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VANOCE

Samo slovo Vanoce v nés vyvolavd mnoho pocitli. Vzpo-
minky na détstvi, vini mamincéiny kuchyné se vSemi
tradiénimi dobrotami, vanilkovymi rohliéky a smaZze-
nym Kaprem. Domov provonény jehli¢im, horicimi svi¢-
kami a laskou. Buhvi kolik bylo potFeba vSech téchto
magickych vuni, lidské pospolitosti a vdéénosti, viry
a nadéje - od té détské v bohatou nadilku, aZ po tu
dospélou, Ze snad bude v pFistim roce zase dobre -,
aby se po staleti vykrystalizovala podoba téch nej-
krasnéjsich svatka v roce - Vanoc. Geskych Vanoc. Ne-
bot pravé ¢eské Vanoce maji v kontextu evropskych
a svétovych oslav narozeni Krista své neopakovatel-
né a vyjimeéné misto. Jsou kFestanské, ale maji zaro-
ven puvab lidové bezprostFednosti, humoru i pové-
reénych magii a véSteb, které silidé po staleti predavali
od dob pohanskych aZ po nep¥rilis ddvnou minulost. To-
to duchovni bohatstvi provazela Ffada drobnych hmot-
nych artefaktli, které pravé plné dotvareji atmosféru
¢eskych Vanoc. Predevsim jsou to jedineéné betlémy -
od téch velkorozmérnych, pohyblivych, aZ po nékolik
drobnych pandcku v mechu za oknem venkovské cha-
loupky. Je to i mnoho malych vytvarnych dilek - vrko-
Ge, svéty, jeZci, tFesolky, polazy, koledni pruty apod. -,
ktera dodnes obdivujeme a leckdy se snaZime vratit je
do Zivota, ale uz vétsinou nevime nic o poslani téchto



zvykoslovnych predmétu, o vyznamu, ktery jim nasi
predkové prikladali.

Pripominame si i jednotlivé vyznamné svatky ad-
ventu. 30. listopad, svatek sv. OndFeje, patrona za-
milovanych a snoubenct, kdy mladi lidé véstili svou
budoucnost predevsim v otdzkach l4sky a budouci svat-
by. Svatek Barborky 4. prosince je ve znamen{ tres-
novych vétvicek, ale drfve i obchuzek tajuplnych bilych
postav s vlasy splyvajicimi pFes obli¢ej, barborek, kte-
ré navstévovaly staveni a napominaly ¢i obdarovava-
ly déti. VSechny adventn{ obchtizkové postavy maji funk-
ci darct i trestajicich. Nenf to jen vSeobecné znamy
biskup Mikulas$ s andélem a erty - je to i AmbroZ 7.
prosince, Lucky o svatku sv. Lucie, nositelky svétla
(ovSem pranostika o Lucii, jez noci upije, a dne nepfti-
da, plativala kdysi pred zménou julianského kalenda-
Fe na kalendar rehofsky-gregoridnsky v roce 1682, kdy
doslo k posunu o 10 dn1, a tedy svatek Lucie uz ne-
prichazi do obdobfi zimniho slunovratu). Kromé téchto
viceméné dustgjnych postav svétcu ovsem béhalo v mi-
nulosti po ¢eském venkové v obdob{ adventu mnohem
vice vselijakych ,potvor zakuklenych®, které velmi va-
dily cirkvi. Ale humorem a rozvernosti nadany ¢esky
Glovék si je nedal zakazat. Byly to klibny, konici a koz-
lici, matiéky a hruzostrasné Perchty. VSak mikulaSsky
pravod na Litomyslsku, jak ho popisuje profesor Gené&k
Zibrt, byl témér totozZny s privody masopustnimi, pou-
ze dustojna postava MikuldSe v éele vedle Laufra na-
povidala, Ze jde vskutku o svatecn{ obchizku miku-
lasskou.

Lidé se ale nejvice tésili na svatky vanocni. Zpivali pis-
né o prichodu Spasitele a chystali domacnost k oslavam
narozeni. Jako dnes i pFed sto lety se uklizelo. Na hos-



podyni leZela celd tiha priprav - uklidu i chystani po-
krm. I kdyZ - nékdy i ten chalupnicek na horéach si uzil
své, jak to zndme ze zndmé podkrkonosské koledy o pu-
tovani za vSemi potfebnymi komponenty svéta kraj, aby
byl nakonec vyplacan lopatou, Ze donesl zkazené (zrgj-
mé premrzlé) kvasnice a kold&e mély brousek.

Snad nejvice tradicnich, v jednotlivych oblastech se
lis{icich pokrmu se pFipravovalo o Vanocich. Muzika,
odvarka, tomaskovy kompot, ale také pefinky, peci-
véalky, stédrovka (houska, hisce, calta, vinocka), ja-
helnik, Gerny Kuba, pucalka, sladka kase s medem,
houbova polévka, ryba - at uzZ opravdova nebo pecena
Z tésta.

Dnes je to spiSe tradiéni rybi polévka, smazeny ka-
pr a bramborovy saldt; nékde dodrzujf tradici opéka-
nych vinnych klobés (ty se nejlépe opecou zavinuté do
spiraly kFiZem protknuté Spejlemi, obalené v mouce ne-
bo v trojobalu jako Fizek). Zkratka - ,, Vanoce, ty jsou
Jjednou v roce!” - a tak si kazdy doprava, co mu kap-
sa a vlastni zdravi dovoli. Dnes se ovSem Vanoce tro-
chu zdeformovaly pFiliSnou komercionalizaci. Od F{jna
nas vSude, i na mistech zcela nevhodnych, provazeji
koledy a laciny nevkus pramyslového pozlatka. Také
doma vice hledime na dostatek jidla, piti a na mnozZstvi{
kupovanych darkil a jaksi ndm unika duchovni podstata
slaven{ svatkl. V dobach minulych Zil ¢lovék vétSinou
v nuceném nebo i dobrovolném odrikani a tvrdé kaz-
dodenni praci. KdyzZ pak nastala doba svatkl, umél
_je opravdové vychutnat, uzit si je. Tento zdravy kontrast
dnes chybf - Zjjeme v pomérném dostatku jidla i zdbavy
dennég, k nasi Skodé. Nevadilo by alespon o vanoénich
svatcich vratit se k pokore naSich predky, alespon pri
Stédrovecerni veceFi podékovat Bohu, pFirodé i dobrym



lidem za vSechny dary, které smime uZivat. A pak si
spoleéné zazpivat a slavit svatky narozen{ P4né v hoj-
nosti, ale i s védomim, Ze ta hojnost neni samozrej-
mosti.

K vanoénimu hodu se i v minulych dobéch slavnost-

né prostiral stll, dfive posvatné misto doméacnosti. Ji-
nak v rodindch méstanskych, jinak na venkové. Na stul
se prostrela bila plachta, pod stll nastlali seno, aby ho
v pristim roce dost sklidili. Nohy stolu obepnuli Fetézem
v davére, Ze Fetéz spoji rodinu po cely pristi rok. Na stul
polozili vSechno, co si prali mit v bohaté urodé nasle-
dujiciho roku - pecivo z bilé i Zitné mouky, vdnocku
a chléb, &esnek proti nemocem a zlym sildm, med pro
dobrotu srdce, susené ovoce, houby a ofechy, coz vSe
mélo zajistit plodnost a hojnost. Tento vyznam mél
i hrach a ostatni lusténiny. Na stole byly i klasy od vSe-
ho obilf a né&kolik penizkl pro t&sti. St&dry veder byl
vZdy obestFen zvlaStni mystikou, byl to vecer véSteb
a hadani na pristi Grodu i Zivot a zdravi prislusnikii ro-
diny. I dnes - ac lidé po-
¢itacové generace - jsme
trochu v obavach, bude-
li v rozkrojeném jablicku
ta usmévava hvézdicka,
nebo éerv, nebo nedgjbo-
Ze kFiZek! A svét se ndm
zUZi na prostor vody v na-
dobé s ofechovymi lod-
kami a sledujeme cestu té
své s napétim ditéte.

At vas tedy ta vasSe lo-
dicka Zivota vede vZdycky
_jenom Stastnymi vodami...



RECEPTAR

Vanocka

Jak se pripravi kynuté tésto?

Predevsim s laskou, ale s tou chystej kazdé jidlo, a ono
se ti odméni. S kynutym téstem musi$ zachézet jako s mi-
minkem pFi pfebalovani - néZné&, jemné, ale rychle.

Priprav si mouku. Ta m& mit teplotu mistnosti a vy-
plati se ji presat pres hustsi sito. Mouka se provzdusni,
lépe pak kyne a zachyt{s pfipadné necistoty.

Do mouky zamichej sypké soucasti - mouckovy cukr,
sul, vanilku, citrénovou kiiru, pfipadné mlety anyz a fe-
nykl (to proti nadymani a provonéni tésta). Do hrnku
nadrob drozdi, zasyp lZici cukru, rozmichej a zalej tep-
lym mlékem. PFidej hrst mouky a rozdélej kvasek. Ten
nech na teplém misté vzejit. Zatim si pFiprav Zloutky,
rozehrej potFebné mnozstvi tuku. Kvasek, teply tuk,
Zloutky, rum a teplé mléko (podle potfeby - Pozor!
Neutop mlynare!) vmichej do mouky a zadélavej kopisti
nebo varec¢kou tak dlouho, dokud neni tésto lesklé a ne-
chyt4 se varecky. Pak varecku vyndej, tésto zapras mou-
kou, pFikrej utérkou a dej vykynout na teplé misto.
Vykynuté tésto znovu prepracuj vareckou a nech zno-
dobre jeSté jednou propracovat na vale rukama. PFi
tomto poslednim zpracovani pridej rozinky.

Po vytvarovani tésta nech polotovar jesté jednou ky-
nout na zahfatém vymasténém plechu. Pred pecenim
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potfi rozSlehanymi
Zloutky, popripadé po-
syp mandlemi, a dej
do dobrFe vyhraté, ale
ne rozpdalené trouby.
Prvnich deset minut
neotvirej troubu. Po
upeceni plech s pedi-
vem opatrné vyndej,
nech chvilku zchladnout a pak opatrné prendej peci-
vo na val.

Drive kladly hospodynky pecivo - napriklad posvi-
censké koldce - na &istou Zitnou sldmu, aby se dobre
vyparFilo.

Upéct péknou vanocéku nenf tak sloZité. KaZdoroéné
se opakujici dilema je v tom, ma-li byt vanocéka dob-
r4, mastna (pak ovéem malokdy udrzi pé€kny tvar), ne-
bo ji trochu osidit, na chut uz to sice nenf,,ono*, ale tvar
ma jako vysoustruhovany.

Dobre vykynuté tésto nékolikerym plilenim rozdél
na 8 dilt a osmy dil tésta jeSté rozdél na polovinu. Za-
klad plete$ ze 4 pramenu, za¢inas od stfedu. Plete-
nec prenes na vymastény plech nebo lépe na vymas-
tény alobal nebo pecici papir prostfeny na plechu.
Hrbetem ruky udélej do pletence podélny Zladbek, do
néj nasyp sparené oloupané, popripadé pokrajené
mandle a pfrikrej copem ze tF{ pramenu, ktery z obou
stran podto¢ dospodu. Udélej opét Zlabek, nasyp mand-
licky a z posledni osmé &ésti tésta, které se délilo jeSté
na pul, zato¢ dvoupramen, ktery Korunuje dilo. Ko-
nec dvoupramene opét podtoc pod pletenec a vanoc-
ku nech vykynout. Pak potfi Zloutky, posyp usekanymi
mandlemi a dej péct. Asi po 15 minutdch pecenf pri-



krej lehce vanocku alobalem a dope¢. Je dobre pred
pecenim zajistit tvar pletence tFemi Spejlemi vpich-
nutymi kolmo do téla vanocky. Je-li Kynuté tésto pro-
pecené, zjistis opatrnym vpichnutim zaostfené Spejle.
Je-li Spejle po vytazeni such4, je hotovo. Jestli je tés-
to uvnitrF jeSté syrové, zachytne se na Spejli, a ta je na
povrchu lepkava. Hotovou vano¢éku nech kratkou chvi-
li zchladnout a pak velmi opatrné prendej na val ne- 11
bo na ¢isté, K jinym ucelim nepouzivané prkénko. Vy-
chladlou vdno¢ku muzZes pocukrovat nebo jinak zdobit.

Zasada je, ze peces tolik minut, z kolika mouky je pe-
¢ivo. Pulkilové vdnocka se pece pul hodiny, kilové pe-
¢ivo by se peklo cca hodinu atd.

Vanocka - recept na tésto

75 dkg polohrubé mouky
15 dkg tuku

18 dkg cukru

3 Zloutky, 1 Zloutek na potreni
lZi¢ka soli

vanilkovy cukr

koreni (mlety anyz a fenykl:
cca 1 1Zicka)

citrénovd kura ostrouhand
z menSiho, dobfe omytého
citréonu

Spetka kurkumy pro barvu
7 dkg drozdi

teplé mléko podle potreby

2 IZice rumu

rozinky, sparené loupané
mandle.
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