarskych zivnosti. Po obdobi nouze lidé s oblibou
konzumovali sladkosti a cukrovinky. Prvni Skola pro cukrare byla zalozena v roce
1926.

Vznikla téz tradice velkych vyrobcu. Albina a FrantiSek MarSnerovi zaloZili roku 1891
prvni Ceskou tovarnu na orientalni cukrovinky a v sortimentu byly i Sumivé bonbony.
Tovarna byla postavena v Praze na Vinohradech. Zpracovavala dokonce 10 %
kakaovych bobl dodavanych do celého Rakousko-Uherska. Od roku 1914 zacala
pouzivat nazev Orion.

Béhem 2. svétové valky se museli cukrafi a pernikafi vyrovhat s mnoha obtizemi,
nedostatkem surovin i ufednim zaviranim Zivnosti. DalSim hrubym zasahem do
cukrarské profese bylo po roce 1948 znarodnéni cukrafskych zavodd, jejich likvidace
a pfevedeni do narodnich podnikl. Chybély kvalitni vychozi suroviny a musely se
vyuzivat rizné nahrazky.

Vyvoj moderni doby pfeje sdruzovani vyrobct do masivnich uskupeni a technologie
vyroby se stale méni. V poslednich letech bohuzel zaznamenavame snizovani
kvality cukraiskych vyrobkl, a to diky pouzivani umélych barviv, nahrazek,
chemickych prisad apod. Nicméné cukrovinky, zakusky a dorty jsou natolik oblibenym
artiklem, ze v dnesSni dobé, ktera naproti tomu také preje renesanci drobnych
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poctivych cukraru, se opét najdou cukrafi, ktefi své cukrovinky tvofi podle tradi¢nich
receptl, a mohou tak konkurovat nadnarodnim spole¢nostem.

A specialita na zavér - zajima Vas, jak vzniklo spojeni , pardubicky pernik®“?
Reportaz Ceské televize, ktera vznikla Kk pfilezitosti vystavy historie cCeského
cukrarstvi na zamku ve Cténicich, Vam to zodpovi:

https://ct24.ceskatelevize.cz/regiony/1004205-nejslavnejsi-cukrarny-prazske-historie-
predstavuje-zamek-ctenice

Kam za éokoladou: Cokoladovna Mana v Krasné Lipé

Krasna Lipa je malebné méstecko v Ceskosaském Svycarsku, do kterého to
z Liberce skutené nemame daleko. Mozna jste netuSili, Ze pfimo na nameésti
v Krasné Lipé se nachazi ¢okoladova dilnicka Mana, ktera navic funguje jako
socialni podnik. V dilné si mizete ¢okoladu sami odlit, ochutit, dozdobit, zabalit a po
jejim ztuhnuti v lednici odnést s sebou. Vybrat si miZzete z riznych odlévacich Sablon
a tvofit mizete z horké, mlécné i bilé Cokolady. V dilné Ize také rovnou zakoupit ruéné
vyrabéné cCokoladové bonbony a dalsi originalni vyrobky. K dispozici je
i vybér krabi¢ek z ru€niho papiru, zhotovenych na miru ¢okoladovym bonbdnum.
Navstevu velmi doporuCujeme!

Vice naleznete zde: https://www.cokokramek.cz/

Liberecké ,lipo“ v minulosti a dnes

Kdo by neznal oblibené bonbdny ,lipo“, tedy ovocné komprimaty, které se v Liberci
dlouhé roky vyrabéji — nyni v podniku Mocca. Jejich historie se vSak zaCala psat jiz
v roce 1902, kdy si Julius Pollak pronajal v Janové Dole €. p. 76 vétSi mistnost
a zacal primitivnim zpisobem vyrobu kypficich praski do peciva. V roce 1912,
podnicen uspéchy, se Julius Pollak spojil s obchodnikem Eduardem Haasem z Lince
a zaloZili firmu ZajeCi zavody Haas a Pollak. Spole¢né zacali s vyrobou Sumének
a lisovanych cukra.

V roce 1923 odstoupil spoleCnik Julius Pollak a od tohoto data nesl zavod nazev
ZajeCi podniky, tovarna pozivatin, majitel Eduard Haas. Zavod rychle rostl, takze
doslo postupné k dalSimu rozSifeni vyroby, hlavné o tzv. komprimaty, které Eduard
Haas od roku 1927 vyrabél pod novou, dodnes mezinarodné znamou, znackou PEZ.

V roce 1928 koupila firma vyrobni objekt byvalé tovarny na femeny A. E. Friedlandera
v Liberci, na Ruprechtickeé ulici €. 32, kde byla zahajena strojni vyroba a vybudovala
se technicka i obchodni organizace pod firmou Tovarna pozivatin, Eduard Haas,
Liberec. NejrozsahlejSi zaCala byt v té dobé vyroba furé a dropsu, dale se vyrabély
karamely, fondant, zelé, v malém mnozstvi komprimaty, drazé, Suménky, prasky do
pecCiva, vanilinovy cukr, kavové nahrazky a zavarovaci pripravky.
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S rlstem vyroby byly pfistavovany a rozsSifovany budovy a po zavedeni vyroby
kandytll provedena pfistavba dosavadnich tovarnich objektl, pfedev§im pak nova,
moderni kotelna. Zavod zaméstnaval asi 200 zaméstnancul.

V roce 1948 bylo provedeno znarodnéni firmy Haas a byl ustaven novy narodni
podnik PoZivatina se sidlem v Liberci, ktery mél 12 zavodd. Od roku 1964 zustal
pouze zavod v Liberci pod nazvem LIPO (zkratka z Liberecké Pozivatiny), ktery se
stal ¢asem soudasti oborového podniku Cokoladovny, o.p. Praha.

V' nadchazejicich letech doslo k rozdéleni spoleénosti Cokoladovny a.s. mezi oba
hlavni akcionare. Divize Cokolady a cukrovinek, kam patfi i zavod LIPO, se stala
soudasti koncernu Nestlé. V roce 2000 spoleénost Nestlé Cesko zavod LIPO Liberec
prodala nové vzniklé akciové spolecnosti. Spole¢nost nadale vyrabéla necokoladové
cukrovinky. Ke konci roku 2005 byl areal odprodan spoleénosti Mocca, spol. s
r.o., ktera vznikla v roce 1993 a dosud jeji €innost spocivala predevSim v
prazeni a baleni kavy.

Vroce 2006 a 2009 byla obnovena vyroba komprimati a drazé vyrobkua. V
pribéhu prvnich dvou mésicu roku 2006 po instalaci linek na vyrobu komprimati a
drazé vyrobkl spolecnost zahajila vyrobu ne€okoladovych cukrovinek a navazala
na 100 letou tradici vyroby cukrovinek v kraji.

V roce 2009 zacCala Mocca prvni vyrobu Cokoladového drazé a o rok pozdéji
zakoupila technologii na vyrobu susSenek a oplatek. Na jafe roku 2014 investovala
spoleCnost do nové vyrobni linky na l|ékofici a extrudované zelé. Mocca nadale
pusobi jako ryze €eska rodinna firma, s jejimz sladkym sortimentem se potkate témér
vSude.

Vanilkovy lusk a jeho vyuziti

Do spousty sladkych receptu je doporuCovan a vskutku jde o lahudku. Pokud s nim
zatim nemate kulinafskou zkusenost, niZze najdete par tipu.

Dlouhy vanilkovy lusk nuzkami pfestfihneme napull a pouZijeme jen jednu pulku.
Druhou pulku vanilkového lusku pevné obalime potravinarskou folii a uschovame do
spizirny (nikdy ne do lednice). NejlepSi jsou vanilkové lusky vanilky
bourbon délkou vétSi nez 17 cm a vlhkosti nad 30 %. Jeden takovy lusk vyda za dva
malé.

NejcenngjSi soucasti vanilkového lusku je jeho obsah — dfen, ktera je tvorena
drobnymi éernymi zrni¢ky. Abychom se k této dfeni dostali, vanilkovy lusk podélné
rozfizneme a tupou stranou nozZe zrnicka vyskrabeme z obou podélnych polovin.

Pokud si prejete vyrobit poctivy vanilkovy cukr, mulzete postupovat tak, ze
vydlabanou dfen smichate s béznym krystalovym Ci krupicovym cukrem. (Jednim
luskem lze aromatizovat pfiblizné pul kilogramu cukru.) Timto postupem dosahnete
asi nejrychlejSi a nejintenzivnéjS§i aromatizace cukru, ale zlstanou v ném drobna
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¢erna vanilkova zrni¢ka. Ta vabec nejsou na zavadu. Pro nékoho mizZou byt puncem
kvality, avSak pro nékteré recepty se z estetickych divodi nemusi hodit.

Lusk také mulzZete (vydlabany i nevydlabany) vloZit do dézy s cukrem, pficemz
ovonény bude cukr asi za tyden. Cely lusk uvolfuje vini velmi pomalu, ale dlouhou
dobu. Tento postup je proto vhodny, kdyZz nespéchate a planujete cukr aromatizovat
dlouhodobé. Vyhodou toho postupu je, ze cukr muzete do dézy prubézné doplfovat.
Vydlabané lusky muzete zuzitkovat i vkladanim do lahve s rumem. Je ale
potfeba pocitat s tim, Ze ,sila“ vydlabaného lusku je slabsi, proto jich pro stejny
vysledek musite pouzit cca 3 kusy.

Domaci vanilkovy extrakt si vyrobite tak, ze nastrihate cely vanilkovy lusk na
drobné kousicky a zalijete kvalitni vodkou (cca pul decilitru). Potom uzaviete do
nadobky a nechate 3 tydny zrat ve spizirné. Obcas protfepete. Konzumovat Ize po
IZiCkach.

Lidé z TyfloCentra na téma: Ja a sladkosti

Tentokrat o vyznamu sladkosti v nasem zivoté. Kdo ho ma ,nejsladsi“?
Kvéta Heligarova — Novakova, privodkyné a koordinatorka aktivit

~Ja osobné nejsem se sladkostmi kamaradka. Radéji sahnu po ovoci a slanych
pokrmech. Neni to jen o drzeni si Stihlé linie, jak to vétsina Zen ma, ale zkratka mi
sladké moc nerika. Nesladim Caj, kavu, nepiju ani sladké napoje. Kdyz uz si télo o
sladkeé rekne, jsem hodné vybirava. Rozhodné nesahnu po suSence a dortu, ale po
cokoladé s ofechy, ryZovém chlebicku s ¢okoladou nebo ruznych ofiscich v ¢okoladé
apod.*“

Ivana Valecka, zastupujici reditelka TC

svsr

které nejsou jen prvoplanové cukr s primési. Rada se necham balamutit tim, ze
mandle ¢i jiné ofiSky v raznych C¢okoladovych polevach jsou pravé tou
lepsi alternativou misani ©. Jinak mi moc chutna ovoce su$ené mrazem, neboli
lyofilizované. Takové jahody ¢i mango zpracované touto formou jsou vazné lahuadkou.
Doporucuji.”

Jana Smolna, odborna lektorka

,MUj vztah ke sladkému... ano, ano, ano. Ale jsem vybirava, nestrpim nahrazky. Kdyz
ma byt na zakusku Slehacka, tak ze smetany. Cukrovi chci z masla, ne z palmového
oleje. Mascarpone nenahrazuji pomazankovym maslem. A ne vSechno, co se tvafi
Jako ¢okolada, u mné obstoji. ObCas hresSim Horalkou od Sedity ¢i Orion banankem
VvV Cokoladé, jen je Skoda, ze dneSni vyrobky uz nechutnaji jako kdysi. Tady na Kralaku
musim zminit bajecné puncove rezy. Jo a pralinkarna, mriam. Nezapomenu na jidlo
buchticky se sodo, 000... cokoli stvarohem, makem, povidly, jé, ja Si zrovna
vzpomnéla na valasskeé frgaly! PS: pfisté klidné i o fizku, Sunce a slaniné ©.“
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Lukas Feifer, odborny lektor

,Ma oblibena sladkost je klasické lipo, je to super kombinace kyselosti a sladké
pfichuti. Vyborna zaleZitost jsou jeSté pendreky, ale ne ty I€koficove.”

Jana Jakubcova, socialni pracovnice

SMiluji sladké! Ale spoustu sladkosti s diky odmitam. Bonbdny, lizatka, nanuky,
zmrzliny, sladké piti atd. moc nemusim a radéji se tomu vyhnu. Naopak velmi vitam
kvalitni ¢okoladu, pripadné cokoladové susSenky. Své chutové buriky (touZici dost
Casto po sladké chuti) pak také moc rada uspokojuji ovocem a sladkym pecivem...“

Jana Benesova, socialni pracovnice

,Bez cukru se rozhodné neobejdu ©. Snidam obvykle sladké — pecivo s medem nebo
kolac¢. Z dobrot mé oslovi nejlépe horka ¢okolada. Obzviast rada mam cokoladové
bonbony plnéné raznymi likéry. Treba takové visné v Cokoladé... Ocenim taky
marcipan, v lété klidné denné tocenou zmrzlinu. Nemam ale rada sladky Caj ani kavu,
tam je pro mé cukr trochu nadbytecny.*

Soutéz 1: Znalostni kviz

Pokud jste Cetli aktualni OKO pozorné, nebude pro Vas problém zodpovédét
kvizovou otazku: Kdo nebo co je ,caletnik“?

PiSte nebo volejte do 15. 3. 2022.

Soutéz 2: Sladky recept

Mate oblibeny recept na sladké jidlo, o které byste se chtéli podélit? NapiSte nam
ho nebo zavolejte. Vylosovany recept zvefrejnime v pfistim OKU a také odménime
sladkou vyhrou.

Termin je i v pfipadé této soutéze do 15. 3. 2022.
VSem soutézicim drzime palce!

Tésit se tentokrat muizete na sladké ceny: Velky tubus sladkych kfupinek od firmy
Mixit, nebo kolekci tfi sladkych aroma esenci — tangerinku, jablko + skofici a anyz.
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Vysledky soutéze z minulého ¢isla

Iv?eéenl'rrl soutézniho rébusu z minulého OKA bylo slovo ,KROPICE®, eventualné
,KROPICKA®. Vzniklo spojenim dvou ¢asti: KR + OPICE.

Uspésnymi soutézicimi se stavaji pani Andrea Tkaéova a pani Hana Lopatkova.
K obéma zamifi vyhry s tematikou Zimni pohoda, na které jsme lakali v minulém

Cisle. Gratulujeme!

Recept: Vanilkovy dezert

Idealni prilezitost, jak natrénovat vyuZiti vanilkového lusku, o kterém piSeme vyse. At

Vam chutna.

Suroviny:

140 g suSenek (napf. Derby, Esicka)
250 g mascarpone

80 g mouckoveho cukru

Dren z poloviny vanilkového lusku

200 g smetany ke Slehani
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= Bobulovité ovoce na ozdobu (hroznové vino, rybiz, bortvky...)

» 4 menSi skleniCky na servirovani

Postup:

SusSenky rozdrtte. Napriklad tak, Ze je umistite do sacku a rozvalite valeCkem na
tésto. Mascarpone promichejte s cukrem a vanilkou. Smetanu uSlehejte dotuha
a postupné ji zapracujte do mascarcpone. Do dna skleni¢ek nejprve nasypejte vrstvu
rozdrcenych suSenek. Poté si krém vznikly z mascarpone, cukru a smetany pfendejte
do plastové zdobiCky a naplite sklenicky témér po okraj. Nakonec ozdobte ovocem.

Oslavenci v bfeznu

Také na bfezen pfipadaji narozeniny naSich klientl. Blahopfejeme tentokrat pani
Renaté Audyové, panu Paviu Mrazkovi a panu Jifimu Koliasovi. VSechno
nejlepsi z TyfloCentra!

Padlo nam do OKA: Rozhledna

Padly nam do oka zajimavé webové stranky s nazvem Rozhledna, které pfinaseji
informace a inspirace lidem se zrakovym hendikepem. Nam se nejvice libila novinka
v podobé Floor aerobiku pro nevidomé. Tento projekt ma cast instruktazni
(vyukovou), kdy se nevidomy podle textu rozc¢lenéného do kapitol uci jednotlivé
prvky floor aerobiku a principy vzajemného propojovani cviki. Nasledné v Casti
cviCebni (tréninkové) zajemce zacina cviCit sestavy podle audiozaznamu. Floor
aerobik je zvladnutelny i pro zcela nevidomé a umoznuje dat si pofadné do téla. Neni
zapotifebi Zadny vidici privodce ani jina asistence. To je u dynamického cviceni
pomeérné vzacné — snad s vyjimkou plavani a samozfejmé cvi€ebnich stroju typu
rotopedu. Ani pro orientaci neni asistent zapotrebi: cviCebni prostor je vymezen
rozhranim dvou povrchu, které nevidomy snadno sleduje naSlapem, a béhem cvi¢eni
se tak bez problému udrzi na misté. Floor aerobik Ize cvi€it i doma v pokoji, takze
neni nutné vydavat se mimo domov za néjakym organizovanym programem.

Webové stranky neziskové organizace Rozhledna pfinaseji také Clanky a texty na
rizna témata — objevte napfiklad sekci Rodice a déti ve vidéném a nevidéném
svéte.

Vice naleznete na: https://www.rozhledna.info.
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Zavérem: Jarni Agora 2022

Radéji v predstihu bychom radi informovali o konferenci Jarni Agora 2022, ktera se
v letoSnim roce uskuteCni prezenc¢né, a to v terminu 14. 5. a 15. 5. 2022 v prostorach
Masarykovy univerzity v Brné.

V podzimni konferenci Agory jsme méli pfilezitost ziskat prehled o Cerstvych
technologickych novinkach pro lidi se zrakovym postizenim — napf. o BlindShellu
Classic 2, nebo o autonomnim braillském Fadku b.note. Pfipomenout si je muzete
zde:

https://poslepu.cz/podzimni-agora-2021-online-program-zmapoval-technologicke-
novinky-projekty-i-aktivity-pro-zrakove-postizene/

Véfime, Ze i program chystané jarni konference bude plny inspiraci.

Sladke jarni dny!

DalSi pouzité zdroje:

https://www.spektrumzdravi.cz/remesla/remesla-z-historie-cukrarstvi-vite-ze-cukr-byl-
kdysi-povazovan-za-lek

https://www.kudyznudy.cz/aktivity/mana-cokoladovna-krasna-lipa-socialni-podnik

https://cs.wikipedia.org/wiki/D%C4%9Bjiny _cukr%eC3%A1%C5%99stv%C3%AD v _%
C4%8Cesku

http://www.vanilkove-lusky.cz/2009/11/jak-vanilkovy-lusk-zuzitkovat/
https://www.vanilkovyobchod.cz/jak-vybirat/zuzitkujte-cely-vanilkovy-lusk-bez-zbytku/
https://www.recepty.cz/recept/vanilkovy-dezert-165608

http://www.mocca.cz/o-nas/soucasnost
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