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Pranostiky na Prosinec

Studeny prosinec - brzké jaro.

Prosinec, kdyZ je mu zima, hali se v bily kozich.

Vane-li v prosinci vitr vychodni, spatnou nadéji maji nemocni.
Kdyz prosinec bystri, po vanocich jiskri.

Je-li prosinec destivy, mirny a proménlivy, neni se kruté zimy treba
bati.

Prosinec proménlivy a vlahy, nedéla nam zima tézké hlavy.
Prosinec naleje a leden zavéje.

Prysti-li jesté v prosinci briza, nemiva zima mnoho sily.

Mrazy, které v prosinci brzy ochabnou, znamenaji zimu mirnou.
Jaky prosinec, takové jaro.

Jaky prosinec - takovy cerven.

Hrméni v prosinci zvéstuje silné vétry.

Kdyz v prosinci hrom jesté huci, rok pristi stale vitr fuci.

Jaké zimy v prosinci, takova tepla v ¢ervnu.

Je-li v prosinci Mlécna draha jasné a zretelné vidéti, bude rok budouci
udorny; je-li vsak Castecné viditelna, nebude mnoho obili a vina.
Mlécna draha v prosinci jasna, bude v pristim roce Uroda krasna.
Po studeném prosinci byva Urodny rok.

Neni-li prosinec studeny, bude pristi rok hubeny.

KdyzZ v prosinci mrzne a snézi, Grodny rok na to bézi.

Vypracovala: Adéla Sindelarova



Skolni kola olympiad

12. 11. —skolni kolo Déjepisné olympiady
Téma: Dlouhé stoleti se louci (1880 — 1920)
Ucast: deset 74kl z devaté tiidy
Vysledkova listina: 1. Jindtich Vondrak
2. Daniel Mikolasek

3. Petra Houckova, Zdenék Paulus

20. 11. — skolni kolo Olympiady v ceském jazyce

Téma: Tomu fikam prekvapeni
Ucast: 17 78kd z osmé a devaté tidy
Vysledkova listina: 1. Eva Kuldkova

2. Petra Houckova

3. Jindfich Vondrak

Zaci, ktefi se umistili na prvnim a druhém misté postupuji d okresniho kola, které se bude
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Svaty Mikulas

Svaty Mikulas z Myry byl biskup v Myfe v Lykii. Uz za svého zivota
byl velmi oblibeny mezi lidmi, proslul stédrosti k potfebnym, jako
obrance viry pfed pohanstvim a zachrance nespravedlivé
obvinénych. Pro mnozstvi zazraku, které se udaly na jeho pfimluvu,
je také nékdy zvan Mikulas Divotvlrce (NikdAaog 6 OaupaTtoupydc,
Nikolaos ho Thaumaturgos). Jde o jednoho z nejuctivangjsich
svatych v celém kfestanstvi, ve vychodnich cirkvich je druhym
nejuctivanéjsim svatym vibec (po Panné Marii).

V zapadni liturgické tradici jeho svatek pfipada na 6. prosinec a
oslava tohoto svatku je spojena s rozdavanim darkd détem (obvykle
v pfedvecer 5. prosince). Byl inspiraci pro vytvoreni mytické
postavy Santa Clause, dodanim dalSich atributd.

Zpracoval: Martin Maracek




Mikulas - basni¢ky

e Mikuld$ ztratil plast, Mikuldska sukni, hledali, nenasli, byli oba smutni.

o Mik, mik, Mikulds,priSel s ¢ertem na kold¢. Certe, Certe chlupaty, nechej pytel
za vraty. Slibuju ti, slibuju, ze uz zlobit nebudu.

e Kde se vzal, tu se vzal, Mikulds pod okny stal. V ruce velkou berli¢ku, na hlavé
mel Cepicku.
Z bilych vousl teply $al, takhle, déti, vypadal!

e Kdo to klepe? Bily pan. Mikulas dnes prisel k nam. Andél a Cert pfisli s nim,
zjistit, jestli nezlobim.

o Certika se nebojime, Protoze my nezlobime. Kdyz tak jenom tro$inku, tatinka a
maminku.

e Mikulds je hodny pan, nosi détem marcipan a zlobivym brambory do tatovy
backory.

e Mikuldsi, pfijd dnes k nam, pisnicku ti zazpivam, prines prosim trochu dobrot,
mUze$ je dat tfeba do bot. Davas darky pro radost, pro kazdého ma$ jich dost.

e Mikulds je mily déda, hodné déti vSude hleda. Bilé vousy, ty mu slusi, na
zaddech ma velkou nusi. A v té nGsi bali¢ky, pro kluky a hol¢&i¢ky.

e Dneska chodi Mikulas, copak mi dnes asi da? Cely rok jsem nezlobila, a doma
jsem jen pomahala. Mikulasi, ty to vis, snad mne do pekla nestrdis.

e Nas, nas Mikulds, nese darky hodnym détem, nas, nas Mikulds nese darky nam.
Kdyz Mikulas nadéluje, Certik za nim poskakuje. Nas, nas Mikulas nese darky
nam.

e Kde se vzal, tu se vzal, Mikulds pod okny stal. V ruce velkou berlicku, na hlavé
mé&l &epicku. Z bilych voust teply $al, takhle, déti, vypadall

e Mikuldsi, Mikulasi, neber sebou certy radsi, vezmi sebou andély, ti ndm néco
nadéli. Cert nosi pytel a metlu, mysli si, Ze se ho leknu. Déla na mé bububu a ja
se ho bat nebudu.

e Uz se chyli dalsi rok, zbyva jenom maly krok, dame talif na nas prah, bude
plny, zadny strach!
Certdim zvonky zné&ji tmou, Mikulas jde s nadilkou.

Vypracovala : Eva Kuldkova



MIKULAS 2019

Jako kazdy rok chodila 9. trida v prestrojeni za Mikulase, andély a
Certy po vSech tridach, skolce a jidelné. Nékteré déti se baly, nékteré
se smaly. Ve Skolce nam dokonce zatancily a zazpivaly, pana ucitele
Antonyho si ¢erti chtéli odnést s sebou do pekla. Certi byli spravné

zlobivi. Houpali se na détskych houpackach a zlobivé zaky poémarali a
rozmazali jim trpytky po tvari.

Vypracoval: Jindfich Vondrak



Véanoéni zdobeni — 4.12.2019 K bk

Déti spolecné s rodi¢i mohli zajit po vyucovani do Skoly
do 1. patra, kde se uskute¢nilo zdobeni, vytvareni
ruznych vanocnich vyrobka.

Pranicka, stromecky...a tak dale.

Tuto akci zorganizovala pani ucitelka St’asna a pani
ucitelka Kucharic¢ova.

Vypracovala : Eva Kuldkova



Koncert u nas v Bukovanech

Dne: 9. 12. 2019 se konal v nasi obci koncert. Hrala nam
skupina MD Company. Kazdy rok se u nas stavi a hraji
nam krasné skladby, déti za zakladni skoly je uz znaji a
uzivaji si kazdou skladbu. Jsme radi, Ze si mUzeme

s celou Skolou uzit pisnicky spolecné.

Hrali nam: Miroslav Dlouhy-kytarista, Josef Traksl-
klavesy, Katerina Bodlakova-zpévacka a bubenik.
Dékujeme, ze jste se u nas stavili a tésime se na dalsi
navstévul!

Vypracovala: Petra Houckova



Vanocni vyzdoba ve skole

Jako kazdy rok mame ve Skole opét vano¢ni vyzdobu.
Zéklad je vzdy stromecek.

Velmi krasnou vydobu oken muiZete vidét v 1. patie nasi
skoly, pani uéitelka Stastna zapojila svou kreativni mysl a
naaranzovala nadherné vlocky a stromy.

Pani ucitelko, je to nadhera.
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Vypracovala : Eva Kulakova



Rozhovor —Vanoce

Pani ucitelka Havlikova

- Co mate nejradsi za cukrovi?

»,Nejim cukrovi, ale fizek s bramborovym salatem si klidné dam*

Patrick Cervenak

- Cosi prejes k Vanocim?

- ,dron“
- Nejoblibenéjsi cukrovi?

-, rohlicky”
- Co mas nejradéji na Vanocich?

-, darky”

Adéla Stejskalova

- Co si prejes k Vanocum?

- fotak za 100 000,- “

- Nejoblibenéjsi cukrovi?

- ,perni¢ky miluju”

- Co mas nejradéji na Vanocich?

- ,Jjidlo samozirejmé“

Pan ucitel Antony

- Cosi prejete k Vanoctim?

-, Pohodu a klid v dusi, aby se lidé na mé usmivali a ja zase na né“
- Nejoblibenéjsi cukrovi?

- ,, Dobfe smazeny fizek”
- Co mate nejradéji na Vanocich?

- ,Rodinu a pratele”
Vypracovala: Eva Kulakova



Suroviny:

e 350 g hladké mouky
e 150 ml mléka

e 70 g rozpusténého vlazného masla

e 70 g cukru krupice

e 30 g rozinek

e 30 g platkovanych mandli

e 20 g Cerstvého drozdi

e 1 vejce

e 1 lzice vanilkového extraktu (nebo cukru)
e 1 lzicka citronové kary
® vejce na potieni

e sul

Postup

1. Do misy robota dejte mouku, cukr a Spetku soli. Promichejte a ve stfedu vytvorte

dllek. Pridejte asi polovinu mléka a rozdrobte drozdi. Rozmichejte a zapracujte ¢ast
mouky, abyste vytvofili Fidké téstiCko. Zakryjte a nechte kvasek vzejit — asi 15 az 20
minut. Kvasek zvétsSi objem a bude mit v sobé spoustu bublinek.

2. Ke kvasku a mouce pfidejte zbylé mléko. Pridejte i vejce, rozpusténé maslo,
vanilkovy extrakt a citronovou klru. VIoZte hak na hnéteni a hnétejte v robotu 7
minut. Pfidejte rozinky a jesté chvili prohnétejte. Tésto by mélo byt hezky hladké a
mélo by se odlepovat od stény misy.



3. Tésto dejte do misy, zakryjte folii a nechte 60 minut kynout. Vykynuté tésto
vyklopte na pracovni desku. Zvazte na vaze a rozdélte na 6 stejné velkych dild.
Kazdy dil dlani sto¢te do kuli€ky a nechte chvili odpocinout. Poté jej dlanémi
rozvalejte na pramen dlouhy asi 30 cm.

4. Prameny si rozlozte na pracovni desku a postupné splétejte (podrobné ukazuji na
videu). Nespéchejte a pékné postupné prameny piekladejte. Jakmile mate upleteno,
oba konce stisknéte a pfelozte pod vanocku. Vanocku dejte na plech (vystlany
pecicim papirem), zakryjte a nechte kynout alesporn 60 minut, dokud viditelné
nezvétsi svlj objem.

5. Troubu si mezitim predehrejte na 180 °C. Jakmile je vanoCka pékné vykynuta,
potrete ji rozSlehanym vejcem a posypte mandlemi. Dejte do trouby, snizte teplotu na
160 °C a pecte asi 45 minut. V poloviné vanocCku zkontrolujte a jestli na povrchu pfilis
rychle zlatne, zakryjte ji kouskem alobalu. Upe€enou vanocku dejte na mrizku a pfed
zakrojenim ji nechte uplné vychladnout. Posypka z mouckového cukru Cisté
nepovinna. Uzivejte! :)

Vypracovala: Adéla Budinska




Vanocni cukrovi
Vanilkové rohlicky

Suroviny: Mouka hladka 560 g, maslo 450 g, vlaSské ofechy mleté 200 g, cukr moucka 130
g, vanilkovy lusk a cukr moucka na obaleni

Postup: Do misy nakrajime na drobné kousky studené maslo z lednice, pfidame ostatni suroviny
a vypracujeme v tuzsi tésto podobné lineckému. Z hotového tésta tvofime malé kulicky, které
nasledné rukou rozvalime na vale€ky a z nich tvarujeme rohlicky.

Rohli¢ky pokladame na plech s papirem a peeme na 180° zhruba 10—12 minut (dle velikosti).
Pfipravime si mouckovy cukr na obaleni a pfiddme do né&j vanilkovy lusk, ktery podélné
rozfizneme a Spickou noze vySkrabneme drobounka seminka. Ta nasledné smichame s
mouckovym cukrem. Jeden lusk velmi dobfe ochuti pfiblizné 500 g cukrovi. Rohli¢ky obalujeme
Cerstvé upecené, jesté vlazné, protoze tim do sebe €ast cukru vsaknou a budou jesté kieh&i a
lahodnéjsi.

el ¥,

Linecké cukrovi

Suroviny (30 ks porci): Hladka mouka 210g, maslo 140g, cukr moucka 70g, Zloutek 2ks,
vanilkovy cukr 1ks, citronova Stava 1 1Zicka, rybyzova marmelada na promazavani

Postup: 1.Maslo vyndame z lednic¢ky v predstihu, vSechny suroviny musi mit pokojovou
teplotu. Mezitim prosijeme mouku a cukr moucku pomoci jemného sitka, hruby "pisek", co
nam zbude v sitku, nekompromisné vyhodime. Do misy dame cukr, mouku, maslo,
citronovou 8tavu a dva Zloutky a zaCneme rukama propracovavat. Az se vytvofi drobenka,
tésto vyklopime na val a dale zpracovavame, dokud nebude UpIné hladké. Tésto musi mit
naprosto hladkou konzistenci, ale zase se Ny i e
nesmi lepit k valu. Hotové tésto zabalime do ' i
félie a dame do lednice minimalné na hodinu
odlezet.2. Vyjmeme tésto z lednice a
rozdélime si ho na 3—4 mensi kusy, které
vyvalime, zakladem je, aby kazda varka
tésta, kterou vyvalujeme, byla dostate¢né




studena. Tésto rozvalime na plat, ktery nesmi byt pfilis tenky. PFi vyvalovani tésto jemné
podsypavame prosatym mouckovym cukrem, ktery nam zaruci, ze zbytky tésta mizeme
pouzit na dalsi koleCka, v tésté nepfibude Zadna mouka a diky tomu po upeceni bude
cukrovi krasné vlacné, nebude tvrdé a nebudou se na ném délat stroupky, jen je tfeba mit na
paméti, Ze tésto bude pokazdé o trochu sladsi. Vykrajena kole¢ka peeme na 180 °C asi 10
minut. Troubu hliddme, stava se, Ze kazdy kousek je upeceny v jinou chvili. Hotové pak na
zaveér promazeme rybyzovou marmeladou.

Orechy plnéné krémem zdobené bilou
cokoladou a drcenymi orechy

Suroviny: 350 g hladké mouky, 150 g mouckového cukru, 120 g vlasskych ofech, 250 g masla
Krém: 100 g masla, 100 g mouckového cukru, 1 IZice rumu, 50 g nastrouhanych vlasskych
ofechl

Postup: Z uvedenych surovin vypracujeme hladké tésto, zabalime do potravinové folie a dame

do chladni¢ky do druhého dne odpocinout. Z tésta odkrajujeme kousky a prsty je vtlaCujeme do
formicek tak, aby uprostfed vznikl dllek. Vlozime do pfedem vyhfaté trouby a pe¢eme pfi 180°
asi 8 minut. Upecené ofechy vyndame z trouby, nechame chvilku zchladnout a jesté teplé
vyklepneme z formi¢ek. Nechame vychladnout a nékolik dni odlezet. Nasledné plnime krémem.
Krém: Zmeéklé maslo vySlehame s cukrem dohladka, pfidame rum a mleté ofechy. Krém dame
do cukraiského sacku a pinime ofechy. Spojime vzdy dva kusy korpusu k sobé&. Konce ofecht
namacime v Cokoladové polevé a posypeme drcenymi ofechy.

Vypracovala: Adéla Budinska



Recept na pernicky

Ingredience

400 g hladké mouky

75 g masla

2 vejce + 1 na potfeni

140 g mouckového cukru

2 |zice medu

1 I1Zicka jedlé sody

2 I1zicky mletého pernikového koreni

1/2 1zi€ky skofice

1 IZice kakaa holandského typu (Ize ho vynechat, ale na tmavych perni€cich vypada bilkova poleva vzdycky Iépe)

Priprava jidla

1 V8echny suroviny smichejte a v robotu zpracujte na hladké nelepivé tésto — mélo by pfipominat modelinu; s takovym se pak dobfe
pracuje. Tésto zabalte do potravinarské félie a nechte minimalné 12 hodin odlezet v lednici.

2 Val nebo silikonovou podlozku malinko podsypte hladkou moukou a rozvalejte na ném tésto na 3 mm tenky plat.

3 Troubu rozehfejte na 170°C. Z tésta vykrajejte poZzadované tvary a vyskladejte je na plech vyloZzeny pecicim papirem — mezi
jednotlivymi kousky nechavejte mezery, pernicky se totiz pe¢enim nafouknou a trochu zvétsi. Pfed pe¢enim je ni¢im nepotirejte.

4 Pecte v rozehraté troubé cca 10—12 minut (€as zavisi na velikosti perni¢kl, odhadnéte ho podle jejich barvy). Upe€ené pernicky ihned
po vytaZzeni z trouby potfete pomoci silikonové maslovacky rozSlehanym vejcem — budou pak krasné lesklé.

A TED SE PUSTTE DO ZDOBENI...
Bilkova poleva

Elektrickym Slehacem Slehejte 1 bilek, 140 g jemného mouckového cukru a 1 1Zicku bramborového Skrobu. Po kapkach pfidavejte
citronovou $tavu tak dlouho, az ziskate polotuhou polevu (vice viz Tipy pro dokonaly vysledek).

Vypracovala: Adéla Sindelafova



Vanoce

Vanoce jsou jednim z nejdilezitéjsich kifestanskych svatka.
Oslavuji narozeni Jezise Krista. Jsou chapany i jako jeden z
nejvyznamnéjsich civilnich svatki a slavi se i v mnoha zemich, kde
ma krestanstvi jen maly vliv.

Koreny dnesnich oslav Vanoc je treba hledat jiz v
predkiestanskych oslavach zimniho slunovratu. Tento svatek se
neslavil jen v Evropé, ale i v Asii, u americkych Indiani i jinde. Ve
starém Rimé se nakonec oslavy slunovratu ustalily na 25.
prosinec.

Zvlastni vyznam mél p¥i plvodnich svatcich ohen a cirkev piejala
tento zvyk jako uctivani vééného svétla.

Samotné vanocni svatky zacinaji Stédrym dnem 24. prosince.
Nejdilezitéjsim svatkem je pro kiestany 25. prosinec, slavnost
Narozeni Pané, tedy oslava narozeni JeziSe Krista. (v obanském
kalendaFi oznaceny jako , 1. svatek vanocni®)

26. prosince je pak svatek sv. Stépana (obcansky ,,2. svatek
vanocni“)

Zpracovala: A. Stejskalova



St z‘evo/lgf den

Stédry den, ktery pfipada na 24. prosince, je poslednim dnem
pripravy na vanocni svatky. Ve stfedoveéku se nékdy jednalo o
posledni den roku, ktery zaCinal nejCastéji pravé na slavnost
Narozeni Pané 25. prosince. Se Stédrym dnem je spojeno
mnozstvi predkiestanskych i kfestanskych vanoc¢nich zvykl a
povér, napfiklad stédroveclerni veCere a

rozsveécovani vanocniho stromecCku nebo povéra, ze kdo se
b&hem dne posti, uvidi veder zlaté prasatko. Sté&dry den je
vlastn& chybny nazev. Po staleti byl vzdy jen Sté&dry veder,
jakozto predvedéer Narozeni Pané. A to ziejmé proto, Zze Zidé
pocitaji poCatek dne od zapadu slunce a nikoliv od

pulnoci. Proto narozeni JeziSe, ktery se narodil do zidovského
naroda a viry, bylo slaveno na pocCatku dne narozeni, tedy po
zapadu slunce 24.12. St&dry den jako svateéni den vznikl
vlastné omylem poslance Ivana FiSery na jare 1990, ktery si
toto neuvédomil a navrhl 24. prosinec jako statem uznany
svatek. Od té doby maiji Cesi a Slovaci jako téméF jedini na
svété na Stédry den statem uznané volno.

Vypracovala: Adéla Sindelafova



1. Svatek vanocni

Tento den slavime kiestansky svatek narozeni Jezise Krista, Bozi hod vanocni. V kostelich a na
naméstich se vystavuji betlémy (jeslicky), které predstavuji scénu narozeni syna boziho v chléve.
JeziSova matka Marie a jeji druh Josef cestovali do Betléma kvuli fimskému scitani lidu, ale nemohli
najit nocleh a nakonec nasli utocisteé v chléve, kde se Jezis narodil. Betlém proto miva scény s
jeslickami, kde lezi dité na slamé, kolem je Marie, Josef, pastyfi a jejich zvirata (nejéastéji ovce, osel,
ale i vtl a velbloud), tfi vychodni mudrci pfinaseji myrhu, kadidlo a zlato a nad v§im sviti hvézda
(kometa).

Zpracoval: Alexej Krajcik



2. Svatek vanocni

Svatek slavi: svaty Stépan

Svaty Sté&pan byl jeden z prvnich

sedmi jahnu prvni kfestanské komunity v Jeruzalémé, ktery

podle Skutkl apostolu neohrozené hovofil o vzkfiseni JeziSe Krista.
Byl ukamenovan za tvrzeni pfed synedriem, Ze jsou zidé vinni
JeziSovou smrti a ze Jezi$ je roven Bohu. Rozsudek byl vykonan
mezi lety 35 a 37 pfed Damasskou branou do Jeruzaléma.

Basnicka: Koleda, koleda Stépane!

Co to neses ve dzbane?
Nesu, nesu koledu,
upad'jsem s ni na ledu,
pst se na me sbéhli,
koledu mi snedli.

Co mam smutny délati?

Musim jinou Zebrati.
Koledu mi dejte,
jen se mi nesméjte!
Koledu mi dali,
prece se mi smali.

Svatek svatého Stépana pfipomina prvomuéednika sv.
Sté&pana a slavi se 26. prosince. V Cesku je znam téZ pod
nenabozenskym oznacenim jako 2. svatek vanocni a jako takovy je
oficialné dnem pracovniho klidu.

Zpracoval: Martin Maracek



7 Silvestr 2019

Silvestrovské oslavy, zkracené Silvestr, se konaji vzdy| gzt
posledni den v roce — 31. prosince. Casto pfedstavuiji st
velmi veselou az bujarou oslavu. Protoze se nejedna m z
statem uznany svatek, probihaji tyto oslavy viastng =
pouze na podkladé mistnich zvyklosti a dlouhodobé
zazitych tradic, ¢asto velice neformalnim zpisobem.
V nékterych méstech je ale zakazano bouchat petardy,
jak je zvykem, kvuli domacim mazli¢kam i na Silvestra.
Velmi Casto se slavi ve spoleCnosti dalSich lidi na
riznych vecircich, v restauracich, klubech i
na ulicich a nameéstich, tyto oslavy mohou trvat nékdy
az do Casnych rannich hodin. Obvykle se zde ve
zvysené mife konzumuje alkohol a spolecné se
odpocitavaji posledni minuty konciciho roku. Novy
rok se vita pripitkem Sampanskym vinem nebo sektem,
pro deti, détskym Sampanskym.




Vanocni zvyky

Vanocni stromecek

V ceskych zemich se vanocni stromecek poprvé objevil v roce 1812. Prvni zminky
o stromecku na vesnicich jsou z pocatku dvacatého stoleti z Valasska. Tehdy se
ale zdobily prevazné jen jablky a orechy, pozdéji pribyly pernicky a svicky... a
ozdoby se postupné vyvijely az do soucasnych podob. Ozdobeny stromecek je
neodmyslitelnou soucasti Vanoc. Je nejen dekorativni, ale ma i magickou moc a
JeZisek pod néj dava darky. Stromecek by se podle tradice mél zdobit aZ na
Stédry den a jako posledni se na jeho $pi¢ku umistuje hvézda.

Jmeli

Kdysi byvalo jmeli jen zelené, dnes je k dostani i stfibrné, zlaté a v mnoha dalsich
barvach, které odpovidaji modernimu pojeti Vanoc. Jmeli ma ale vzdy byt
darované, protoze jediné darované prinasi Stésti. Snitky se nejcastéji vési pod
svétlo nebo do obruby dveri — podle povéry ma muz pravo pod zavésSenym
jmelim polibit kazdou zenu nebo divku. Podle jiné tradice —,, Kdo se pod jmelim
polibi, druhému se zalibi“ mliZze mit tento zvyk i dalsi vysvétleni.

Kapr a rybi Supiny

Smazeny kapr nebo jina ryba k stédrovecerni vecefi nema dlouhou tradici. Dfive
se na Stédry den jedly predevsim polévky a lusténiny. Ryby se nejprve objevily u
bohatych méstanskych rodin a na vesnici si je zacali pfipravovat aZ ve 20. stoleti.
Ryba je dnes ale uz tradi¢ni souéasti veéere na Stédry den, oviem popularni kapr
je casto nahrazovan stikami a pstruhy, ale i lososem, morskymi rybami a plody
more.

Rybi Supina v penézence podle tradice zarucuje, ze v ni vidy budou néjaké
penize.

Zlaté prasatko

Pokud se budete cely Stédry den postit, uvidite veéer zlaté prasatko, které vam
zarucCi bohaty dalsi rok. Tuto tradici v poslednich letech ozivila jedna vydarena
televizni reklama — ,,Ne, nemusim, ja uz ho vidim...“.

Rozkrajovani jablka

Jablko se rozkrajuje napfic po stédrovecerni vecefri. Pokud je uvnitr hvézdicka

s péti cipy a zdravymi jadérky, znamena to v pristim roce zdravi a Stésti.

Jadra vlasskych ofechu

Ctyfi zdrava jadra ze étyf rozlousknutych vlasskych ofechi znamenaji zdravi po
cely novy rok, s kazdym vyschlym nebo zplesnivélym jadrem se tento predpoklad

sniZuje. | zde se ale da predpovéd trochu osidit spravnym vybérem ofrecht




Lodicky ze skorapek ofechii

Do prazdnych skotfapek od vlasskych ofechii se pfilepi nakapanym voskem mala
svicka a ofechova lodicka se zapalenou svickou se da do vétsi nadoby s vodou.
Kdyz vydrzi dlouho plout a svitit, ¢eka vas Stastny Zivot. Pokud pluje smérem
doprostied nadoby, vydate se na néjakou cestu, drzi-li se u krajti, budete
spokojeni doma.

Hazeni botou

Svobodni divky miiZzou na Stédry den snadno zjistit, jestli se budou v dal$im roce
vdavat. Bota se hazi pres hlavu, a pokud dopadne patou smérem ke dvefim,
svatba se konat nebude, kdyZ ale smérem ven mif¥i Spicka boty, da se svatba
ocekavat.

Koledy, fikanky a koledovani

Koledovani je v nasich zemich tradice, ktera ma koreny az ve stredovéku a jesté
v nedavné dobé se tento zvyk udrzoval na vesnicich. Kolednici obchazi domy,
zpivaji pisné, recituji fikanky, preji veselé Vanoce i vSe nejlepsi v novém roce, a
za to pak dostavaiji rlizné odmeény.

JeZisek

JeziSek je tradicni kouzlem tajemstvi zahalena nejdulezitéjsi bytost nasich Vanoc.
Podle tradice pravé on rozdava darky, které nechava pod vanocnim stromeckem.
Na rozdil od jinych podobnych stédrych bytosti, jako je napriklad Santa Claus,
nikdo nikdy naseho JezZiska jesté nevidél, a zplsob, jakym darky pod stromecek
dostav], je také stale velkym tajemstvim. Déti — a velmi ¢asto v ramci dodrzeni
této plvabné tradice i dospéli — pisi JeZiSkovi dopisy se svymi pfanimi. Nechavaji
je za oknem, odkud psani ndhle a ne¢ekané mizi a pak vsichni doufaji, Ze budou
splnéna.

Vypracovala: Petra Houckova



Hadanky

1. Tfi kamaradi Snorchluji v jezefe, ale poté, co se vynofi, maji pouze
dva mokré vlasy, jak to?

2. Ma to 6 nohou, dvé hlavy, dva pary usi a chodi to po Ctyfech, co je
to?

3. Neustale to méni tvar, ale presto je to stale kulaté. Co to je?

4. Vite, jak poznate, Ze venku mrzne?

Odpoveédi:

1. treti je plesaty
2. Zzokej na koni
3. mésic

4. kdyZz mouchy létaji v teplakach

Vypracovala: Eva Kuldkova



Vanocni viipy
Liza dékuje dedovi: ,DédeCku moc ti dékuju za ty
housle, cos mi dal loni k Vanocum. Byl to ten
nejlepsi darek, jaky jsem kdy dostala!" ,Vazné?“
neubrani se deda udivu. Liza nadsene prikyvne:
,Rozhodné! Pokazdé, kdyz zaCnu hrat, mi mama
da dvacku, abych s tim zas prestala!”

Jeden kapr se zamyslené zepta druhého: , Ty,
VEFisS v zivot po Vanocich!

Chlapeek v mrazivém prosincovém ranu pobiha
po dvorku a velmi nahlas si prozpévuje: ,JA BYCH
SI TAK HROZNE PRAL DOSTAT K VANOCUM
NOVE KOLO!" Jeden star$i pan na n&j né&jakou
dobu hledi, pak k nemu prijde a napomene ho:
,ChlapcCe, uklidni se, JeziSek neni nahluchly!"
Lehce zadychany chlapeCek se usmeéje: ,JeziSek
asi ne, ale teta Anezka je hlucha jako poleno.

Vypracovala: Adéla Sindeldfovd



Najdéte rozdilnou viocku

Hahahahahaha jsou vSechny stejné.

Vypracovala:Adéla Stejskalova



