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Uz babicky pekly bez vajec

URL clanku: magazin/clanky/o-vyzive/Uz-babicky-pekly-bez-
vajec_ s10010x7489.html

Vanocni jidla nasich babicek nebyla vSude stejna. Podle prostrfeného stolu bylo
poznat, zda jste v rodiné bohace ¢i nuzaka. Vzdy ale muselo byt devét chodd.

ProC devét? ,Nasi predci vérili, ze devitka je ¢islem dokonalosti,”
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vysvetluje Bohunka Kramska ze SeverocCeského muzea v Liberci. Ale nebylo
jidla prece jen prilis? ,,Mozna bylo, ale protoze nase babicky a dédové méli
celoro¢né nedostatek potravy a dosyta se najedli az o Vanocich, nikomu
nadmira pokrm{ neuskodila. Obzvlasté, kdyz byly zdsadné zdravé,” dodava
Bohunka Kramska.

Na Vanoce prosna kase

,Mezi chudym lidem a bohaci byl obrovsky rozdil,“ zdGraznuje Bohunka
Kramska. ,,Napriklad chudi lidé v Liberci méli zejména houbové jidlo, tedy to, co
si sami nasbirali v lese. Na turnovsku se mimo jiné podavalo makové mléko, do
kterého se lamala vanocka.” Hodné dlouho se drzel zvyk jist prosnou kasi.
»Vérilo se, Ze proso prinasi penize, a tak, i kdyz lidem kase moc
nechutnala, kvili penézim ji jedli o Stédrém dnu i na Novy rok.“

S kaprem i bez...

Co kraj, to jiny zvyk. Dokazuje to i obcasnik, ktery redakci vénoval reditel
Regionalniho muzea v Koliné Vladimir Rislink. Jsou v ném shromazdény recepty
i sv@dectvi o tom, jaké byly pfedevsim ve stfednich Cechach tradi¢ni vano&ni
pokrmy. Nékde je mozné vidét hned tfi chody s rybou (rybi polévku, rybu na
modro nebo na ¢erno s knedlikem a zelim, rybu pecenou s kompotem), jinde



naopak ani rybi kdstku neolizli... Ani vanocka nebyla vSude stejna. Kde
nebyly vejce, pekla se bez nich. Jak? Tady je recept z ,obCasniku”.

Potrebujete:

60 g tuku

100 g cukru

50 g hrubé mouky

100 g varenych brambor

20 g drozdi

500 g hladké mouky

mléko dle potreby, mdze byt 1 Zloutek na potreni

Postup prace:

1. Do misy prosejeme mouku, pridame uvarené a ustrouhané studené
brambory, hrubou mouku, prosety cukr, rozpustény tuk, vykynuty kvasek
a vlazné mléko dle potreby.

2. Vypracujeme tuhé tésto, nechame dobre vykynout a upleteme z ngj
vanocku.

3. Tu nechdme opét kynout, miizeme potfit zloutkem a ve vyhraté troubé
upeCeme.



Takovou pochotku si samozrejmé o svatcich mizeme doprat. Jindy bychom
vsak méli mit na paméti, ze péct je vhodnéjsi z celozrnné mouky a ubrat tfeba
na cukru. Namisto toho mUzete pridat tfeba strouhané orisky ¢i mandle.
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