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Dětské rybářské dopoledne 2020
V neděli dne 30. srpna 2020 se na 
našem rybníku opožděně konalo 
Dětské rybářské dopoledne, přesu-
nuté z promořeného jara. Dnes, kdy 
jsou "diky" epidemiologické situaci  
v zemi opět hromadné akce zrušeny, 
vzpomínáme na příjemně strávené 
"okno" v omezeních. Ten den ne-
jenže přálo našim rybaříkům krásné 
počasí, ale dětem přišel fandit i sám 
Sv. Petr, patron rybářů. Nachytala se 
spousta pěkných ryb, takže o rybář-
ské zážitky nebyla nouze.

Dětské rybářské akce, kterou náš 
Spolek rybářů Sokolnice pořádá tra-
dičně pro děti každý rok zdarma, se 
letos zúčastnilo 41 dětí za mohut-
ného podporování rodičů i prarodičů. 
Dětem bylo kromě povolení k lovu 
rozdáno nějaké to občerstvení, spo-
jené s opékáním špekáčků a sladká 
svačinka k vodě – samozřejmě jako 
dárek od SRS. A protože ryby opravdu 
braly, nebyla nouze o nachytané cen-
timetry a tím pádem i o pěkné umís-
tění na „bedně“:

Na 4. místě se 88 cm nachytaných 
ryb se umístil Fojtů Adam

Na 3. místě se 121 cm nachytaných 
ryb se umístil Prokeš Tomáš

Na 2. místě se 129 cm nachytaných 
ryb se umístil Furik Jakub

Na  1. místě se 180 cm nachytaných 
ryb se umístil Kučera Petr

Za největší kaprovitou rybu se 73 cm 
byl oceněn Prokeš Tomáš

-Výbor Spolku rybářů Sokolnice-
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Pozitivní zprávy
A protože jsme rádi posly pozitiv-

ních zpráv a ta naše naštěstí není 
pozitivní na Covid-19, ale na náladu, 
tak se s Vámi chceme o tuto radost 
podělit.

Od 1. října 2020 získala LÍPA od 
obce Sokolnice do pronájmu navíc 
ke stávajícím prostorám také obecní 
byt v budově číslo 34. Nově jsme je-
diní nájemci prostor bývalého zdra-
votního střediska. 14 dní hibernace 
LÍPY, které zpočátku října nařídila 

Krajská hygienická stanice, je maxi-
málně využito k zabydlení, zvelebení 
a stěhování. Některé kroužky mů-
žeme přivítat v nových místnostech.

Děkujeme obci Sokolnice, jejím 
zaměstnancům. Velký dík také míří 
paní Editě Theimerové za vybavení, 
které nám v bytě po dohodě pone-
chala. Taktéž Sokolu Sokolnice, který 
nám do začátku v novém bytě vypo-
mohl nábytkem a paní Ivoně Novo-
městské za sporák. A v neposlední 
řadě také děkujeme všem, kteří nás 
v  týdnech přerušení činnosti ne-
váhali vyslyšet, když jsme při práci  
v nových prostorách volali o pomoc  
(s prací, s vybavením, atd.).

Plánovali jsme pro Vás uspořádat 
den otevřených dveří, ale necháme 
to na vhodnější dobu… Ale nepřijdete 
o něj!�

-Tereza Šteflová-
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Hovory přes plot
Letošní slunečné září i začátek mě-

síce října vybízely k pobytu v přírodě, 
k procházkám, houbaření, vyjížďkám 
na kole a k práci na zahrádkách.  
V naší ulici U Rybníka jsme se my, 
senioři – důchodci, věnovali aktivně 
práci na zahrádkách.

Když se po činnosti v pokleku, po-
dřepu nebo v předklonu, za pomocí 
násady některého zahradního ná-
stroje, vrátím do polohy vertikální, 
uvítám hovory přes plot se sousedy. 
Rovnám si záda a mám pocit, že ne-
vadí, že nepracuji. V hovorech přes 
plot probereme celý svět, dodržu-
jeme rozestupy, máme vzdálený so-

ciální kontakt a přesvědčujeme se  
o tom, že žijeme zdravým způsobem 
života.

Novým tématem v „hovorech přes 
plot“ pro mne byla aktivita sousedky 
Jany Michálkové, která háčkuje 
krásné výrobky, doplňky k oblečení. 
Inspiraci získává na různých webo-
vých stránkách a na facebooku. 

Je mezi námi spousta šikovných 
žen, které nás mohou inspirovat  
k různým činnostem nadcháze-
jícího podzimu a dlouhých zim-
ních večerů. Jsou to práce, které 
nás učily naše maminky a babičky  
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Práce paní Jitky Čermákové – podsedák, kapsář na drobné předměty, pokrývka na stůl
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a které jsme v dobách mládí vyu-
žívaly ke zpestření šatníku. Také si 
můžeme vyrobit spoustu doplňků, 
které nám zpříjemní domácí pro-
středí. V neposlední řadě můžeme 
výrobky obdarovat naše blízké  
a známé.

Oslovila jsem také paní Jitku Čer-
mákovou, která má s ručními pra-
cemi neocenitelné zkušenosti. Ně-
kolik jejích výrobků jsme vybraly na 
ukázku.

Tímto článkem a obrázky se s Vámi 
chceme podělit o nápady a inspirace 

a motivovat čtenářky zpravodaje  
k činnostem, které odvedou naši 
mysl od starostí a problémů dnešní 
doby. Doporučujeme motivační od-
kazy www.satkomaniacky.cz, www.
prosikulky.cz, https://cz.pinterest.
com/ apod.   �  -JČ, JM, JŠ-

Práce paní Jitky Čermákové – podsedák, dečky

Práce paní Jany Michálkové – šátky, šaty, dečka a vánoční ozdoba
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Amur bianco
Ani jsme se nenadáli a pomalu se opět blíží Štědrý den. 
A s ním věčné dilema, jak připravit štědrovečerní menu... 
Obligátního smaženého kapra jako vždy? Je přeci daleko 
více ryb hodných sváteční tabule! Pro opravdové gurmány 
mám recept v našem kraji neznámý – Amur bianco.
Jak už název napovídá, pochází tato úprava ryby ze Stře-
domoří a jeho původ spadá do období Benátské repub-
liky. Původně byla základem této lahůdky sušená treska, 
česky štokfiš. V 16. století se štokfiš dovážel ze sever-
ských zemí i do Střední Evropy, dodnes můžete sušenou 
treskou najít v období Vánoc například v Chorvatsku, 
Řecku, Itálii...
Štokfiš dnes u nás neseženete, zmraženou tresku nedo-
poručuji. A proč taky, když se domestikovaný Amur (pů-
vodem z Asie) kvalitou masa tresce plně vyrovná. A nic 
nepokazíte, když recept použijete i na kapříka.

Doba přípravy
Porcování, nasolení a potírání porcí amura 
olejem– 10 minut. NASOLENÉHO AMURA 
MARINUJEME V OLIVOVÉM OLEJI – NEJLÉPE 
PŘES NOC DO DRUHÉHO DNE.
Loupání brambor a příprava surovin – 10 minut.
Dušení brambor s amurem pod poklicí –  
20 minut.
Vydušení přebytečné tekutiny bez poklice –  
20 minut.
Celková doba přípravy nepřesáhne hodinu.

Potřebné suroviny
3/4 kg amura (nebo kapra) na 3 porce Ryby 
bianco
6–8 středně velkých brambor
1 deci kvalitního olivového oleje
6 stroužků česneku
1 zarovnaná čajová lžička podrcené sušené 
rozmarýny
2 vrchovaté čajové lžičky sušeného oregana 
čerstvá citronová šťáva
špetka sušené citronové kůry (krásně zavoní...) – 
nemusí nutně být...
sůl
čerstvě mletý pepř (přiměřeně)
snítka čerstvé rozmarýny
horká voda na podlití

Postup
Očištěné porce amura částečně vyfiletujeme (vyřízneme 
páteř, žebra ponecháme – ryba pak lépe drží při dušení 
pohromadě. Několika řezy nařízneme kůži a maso pár 
milimetrů do hloubky. Amura nasolíme ze všech stran  
a vetřeme olivový olej i do zářezů. Takto připravené porce 
ryby uložíme do druhého dne do lednice.
Připravíme si hlubší pánev velikou právě tak, aby se nám 
do ní vešly všechny porce amura a nepřekrývaly se. Na 
deci vyhřátého kvalitního olivového oleje vložíme očiš-
těné brambory nakrájené na měsíčky a lehce osmah-

neme. K bramborám přidáme na plátky nakrájený čes-
nek, drcený rozmarýn a oregano. Promícháme a přidáme 
mletý pepř, sůl a špetku drcené citronové kůry. Znovu 
promícháme, prohřejeme a podlijeme vřelou vodou tak, 
aby byly brambory téměř ponořeny. Ne více, brambory 
se musí dusit, ne vařit. Vložíme snítku čerstvé rozmarýny  
a na brambory naklademe porce amura kůží navrch.
Krása tohoto receptu spočívá v jeho jednoduchost  
a hlavně to, že Rybu bianco připravujeme v jenom hrnci. 
Tedy pánvi.
Amura bianco přikryjeme poklicí a dusíme 20 minut. 
Po dvaceti minutách poklici sundáme a dusíme dal-
ších zhruba 20 minut. To aby se přebytečná voda téměř 
všechna vypařila. V průběhu dušení pánví občas zahý-
beme, aby se brambory nepřichytily na dno. Porce amura 
NEOTÁČÍME! Jinak by se křehké rybí maso rozpadlo. 
Semo tamo ale amura přelijeme softíkem, všechny chutě 
se tak pěkně dostanou dovnitř masíčka.
Na závěr, když je voda odpařená, přidáme rovnoměrně 
do softíku čerstvou citronovou šťávu. 
S tou citronovou šťávou ale opatrně, na každou porci při-
jde šťáva ze 1/4 citronu, v našem případě tedy ze 3/4. 
Jinak budete mít softík kyselý jak lák od okurek.
Ještě chvíli podusíme, aby se všechny chutě spojily a po-
dáváme na stůl!
Doporučuji každý kousek brambory 
rozmačkat v olivo citronovém softíku. 
Mňam…
A protože každá ryba musí plavat, hodí 
se pro Amura bianco bílé víno.         

-Dobrou chuť přeje Laďa Žilka-
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Memorial Libora Koníčka 2020 aneb turnaj mini házené 12. 9. 2020
Sobotní počasí přálo skvěle, účast byla vysoká, zápasy 
napínavé, ceny bohaté, ... všem, kdo se podíleli na or-
ganizaci DĚKUJEME (trenéři, rozhodčí, zapisovatelé, ob-
sluha, vstupní kontrola teplot, úklid hřiště, rozdávání cen, 
sponzoři a mnoho dalších).
Jsme moc pyšní na naše MINI házenkáře – oba naše 
týmy neskutečně bojovaly a neztratily ani bod a právem 
tak MINI získali 1. místo v obou kategoriích a odnesli si 
poháry a zlaté medaile.
Máme obrovskou radost, důležitější je pro nás přesto 
fakt, že se nám daří v dětech budovat vzájemnou spo-

lupráci, důvěru, přátelství a vztah ke hře a vítězí tak so-
botní den plný aktivního sportu nad promrhaným časem 
u her či mobilů. Příjemnou zprávou je, že naši MINI se 
rozšiřují o nové a opravdu velmi šikovné hráče a máme  
z nich obrovskou radost.
Děkujeme všem zúčastněným týmům a jejich trenérům  
a těšíme se zase za rok.
Házená nás baví a chuť hrát nám nikdo nevezme, i když 
se nyní budeme muset omezovat v trénincích a turnajích. 
Ale společně to ZVLÁDNEME. �

-Jana Mrkvicová-


