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Hrad Strekov hosti Vystavu Oc¢ima generaci

Tématem vystavy je stésti, myslenkou
projektu je mezigeneracni tématika

Strekov — Vystavu O¢ima ge-
neraci bude od 12. zari do
31. rijna hostit galerie hradu
Strekov. Jejim tématem je

Stésti, jak je vidim ja.

Generacni tvorba

Vystava se v Usteckém kraji
kona jiz podruhé. Hlavni mys-
lenkou projektu je mezigene-
racni tématika, ktera je sdile-
na prostrednictvim umeéni v
jeho rtznych formach. Hlav-
nim nosnym prvkem je vy-
tvarné umeéni, a to prostred-
nictvim tvorby rady laickych
autort od détiaz po seniory Zi-
jici v Usteckém kraji.

»Generacni vystava na té-
ma Stésti, jak je vidim ja je
nejen umeéleckym zazitkem,
ale izajimavou sondou do lid-
skych osudt a zivotnich hod-
not. Vystava predev§im spo-
juje nadané jednotlivce ruz-
nych generaci. Vystavené
prace dokladaji, Ze volba té-
matu o $tésti byla velmi Stast-
nym rozhodnutim. Pocity
Stésti jsou velmi osobni a je
velmi rozdilné, jak Stésti vni-
mame, je-li nam pét, patnact,
tricet nebo osmdesat let,”
uvedla reditelka projektu Eva
Nytrova.

Jedna se o neziskovy pro-
jekt spolecenské odpovédnos-

VYSTAVU 0CIMA GENERACI privita hrad Stiekov Foto: archiv

ti. Nejmladsimu autorovi le-
toSniho roéniku je pét let a
nejstarsimu 96 let. Devadesa-
tilety vékovy rozsah autoru
predstavuje lidské stéstiz raz-
nych pohledd.

,,Presto maji tyto pocity jed-
no sjednocujici, je krasné,
kdyz je mtZeme sdilet se svym
okolim. Pohled na svét o¢ima
téch druhych nas muze velice
obohatit a ukazat nam rtzno-
rodost a barevnost lidského
7ivota, zZivotnich hodnot, kte-
ré si vzajemné muzZeme pre-
davat,“ dodala Eva Nytrova.

Nuti k usmévu

Mnohé z vystavenych dél déti
i seniort maji svaj osobni pri-
béh, ktery nuti k milému
usmeévu a zamySleni se nad

krasou a jednoduchosti lid-
ského Zivota, protoze Stésti je
vSude kolem nas, jen ho neé-
kdy prosté nevnimame. Na-
pliuje se tak motto projektu:
,Zastav se a podivej se kolem
sebe myma oc¢ima ... mozna
uvidi$ zivot jinak, uvidis jej
srdcem.“
Tviréi dilna
V ramci programu probéhne
ARTova tvarci dilna. V jejim
ramci budou navstévnici vy-
tvaret spole¢ny projekt Co je
to $tésti? Program je vhodny
pro vSechny generace bez roz-
dilu véku.

Zahajeni vystavy se usku-
te¢ni v sobotu ve 13.00 jako

soucast Dne vina a burédkuna
hradé Strekoveé. (red)

Houbova soutéz s Denikem zna vyherce druhého kola

Usti nad Labem - Ustecky de-
nik ve spolupraci s firmou
HOUBA BLANKA STARA
LOUNY, pripravil pro své ¢te-
nare soutéZ o nejlepsi houbo-
vérecepty.

Soutéz probiha od 31.8. do
25.9. Po tuto dobu zasilejte své
nejlepsi nebo originalni hou-
bové recepty (muzete i s fo-
tem) na e-mail veroni-
ka.macinova@denik.cz nebo
na adresu: Ustecky denik,
Klisska 25, 400 01 Usti nad La-
bem s heslem ,HOUBY*“.
Uvedte své jméno, adresu a
kontakt. Kazdy tyden vylosu-
jeme 3 nejlepSi. Vybrané re-
cepty zverejnime vzdy v patek
na strankach Usteckého deni-
ku. Vyherce ziska poukazku
na odbér hub v hodnoté 200 K¢
dle vlastniho vybéru. (red)

Zapecené krémové kure:

Suroviny:

2 lzice olivového oleje, 600 g kurecich stehennich Fizkil vykosténych,
250 g Zampionll (nebo hub, které mate radi), 2 strouzky Cesneku
rozmélnéné nozem, 250 ml smetany, 100 g balkanského syru, 250 g

listového tésta, 1 vejce

Postup:

Troubu predehfejeme na 200 °C. Jednu Izici olivového oleje zahrejeme

Vv panvi.

Pridame kureci maso a opékame ho pét minut, aby lehce zezlatlo a

tplné zméklo.

Pridame zbylou IZici oleje, houby, ¢esnek a opékame dalSich pét mi-
nut. Vlijeme smetanu a minutu az dvé prohrivame, dokud vse lehce

nezhoustne.

Prendame do zapékaci misy o priiméru okolo 24 cm, posypeme bal-
kanskym syrem a prekryjeme rozvalenym listovym téstem.

Okraje tésta pritlacime k mise, potreme vajickem a dame na dvacet
minut péct do trouby. Tésto lehce nabyde a zezlatne.

Michaela Féllingerova

MOJE PRACE

’ ’ Ménime to, co lidé nakupuji a jedi.

s var

PFindsime jim opravdovou
kvalitu za férovou cenu.

Hledame nové kolegy a kolegyné

Prodavac/ka - pokladni

Usti nad Labem

ndstupni mzda

12 403 K¢

po prvnim roce

13 388 K¢

po tretim roce

35hodinovy tivazek

e Rozhodné nebudete cely den jen sedét za pokladnou.

14 306 KC

Budete rozpékat pecivo, kontrolovat Cerstvost ovoce a zeleniny, doplfiovat zboZi

a starat se o spokojenost nasich zdkaznik.

e Bez stresu vas viechno naucime.

e Prijmeme vds do nasi Lidl rodiny.

e Ddme vdm smlouvu na dobu neurcitou.

Chcete se dozvédet vice?

Zastavte se u nas nebo nas navstivte na webu kariera.lidl.cz
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Houbovy salat

1,75 kg hub na malé kousky, po-
varit 5 minut, slit a proplachnout

0,60 kg cibule (na drobno), 0,90
kg Cerstvych paprik (pokrajet),
0,50 kg rajsky protlak napiil s
ostrym kec¢upem, 0,15 kg cukr
pisek, ¢tvrt litru oleje. Promichat

Nalev: 2 dcl octa, 1 dcl vody, 3
dkg soli, 3 hrebicky, 5 kulicek
nového korent, 5 kuli¢ek celého
pepre, 3 bobkové listy

Nalev se vari 5 minut, po vy-
chladnuti se precedi do pripra-
vené michaniny. Naplnit do skle-
nic od presnidavek a v troubé
sterilizujeme 20 minut pfi teplo-
t€ 90 -95st. C. Hana Vranova

Houbovy kolac

Suroviny:

400 g hub, 250 g driibezich jater, 3 vurty, cibule, Izice sadla, paprika
(Cervend), paprika (Zlutd), paprika (zelend), 3 rajcata, pérek, natova
cibulka, grilovaci koreni, pivo, kmin, siil, pep¥

Postup:

Houby nakrajime na platky, omyta rajcata a papriky nakrdjime na ko-

lecka.

Pekac dame na rost nad ohen, cibuli nakrajime nadrobno a zpénime

na sadle.

Driibezi nebo veprova jatra omyjeme a osusime. Nakrajime je na
kousky, pridame ke zpénéné cibuli a chvili restujeme.

PFisypeme zeleninu a vurty nakrajené na platky. Za stdlého michani
smés podlévame pivem, pridame koreni a nakonec osolime dle chuti.
Pred podavanim pokrm posypeme pdrkem nakrajenym nadrobno nebo

Cerstvou cibulovou nati.

Iveta Dobrecka

Hostem vzdélavaciho programu \,/Amnesty International byl i Frederik z Konga

Frederik: Zit se da Véude

Usti nad Labem - Frederik
odeSel z DemoKkratické re-
publiky Kongo kvili totalité.
V Cesku zije uz 22 let. Podle je-
ho slov ¢lovék muze zit vsu-
de, potrebuje jen bezpeci a mi-
lovat svij zivot. 5

Jak a kdy jste pFiSel do Ceské
republiky?

Do Cech jsem se dostal v ro-
ce 1993, zadal jsem o azyl. Jel
jsem pres Bulharsko a pak
jsem se dostal sem, protoze v
té dobé byla moznost zadat o
azyl jen v Ceské republice.
Proc jste odjel z Konga?

Abych se dostal na bezpec-
némisto. Na univerzité jsme
poradali demonstrace, které
se nelibily diktatorskémure-
zimu. Vojaci dokonce nékolik
lidi zabili. U moci byl prezi-
dent Mobutu a pronastam
nebylo bezpecno, zacali nas
hledat a my sichtéli chranit
nase zivoty.

Co jste na univerzité studoval?

Délal jsem ekonomii.

Co jste po prichodu do Ceské
republiky délal?

Na Gymnaziu Jate¢nijsem
zacal uc¢it francouzstinu. Pak
jsem pracoval v Praze a
dneska podnikam.

Jak jste se nauéil ¢esky? Pro ci-
zince je to velmi tézky jazyk.

Asidvanebo tri mésice
jsemse ucil vazylovém tabore
apak jsem pokracoval sam.
Myslim, Ze ¢eStina je nejtézsi
jazyk, jaky jsem se naucil. Ale
rad se ué¢imnovym vécem,
véetné jazyka. Promeé tedy
nebyl problém naucit se ja-
zyK, protozZe beznéj se nic ne-
da délat. Promeé to byla po-
vinnost.

Libi se vam tady"

Ja simyslim, Ze Zijinor-
malné. Nejde o to, jestli se mi
tulibi, nebone,jdeoto, co
¢lovék déla, jestli sinajde svj
prostor. Myslim si, Ze ¢lovék
muze zit vSude, potfebuje jen
bezpecéno a milovat sviij zZivot.
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ZIVA KNIHA. Frederik byl souéasti Zivé knihovny Amnesty Inter-
national, gymnazistiim vypravél o svém Zivoté. Foto: Pavla Mrazova

Do Konga se nechcete vratit?

Jesté se vratit nemuzu,
protoze mam azyl. MiiZu ces-
tovat v§ude, kromeé své zemeé.
Styska se vam po vasi vlasti?

Ano, urciteé.

Pro Cechy mate exoticky vzhled
a urcité se po vas na ulici ota-
ceji. Jak na to reagujete?

Jajsemnatodosthrdy. I
kdyz béloch prijede do Afriky,
tak bude taky exoticky. Ale
vzdy je to zajimavé, protoze
zjistite, jak selidichovajiaja-
kou o vas majipredstavu. A
také slidmi mluvim, abych
zjistil, co simysli.

Jak vas Cesi prijali?

Mam s nimidocela dobré
zkusSenosti, protoZze s Cechy
pracujidlouho, mam tuhodné
znamych. Cech si musim vazit
jakozemé, kteramidalaazyla
muzZu tu zZit bezpecné.

Setkal jste se nékdy s diskrimi-
naci kviili barvé vasi pleti?

Urcité jsem se s nisetkal,
alejasezaridim. Umim mlu-
vit, diskutovat a umim se
protitomu branit.

V €em vidite nejvétsi rozdil mezi
Zivotem v Kongu a v CR?

Jsoutodvé uplnérozlicné
kultury Rozdil jev tom jak se
prednosti.. Nekdy Je tojako
nebe a dudy. Po ekonomické
strance je natom Kongo Spat-
né, i kdyz patri mezinejbo-
hats$izemé na svété, amyslim,
Ze jeSté jsou véci, které musi-
me spravit. Nenizadny da-
vod, aby tam Zili chudilidé.
Dodrzujete svoje africké zvyky,
nebo jste si zvykl na éeské, na-
priklad Vanoce?

Mojirodic¢e bylikiestani,
takze treba Vanoce jsou skoro
stejné jako tady, davanidarki
atak dale. Alejajsemjinak
buddhistaa Vanoce minic
moc nerikaji. (pam)




