
V pátek tomu bylo přesně 211 let, 

kdy byla na našem území vybojová-

na nejslavnější bitva v dějinách. 2. 

prosince léta páně 1805 porazil 

císař Napoleon I. u Slavkova Rus-

kého cara Alexandra I. a rakouské-

ho císaře ( a českého krále) Fran-

tiška I. Bitva tří císařů je dodnes 

jednou z nejobdivovanějších bitev. 

Díky skvělé lsti se Francouzům po-

dařilo porazit i výraznou nepřátel-

skou přesilu. Napoleonovi hrálo do 

karet i počasí, od ráno totiž nad 

celým okolím byla hustá mlha. 

Bitva skočila útěkem Rusů a kapi-

tulací Rakušanů . V bitvě padlo ko-

lem 1300 Francouzů, za to Raku-

šanů a Rusů okolo 20 tisíc. V roce 

1912 byl na místě bitvy odhalen 

památník tzv. „Mohyla Míru. 

Pro dnešní rozhovor si redakce vybrala naši „ češtinářku“ a velkou duši naší školy Mgr. Lenku Kutalovou. 

Na úvod se Vás zeptám. Co Vás vůbec přimělo celý život zasvětit školství a práci s mládeží? 

Tak nějak to bylo odjakživa jasné.  V mém okolí se vždy očekávalo, že pohlídám a opatřím každé dítě, které ko-

lem mě proběhne, byť jsem třeba ještě nechodila do školy.  A pak už těch dětí přibývalo, až jich byl kolem mě 

houf. A to mi zůstalo, i když se průběžně měnily věkové kategorie. Teď už je to naštěstí tak, že stárnu jenom já, 

ale stále pracuju s mladými. 

O Vás je známá Vaše energie pouštět se stále do práce a pracovat i nad rámec Vašich školních povinností. Kde 

berete sílu pořád a nanovo organizovat nové věci a pomáhat svému okolí? 

Možná právě to mi dává sílu a energii. Já totiž stále více vnímám, že v dnešním neosobním světě každému chybí 

osobní kontakt, i když se tomu brání, jak chce. Zakleté slovo sdílení má totiž svoji podstatu naprosto jinde. Zá-

kladně chybí v rodinách, vztazích, v kolektivech…..  

Když už jsme u organizace - v nedávné době proběhl tradiční Zdišibálek. Jak jste se vůbec dostala k jeho orga-

nizaci a mohla byste čtenářům přiblížit jeho hlavní smysl? 

Zdišibál je ples, který pořádá novoměstské Centrum Zdislava. Je to ples se vším všudy. Se společenským oble-

čením, živou hudbou, předtančením, tombolou, občerstvením… Odlišuje se pouze tím, že je přísně bez alkoholu 

a probíhá odpoledne.  Dobrá nálada nastupuje okamžitě po příchodu nebo příjezdu a s prvními hudebními tóny, 

což je např. i rock end roll.  Všichni tanečníci se okamžitě vrhnou na parket a podle svých fyzických i mentálních 

dispozic radostně tančí.  Velmi si vážím našich studentů, kteří dobrovolně pomáhají s organizací, ale především 

v komunikaci s lidmi, kteří moc štěstí v životě neměli. Vznikají mezi nimi i hluboké přátelské vazby, a to si mys-

lím, že je největším posláním této akce. 

Naše čtenáře by možná zajímaly i některé soukromé informace. Jaké jsou vaše koníčky a záliby? 

Tak na prvním místě je skutečně rodina, a pro mě to rozhodně není fráze. Jinak moc ráda chalupařím, renovuju, 

co se dá, natřu taky všechno :-D (to je za mnou alespoň něco hezkého vidět), veškerou úrodu protáhnu zavařo-

vacím hrncem a často beru trackové hole a vyrážím do přírody čistit hlavu.  

Austerlitz 1805 

Posezení u kávy 

Okénko do historie  

Interview 



Jako každé Vánoce, tak i ty letošní 

mají originální barvy. Letošní Váno-

ce se ponesou ve veselých tónech. 

Zvláště v domácnostech, kde zdo-

bení stromečku podléhá módním 

trendům. Designéři vánočních   

ozdob pro letošek zvolili pudrové  

romantické barvy. Převážně jde o 

barvy pastelově modrou, růžovou či 

mentolovou.  Ale také fuchsiovou  

či fialovou s růžovými podtóny.  

Hitem této zimy by se měly 

stát výrazné křišťálové poloprů-

hledné dekorace v živých odstí-

nech. Paletu doplňuje elegance a 

luxus, a to v podobě umírněné  

hnědé ve spojení se zlatou a bílou. 

Nezapomíná se ani na oblíbe-

né metalické odstíny. Doufáme, že 

jste teď nasbírali inspiraci jak    

nazdobit letošní Vánoční strome-

ček nebo abyste zvolily tu správně 

barevnou dekoraci do  vašeho 

obydlí. 

 

Letošní barvy Vánoc 2016 

Postup: 

Vypracujeme hladké těsto, které 

necháme v chladu hodinu odpoči-

nout. Vyválíme plát a z něj vykraju-

jeme hvězdičky. Do poloviny hvěz-

diček vykrojíme tvořítkem "oko". 

Pečeme dorůžova. Vychladlé hvěz-

dičky slepujeme marmeládou a 

pocukrujeme.  

Připravte si:  

420g hladké mouky 

280g tuku 

140g cukru 

4 žloutky nebo 2 vejce 

Marmeládu na slepování 

 

 

 

Vánoční hvězdičky 

Zajímavost 

Vánoční recept 

To vše přeje  redakce časopisu Plesk 

Přejeme vám krásné a kouzelné Vánoce                        


