0 Vianociach

Kazdé rocné obdobie ma svoje charakteris-
tické Caro, svoju atmosféru. Ku kazdému sa
viazu zvyky a obycCaje, ktoré [udia dedili po
generdcie a ktoré rokmi obohacovali.

Asi najkrajSim obdobim, kioré sa sice std-
roCiami dopliuje o nové prvky, zostal Cas
vianocny.

Narodenie JeziSa Krista, Cize Vianoce, sa
a najvyznamne;jsi krestansky sviatok. Cirkevné
ucenie o teologickych aspektoch Kristovho
Zivota sa vSak zaCalo rozvijat aZ zaCiatkom
4. storoCia. Prvy pisomny pramen, v ktorom
sa sviatok spomina, vznikol v r. 354 v kalen-
ddrnych zaznamoch Depositio episcoporum et
Depositio martyrum. Slovo Vianoce pochddza
z nemeckeého slova "Weihnacht", ¢o v doslov-
nom preklade znamend Svatd noc, teda noc
narodenia.

Krestanské vianocné sviatky sa zacali kon-

com novembra po Katarine a na Ondreja, ked
bol vyhldseny adventny post. Viedy boli zaka-
zang spolocné zabavy, svadby, nesmelo sa ani
tancovat. Stvortyzdiové obdobie adventu sa
koncilo na Stedry den, v def sinovratu.
Gazda pracoval pocas celého dia okolo hos-
podarstva, na vecer odiSiel rodine vinSovat
Stastie. "VinSujem vam, vinSujem, Adama a
Evy, aby vdm dal Pan Boh zdravie, Sfastie,
pozehnanie, a vsetko, o si od Pana Boha
prajete." Den pred Stedrym vecerom sa zo
sypky priniesla muka zo Zita, aby bola tepld a
cesto na chlieb a kolace dobre kyslo. Gazdind
nesmela odist z domu. Musela napiect Cers-
tvého chleba, kolacov a pripravit veceru. Ked
sa gazda vratil domov, spolu s detmi vyzdobil
stromcek, borovicu, jedlicku ¢i smrek. Ozdoby
boli skromné: svieCky, slamené hviezdiCky,
pozldtene orechy, kldsky z jaCmena, oplatky
a jablcka. Potom stromcek zavesil na hradu
do rohu izby.

Tradicny, rokmi dedeny, bol aj vyber Sted-
rovecernych jedal, ktory symbolizoval hojnost.
Na Bozie Narodenie - prvy sviatok vianocny,
sa nemalo nic robit a navstevy v domoch boli
neziaduce. Na sviatok sv. Stefana - druhy svia-
tok vianocny, bola volnejSia zabava, chodilo sa
koledovat a vinSovat vzajomne rodindm.

V posledny den v roku - na Silvestra, chodila
celd rodina do kostola na litdnie. Na staro-
rocnu veceru sa po spolocnej modlitbe jedli
opét oplatky s medom ako na Stedry vecer.
Silvester - posledny deri v roku sa neoslavoval
zabavami ako dnes. Prvy dei roku - Novy rok

rok. V tento den chodili muzi a chlapci do do-
mov pribuznych a zndmych s vinSom:
,VinSujem vam tento novy rok, aby vam dal
Pén Boh zdravia, Stastia, BoZieho poZehnania
a po smrti duSevného spasenia. Pochvalen
Pén JeZi§ Kristus®.

Vianocné obdobie, spojené s rozoberanim
vianocného stromcéeka sa koncilo na Troch
kralov.

Prezime tie najkrajSie dni v roku spo-
loéne, slavme sviatok rodiny, sviatky pokoja
a radosti.

Jana Oswaldova, ¢lenka Komisie kulttry,
CR a pamatihodnosti mesta

Vianocneé recepty

Linecké kolaciky

Suroviny:

2509 hladkej muky, 120g praskového cukru, 130g
masla alebo margarinu, 1 vajce, postrihana citro-
nova kora, vanilkovy cukor, ribezlovy lekvar
Postup:

Z muky, cukru, masla, vajca, postrthanej citrono-
vej kory a vanilkového cukru vypracujeme cesto,
vyvalkdme ho a povykrajujeme z neho kolieska
(srdiecka, hviezdicky a pod.). V polovici koliesok &
vykrojime stred vykrajovackou s priemerom 1cm a
kazdy druh osobitne upecieme. Vychladnuté kolieska pospdjame ribezlovym lekvarom (nevykroje-
né koliesko s vykrojenym).

Vianocné ladové kocky

Suroviny:

Hrubd muka na vysypanie a tuk na vymastenie
plechu.

Na cesto: 1 dcl vody, 200 g hrubej mdky, 4 vajcia,
300 g praskového cukru, 100 g mletych vlasskych
orechov, 1 praSok do peciva.

Na plnku: 6 dcl mlieka, 250 g masla, 100 g mletych
vlasskych orechov, 6 PL hrubej muky, 240 g pras-
kového cukru.

Na polevu: 50 g tuku, 100 g Cokolady.

Postup:

Cesto: Zitky vyslahdme s cukrom a vodou, pridame
muku, prasok do pe€iva a orechy. ZvIast vySlahdme
dotuha bielky a vmieSame k pripravenej zmesi. Plech
vymastime, vysypeme mukou, nalejeme cesto, ruru
vyhrejeme na 180° C a peCieme asi 20 min.

PInka: z mlieka, muky uvarime hustejSiu kaSu a nechame za obcas-
ného miesania vychladnut. Cukor s maslom vySlahame, pridame
orechy a zaSlahdme aj vychladnutu kasu. Hotovu pinku natrieme na
vychladnuté cesto.

Poleva: Cokoladu rozpustime s tukom, teplti nalejeme na kolac a
nechame stuhnt.

.....

Suroviny:

6 vajec, 1 konzerva salka, 170 - 200 g praskového cukru, 3 dcl
rumu alebo vodky.

Postup:

Zitky s préskovym cukrom vy$lahame ruénym mixérom do peny. Za
stdleho mieSania pridame salko, rum a poriadne vymieSame. Hoto-
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IX. rocnik - Maraton v aerobiku

Viete, ako sa mozZe stat ,velkda“ séla za hodinu ,malou®? Nie?
Nebojte sa, v Handlovej sa Ziadne zazraky nekonajd. Vysvetle-
nie je celkom jednoduché. Prazdninovy piatok 28.10.2011 sa
skoro stovka deti rozhodla vstat skor ako pred obedom, stravit
den v pohybe v CVC Relax a podat hrdinsky $portovy vykon
v ,aerobikovom® maratone. Kizlo je prezradené, to len velka
spolocenska séla v Relaxe pri takom mnoZstve cviiacich det
a aj divakov zrazu vyzerala malickd.
Sutazilo sa v Styroch kategoridch a troch kolach po dvadsat
mindt a vo Stvrtom 30 mindtovom kole. Spotené trickd boli
dokazom, Ze deti cvicili na piny vykon a desatmintitova prestav-
ka po kazdom kole bola svetielkom na konci tunela. Prva
kategdria - deti od 3 do 8 rokov musela zdolat dve kold, druha
kategoria od 9 do 10 rokov tri kold, a tretia a Stvrtd kategoria
deti od 11 do 12 rokov a od 13 do 16 rokov Styri kold. Vitazov
urila 5 — ¢lennd porota v zlozeni Mgr. Andrea Ujcekovd, Mgr.
Michaela Lachovd, Mgr. Petra Grigerova, Karol Bajan, Méria Ko-
trikovd. A veru spotila sa aj porota, pretoze vybrat najlepSich,
ked najlepsi st vSetci, je tieZ obrovsky vykon.
Celkovo si na narocny Stvorhodinovy maratdn prislo zacvigit
98 deti a z toho si prisli s dievEatami zmerat kondicku a odvahu
aj 16. chlapci. PredcviCovali skdsené trénerky aerobiku Mgr.
Andrea Ujcekova, Mgr. Michaela Lachovd, Mgr. Petra Grigerova.
Vdaka mestu Handlova a sponzorom bol odmeneny kazdy, kto
narocny maraton nevzdal. Vitazi okrem vecnej ceny ziskali aj
cennu Sportovd trofej v podobe bohyne vitazstva , Viktory“.
Ui teraz sa teSime na X. roénik. Bude nas este viac?

Beata Déliova, CVC Relax
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Epliite 5 nami vianofné sny!
Kapustnica s peddva od 11000 55
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 Chicete sa pacit?

Juwelen
BiZfutéria

5 nami sa budete pacit,
velky viber tovaru
Zmujimavé ceny
poradenstyvo

tel: 0908887215

1 H-ndln-.r-j (pri101 drogérii)
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 Zakladna

~ umelecka 2kola
Handlova

uvadza

ZUMBA - tancom ku zdraviu
L

l' Ht!"lll.m.m

Zumba je jedinecnd tane¢na aktivita bez rozdielu veku , vahy Ci fyzickej
kondicie. Vznikla spojenim tancov cumbia, merengue, mambo, rumba,
salsa, cha-cha a dalSich tanecnych prvkov a stala sa najpopulérnejSou
na svete. Pod odbornym vedenim inStruktorky Zumby, Petry Tomasi-
kovej, si ich pravidelne dvakrdt tyZzdenne osvojujeme a zdokonalujeme,
v pondelok a vo $tvrtok 0 18.00 hod v telocviéni SPS v Handlove.
Pridte aj Vy spdlit az 2000 kalorii, spevnit telo a hlavne sa dobre zabavit.
Neklopte, len vstipte a tancujte s namil
Handlovské ,zumboSky*

Hladate miestnost na koncorocné posedenie?

Podnikatelsky inkubator Handlova - 046 5444 013
09015 769 500, sekretariat_asterion@inkubatorhandlova.sk

- inzercia -

Nech si aj ticto Vianoce
pln¢  spokojnosti, radosti,
bohaté na carovaé chvile

a splncné priania.

A v novom roku nech Vés
sprevadza tspech, $tastic,
zdravic a laska.

poslance MsZ Hand

Jan &p \
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Kadeti SBK postupili

Kadeti Skolského basketbalového klubu Handlova odohrali zakladnu ¢ast ligy

kadetov /mladSich dorastencov/ a postdpili do skupiny najlepSich 12 druzstiev,

ktord odohra dalSiu Cast sutaze dihodobo kazdy s kazdym, z ktorej prvé 4 druz-

stvéd budu hrat vo findlovom turnaji /final four/ o titul majstra Slovenska.

0 postup sa zasldZili: tréner Milan Linke$, ved. druzstva FrantiSek Dolnik

Hraci : Miroslav Matych 274 bodov, Michal Dolnik 210, Daniel Javirek 180,

Maro$ Minarik 99, Andrej MatuskoviC 95, Patrik SeleSi 69, Peter Vantech 56,

Milan Linke$ 48, Juraj Sunik 43, Jakub Krnéok 30, Rado Prokein 23, Toméas$

Kré 8, Jakub Papp 6, Peter Certik, Viliam Dobrotka a Robo Vantech.

Z0 skupiny zapad aj vychod posttpilo prvych 6 druzstiev.

V konecnej tabulke DL Kadetov skupiny Zapad sa SBK Handlové umiestnil s 12

vitazstvami a dvoma prehrami na druhom mieste za MBK Karlovka Bratislava.

Kompletnu tabulku néjdete na www.handlova.sk. $port — SBK Handlova.
Jaroslav Daubner

Srdiecka 2011 - vyhodnotenie

Vyberte vitazné foto a poSlite nam ho: * telefonicky, sms: 0915 769 500 ( PO-PI od 7.00 do 15.00)
* mailom: sekretariat_asterion@inkubatorhandlova.sk * poStou (korespondencny listok...): Asterion, n.o. Namestie bani-
kov €.5, 972 51 Handlova * osobne: Podnikatelsky inkubator, kanc. €. 314.

Kazdy hlasujici ma moznost poslat iba 1 hlas, hlas je platny iba po zanechani tel. ¢isla hlasujiceho. j f

Termin posielania hlasov je do 20.12.2012. Maijitel vitaznej fotografie ziska zdarma foto vo formate A1. R




