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Zlatisty jas Vianoc

Opit st tu sviatky narodenia Jezisa Krista, na ktoré sa
deti naramne tesia po cely rok a na ktoré sa my, dospeli,
chystame celé dva posledné mesiace v roku.

Nase pripravy sa v8ak dost rozmanitosti predvianoénych
zna¢ne odlisuja od toho, ako sa  a vianoc¢nych obradov a zvykov
na zimné sviatky chystali nasi na upratovanie, zdobenie
predkovia, ktori dodrziavali stromceka, chystanie dobrot
nepreberné mnoZzstvo obradov na tradi¢nt slavnostna tabul'u
azvykov, ak chceli $fastne, azhananie (Casto ivzajomné
vzdravi a hojnosti preZit nielen predhénanie sa) prekvapeni
prechod starého roka donového, pre najblizsich je jav, ktory
ale i cely nasledujuci rok. pozorujeme nielen u nas, ale

Azda najvytrvalejS§ie sa variv celom svete — je to akysi
udrZiavaju tradicie stolovania odraz ndsho upondhlaného
— kapustnica, ryba, opekance, a pretechnizovaného spdsobu
oplatky, med, SoSovica, cesnak, Zivota. Samozrejme, Ze kazdy
makovniky, orechovniky ainé narod si co-to ztradicii
tradiéné jedlad nechybaju na uchovéva, atak sa Vianoce
Ziadnom §tedrovedernom Vv Prahe, ¢i Parizi liSia od
stole. Zostatnych zvykov sa Vianoc v Budapesti, ¢i Sofii.
najlastejSie zachovalo vestenie V uliciach Sofie uz od zadiatku
budticnosti podla prekrojeného  decembra predévaju drienkové
jablka — pekna, pravidelnd prutiky ozdobené maslickami —
azdravd hviezda uprostred survackya s nimipotom chodia
predpovedala zdravie, atiez kolednici — ¢i ako ich tu volajt
palenie sviefok v plavajicich survakari — dom od domu.

orechovych skrupinach. Hospodarovi Zelaju ,,zlatovlasé
Velapeknycha ¢astoi zdbavnych dcéry a striebornorukych
zvykov z predviano¢ného synov®, za €o dostavaja bohatt

a vianoéného obdobia, zial, vysluzku. Bulharské detisivsak
zavial duch éasu. Len kde-tu sa na darceky od Deda Mréaza
eSte zachoval zvyk liaf olovo a Snezanky musia pockat az
na Ondreja & odkladat maslo do nového roka. Sldvnostna
zmutené na Tomasa, ktoré vraj tabula je tradi¢ne bezmisita,
malo hojivi silu. Nepochybne, na stole by nemali chybat
%e  tradicia ddkladného kapustné listy plnené ryzou,
predvianoéného upratovania Dbiela fazula, tvarohové kolace
ma svoje korene v povere, Ze kto  a ovocné kompbéty a tieZ pogaca
chce byt v nasledujicom obdobi  a vecernik, ktoré svojim tvarom
zdravy a neutrpiet v gazdovstve pripominaji malé bochnicky.
%iadnu $kodu, musi Toméasa Do kazdého gazdinky zapekajt
privitat vo vybielenej izbe malé prekvapenie pre Stastie
a nesmie v tento defi ni¢ zdomu do nového roka, takze pri ich
pozi¢at. Zuzovanie mnoZstva i krajani zaziji hodovnici plno

Svetova kniznica v Krakovanoch

40 najslavnejsich romanov 20. storocia, ktoré knizne
vychadzaja kazdy tyzden vo vydavatel'stve Petit Press v
edicii Svetova kniZznica SME, pribudne postupne aj v nasej
miestnej kniznici.

Kaid}’f tyzden v Miesnej I'udovej kniznici v Krakovanoch pribudne
jednaznasledujtcich knith.Umberto Eco - Meno ruze, Kurt Vonnegut
- Bitnok ¢. 5, Truman Capote - , William Golding - Boh mich,
Thomas Mann - Smrt v Benatkach, Raymond Chandler - Zbohom,
moja krasna, Oscar Wilde - Portrét Doriana Graya, Peter Hoeg - Cit
sle¢ny Smilly pre sneh, Giinter Grass - Macka a mys, Alberto Moravia
- Lahostajni , Edward M. Forster - Izba s vyhliadkou , Boris Vian
- Jesen v Pekingu , Jaroslav Ha$ek - Osudy dobrého vojaka Svejka
za svétové valky a d’alSie skvelé romany. V juli budticeho roka bude
zbierka kompletne k dispozicii nasim ¢itatelom. ESte raz preto
pozyvame vSetkych, ktori majt zaujem o kvaltnt literataru, aby sa
zastavili v nasej kniznici. Je otvorena kazdy piatok v ¢ase od 15:30
do 19:30. Rocné ¢lenské je len 20 koran pre dospelych a 10 koran
pre deti. -juf-

zébavy. Sikovné zeny zdobia
veéernik obrazkami oraca
s pluhom, koépok sena, kravic¢iek
¢éi oviec, vecernik musi zostat na
stole az do rana a dostane z neho
kazdy ¢len domacnosti i dobytok.
Na predviano¢ni néavstevu
Nemeckej spolkovej republikylika
naSich turistov najma atmosféra
predvianoénych trhov, ktorych
tradicia je mimoriadne stara
— najstarsi, draZzdansky trh sa po
prvykrat konal uz v roku 1434. Tu
dostat kuapit prakticky vSetko, ¢o
k naozajstnym Vianociam patri
— dobroty, Stoly — peéivo, ktoré
nemoZe na stole chybat, prskavky,
svieCky, svietniky, stromceky,
hracky, ozdoby na stromcdek,
i ¢okolddového Weihnachtsmana,
ktory nosi nemeckym detom
daréeky pod bohato zdobeny
stromcek.

Budapestianske viano¢né trhy
azda neobide ziaden navstevnik
predvianocénej madarskej
metropoly.Neobyc¢ajne slavnostni
atmosféru méa celé podsobivo
a napadito vyzdobené mesto. K
sviatkom zimy tu patri nielen
priprava mnozstva tradiénych
pochutok na viano¢né sviatky,
ale i masky, papierové klobtky,
trabky a konfety na silvestrovska
pouli¢nt zabavu.

KaZzdy nérod si uchovéva vlastné
zvyky a obycaje, ale novy rok
vitaja vSetci rovnako spolu. Nie
je to vSak az tak davno, odkedy
si oznacujui rovnaky datum
v kalendari.Dne$ny gregoridnsky
kalendar tu plati len od roku 1918.
Akokol'vek rozne a rozdielne st
viano¢né a novoro¢né hodovania,
vyzdoba stola a symboly zimného
slnovratu, vo vSetkych krajinach
patria tieto nezabudnutelné chvile
predovsetkym defom. Ony sa
najviac dokazu tesit na pripravené
prekvapenia a darceky, to kvoli
nim sa ochotne tla¢ime a nechame
tlacit v preplnenych obchodoch,
vypekdme, vyvarame. Pri vSetkom
tom zhone a zmatku, ktoré v asili
pripravit ¢o najkrajsie sviatky pre
svojich najblizsich, by sme vSak
nemali zabadat i na tych, ktori
tieto dni — prave tak ako i tie pred
nimi a po nich — stravia celkom
sami, hoci Zija uprostred I'udi.

Martin Gono

VSetky ¢isla HLASu Krakovian
najdete na internete.

www.krakovany.sk
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Vianoéné
dobroty

Pupaky s makom
alebo tvarohom

Suroviny: 8 rozkov, 5 Dg
masla, 5 Dg cukru, 1 dl vody,
pomarancova kora, vanilka,
skorica, 2 V2 dl mlieka, 8 Dg
maku.

Postup  I.: Rozky
z predoslého dila pokrajame
na kolieska azvlhéime
hortcim mliekom, v ktorom
rozpustime maslo. Cukor
upalime do hneda, zalejeme
hortcou vodou, pridime
kasok pomarancovej kory,
vanilku, Skoricu aspolu
povarime a precedime. Na
miske opekance zmieSame

s pomletym makom
apolejeme rozvarenym,
upalenym cukrom.

Postup I1.: Pupaky
(opekance, lokse) mbzeme
posypat aj postrahanym
tvarohom, potom ich vsak
nepolievame karamelovou
vodou, ale priddme viac
masla. Tvarohu potrebujeme
asi 25 Dg.

Trdelniky
(z kys. cesta)

Suroviny: 1 kg polohrubej
mitky, 15 g masla, 180 g
praskového cukru, 5 Zitkov,
20 g drozdia, 150 g orechov,
150 g kockového cukru, 1
vajce na potretie, vlazné
mlieko, sol, praskovy cukor
na posypanie.
Postup: Mtku zmieSame
srozdrobenym drozdim,
vlaznym mliekom, cukrom,
?{tkami, maslom a solou.
Vypracujeme cesto, ktoré
nechdame vykysnat. Potom
cesto rozdelime na pat
rovnakych dielov—bochnikov.
Prikryjeme ich obruskom
anechame znovu vykysnat.
Jednotlivé bochniky postupne
krajame na pésiky, ktoré
kladieme na trdl4, potierame
ich vajickom, posypame
ich pomletymi orechmi,
rozdrvenym kockovym
cukrom a davame piect.
Martin Gono




