IN_51

SRR RRE RPN RR R RRRRY

16.12.2004 18:42 Stréanka 7

in.ihned.cz/cr

—4—

ZAJIMAVOST

roce 1972 se pani Hele-
Vna Horélkova chtéla od-

meénit farari v kostele sv.
Matéje nad prazskym Sérec-
kym tdolim za péci, kterou vé-
noval jeji matce. Upekla perni-
kovy betlém, nazdobila a p¥i-
nesla na faru. Asi netusila, ja-
kou tradici pravé zaklada. Pan
fard¥, namisto aby si po-
chutnal u odpoledniho
Caje, jeji dilo vystavil.
0 dal$im osudu pani Ho-
ralkové bylo na dalsi
Ctvrt stoleti rozhodnuto.
Vonici betlém se po-
stupné stal legendou
Dejvic, za kterou se vy-
dévaly desitky ndvstévni-
ki i v dobach, kdy navstéva
kostela neslouZila v dfednich
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setkavaly
v krojich z celé republiky.
Figurky dnes pece Zitka
posledni tyden v fijnu.
Vecer zadélavd, pfes noc
nechd tésto ,odpoci-
nout, rano je vyvali
»Nepouzivim
Zadné formy, mam z papi-
ru vystiizené predlohy, kte-
ré polozim na tésto a objedu

a upece.

postavicky

zpravach k dobré poveésti.

Béhem tficeti let se z pu-
vodnich pétadvaceti postavi-
Cek rozrostl na 350 — 400.
Dnes v jejich §lépéjich kraci
dvacetilety mlady muz Daniel
Zitka, u kterého bychom na
prvni pohled moznd ani sou-
vislost s k¥estanskou liturgii
neocekavali.

Helena Horédlkovd béhem
Ctvrt stoleti figurky pojala na-
rodopisné. U svaté Rodiny se

skalpelem,“ ¥ikd mlady cukréf.

Do tésta nedavd zZadny tuk.
Osvédcilo se mu potiit plech
véelim voskem. A po upeleni
nastava prace nejzajimavéjsi.
Aby se z tvarované placky
stala figurka, nanasi Zit-
ka barvy vlastnoru¢né
délanym kornoutkem
— zdobitkem. Pod ru-
kama oZivaji andélé,
tfi krélové i ogafi
z polonin.

Betlém s vuni skorice

Zda se to pracné, ale rychle
kmitajici ruka prozrazuje cvik.
JFigurky jsou predkreslené
a ja délam jen to, co mé nauci-
la pani Horédlkova,“ popira
skromné vlastni invenci muz,
ktery je vyuenym cukrarem.

Betlém v kostele postavi po-
sledni vikend pied vano¢nimi
svatky. Zustava az do Hromni-
ce. Co s upeCenym betlémem
nakonec?

Rozhodné neskonéi na
odpolednim podavani ca-
je. Kdysi se rozdaval dé-
tem, ale to neni hygienic-
ké. Také by bylo $koda,
kdyby se nékdy novy bet-
lém nestihl vyrobit. Pro-
to se asi od roku 1980
nejpovedenéjsi a nejza-
jimavéjsi figurky kon-
zervuji a uchovavaji. @
RICHARD GREGR

Ceské Vanoce

Petr Herynek

Autor sepsal na zakladé
svych bohatych dlouhole-
tych zkusenosti s poradéa-

nim vanocnich vystav ne-
vSedni knizku uréenou Si-
roké verejnosti. Predsta-
vuje v ni slovem i jedi-
necénymi barevnymi ilus-
tracemi tradiéni zvyklosti
svatky roku, objasnuje
jejich plGvod a smysl,
symboliku, obyceje, o ni-
chz vétSina z nas uz nej-
spis slysela, ale nevi, od-
kud pochazeji, co vSe ob-
sahuji, pro¢ se vlastné
drzi. Ukazuje rozmanité
vanocni predméty a de-
korace (napf. adventni
vénec, mikulassky vrko¢,
figurky z ovoce, kominik,
tfesolky, stolovnicek, trn-
kovy svicen, koledni

proutky atd.) a ¢asto pro-
zrazuje postup vyroby,
aby si je kazdy mohl vy-
robit. Nechybi pochopi-
telné tradicni i novodobé
ozdoby na vano¢ni strom-
Ky z nejrliznéjSino materi-
alu (napf. ptacci v kleci,
ozdoby z balzového dre-
va, drevéné koralky,
ozdoby z hoblin, z lisko-
vych ofiskl, z kukuficné-
ho Susti, z Iyka, textilu,
papiru atd.), ucelené
jsou podany recepty na
vanoéni a jiné svatecni
pecivo.

Kniha poukazuje na hez-
ké zvyky, které prezivaji
a které ziskavaji ¢im dal
tim vice na oblibé. Pro-
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to se jisté stane nejen

vitanym darkem pod va-
nocni stromek, ale i pfi
jinych prileZitostech.

Kniha stoji 470 K¢ véetné.
DPH a muZete si ji pisemné
objednat na adrese Economia
a. s., VTU, Dobrovského 25,
170 55 Praha 7, e-mail zden-
ka.mejzlikova@economia.cz,
nebo na internetové adrese
http://knihy.ihned.cz, kde
vam zaridi jeji zaslani na do-
birku pfimo z nakladatelstvi
GRADA Publishing. Pripadné
informace na tel. 220 386
511 -12.

Clenové HN klubu, kteff
u knih uvedou na objednéav-
ce zékaznické Cislo, obdrzi
20% slevu.

,Nejde o tajemstvi, fika

Daniel Zitka o receptu na

pernik:

® 14 dkg hladké mouky

® 14 dkg Zitné mouky

® 21 dkg mouckového
cukru

® 2 vejce

® 7 dkg medu

® 2 IZice pernikového ko-
reni

Zadéla se husté tésto, ne-

cha do druhého dne ule-

Zet, pak se vyvali placka

a vykrajuji figurky, pece se

pri 180°C 10 — 15 minut,

nez zacne hnédnout.

Koreni: badyan, tymian,

anyz, zazvor, koriandr, fe-

nykl, kardamon, hodné

skorice pro barvu i vdni
a také vanilka

Zdobeni:

Bila poleva

® 14 - 16 dkg mouckoveé-
ho cukru, ktery se dva-
krat proseje pres jemné
platno (polozim je na
velké sitko a rukou jez-
dim po ploSe az cukr
propadne)

@ 1 vajeCny bilek

@ citronova Stava (dodava
lesk a vybéli, Ize pouzit
Stavu z ,citronku“, kte-
ry koupime v obchodé)

dopliuje se potravinarsky-

mi barvami

Zluta poleva

® 1 Zloutek

® 8 - 10 dkg prosetého
cukru

® par kapek pomerancové
Stavy

Cokoladova poleva

® 3 dkg masla

o 3 dkg kakaa

maslo se rozpusti, vmicha

se kakao a utfe s bilkem

a 10 dkg mouckového cuk-

ru uz bez citronové stavy.
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