NA VANOCE o
TROCHU JINAK - TRADICNE

Vanoce a Stédry den byly
odjakziva pIné zvlastni,
svatecni atmosféry.

Byly vyvrcholenim

adventniho ocekavani.
Naplnovala je magie

a déti pfi nich pohlcovaly
tajemstvi i radost. Stédry
den byl dnem hojnosti

i duchovniho prozitku
zaroven. Co nam z toho
zbylo dnes, kdy ,vanocni”
cas zacina rozhodnutim
tvircu televiznich reklam
a obchodnich center

uz v ptli listopadu?

istni akéni skupiny
maji velky podil na
regionalnim rozvoji
nasi zemé, jsou ale také
v mnoha pfipadech podporovateli
a uchovateli mistnich tradic,
tedy i téch, které jsou spojeny
s vano¢nimi svatky. Rada projektd
podporenych z Programu
rozvoje venkova tak prispiva
k udrzovani naseho historického
povédomi, k navazani blizsiho
vztahu k mistu, kde zijeme, a to
praveé skrze tradice Vanoc.

Jisté nejen na Prachensku se po
domacnostech roznasi Betlémské
svétlo, lidé na Stédry den az do
setméni navstévuji hibitovy a zapaluji
svice na hrobech svych blizkych.
Kdyz pak posledni z nich odchazeji,
vznasi se nad misty posledniho
odpocinku rGzovy opar ze svétel,
kterymi mistni pfisli v tento svate¢ni
vecer vzpomenout na své blizni.
Vecer pak, provonény cukrovim,
kofenim a vano¢nimi stromky,
pro mnohé konci ve svate¢né
vyzdobeném kostele na pllno¢ni

bohosluzbé, provazené vanocnimi
koledami a navstévou jeslicek.
Redakce Venkova vam, vazeni a mili
Ctendri, preje z tohoto mista nejen
pfijemné a klidné svatky, ale dovoluje
si i nabidnout - za laskavého pfispéni
autorl z mistnich ak¢nich skupin -
nékteré tradi¢ni vanocni recepty, kte-
ré mlzete vyzkouset i mimo adventni
¢as. Jsou mozna trochu nezvyklé,
nemoderni. Jsou ale spojeny s tradici,
kterd prekonala véky i politické systé-
my. Néco na nich tedy bude. Zkuste
je. A nechte si svatecné chutnat.



Foto: archiv MAS Podchlumi

SCEDRACKA

200 g brambor
10 g susenych hub
100 g korenové zeleniny
5 cibule
100 g hrachu
100 g susenych svestek
40 g hladké mouky
40 g tuku
2 strouzky cesneku
50 g pohanky
1 lvody
stl, pepr

Hrach namocime do studené vody
a druhy den vafime. Pfidame dvakrat
sparenou pohanku (prelitou vrouci
vodou a scezenou), oloupané, pokra-
jené brambory, pfedem namocené su-
Sené Svestky a ocisténou, pokrajenou
zeleninu. Drobné rozkrajenou cibuli
zpénime na tuku, pfisypeme mouku
a za stalého michani usmazime jisku.
Priddme ji k polomékké zeleniné, oko-
fenime rozetfenym cesnekem, osoli-
me, opepiime a dovarime domékka.

HRACHOVA POLEVKA

1,5 vody

150 g hrachu

50gsddla

1 cibule

1 strouzek cesneku

60 g hladké mouky

sul, pepr

majordnka

troska nasekané petrzele

Hréch pfebereme, proplachneme
a nechame namoceny ve studené
vodé alespon 3 hodiny, aby bobtnal.
Poté ho uvafime domékka. V dalsim
hrnci rozehfejeme sadlo a zpénime
na ném nadrobno nakrajenou
cibuli, vsypeme mouku a vytvofime
svétlou jisku. Tu zalijeme vodou,
rozslehdme a za stalého michani
chvili povatime. Pfidame hrach,
zamichame a povafime. Polévku
rozmixujeme, osolime a opepfime.

,
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CERNY KUBA

300 g krupek perlicek

50 g susenych hub

3 strouzky cesneku

80 g sddla

20 g mdsla

1 cibule

stl, mlety pepr, kmin, majordnka
Kroupy spafime a uvaiime domékka

ve slané vodé s kouskem tuku. Cibuli

osmahneme na masle a pfidame do

krupek. Susené houby namocime

na nékolik hodin do vody, pak je
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Iéoto: Petr Stupka

podusime. Houby pfidame do krupek,
ochutime. Ddme do vymasténého
pekacku a zapeceme v troubé.

SVARBA

250 g hrachu
250 g krup
1 IZice oleje
stl, kmin
100 g veprovych skvarkd
4 IZice sddla
2 vétsi cibule
200 g uzeného masa

Namoceny hrach uvafime, zvIast
vafime kroupy s troskou kminu, soli
a oleje, aby se nepfivarovaly. Na sadle
a Skvarcich osmazime nadrobno
nakrajenou cibuli, pfiddme nakrajené
uzené maso. Ve potom promichame
s procezenym hrachem a kroupami.
Pokud se nam zda svarba pfilis sucha,
pfimastime sadlem a promichame.

Foto: archiv MAS i’odchluml’

KAPR NACERNO

kofenovd zelenina

1 cibule

pepr, hiebicek, nové koreni, bobkovy list
mdslo

5dcl ¢erného piva
susené Svestky, ofechy
2 [Zice medu

cely kapr

strouhany pernik
zavarenina

rozinky

mandle

llustracni foto: Petr Stupka

Na masle osmahneme cibuli

a 2 IZice kofenové zeleniny,

spolu s 12 kuli¢kami pepfe,

3 hiebicky, 4 kulickami nového
kofeni a 1 bobkovym listem. Kapra
vypldchneme octovou vodou,
pfiddme vodu k zeleniné (3 dcl), cerné
pivo, hrst susenych Svestek, ofechd,
med a vSe povafime i s naporcovanym
kaprem. Mékkého kapra vyjmeme

na misu, vyvar pfecedime a vrouci
zahustime velkou hrsti strouhaného
perniku a zavafeninou tmavé barvy.
Vaiime, az je omacka hladka (mUzeme
obarvit karamelem), a ne pfilis

husta. Nakonec pfidame hrst rozinek
a krajenych mandli. Podavame

s vanockou nebo knedlikem.

PERY

1 celé vejce

1 Zloutek

cca 100 mlvody

hrubd mouka podle potreby

marmeldda nebo povidla
(susené Svestky)

Foto: archiv MAS Podchlumi
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Z vejce, zloutku, vody
a hrubé mouky vypracujeme
tésto. Rozvalime na tenky plat
a vykrajujeme ctverecky, které
plnime povidly, nadrobno
nasekanymi susenymi Svestkami
nebo marmelddou. Piehneme
je do trojuhelniku, okraje dobre
stiskneme a vafime ve vodé 2 az
3 minuty. Po uvafeni mastime
maslem a sypeme mékem nebo
mletymi ofechy s cukrem.

BALESE (BELESE)

1 kg polohrubé mouky

50 g kvasnic

mléko podle potieby

Spetka soli

povidla

maslo nebo sadlo na pomasténi
mak

Foto: archiv MAS Podchlumi

Rozdrobime drozdi do
vlazného mléka a nechdme vzejit
kvasek. Z kvasku, mouky, Spetky
soli a mléka vypracujeme fidsi
tésto, které nechdme kynout.
LZici vykrdjime na pomouceny
val malé bochéanky, které
znovu nechame nakynout.
Prsty je trochu roztdhneme
naplocho a pec¢eme piimo
na plotné kamen nebo na
plotynce sporaku. Upecené
pomastime maslem nebo
sadlem, pomazeme povidly
a posypeme makem.

Foto: archiv MAS Podchlumi

OSKORUSOVY PERNICEK

300 g hladké mouky
200 g mouckového cukru
2 [Zice medu
1 vejce
1 [zice mléka
2 IZice rumu
1/2 prdsku do peciva
oskorusovd marmeldda podle potreby
celé ofechy podle potreby

Vse kromé oskorusové marmelady
a ofecht zpracujeme v hladké
tésto, nechame do druhého dne
odlezZet a rozdélime na 3 dily. Kazdy
rozvalime na plat délky plechu
a sirky 15 cm a veprostred po
celé délce potieme oskorusovou
marmelddou a midzeme posypat
celymi jadry ofechu. Okraje
preloZime dovnitf, aby se uprostred
potkaly. Na plechu potfeme
rozSlehanym vejcem pro lesk
a hebkost. Peceme v predehraté
troubé na 180 °C dozlatova.

A na zdvér rada pro ty, ktefi hledaji
nevéstu ¢i Zenicha: Mdte-li doma
psa, dejte mu pred stédrovecerni
vecefi od kazdého jidla snist tfi IZice
a pustte ho ven. Na kterou stranu se
rozbéhne nebo zastékd, odtamtud
cekejte ndpadnika nebo ndpadhnici.

Bohuzel jsme se ale nedozvédéli,
co délat, kdyz pes zvykly na granule
k Izici jen pricichne a jidlem pohrdne.
Asi ho pro jistotu zavrete doma...
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KLASE)

Do prestizniho klubu téch
nejkvalitnéjsich potravin,
které se mohou pochlubit
narodni znackou kvality
KLASA, se nové zaradilo
patnact vyrobki od péti
producentti - ¢erstvé
mléko z Orlickych hor,
kralovéhradecky chléb

s vlakninou nebo treba
redkvicky ze Semic.

BOHEMILK:
CERSTVE MLEKO
PRIMO Z HOR

pole¢nost BOHEMILK, a.s.,

zpracovava mléko z podhari

Orlickych hor v jedné

z ekologicky nejcistsich oblasti
Ceské republiky jiz od roku 1936.

Cerstvé ceské

mléko - plnotuc¢né
a Cerstvé ¢eské
mléko - polotuc¢né
Zaujmou nejen
svou poctivou
chuti, ale také
sklenénou
designovou lahvi.
Stejné skvélou chut
ma i Cerstvé mléko
z Orlickych hor
- plnotucné nabize-
né v PET lahvi.

MAGIC MIX PRO DLOUHE
PODZIMNI VECERY

Jana Vecerkova ze Zlina vyrabi
jiz pres dvacet let slané pecivo.
Jeji precliky, tycinky a krekry se
staly vyhledavanou pochoutkou.
Ocenény Magic mix pfinasi nékolik
druht slaného peciva, prodavaného
v oblibené vanicce, ze které je
mozné jej pfimo servirovat.

CHLEB S PSYLLIEM:
KVALITNi VLAKNINA
Z HRADECKE PEKARNY

Hradecka pekarna, s.r. 0., je
drzitelem hned nékolika certifikatd,
které potvrzuji vysokou Uroven
jejich vyrobkd, coz dokazuje
i skute¢nost, ze tato pekarna je
noveé i drzitelem znacky KLASA.

Specialnimi produkty
spolecnosti jsou Chléb Dr. Popova
Colorado a Chléb Dr. Popova
Arizona. Oba s obsahem psyllia
- vlakniny z jitrocele indického,
kterd je vyuzivana pro svoji
schopnost pomahat vylucovat
Skodlivé latky z organismu.

Kromé jiz zminénych vyrobku
ziskal ocenéni KLASA také Chléb
zitny a Chléb konzumni.

ZNACKU KVALITY KLASA

MA DALSICH 15 VYROBKU

LAHODNE PECIVO
Z PEKARNY BEAS

Pekdarna BEAS, a. s. ziskala jiz
v minulosti pro vybrané vyrobky
ocenéni KLASA. Historie této
vychodoceské spole¢nosti saha
az do roku 1960 a dnes je zndma
predevsim svym jemnym pecivem.
Nejnovéji ziskaly ocenéni znackou
kvality KLASA Zavin s makovou
naplni, Zavin s ofechovou naplni,
Licensky cop s kokosovo-kakaovou
naplni, Licensky cop s makovou
naplni, Licensky cop s merurikovo-
-tvarohovou naplni a Li¢ensky cop
s visnovo-tvarohovou naplni.

REDKVICKY ZE SEMIC:
VITAMINOVA BOMBA
PRO SILNOU IMUNITU
Redkvi¢ky od firmy Druzstvo
BRAMKO CZ pochazeji ze Semic,
pfimo z té nejurodnéjsi oblasti
Polabi. Jsou skvélym zdrojem
vitamin® a mineral(, které nas udrzi

fit béhem chladnéjsich obdobi roku.

Kromé vitaminu C a B obsahuji také
vapnik, fosfor, Zelezo a draslik.

Dalsi informace najdete
na www.eklasa.cz.

Fota: archiv MZe
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