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Viazeni sousedé,

¢as plyne jako voda, Vanoce a Novy rok jsou za nami a
uz nam jaro nesméle t'ukd na dvefe. Ptacci zacinajf
zpivat a den se nam pékné prodluzuje.

V lonském roce uspofadalo nase sdruzeni poprvé
v Luzkovicich Masopustni neboli Fasankovy privod
neboli Konciny. Akce dopadla vyborné a setkala se
uvas s velmi kladnymi ohlasy. Proto jsme se i letos
rozhodli pokracovat v zapocaté tradici.

Ucelem celé této nekomeréni akee je oziveni lidovych
tradic a zvykd, prosté abychom se pobavili a stmelili
coby ,,dédina“. Vloni jsme si dokazali, Ze se dokdzeme
bavit, 1 kdyz zatim nemame vhodné prostory pro
poradani zabav, plest ¢i balt. A Fasank je akci, ke které
potfebujeme predevsim elan, nadSeni a dobrou naladu.
Staci ochotni lidé, a téch bude vice nez vloni, ktefi véc
zorganizuji, vymaskaif se a dokazi si udélat legraci i sami
ze sebe. Opét se projdou dédinou a medved zatanci
s hospodatkou, aby byl trodny a plodny rok.

Po vzoru nasich sousedu z Klecuvky, kde se touto akei
bavi velc{ i mali, a po namlsini lonskym zdarnym
prabéhem, pofada SZZL ve spolupriaci se Sborem
dobrovolnych hasict, Klubem maminek, Klubem
seniori a Fotbalovym klubem druhy Masopustni
pravod v LuZkovicich, a to v sobotu 5. bfezna 2011
od 11ti hodin. Sraz masek bude u stolafské dilny p.
Libora Janc¢ika. Do kroku i k tanci s medvédem bude
hrat Ziva hudba. Oproti loniskému roku bude zména
kapely, tak se nechme pfekvapit.

Smér postupu pravodu: dilna — kolem Dievnice na naves — Tvrz — Hvozdenskd ulice — Zadédina a zakonceni u stolafské
dilny, kde bude zajisténo i ob&erstveni. Drzme si palce, abychom stihli do setméni obejit véechny. Pfipojte se k pravodu,

budete vSichni vitani. Fantazii masek se meze nekladou.

Pokud nékoho zajima popis tradice masopustu a ve co k nému patfi, tak pouzijte odkaz na nasem webu, kde je vse
podrobné popsino: http://www.luzkovice.cz/clanek.php?id=822 To, abyste veédéli co délat, az k Vam pfijde medved

s veselou chasou.

Takze pojd'me se pobavit i na konci zimy!
ZaSZZ1L
Ing. Evzen Babik, pfedseda

KobliZky, historie a recepty

Kobliha, sladky placaty soudecek, se zabydlela natrvalo
v nasich domacnostech a je ke koupi po cely rok. Dfive
se toto sladké pecivo povazovalo za slavnostni a
ptipravovalo se hlavné v obdobi masopustu.

HISTORIE KOBLIZKU

Prvni zminky o specializovaném pekafi kobliznikovi
o zenach - kobliznicich. Ve stfedovéku slovo koblih
symbolizovalo masopust - maso neni, koblihy jist nebo
téz rozmafilé hodovani. Ve stfedovékych receptafich se
setkame s rozlicnymi naplnémi a riznymi druhy kofeni,
které hospodynky do koblizkd pfidavaly. Jedna se tieba
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o fefichu, salv¢j ¢i kdoule. Koblihy se smazily ve vysoké
vistve toho nejlepstho oleje (n¢kdy i bukvicového). Olej
lidé nedokézali konzervovat, a proto si v zimnim obdobf,
kdy se lisoval, oblibili pravé smazené koblihy.

KOBLIHA A ENCYKLOPEDIE

3 1zice rumu, 200g tvarohu, Spetka soli, olej na smazenf a
cukr moucka na posypani.

Z tfetiny vlazného mléka, drozdi, 1zice cukru a dvou lZic
mouky pfipravime kvasek, ktery nechame vykynout.
Zmeklé maslo utfeme se zloutky, cukrem, rumem i
tvarohem do pény. Pak do pény vmichame kvasek, zbylé
mléko a mouku se soli. Vafeckou vypracujeme hladké
nelepivé tésto, které nechame v teple 45 minut kynout.
Poté tésto znovu  propracujeme a  rozdélime
na 40 kouskt. Z kouskt vyvalime kulicky a na pracovni
desce je nechame jesté 30 minut kynout pfikryté utérkou.
Kulicky mirné splaicneme a vhazujeme do dostatecné
vysoké vrstvy rozehfatého oleje. Tvarohové koblihy
smazime po obou stranich dozlatova. Na kuchynské
papirové utérce nechame okapat olej a vychladlé koblihy
bohaté pocukrujeme.

MASOPUSTNI PRANOSTIKY

Kobliha, n¢kdy také koblizek, je kynuté pecivo o tvaru
lehce zplostélé koule, obvykle s marmelddovou nebo
ovocnou naplni. Jiné varianty obsahuji pudink nebo
nugat. Smazi se v hlubokém oleji do tmavé zlaté barvy,
hotova se obvykle sype cukrem, pfipadné poléva
cukrovou ¢i cokoladovou polevou.

KOBLIHY A MASOPUST, VCERA 1 DNES

Nejstarsi zminka o v Cechach slaveném masopustu
pochazi jiz ze 13. stoletl. Koblihy (vdolky, kraple ¢i $isky)
se zac¢inaly smazit na tzv. tuény ctvrtek (posledni ¢tvrtek
masopustu). Hospodyniky si na nich davaly zalezet a
plnily je rozlicnymi naplnémi, napf. marmeladou, makem
a povidly. Koblihy se staly darkem pro fasankovniky,
babkovniky, masopustniky 1 maskaradniky, ktefi
obchazeli vesnice a zpivali veselé pisné.

Dnes jiz tato tradice pomalu upadd, ale koblihy ztstavaji.
Pridavaji se i rozlicné naplné, kterymi se plni. Tieba
napln cokoladova, nugitova ¢i bortivkova. Koblihy se
plni i Slehackou nebo krémem s vajecnym likérem.
Koblihy se casto délaji i prazdné, zato se bohaté zdobi
rozlicnymi ovocnymi omackami ¢i polevami a sypou
mouckovym cukrem.

KOBLIHA VE SVETE

V Polsku jsou koblihy spojeny s némé oficidlnim
svatkem - Tlusty ctvrtek. V' Rakousku jsou koblihy,
"krapfen", spojované s pekatkou Cicilii Krapfen, po které
dostaly jméno, a letopoctem 1690. Cicilii Krapfen
poprvé osmazila koblihy o masopustu a naplnila je
zavafeninou. Ve Vidni se koblihy tési velké oblibé, a to
hlavné koblihy plnéné merunikovou marmeladou nebo
nugatovou ¢i vanilkovou naplni.

Ve FPrancii se také o masopustu stale koblihy pfipravuji.
Francouzi maji mimo jiné oblibend dvé masopustni jidla,

",

"merveilles"a "franconzské koblihy".

RECEPT NA TIZAROHOVE KOBLIHY

Ingredience: 100ml mléka, 1 kostka drozdi, 80g cukru
moucky, 500g hladké mouky, 60g masla, 2 Zloutky,

Jsou-li o masopustu dlouhé rampouchy, je urodny rok
na mouchy.
Konec masopustu jasny — len krasny.

Suroviny na Masopustni koblihy

400 g polohrubé mouky | 200 g hladké mouky | sul
| 8 zZloutku | 3 lzice mouckového cukru | 100 g

masla | 0,31mléka | 1 kostka drozdi | 3 lzice rumu
| marmelada na napln | olej nebo sadlo

Postup pfipravy Masopustni koblihy :

Do vlazného mléka vsypeme lzici cukru, 1Zici mouky a
rozdrobime drozdi. Nechame vzejit kvasek. Mouku
smichdme se zbylym cukrem, S$petkou soli, vzeSlym
kvaskem a zméklym maslem, v némz jsme uslehali
zloutky. Tésto diakladné propracujeme vatfeckou,
piikryjeme utérkou a nechime asi hodinu kynout.
Pak tésto na vale vyvalime asi na 1 cm silnou plackuy,
vykrajime kolecka, 1Zickou naneseme marmeladu, nejlépe
merunikovou, prizdnym koleckem pifekryjeme, okraje
stiskneme sklenickou nebo tvofitkem a pfesahujici tésto
odkrojime.

Jesté chvili nechame kynout a mezitim si rozehfejeme
vyssi vrstvu tuku (nejlépe ve fritéze), aby v ném koblihy
plavaly. Smazime po obou stranach dozlatova. Usmazené
koblihy pocukrujeme.

Dobrou chut’!

Uzemni plan Zlina

Rada mésta Zlina na svém zasedani dne 24. 1. 2011
rozhodla o tom, ze Uzemni plan Zlina posune do dalsiho
kola projednavani. V pribé¢hu mésice tnora a bfezna
bude navrh Uzemniho planu Zlina vystaven k vefejnému
nahlédnuti. Po celou dobu, kdy bude plan zvefejnén,
bude mit vefejnost moznost seznamit se s navthovanym
fesenim a nejpozdéji pfi vefejném projednani, které
probéhne ve dnech 21. a 22. bfezna 2011 v aule UTB
Zlin, muzZe kazdy podat pfipominky k feseni. Navrh
uzemnfho plinu bude po celou dobu zvefejnén
v elektronické podobé na webovych strankach mésta a



v ti§téné podobé u pofizovatele, kteryjm je Utvar
hlavniho architekta — stfedisko tzemniho planovani.

Cela dokumentace je zvefejnéna na strance:
http:/ /www.zlin.eu/page/87623.navrh-uzemniho-planu-

zlina/

SZZ71.  uspofadda  informativni  setkan{  obcanu
k problematice tzemniho planu v dostate¢ném predstihu
pfed terminem vefejného projednani. Termin tohoto
setkani bude uptesnén. Uzemni plan bude také
pfichystan  k prostudovani v papirové podobé
v tfadovné KMC v LuZkovicich. Jelikoz jde o velmi
rozsahly dokument, jeho prostudovani{ zabere dosti casu,
nenechavejte ve svém zajmu tuto moznost informovat se
o planech mésta ve vasem okoli na posledni chvili.

Pokud se chcete dozvédét, jak se dzemi, ve kterém
zijeme, bude v budoucnu vyvijet, vyuZijte této moznosti.
Zpracovatelé a nasledni posuzovatelé a schvalovatelé
uzemniho plinu nemohou veédét a znat veskeré
souvislosti, které se mistnim obyvatelim jevi jako
dulezité. Naposledy pii vefejném projednani tak mizete
svymi pfipominkami, znalostmi a zkuSenostmi pfispét
k vytvofeni kvalitntho dokumentu, ktery se po schvélen{
stane hlavnim pravidlem nejen pro stavebni ¢innost, ale

pro rozvoj celého mésta.

”
le n Magistrat mésta Zlina
L ] ndarsisti Miru 12 « T81 40 ZNn

MASE 2N MMZIL 2257/2005

VYRIZUE: Ing. Petra Reichova

TEL: 577 630 239

E-MAL: petrareichova@muzlin.cz
DATUM: 31. 1. 2011

VEREJNA VYHLASKA
Rizeni o navrhu Uzemniho planu Zlina

Magistrat mpsta Zlina, dtvar hlavniho architekta, stfedisko Gzemniho
planovani jake pofizovatel iizemn& planovaci dokumentace v souladu
s ustangvenim § 6 odst. 1 pism. a) a § 20 odst., 2 zakona &. 183/2006
Sb., o dzemnim planovani a stavebnim Fadu {stavebni zakon)

cznamuje
dle ust. § 52 stavebniho zakona vefejné projednani o upraveném a
posouzendm
* névrhu Uzemniho plénu Zlina

. }5534 i wliwi & z Gzemniho plénu na Zivotni prostfedi

Vefejné projednani se uskuteéni v aule Univerzity T. Bati, Mostni
5139, Zlin:

dne 2!. 3. 2011 v 17.00 hed. - k.. Malenovice u Zlina, Louky nad
DEevnici, Pr3tné, Mladcova, Priluky u Zlina, Lhotka u Zlina, Sala3 u
Zlina, Zlin

dne 22. 3. 2011 v 17.00 hed. - k.i. Kudlov, Jaroslavice u Zlina,
Kostelec u Zlina, Stipa, Velikova, LuZkovice, Kle&lvka

Ozemni plén fe3i spravni tzemi mésta sestavaj Y Yy
jici se z wys ol
katastralnich dzemi. RS E———

Do navrhu uzemniho plénu a poscuzeni SEA je moZno nahlédnout po dobu
30-ti dnd ode dne dorugeni vefejné vyhlasky tj. od 16. 2. 2011 do
22. 3. 2011 na Magistritu mésta Zlina, tutvaru hlavniho architekta

gtfedisku tzemniho planovani dv. &. 404, dale je zvefejnén n;
internetovych strankich www.zlin.eu v@etnd vyhodnoceni stanovisek
dot&enych organt a zpravy o projednani.

Namitky proti ndvrhu Gzemniho planu mohou v souladu s ust. 5 52 odst

2 stavebniho zdkona podat pouze vlastnici pozemki a staveb dotéenych
navrhem vefejnd prosp&inych staveb, vefejné prospédnych opatfeni a
zastavitelnyech ploch a zastupce vefejnosti (dotéené osoby) .

Hejpozdéji pfi vefejném projednani miZe kazdy dle § 52 odst. 3
stavebniho zdkona uplatnit své pfipominky a dot&ené oscby nimitky, ve
kterych musi uvést odivodnéni, udaje podle katastru nemovitosti
dokladujici dot&end priva a vymezit tzemi dot&ené namitkou.

Dot&ené organy uplatni na z&vér vefejnéhc projednani své
stanovisko k ptipominkam a namitkam. K pozdéji uplatnénym
stanoviskim, pifipominkédm a némitkam se nepfihliZi.

Stanoviska, namitky a pEipominky musi byt v souladu s § 22
stavebnihe zakona uplatnény pisemn®, opatfeny identifika®nimi
Gdaji a podpisem osoby, kterd je uplatiiuje.

Své pfipominky a namitky podivejte pisemncu formeu a zasilejte na
adresu:

Magistrdt mésta Zlipa, dGtvar hlavniho architekta, stiediske
Gzemniho planovani, nam. Miru 12, 761 40 Zlin

P,
/.?';z ey

Ing. Petra Reichova

vedouci stfediska dzemniho planovani

Vyvéseno: 31. 1. 2011
Sfato: 23. 3. 2011
LuZkovicky zpravodaj elektronicky

Chcete-li dostavat Luzkovicky zpravodaj v elektronické

podobg, sdelte prosim svoji adresu na szzl@seznam.cz

Lugkovicky zpravodaj vydava Sdrugeni za zdravé Lugkovice jen pro vnitini potrebu clendi. Redakéni rada: Evgen Babik, Jan Kalenda,

Radek Knap, Zbynék Stauder, Frantisek |V odicka, Ivan Havlitek.

Kontakt: szzd@seznan.cz
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