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Varte s nama,

Makova polévka (aguonpienis)

* mak (2 sklenice)  prevarend voda ® cukr
(dle chuti)

Den pfedem uloZzime mak do vody. Druhy den
zbytek vody slijeme a nabobtnaly mak pre-
meleme minimalné 3 — 4krat, abychom z néj
dostali co nejvice bélavé tavy. Tu nasledné
smichame s méakem a cukrem. Pfevafenou
vodu dolijeme v takovém mnozstvi, aby kon-
zistence nebyla pfili§ husta. Hotovou polévku
nechame odstat. Skladujeme v chladu. Agu-
onpienis se vétsinou podava spole¢né s kuci-
ukai, které se tésné pred konzumaci pfidaji
rovnou do polévky nebo se jedi zvI&st.

Makové kulicky (kuciukai)

* 500 g hladké mouky * 3/4 sklenice mléka
nebo vody ¢ 50 g oleje * Spetka soli* 20 aZ
30 g kvasnic * 1/4 sklenice makue 100 g
cukru

Dvé tretiny mouky pfesejeme pres sitko do
misky. Uprostfed udélame jamku, do které
nalijeme v malém mnozstvi cukru rozpusténé
kvasnice. V8e zamichame, prosejeme mou-
kou, pfikryjeme a nechame v teple nakynout.
Nasledné do tésta pfidame olej, cukr, prose-
jeme zbytek mouky a vSe peclivé hnéteme
asi 20 minut, aZ tésto nelepi a ziska pékny
zlatavy lesk. Poté ho opét ulozime k dal$imu
kynuti. Z hotového tésta pfipravime asi 1 cm
tlusté valecky, které ostrym nozem nafezame
na 1 cm dlouhé kosticky. Aby se kiciukai na
plechu vzajemné nelepily, posypeme je mou-
kou, vlozime do stfedné vyhraté trouby a pe-
éeme, az ziskaji zlatavou barvu. Aby se pro-
pekly ze vech stran, ¢as od ¢asu je obraci-
me. Upecené kaciukai chvili nechame

v chladnouci troubé, aby pak pékné kfupaly.
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Prichysta se také tradi¢ni kisielius. V Ces-
kém slovniku ma uveden preklad ,kysel,
ovSem malokdo z nas asi toto slovo, natoZ
samotny napoj zna. Litevsky kysel je vazké
piti ¢ervené barvy a podle nékoho nepiilis
valné chuti. Jeho zaklad tvofi brusinky,
cukr a Skrob, dochucuje se hiebickem nebo
skofici. Je nezaménitelnou soucasti tradic-
niho Stédrovecerniho jidelni¢ku a ma mno-
ho skalnich piiznivcd, ktefi na néj nedaji
dopustit.

Béhem pripravy jidla se dba na to, aby
pokrmit bylo dvanact. Cislovka symbolizuje
dvanact kiestanskych apostolu. Litevci toto
magické ¢islo vétSinou striktné dodrzuji ne-
hledé na to, jestli byl rok bohaty, ¢i naopak
chudy. Stédrovecerni stiil je mistem $t&d-
rosti a hojnosti.

Chybét nesmi ani $tédrovecerni makova
polévka — aguonpienis. Premlit ruc¢nim
mlynkem pytlik maku, a to nejlépe dvanact-
krat za sebou, je vyzvou pro skute¢né trpé-
livou naturu. Studeni makova polévka vsak
za tuto naro¢nou operaci stoji — pripravuje
se pouze jednou do roka a je vynikajici.

Na veceri se cela rodina sejde u stolu, kde
je vSech dvanact pokrmi, vcéetné toho nej-
vzacnéjsiho, zvaného plotkelé. Pravé s tou-
to hostii zac¢ina stédra vecere. Je to kirehky
a velmi tenky platek z mouky a vody svéce-
ny v kostele. Symbolizuje chléb a je uréeny
k lamani a vzajemnému sdileni. Pro kazdé-
ho je vzdy pripraveny jeden.

Vétsinou otec rodiny pronese dékovnou
modlitbu a jako prvni necha kazdého odlo-
mit kousek své ,oplatky“. Po ném je rada na
matce, potom na nejstarsim ditéti a vSech
ostatnich. Poradi lamani probihad podle
véku a pokrevni hierarchie — nejprve rodice,
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potom déti, teprve pak dalsi potomci a ,,pfi-
druzené“ osoby ($vagr atd.).

Samotna vecerle se nese v uvolnéném du-
chu. Jen musite davat pozor, abyste ochutna-
li vSechny pokrmy. Pokud byste totiz vyne-
chali byt jediny, neméli byste v priStim roce
Stésti. Alesponi néco malo z kazdé misky
zkratka musite ochutnat.

Po vecefri prichazi na radu Kalédu senelis,
tedy Vano¢ni dédecek, po jehoZ navstéve zi-
stavaji pod stromeckem darky. Stil se po
Stédrovecerni veceri neuklizi, odnasi se jen
pouzité nadobi. Misto néj se polozi Cisté tali-
fe, piibory i sklenice. Stédrovecerni pokrmy
inéapoje se doplni a nechaji na stole pres noc.
Pohosténi je pripraveno pro zesnulé, avSak
stale milované a blizké osoby.

Madarsko

Vanoce v Madarsku s sebou nesou mnoho
tradi¢nich zvykd, tak jak je zname a dodrzu-
jeme u nas, ale maji i celou radu odliSnosti.
Détem ukrati ¢ekani na Stédry den 6. pro-
since sv. Mikulas. Na jeho ptichod se vSech-
ny déti dtikladné chystaji, Cisti a lesti si svo-
je boty, aby je mohly dat za okno a oc¢ekavat
nadilku. Ty hodné dostanou sladkosti, ty
méné poslusné obdrzi i proutek (virgacs)
jako malé varovani.

Zv1astni pozornost je v Madarsku vénova-
na dnu sv. Lucie, 13. prosinci, k némuz se
vaze nékolik zvyklosti. Divky si napiiklad
napisi tfinact liste¢kd se jmény mozZnych
kandidati na Zenicha. Kazdy den dévce je-
den vytahne a zahodi. Ten, ktery ztistane po-
sledni, ma Sanci stat se jejim vyvolenym.

Na svatek Lucie se dfive na venkoveé zaci-
nalo s vyrobou tzv. Luciiny Zidle (Luca szé-
ke). Ta se zhotovovala ze sedmi raznych
druht dieva. Kazdy den se piidala jen mala
cast, to aby byla Zidle kompletni pravé na
Stédry vecer. Tvirce ji pak podle povéry
vzal s sebou do kostela na ptlno¢ni. Kdyz si
na ni stoupl, mohl vidét, zda neni v blizkos-
ti pfitomna néjaka carodéjnice, a pripadné
ji zahnat.

Na Stédry den odpoledne se zdobi vanod-
ni stromek. Nechybi ozdoby a tzv. szaloncu-
kor, ptivodné kousek cukru baleny do hed-
vabného papiru. Pozdéji se sladkosti vyra-
bély z nejriznéjsich plodd, takze byly i rtz-
nobarevné, od bilé pres Zlutou, ¢ervenou az
po hnédou. Balily se do blyskavé félie a na
Snidrce vésSely na stromek. Ten se ptvodné
v méstanskych rodinach stavél do tzv. salo-
nu. Na barevné bonbony, plnéné rtznymi
naplnémi, si sem tajné chodily déti. Dokaza-
ly je nenapadné vyjmout z papiru a ten zase
zpatKky upravit do ptivodniho tvaru a pone-
chat na stromku, jako by se viibec nic ne-
zmeénilo.

Dnes vyrabi kazda vétsi ¢okoladovna sza-
loncukor v té nejvyssi kvalité, v nejriznéj-
Sich barvach a chutich. Existuje pres tiicet



