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Vanocéni jidelnicéek nasich prababicek

Karamely

e

kastiilku se rozpustilo asi 30dkg cukru a zkaramelizow@alo hada. Potom se kému
pridaly 2dcl silné zrnkové kavy, mléko nebo smetdhgena vanilka a asi 9dkg masla. Na
mirném ohni a za stadlého michani se hmota nechalasimout. Potom se vylila na maslem
vymaseény plech a noZzem se naziig ryhy, podle nichZ se po Uplném ztuhnuti hotové
karamely ulamovaly a balily do barevnych papirk

Hospodyiky je pipravovaly z vandkového &sta. Tvarovaly z & malé buchtiky a

bochanky, které se plnily makem a peklyiegeltate trouls. Pred podavanim se kutelky
polévaly horkym mlékem, v chudSich domécnosteckdwwodou oslazenou medem. Sypaly
se strouhanym pernikem, $la s cukrem nebo pracharandou {dné Zizaly z hrusek).
Kutelky stejrg jako pracharanda z naSich domécnosti zmizely pbésétove valce.

V Polsku se vSak obdoba kutelakppavuje o kazdych Vanocich dodnes (viz kapitola
Putovani za vanimi hwzdou — Polsko).

Medoveé certle

Oblibené dtsk& vanoni pochoutka sefjpravovala z medu afechi. Neékolik 1Zic medu se
rozvdilo ve smaltovaném kasiliku, chvili se nechalo Skvi, a kdyZz med z&al vorst jako
preSkvaené maslo, odstavil se a zamichaly sed&dkousky vliaSskych nebo liskovych
orechi. LZickou nam@enou ve vod se rychle tuhnouci hmota nabirala a lila do papgttb
koSicka poskladanych na plechu. Kdyz certle ztuhly, potdésa v kosfcich nebo se balily
do pestrych papirk

Rozvaené Stvestkovéikzaly nebo 35 dkg Svestkovych povidel se smich&@b dkg cukru sa
tlucenou vanilkou, pidalo se kandované ovoce a mandle podle chuti, aswtikladn
promichala. Potom se vyvalela do tvaru salamu, gedaycukrem a takto zabalila do
pergamenového papiru. Takthgraveny salam se dal do chladu a kdyz ztuhl, keggako
jeho gibuzny gipravovany z masa a keni.

Zazvorky

Zazvorky se rychle rozslly z méstskych kuchyni do vesnickych chalup ve druhé pato%9.
stoleti a staly se jednim z nejoblibgich vanénich cukrovi. Esto se fipravovalo z 25 dkg
mouwkového cukru, dvou vajec, jednoho dkg zazvoru,l§pamonia a 30 dkg polohrubé
mouky. Z tenké placky se vykrajovaly ngin¢jsi tvary, které se rozlozily na povoskovany
plech a asiit hodiny se susily. Potom se pekly v néinyhraté trouls. VZzdy se pipravovaly
alespa tyden gred Vanocemi, protoze bylo fgeba je nechatdkolik dni rozlezet, by zikly.



Pucalka
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v ¢eskych zemich byla natolik znama, Z&asto stavala téem posmichu cizind, pivykajicich
domorodé kuchyni. Ja&St 15. stoleti se na hostinach jako posledni croathpal hrach. Jednou

z nejstarSich uprav hrachu je bezpochybsatka. Tento kdysi velmi oblibeny pokrm piasl

v pohanskych dobach meziialkni jidla, pipravovana z celych zrn a podavana o zimnim artetni
slunovratu. Po vézstvi Keg'anstvi se ptalka podavala i o nejdezitéjSim svatku keg'anského roku,
o Velikonocich, jako prazmo velikotioi. Nesngla ale chybt ani na vanénim stole. O Vanocich a o
Velikonocich pdéalku v Praze prodavaly v Kotnicich tzv. baby@lmice. Hrachovou pochoutku
prazily nejdive na penosnych kotlicich, poZf na kaminkach. Bhem 19. stoleti vSak baby
pucalnice vytlaily z méstskych ulic babky kaStatigy, nabizejici cizokragjSi pamlsek — dovazené
peiené jedlé kaStany.

Pwélka byla dive jidlem i pochoutkou. Cely neloupany hrach smoi@ do slané vody a
nechal gkolik hodin stat, aby z#kl a nabobtnal. Potom se dal na misku, prkénko néba na
teplém mist se nechal dva a# dny klicit. Po vykliceni (vypuweni-odtud jméno pokrmu) se upraZil
na omastku, &3inou sadle, a podaval slazeny medem, cukrem, osdleny a opdaeny. UpraZit se
mohl i na sucho. Rialka se mola ale jist i za syrova.

Muzika

Muzika, tradéni van@ni pokrm, upadl dnes té&thv zapomeni. Je3 na p&atku 20. stoleti nechyla

na Zadném varoim jidelntku a podavala se jako dezertiplPavovala se z kousksuSenych Svestek,
jablek, hruSek nebo meréiq které se rozvdy se skdici, badyanem, tebickem, vanilkou a kouskem
citronové kiry. Prevaena smis se prolisovalaips cednik nebo kousélstého platynka, fidala se

IZice Svestkovych povidel, hrozinky, viadskéahy nebo loupané mandle a nastrouhany pernik. Ve
se mirg povailo na mirném ohni, dochutilo cukrem nebo medenikalika kaptkami rumu. Muzika
se podaval horké, nagrlem obétych, nejlépe igwnych miskach.

Hubnik

V PodkrkonoSich nesthna vanénim stole nikdy chyléthubnik, ktery chutnal vyboérteply

i za studena. Kifypraw hubniku je zapdebi trocha pé&iva (nagiklad 6 rohliki), asi 6 dkg
suSenych hub, 6 dkg trhanych krupek, Spetka qudige, 2 vejcegesnek, cibule, sadlo a asi
Y litru mléka. Houby se do¢kka uvaily a nakrajely na malé kousky. Mezitim seipe,
nekdy i starsi, pokrajelo na kosky a zalilo mlékem. Rozniené se rozmichalo na kasi, do
niz se pidaly varené sekané krupky nebo krupice, houly;, lsofeni, zgnéna cibulka a vejce,
a vSe se opatérrozmichalo naidké tsto. Hmota se omastila sadlem a vlila nafdob
vymaseny, horky pekd& Hubnik se pekl tak dlouho, dokud se genmeobijevila zlata,
kiupava Kircicka.

Jahelnik

Jahelnik je jednim z nejstarSich vanizh olfadnich jidel. Rvodné se na stole objevoval jako
jeden z magickych poknino slavnosti zimniho slunovratu. Jahly se tieg spdily horkou
vodou, potom se k nimijglaly suSené vypeckované Svestky, na dilky nakéjablka a

trocha sadla. Jahelnik se solil, alegkterych oblastech davaligdnost sladké UpravSnes
jahel a ovoce setftladne promichala, dala se do sadlem vyrsaého pek&ku (nejlépe pry
chutnala z litinového nebo kameninového) a pekbatseul® nebo peci. Nkdy, kdyz se

Setilo omastkem, se jahly v pe#éu jen zalily mlékem.



Kuba

Kroupovy kuba nesmié ani dnes chiyts mnoha naSich doméacnostech na vaim stole. Od
pohanskych dob péltk obfadnim jidim pfipravovanym z celych zrn, kter&sta podle
lidové viry magickou moc zajistit v novém roce btahadrodu. Stejnou tlohuipkla lidova
magie jahelniku a @alce. NejznargSim van@nim kubou je kuba houbovy, tzgerny kuba.
Do uvaenych, horkych krup se zamichaly na sadle uduigseng houby (nejlépdihy
modraky, davajici pokrmu charakteristici@¥né zabarveni)jik trochu pepe, rekdy i
majoranka a hlavhspoustaesneku. V tkterych krajich seifidavala i vepova krev. Dobe
promichana sis se dala na vymasty plech a zapekla v trosbNa Moraw se gipravoval
cerny kuba nejen z hubéasneku, ale i z uzeného masa, které bylo uzéaine, a
nakladanych kyselych Svestek. Svestky se upravestajg jako kyselé okurky a k tmym
jidlam nasSich balsek chutnaly opravdu bajec.

Stola s kandovanym ovocem

2 dkg drozdi

5 dkg jemny krystal. cukr

25 dkg hladké mouky

100 ml mléka

1/2 1zicky soli

1 IZice citronové &y

na Sptku IZzicky mletého kardamonu,
musktatoveho iasku a skeice

1 vejce

4 |Zice rumu

4 kapky mandlové tresti

10 dkg rozpu&ného masla

2 dkg kandov. ovoce

6 dkg rozinek, 2 dkg mandli,

6 dkg kandovaného ovoce

hladka mouka na val, tuk na plech
4 dkg mésla na pi®ni, ml. cukr na posyp.

Z drozdi, IZice cukru,lZice mouky a poloviny viaboénléka - udlame kvasek, ktery nechame
vykynout. Pak fidame zbylou mouku, cukriisa ka‘eni, giljeme zbylé mléko, vejce, rum, tréa
vlazné mléko. Vypracujeme hldkésto, které nechame 1/2 hodiny kynout. Potom zajeeae
kandované ovoce, rozinkyfipravené &sto nechame jeltlalSi 1/2 hodinu kynout.Pak ssstio rozvali
na vale na plat. Jednu stranilgZime snérem do stedu. Rukou fitiskneme a urovndme do tvaru
Stoly. na plech dame piei papir pateny tukem a polozime Stolu. Dame ji na 10 min. édpiut do
chladu. Pak vioZime do troubytgalettate na 180 °C, asi 15 min. z&pee a pak snizime na 160 °C a
peteme dalSich 40 min. Po ufai jeS¢ horkou poteme maslem a posypeme &iml. cukrem.
Stédrak

50 dkg az 70 dkg hrubé mouky, 3dcl mléka, 14 dkglmyd0 dkg cukru, 2dkg drozdi, 4 Zloutky,
vanilka, sil, citronova Kira

Z mouky, drozdi a ostatniclfipad udlame polotuhé, kynut&sto. po vykynuti ho rozdime na 5
stejnych bochank ze kterych vyvalime postupd kola, asi na prst silné. Na vymast plech
poloZime 1.plat - ktery ptgme povidly, pikryjeme 2.platem - ktery pt#gme dechama, 3.plat-
potteme makem a na 4.plat dame tvaroh. Z 5.pladlaate nfizky jako na lineckém kotha dame
navrch skladaného kalé.



Naplre:

Orechové 18 dkg mletych fiechi, 2 dcl mléka, 3 dkg strouhanky, 8 dkg ml.cukr, ilzazukr,
citronova kira (sp@ime dechy mlékem a vmichame ostattispdy)

Makové 20 dkg mletého méku, 2 dcl mléka, 12 dkg ml. auldkg mésla, vanil. cukr, citrika-
podusime

Tvarohova30 dkg tvarohu, 8 dkg ml. cukru, 8 dkg masla, 8 dizinek, 2 Zloutky a ze 2 bilksnih
Povidlova-20 dkg povidel, citr. &ra

Naplrg z a'echi a maku nejtive podusime. Tvaroh a povidla promichaméisaglami.

Muzeme:

péci v dortové form

kolem dat alobal

trobu dat vylat na 200 °C a 15 min. eme, neotvirdme troubu a sniZzime teplotu na 180 °C,
prikryjeme alobalem a geme dalSich 35 minut.



