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Mam rada mesiac november.

Uvodnik 1 Mam rada to, ako sa ticho cintorinov
rozziari spomienkami. Fadiac na nemé

November — mesiac fotografie 2 pomniky s drobnymi obrazovymi
pripomienkami tych, ktori uz len boli,

Z histarie fotografie 2-3 oceiwujem objav fotografie.

Fotite? 3 Fotografia je mozno
zanedbatény objav pre l'udstvo, ale

Priprava na Vianoce 4-5 vel’ky pre ¢loveka. RieSi totiz jeden z
problémov naSejludskej paméate. Ze

Vianoéné péenie 5-7 zabudame.

Zaver roka 7 Aj fotografii sa venujeme na
nasledujucich strankach. Rrajte si

Novinky 8 ako dlho trvalo, kym sa dostali

fotoaparaty do naSich mobilov.
Zaverom 9

Jazykovedci by zalomili rukami
nad slovtkom, ktoré pouzijem, ale ja
mam rada to, ako sa koncom novembra
LZvianocnieva®.

Ulice miest sa pomaly rozzaruju
farbami. Viji sa adventné vence.
Kupuja sa vianéné dateky i cukor v
Zlave. Gazdinky rataja dni, kedy
napie¢, aby im medovniky stihli do
sviatkov krasne zmakmu

Aj o tomto case priprav na
Vianoce si mbzete pEdat’. PrinaSame
nahliadnutie do kuchyne naSich
adventnych tradicii, par receptov i
dobrych tipov. Nechajte sa inSpirava
aby aj vaSe domovy boli waveé
vianatnym pe&ivom. Nech vam advent
chuti sladko.

Séfredaktorka




NOVEMBER — MESIAC
FOTOGRAFIE

Fotografia v  sebe  nesie
spomienku. Nd'udi, ktorych sme mali
radi a ktori v naSich Zivotoch rie
znamenali. Na chvile, K& sme boli
&astni. Na udalosti, na ktoré sme hrd
Na mesta, stavbylaleké kraje, ktoré
sme na potulkach svetom skausili.

Dobra fotografia vSak nie je

obradzok. Dobra fotografia je atmosféra

a symbolika, podstata, originalita
asmev i slzy na krajku.

V novembri sa v Bratislave kona
23. ranik festivalu Mesiac fotografie.
To bolo podnetom pre bliZzSi pkdd na
fotografiu a jej historicky vyvoj.

Z HISTORIE FOTOGRAFIE

Pctiatky fotografie sa viazu do 16.
storcia k pojmomcamera obscura a
camera lucida Tieto zariadenia vSak
nedokazali vzniknuty obraz ustaliLen
premietali objekty pred sebou.

Objavenie zobrazovacej techniky bol
dosledkom jedno stot@® trvajucej
prace s Ukazmi optiky, mechaniky ¢

chémie. Po roku 1800 sa fotografii

venovalo niektko vynalezcov.

NajstarSia zachovana fotografia je

roku 1825, autorom je Nicéphore

Niépce.
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wikipedia.org- najstarSia fotografia na svete z roku 1825

V roku 1826 vytvoril Niépce svoju
druht ustalent fotografiu metskej
krajiny. Expozicia trvala dlhych 8
hodin.

V roku 1839 patentoval svoj vynalez
daguerrotypie Louis Daguere. Na
zachytenie obrazu sa v tomto procese
vyuZzivala postriebrend medena doska.

V roku 1835 Wiliam Fox Talbot
vytvoril prvy negativ na svete. V roku
1841 si nechal patentavavynalez
kalotypie: na liste papiera potiahnutom
vrstvou chloridu  strieborného  sa
zobrazil negativny obraz, ktory umoznil
vytvorenielubovd’ného pétu képii.

V roku 1840 bol vynajdeny prvy
objektiv. V roku 1884 bol vyrobeny
prvy fotograficky film. V roku 1888 bol
uvedeny na trh prvy filmovy fotoaparéat
Kodak. Od roku 1935 boli na trhu aj
farebné filmy. Prvé komene Siriténé
digitalne fotoaparaty sa na trh dostali v
roku 1994,

Dnes mame fotoaparaty zabudované v
mobilnych teleféonoch a tabletoch.
Fotografia sa stala beZnou ¢a&ou
nasich  zivotov. Denne mobzeme
zachytava krasu prirody a jedi@os’
ludi okolo nas, zaujimavé situacie,
vyznamneé udalosti, dolezité momenty.



Dejiny fotografie a fotografovania su

bohaté na wvytrvalych vynalezcoy,
nadanych fotografov, originalne
fotografie.

Skoda, Ze naSe vytvorasto ostavaju
zabudnuté v pamati pidaca. Straca sa
tym ¢aro fotografie. Lebo tie zazZltnuté
papieriky, vSetky tie staré fotografie,
ktoré naSe staré mamy starostlivo
strazia v Suplikoch, nesu v sebe
vypoveal o duchu doby.

FOTITE?
anketa

|8y

Opytali sme sa naSich kolegov
kolegyh na ich vrah k fotografii a
foteniu.Dakujem za odpovede.

1. Co fotite najrad3ej?

Zaneta Semaifkova:
Ludi/deti/portréty, Krajinu/prirodu,
Udalosti (svadby, oslavy)

Beata Hovartikova: Krajinu/prirodu,
Udalosti (svadby, oslavy)
Marcela Bujidkova:
makrofotografiu.

Jozef KrausNefotim.
Stefan Olejnik: Ludi/deti/portréty a
Krajinu/prirodu.

Detaily/

2. Davate si fotky wvytl&it
zakladate si ich do albumu?
Zaneta S.Ano.

Beata H.:Ano.

Marcela B.:Ano.

Jozef KrausNie.

Stefan O.Ano.

a

3. Visia vam doma na stenach
nejaké fotky? )
VSetci respondenti odpovedafino.

4. Mate na pozadi
plochy vasho pditaca
originalnu fotografiu?
Zaneta S., Beata H., Jozef Krahse.
Marcela B., Stefan OAno.

pracovnej
nejaku

5. VaSa
fotografia?
Beéata H..Nemam najolibenejSiu.

Jozef KrausNemam ollbenu fotku.
Marcela B.:Jedna z mojich didbenych
he ciernobiela n@na svietiaca
Eiffelovka. Tak trochu g¥va, ale ma
poda mia Uzasnu atmosféru. Pozriete
sa nariu a zda sa vam, Ze ste v PariZzi.

najolPubenejSia

O.: Mam

Stefan straSne Va
ob/Ubenych, ale nemas/t@m miesta :)
Vemi rad si pozriem, ako rasti moje
deti.



PRIPRAVA NA VIANOCE

adventny veniec

Niektoré zdroje hovoria, Ze
povod tradicie adventného venca siat
az do  predkragmnskych cias.

Germanske a Skandinavske narody vraj

takto vyjadrovali nadej a vieru v
prichod teplych jarnych dni.

Kreg'ania z&ali pod’a tychto
zdrojov pouzivé adventné vence ako

siktag’ duchovnej pripravy na Vianoce

niekedy v stredoveku.
hovoria, Ze adventny veniec
vynajdeny az v 19. stotd

Iné dokaz)
bo

Adventny veniec v sebe nesie
krasnu kreganska symboliku. Okruhly
tvar, ktory nema zsatok ani koniec,
symbolizuje vénog’ Boha a
nesmrténog’ duse. lhiknany, z ktorych
je veniec vyrobeny, znamenaju trval
Zivot. Styri svigky to su Styri tyzdne
adventu a svetlo symbolizuje svetl
sveta — Krista.

Vravte si, ¢o chcete, najkrajSie
adventné vence su tie, ktoré si vyrobit
doma. Vaiaju cerstvoucecinou, dychaja
vasou fantaziou.

Na jednoduchu pripravu
adventného venca potrebujete korpt
(slameny, prateny, polystyrénovy)
cecinu, 4 svieky, 4 pliesky na

upevnenie sviec, susSené ovocie

(pomaragie, citrony, jablka), orechy,
Sisky, listy, ¢ili papricky, maslgky,

kipené ozdobné drobnosti, drotiky n
upevnenie.

Korpus obtaite cecinou,
pomocou niti alebo drotikov upevnite.
Osadite plieSky na sviece: dd&u
rovnomerne do Stvorca, alebo postupne
1aved’a seba do jednépsti venca.

ktoré mate Kk

Z drobnosti,
dispozicii si vytvorte rdézne kreacie.
Nezabudnite kazdy kusok dekoréacie
pripevnt’, aby pri manipulacii s vencom
cela vasa praca nevysla nazmar.

9%

Na zaver osdite svigky a hne’
prvého decembra zafié prva. A ak to
uz tento rok nestihnete, o rok je tu
advent zas.

)

O

viano¢né petenie
(e
Aka asociacia sa vam vybavi v
mysli, kel vidite v telke niekedy
koncom oktébra prva viarmg“
reklamu? Okrentukania nacelo nad
1s tvorcami reklam, samozrejme.

Ja zacitim vu vanilky a
— medovnikov. A zas a znova si
uvedomim, Ze milujem Eenie
vianainych kol&ikov viac ako ich

a jedenie.




Pomaly ale isto sa blizidalSie

Vianoce nasho Zzivota. Nechajte s
inSpirovd a pripravte si  sladké
vianakné dobroty pobh naSich

osvedenych receptov.

VIANO CNE PECENIE
anketa a recepty

Opytali sme sa naSich kolegov
kolegyi na ich vianoné pe&enie a veci
S nim suvisiace.

1. Pdie sa u vas doma vianiné
pecivo? )
VSetci respondenti odpovedafino.

2. Pdiiete pod’a overenych

receptov alebo skuSate stale nte

nové?

Zaneta S., Beata H., Milka L., Pete
Berdis, Jozef Kraus:Mame overené
recepty, ale zzasu nacas vyskuSame
nove recepty.

Marcela B., Stefan O.UZ niekdko

rokov pe&ieme poda overenych
receptov.
3. Vianotné kol&iky sa zvyknu

piect’ v predstihu. VWdrzia vam az do
sviatkov, pripadne aj dlhSie?

Zaneta S., Beata H., Marcela B., Stefa
O.. Pelieme sice v predstihu, ale
koléciky nam vydrzia diho.

Milka L., Jozef Kraus:Pefieme tesne
pred Vianocami, aby sa do sviatko
vSetko nepojedlo.

j43)
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Peter Berdis:Peieme v predstihu, ale
kedZe deti stadle ochutnavajl;i sa

vianakné peivo vydarilo, tak to

priebezne musime dopiecaby bolo

dos’. Samozrejme deti nielen
ochutnavaju, ale aj vyznamne
pomahaju pri péeni. Je to rodinna
tradicia.

4. Ktora ingrediencia vo Vas
najviac evokuje Vianoce?

Zaneta S.Skorica.

Beata H.:Med.

Marcela B.:Vanilka.

Milka L.: Skorica, vanilka a kliceky.
Peter BerdisMed, Skorica, aniz

Jozef KrausKakaotrokolada.

Stefan O.Med, kakaalokolada a mak.

5. Poddte sa s nami o Vas
najobPubenejsi vian@&ny recept.

Marcela B.: Najprv jeden tip: Ak
peciete doma Stedrak, skuiste to tento
rok s listkovym cestom. Bude rovnako
skvely, ale J[ahSi“ ako z kysnutého
cesta. A teraz recept na moje/'ébené

Medvedie labky nasho detstva
Ingrediencie:500 g hladkej muky, 250 g
margarinu (Palmarin, Hera), 30 ¢
bravcovej masti, 140 g praskového
cukru, 1 vajce, 1 fiok, 150-200 ¢
mletych orechov

Postup: VSetko zmieSame na cesto,
ktoré nechame 1-2 hodiny odjer v
chladnicke.

Pripravené cesto plnime do forhak
alebo urobime rozteky a ufifeme.
Obalime v zmesi praskového
vanilkového cukru.

a



Milka L.: Ja peiem na Vianoce viac
druhov, ¢i uz vinové koldky, sladké
lieskovo-orechové  suchare,
tycinky, ¢i parizske rozteky, alebo aj

slané

Stedrak. A vyberam z viacerych druhoy,

kto o ma u nas doma rad. Tento recept,

ktory som vybrala mi dala moja byvala
kolegy:a Marienka, tak ich aj volam:
Pernicky od Marienky

Ingrediencie:600 g hladkej muky, 300 g
praskového cukru, 200 g rozpustenéh
medu, 150 g palmarinu, 2 vajcia, 1
Zltok na potretie, 1 ly#ka pernikového
korenia alebo 1 lyZzka mletej Skorice +
5 ks Klirrekov, 1 Ilyzika kakaa,

nastrihana kéra z jedného citrona, 2

lyzicky sody bikarbony.
Postup: VSetko spolu vypracujeme dc
vlacneho cesta a nechame odlézzz

noc, aj viac. Ja cesto vyllaam na

hribku poda oka. Perndky peieme

pri teplote 150 °C.

Poleva na vyzdobul50 g praskového
cukru, ja davam pd& hustoty jedno
bielko, lyztka maizény, péar kvapiek
citronu.

Upecené, vychladnuté a vyzdoben
ukladame do dézy s jatxom.

Peter BerdisBabkin medovnik:
Ingrediencie:300 g krystalového cukru,
3 dcl silnejciernej kavy, 5 fkov, 300 g

praskového cukru, 50 g masla, 3 lyZice

medu, mletd Skorica, potlané
klinceky, aniz, 500 g polohrubej muky
1 praSok do péva, 5 bielkov.

Postup: KryStalovy cukor za staleho
mieSania skaramelizujeme, zalejem
silnouciernou kavou a rozvarime.
Zltky vymieSame s praskovym cukrom
maslom, pridame teply med, Skoricu
klinceky, aniz a premieSame.

O
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a Odstavime

Potom postupne priddme mduku,
rozvareny karamel, prasok do dnea.
Nakoniec Zahka primieSame tuhy sneh
vySahany z bielkov.

Cesto rozotrieme na vymasteny a
mukou vysypany plech a ujpmme. Po
upeeni eSte teply kola potrieme
dZzemom, najlepSie  doméacim
posypeme postruhan@okoladou.
Dobra chu?

a

Jozef Kraus:

Karamelové kocky:

Ingrediencie:

Cesto: 180 g masla, 110 g praskoveého
cukru, 400 g krystalového cukru,dL
vanilkového extraktu, 2 vajcia, 275 ¢
hladkej muky

Plnka: 180 g masla, 110 g praskového
cukru, 2 PL medu, 180 | sladeného
kondenzovaného mlieka, 175 ¢
vlasskych orechov

Poleva: 200 g tmavejcokolady na
varenie, 1 PL oleja

Postup: 1. Na cesto: v panvici na
malom ohni rozpustime maslo, pridame
cukor a mieSame, pokym sa cukor
nerozpusti. Odstavime zs@h pridame
muku, vanilkovy extrakt, premieSame a
nechame vychladmi Do vychladnutej
hmoty pridame vajcia a vypracujeme
cesto. Na plech vyloZzeny papierom na
pecenie navrstvime cesto adieme 20
minut v rdre vyhriatej na 160 °C.

2.  Na plnku: na stredne Ykom
plameni rozpustime maslo, prisypeme
cukor, priddme med, kondenzované
mlieko a za staleho mieSania varime
priblizne 10 az 13 minat, pokym
nevznikne zmes karamelovej farby.
z plama, prisypeme
orechy a rychlo navrstvime na ujeay
korpus.




Na chladnom mieste nechame stuhnu
3. Vo vodnom kupeli roztopime
cokoladu, pridame olej a premieSame.
Kolac¢ polejemecokoladovou polevou a
nechame stuhmt

Stefan OlejnikViano¢ny pstruh:

Ryby @istime, odstranime plutvy a
hlavu. Dame do rimskeho hrnca,
prekryjeme platkami masla a citrénu
bohato posypeme &, trocha rasce a
viozime do rdary na penie.
Jednoduché a pdd mia vd'mi chutné.

Dakujem za v3etky odpovede a za

recepty. Aj vdm sa zbiehaju slinky pri
ich ¢itani? Pustite sa do prace a d$éa
si sviatky!

ZAVER ROKA
informacia

Zaver pracovného roka 2013 sa bude

nies’ v znameni tradnych podujati.
Odstartujeme  zabijac¢kou dna
19.12.2013 (Stvrtok) ktora bude
pokratovanim nasej tradicie
predviangénych zabijgkovych hodov.

POZVANKA

Pozyvame Vas na koncoro¢né posedenie spolo¢nosti EKO SVIP, s.r.0.,
spojené s podavanim obeda a hodnotenim konc¢iaceho sa roku 2013.

miesto: Hotel Mlados t, Lipany
datum a ¢as: 20.12.2013 (piatok) 0 11:00 hod

POZVANKA

213

Pozyvame Vas na koncoro¢né posedenie spolo¢nosti HT SH s.r.o.,
spojené s podavanim obeda a hodnotenim konciaceho sa roku
2013.

miesto: Hotel Mlados t, Lipany
datum a ¢as: 20.12.2013 (piatok) o 11:00 hod

POZVANKA

cesty
helonfx,
recykldcia

Pozyvame Vas na koncoro¢né posedenie spoloénosti CBR
s.r.o., spojené s podavanim obeda a hodnotenim konéiaceho
sa roku 2013.

miesto: Hotel Mlados t, Lipany

datum a ¢as: 20.12.2013 (piatok) o 11:00 hod

Oceiovanie najlepdich zamestnancov C€lozavodna dovolenka bude tfvad

roka vo vSetkych naSich firmach sa
udeje na slavnostnom obede ik

20.12.2013 (piatok) o 11:00 hod. v
Hoteli Mladost’ v Lipanoch. VSetci

nasi zamestnanci a pracovnici su
tymto pozvani.

23.12.2013 do 6.1.2014.

Srtastny novy rok si budeme pfia
7.1.2014, k& sa zideme na uvodnom
Skoleni BOZP a PO.

(Pripadné zmeny bud&as oznamene.)



NOVINKY
november 2013

. Zivotné jubileum

Dna 11.11.2013 oslavil nas
kolega Jozef Kraus krasne Zivotn
jubileum 60 rokov zivota.

Prajeme mu za vSetkych kolego
vSetko najlepSie, Ya zdravia, radosti,
spokojnosti, vEa vytrvalosti a elanu.

+ Novy stavbyveduci

V novembri dalsi nas kolega
uspeSne  zlozil skusky odborne
spbsobilosti  na  vykon ¢innosti
stavbyveduceho v odbore inzinierskyc
stavieb. Blahozelame.

« Nova stavba vo vyrobnom
programe

Do vyrobného programu naSe
spolanosti  pribudla v  mesiaci
november stavba:

,verejna technicka vybavenas pre
IBV v lokalite ul. Na BikoSi, PreSov*

<
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« Stavba roka 2013

Na slavnostnom odovzdavani
cien, ktoré sa konalond 21.11.2013, sa
stavbou roka 2013 stal bratislavsky
multifunkény komplex CENTRAL.

Pod’a nazoru odbornej poroty
CENTRAL premenil zanedbanu a
bezvyznamnu plochu v centralnej zéne
mesta na vyznamnl &g mestského
Zivota. CENTRAL integruje rezidénu
cay’ S nakupnym centrom,
kancelariami, hotelom, podzemnymi

gardzami a verejnou plavu.

foto: virazna stavba NTRAL, Bratislava
zdroj: www.stavbaroka.eu

VSetky nominované stavby aj tie,

ktoré boli ocenené v ostatnych
kategoridch si modZete preztiena
internetove; stranke

www.stavbaroka.eu




ZAVEROM

Vzdy v decembri prichadzaas

na stiSenie, priestor na spomalenie.

Ladime si duSe do suzvuku pokoje
Ponarame sa do Ibky svojich
mysSlienok. Aby sme v januari mohli
op& nastupf na kolota.

Ked si budete v decembri
nastavové rychlog’ otaok, myslite na
to, Ze svet sa kruti aj sdm od seba.
naozaj mu v tom nemusite poméha
Bude sa kruti nafalej. S vami alebo aj
bez vas na palube.

Do Vianoc ndm ostava eSte par

pripravnych dni. UZivajte si kazdy

jeden z nich.

Skuaste si uvi adventny veniec.
Alebo vyrobt’ si sviece v orechovych
Skrupinkdch. Napge si viangné
pecivo. UsusSte si originalne viatné
ozdoby =z pomarawv, grepov a
citrénov. Pripravujte dé&ekové

prekvapenia pre svojich blizkych. Alebo
si slalte Zivot dobrotami ukrytymi v
cokoladovom adventnom kalendari.

P4

KedZze najblizSie cislo nasho
casopisu si budete mcpozrig® na
nasej internetove] stranke az
31.decembra, teda niekde v polovici
sviatagného dovolenkovania, chcem
vam uz teraz popriakrasne vianéné
sviatky.

Prezite ich €astne a radostne. V

A pokoji, v rodinnom kruhu, s pridbeni.

Na snehu, nalade, prechadzkami v
prirode. Doma pri telke s plnou tackou
medovnikov :) Jednoducho naplno a
pod’a vaSich predstav.

EKO SVIP, s.r.0., 2013

Ing. Marcela Bujakova
Séfredaktor

Pripomienky, ndmety a reakcie moZzete posiela
na e-mail:marketing@ekosvip.sk




