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NOVÁ MOBILNÍ APLIKACE PALMKNIHY

Máme pro vás novou mobilní aplikaci. Dostupná je pro Android a nově i na iOS. Všechny funkce zůstávají - čtení, 
poslech i eVýpůjčky budou dostupné i v nové mobilní aplikaci.  
Jako vždy tedy najdete: 

	� Zakoupené e-knihy a audioknihy 
	� eVýpůjčky  
	� Čtení e-knih a přehrávání audioknih 

Na všechny funkce jsme se podívali a na základě vaší zpětně vazby z posledních let jsme je upravili. Můžete tedy 
čekat spoustu drobných novinek, které zpříjemní čtenářský zážitek.

AKCE V KNIHOVNĚ
	� 22.9. zveme nejmenší děti na  loutkovou pohádku PERNÍKOVÁ CHALOUPKA. Loutky bude vodit a pohádkou 

provázet Zuzana Fricová. Představení začíná v 17.00 hod.

	� 2.10.- 3.10. proběhne  Noční Harry Potter s přespáním v knihovně.  Paní Dana Šimková ukáže dětem repliky 
celé řady věcí, které znají z filmů a povypráví o tom, jak se slavný příběh dostal na plátno, jak herci vytvářeli 
své postavy Nebude chybět úžasná hudba a autentický kostým. Děti čekají i tematické úkoly, kvízy a magické 
zkoušky.

	� V měsíci říjnu bude také oblíbené Háčkování s Ivetou. 

Romana Novosádová
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Z DOBOVÉHO TISKU

Kladenská záře 9.října 1957
Víte, že…

byl otevřen poštovní úřad ve Stehelčevsi? ředitel 
pošty s. Fousek se snažil za každou cenu termín 
otevření dodržet a povedlo se. O spokojenosti ob-
čanů při vyřizování poštovních věcí se bude starat 
s. Janda, jako vedoucí a tři doručovatelky. Sou-
družka Šmídová pro Stehelčeves, s. Moravcová pro 
Dřetovice a s. Marešová pro Libochovičky. Za ne-
celé dvě hodiny po otevření pošty zaznamenal s. 
Janda 2 rekomanda, 1 balík, tři poukázky na peníze 
a 10 sázenek.

Kladenská záře 16.října 1957
Víte, že…

Ve Stehelčevsi bylo od 1.října do 11.října v dopo-
ledních hodinách vsazeno 426 sázenek Sportky. 
Obec má celkem 800 obyvatel, snadno si uděláte 
představu o tom, kolik lidí v okrese se věnuje tomu-
to „sportování“.

Kladenská záře 16.října 1957
Co víme o práci lidové knihovny ve Stehelčevsi
V roce 1956:
Čtenářů 216 – z toho děti 83. vypůjčeno celkem 6.033 
svazků – z toho naučné literatury 776 svazků, pro děti 
1.564 svazků.
Do konce 3.čtvrtletí 1957:
Čtenářů celkem 207 – z toho 75 dětí. Výpůjček celkem 
4.716 svazků, z toho naučné literatury 559 svazků, pro 
děti 1.328 svazků.
Knihovník uspořádal dvě rusko-české besídky (na 
jaře a na podzim). Po každé besídce se přihlásilo ně-
kolik nových dětí a stoupl zájem o ruskou literaturu  
v originále. Ruských knih v originále půjčeno do 30.září 
1957 celkem 97 svazků. Kromě rusko-českých besídek 
uspořádal knihovník besedu se zahrádkáři, besedu 
o chovu koroptví, instruktáž o očkování a roubování 
ovocných stromů, výstavku astronomické literatury 
na téma „Pozorovali jsme Arend-Ronaldovu kometu?“ 
a výstavku literatury pro zahrádkáře na téma: „Chce-
me vypěstovat krásné květiny, dobré ovoce, pěknou 
zeleninu?“ Na nástěnných novinách pod záhlavím „Co 
vás bude zajímat“ stále doplňuje výstřižky z Kladenské 
záře se zprávami o práci stehelčevských občanů.

Kladenská záře 7.listopadu 1957
Lidé, knihovny a knihy
Za článek o činnosti braškovské knihovny a občanech, 
kteří neradi čtou, nesklidil pisatel-nastojte!-žádný 
projev přízně, ale naopak se mu dostalo nevrlé ujiště-
ní, že to jinde není o nic lepší. Dovolil bych si oponovat. 
Je libo příkladeček? Ve Stehelčevsi půjčoval knihovník 
přes léto, stejně jako v Braškově, a jenom za září půjčil 
362 knih, zatímco braškovští si za stejnou dobu půjči-

li 49 svazků. Čím by to, cákra, bylo? Složení obyvatelů 
podle zaměstnání je asi tak stejné, ve Stehelčevsi mají 
víc televizorů, a dokonce méně obyvatel než v Braš-
kově. Občané braškovští, jak vás znám, vy tuhle ostu-
du na sobě nenecháte, viďte? A pro vaši informaci: 
Knihovna je otevřena každou neděli dopoledne.

Kladenská záře – 30.ledna 1958
Příkladem
Nejlepších výsledků v práci dosáhl loni stehelčevský 
knihovník Josef Vácha, který půjčil přes 6.600 knih. 
Znamená to, že průměrně každý občan si vypůjčil  
9 knih. Skoro 12,5% z těchto knih tvoří naučná litera-
tura. Navzdory televizorům čte ve Stehelčevsi třetina 
obyvatelstva. Knihovník Vácha uspořádal během roku 
celkem 9 besed, ať už byly určeny pro děti nebo pro 
dospělé, o beletrii nebo o odborné knize, za vzornou 
práci byl knihovník navržen na uznání ministerstva 
školství a kultury. Přejeme mu mnoho dalších úspěchů.

Kladenská záře – 16.ledna 1958
Lidé, o kterých se nemluví
Krajské vlastivědné muzeum v Poděbradech vypsalo 
loni soutěž o nejlepší kronikáře. Zúčastnili se jí všichni 
kronikáři našeho okresu. Koncem minulého roku bylo 
zakončeno okresní kolo a jako nejlepší bylo vyhodno-
ceno 5 kronikářů. Jsou to: Antonín Hroník z Braškova, 
Karel Vlasák ze Stehelčevsi, Václav Šefčík z Unhoště, 
František Trýb z Vinařic a Rudolf Kazda ze Švermova. 
Blahopřejeme jim a přejeme mnoho dalších úspěchů. 
Naši kronikáři jsou skromní lidé, mají rádi svou práci,  
a i když se jim často nedostává pozornosti a vděč-
nosti, dělají ji obětavě. Měli bychom si jich více všímat  
a více si jich vážit.

Kladenská záře – 23.ledna 1958
Víte, že…

Výbor žen ve Stehelčevsi pořádá kurz ručních pra-
cí. Už to samo o sobě je záslužné, ale ženy spo-
jují užitečné se zábavným a poučným. Kurz spojili  
s besedami nad kronikou a se čtenářskými bese-
dami. Čin stehelčevských žen a spolupráce míst-
ního knihovníka s. Váchy a kronikáře s. Vlasáka si 
zaslouží nejen uznání, ale především následování 
i ostatních výborů žen na našem okrese.

Jaroslava Štancová

foto: Kronikáři Kladenska při čtení z naší kroniky
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Polévka z housek
Ostrouháme kůru ze čtyř housek, rozkrájíme je na čtvrtky a rozmočíme ve stude-
né vodě. Pak je vymačkáme, dáme je do dvoulitrového hrnku, rozmícháme s 5 dkg 
másla, přilejeme vývarem hovězím či zeleninovým a zavaříme. Polévku zakloktáme 
4 žloutky, dochutíme solí a pepřem, zasypeme sekanou petrželkou.

Císařské maso kus hovězího masa, vzatého od krátkého o
Rozkrájej na drobounko malou cibulku, přidej k ní trochu soli a pepře a trochu ma-
joránky, promíchej vše a obal v tom na nudle nakrájenou slaninu a nech ji tak ležet 
půl hodiny, pak protáhni tou slaninou kus hovězího masa, vzatého od krátkého 
ocasu. Rozpal na rendlíku rozpálenou slaninu, na lístky rozkrájenou petržel, cibuli, 
mrkev a celer, přidej 1 hřebíček, několik zrnek pepře, nového koření a dvě nožičky, 
rozsekané na kousky, polož na ně to vysluněné maso, přilij červeného vína, též lží-
ci rume nebo octa, osol maso, přikryj a dus zvolna asi 2 hodiny. Když maso vyndá-
me, svaříme omáčku s trochou vývaru (je-li třeba). Z omáčky sebereme mastnotu 
a přecedíme. Maso pokrájíme a zalijeme hladkou omáčkou. Podáváme s knedlem 
nebo noky.

Kadeřenky z vajec a cibule
Zpěň velkou rozstrouhanou cibuli na másle, rozkloktej v hrnku 8 vajec se solí a lží-
cí strouhané housky. Přimíchej k nim polovinu té osmažené cibule a tři nadrobno 
nakrájené sardele. Máslem potři lívanečník, vlij do každého důlku lžíci těchto vajec 
a upeč je jenom na jedné straně do červena. Vyndej je na papír, pak papír zvedni  
z jedné strany a lívanečky se sami svinou. Urovnej je vedle sebe do misky, přikryj  
a nech je v teple. Udělej z 5 dkg světlou zásmažku, rozmíchej v ní hovězí vývar, přidej 
šťávu z citronu a druhou polovinu osmažené cibule, svař vše na hladkou omáčku  
a polij jí kadeřenky. Pak hned podávej.

Klobásy s červeným vínem
Dobré klobásy upeč na másle, oloupej z nich kůžičku a pokrájej na kousky velké asi 
jako palec. Na másle osmaž 3 lžíce čerstvé strouhanky dozlatova, zalij 3,5 dcl čer-
veného vína a svař na hustou omáčku, přeceď ji, pak do ní vlož pokrájené klobásy 
a nech přejít varem. Pak hned podávej s černým chlebem nebo bramborovou či 
krupkovou kaší.

Omeletky s houbami
Rozkloktej a osol 10 vajec. Namaž máslem rozpálenou pánvičku, nalej na ni po lžíci 
vejce a usmaž omeletky. Na másle udus nasekané houby na malé kousky, zelenou 
petrželku s trochou pepře a soli, namaž jimi omeletky a každou zaviň a urovnej na 
misku. Rozkloktej v hrnečku 8 vajec, osol je a dej do nich nasekanou pažitku. Polij 
jimi omeletky a peč v horké troubě půl hodiny.

Kružalky s povidlím
Nakrájej housky na plátky, namoč je do smetany, namaž vždy jeden plátek povid-
lím a druhý naň polož. Obal je ve vejci a housce a usmaž dozlatova. Před podáním 
posyp jemným cukrem.

Jaroslava Štancová

RECEPTY NA 
ZÁŘÍ  
Tentokrát podle B. Jermářové z její Malé vzorné 
kuchařky s praktickým návodem o vzorném vedení 
domácnosti.

DOBRÉ RADY 
NAŠICH BABIČEK

	� Rybí šupiny nebudou létat po celé 
kuchyni, když rybu před čištěním 
potřeme trochou octa.

	� Když čerstvou rybu prosolíme  
a pokapeme citronovou šťávou, 
necháme několik hodin v chladu, 
bude maso křehké a šťavnaté.

	� 	Rybí maso bude lépe chutnat, 
když jednotlivé porce potřeme 
čerstvým máslem vymíchaným  
s koprem nebo čerstvým křenem.

	� Než začneme dusit rybu, položí-
me na dno pánve dvě překřížené 
špejle. Ryba se nepřipeče.

	� V troubě pečeme ryby vcelku a ra-
ději větší. Teplota by neměla pře-
sáhnout 180°C, jinak by se kůže 
připálila a vnitřek by byl nedope-
čený.

	� 	Rybu zbavíme zápachu bahna, 
když ji posypeme cukrem a po 
krátké době omyjeme v octové 
vodě.

	� 	Když pečeme bábovku, vysype-
me formu raději kokosovou mouč-
kou. Vyklopí se lépe a krásně voní.

	� 	Pečeme-li koláč, nebo bábovku  
s kypřícím práškem, pečeme ji 
zpočátku v mírně vyhřáté troubě. 
Jen tak nám těsto nepopraská.

	� 	Drobenka na koláč bude křupavěj-
ší, když do ní přidáme asi dvě lžíce 
medu.

	� 	Do perníkového těsta dáme mís-
to mléka neslazený studený čaj. 
Perník bude vláčnější a jemnější.

	� Litý perník bude déle vláčný, při-
dáme-li do těsta dva menší na-
strouhané brambory.

	� Těsto rychleji a lépe vykyne, při-
dáme-li do něj trochu rumu.
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