


Tradi¢ni kuchyné mésta Cheb a SirSiho Chebska patfi k nejzajimavéjsim regionalnim kuchynim zdpadnich Cech. Vznikala po staleti
na pomezi Ceské a némeckeé kultury, zejména v oblasti historického Egerlandu, coz se vyrazné promitlo do charakteru mistnich
pokrma. Typicka chebska kuchyné je sytd, zalozena na jednoduchych surovinach venkovského ptivodu a vyraznych chutich, které
mély zasytit pfi ndro¢né praci na poli i v femeslech. Dodnes si zachovava osobitost a pripomina kulturni propojeni regionu s
Bavorskem a Horni Falci.

Zakladem mistni gastronomie byly brambory, mouka, zeli, lusténiny, mlé¢né vyrobky a maso, zejména veprove. Z téchto surovin
vznikaly pokrmy, které byly vyZzivné a zaroven hospodarné. Vyznamnou roli hraly také polévky, jez Casto predstavovaly samostatné
hlavni jidlo. Typicka byla napriklad kyselda bramborova polévka zvana , kyselo” nebo husté polévky z lusténin a zeli. Tyto pokrmy se
pripravovaly z dostupnych zasob a jejich recepty se dédily z generace na generaci.

Velmi dlleZitou soucasti chebské kuchyné byly bramborové pokrmy. Pripravovaly se v mnoha variantach, napftiklad jako placky,
knedliky nebo jednoduché smési s kysanym zelim. Pravé kombinace brambor a zeli patfi mezi nejtypictéjsi znaky této oblasti.
Casto se doplrfiovala uzenym masem nebo Skvarky, které doddvaly jidlu vyraznou chut. Bramborové knedliky se podavaly nejen
jako priloha, ale i jako samostatné jidlo s omackou nebo cibulkou.

Masita jidla méla své misto predevsim pfi slavnostnich prilezitostech. Nejc¢astéji se pfipravovalo veprové maso, které se peklo,
dusilo nebo udilo, Typickym dopliikem bylo kysané zeli a domaci knedliky. Vedle veprového se objevovala také dribez a hovézi
maso, ale spise vyjimecCng, protoze $lo o cennejsi suroviny. Vyznamnou roli hraly i domaci zabijacky, z nichz pochazely speciality
jako jitrnice, jelita nebo tlacenka.

Sladka jidla méla v chebské kuchyni rovnéz své pevné misto. Pfipravovaly se predevsim z mouky, maku, povidel nebo ovoce.
Oblibené byly kynuté knedliky plnéné Svestkami nebo merurikami, ktere se podavaly s tvarohem a maslem. Casté byly také kolace
pén(?nglzcvarohem nebo makem. Tyto pokrmy se pfipravovaly nejen pfi svateCnich pfrileZitostech, ale ¢asto i jako béZna soucast
Jidelnicku.

Vyznamnym prvkem tradicni chebske kuchyné byla také sezonnost. Na jafe se vyuzivaly Cerstve bylinky a mlécne vyrobky, v léte
ovoce a zelenina ze zahrad, na podzim zeli a brambory a v zimé zasoby z komory a sklepa. Diky této promyslené navaznosti na rocni
obdobi byla mistni kuchyné pestra a zaroven prakticka.

Tradi¢ni chebska kuchyné dnes predstavuje cenné kulturni dédictvi regionu. Pfipomina zplsob Zivota minulych generaci i jejich
schopnost vyuZivat dostupné suroviny s davtipem a jednoduchosti. PfestoZe se moderni gastronomie promeériuje, mnohé z téchto
pokrm( se dodnes pfipravuji v domdacnostech i restauracich a tvofi dalezitou soucast identity Chebska.



Pecdeni holubi nelétaji nikomu do huby — D* brautn Taubn fdlln
neamts ins mal — (Die gebratenen Tauben fallen niemand ins Maul.)

Kdo nepracuje, at neji — Wea neks drbat, soll neks essn — (Wer
nichts arbeitet, soll nichts essen.)

Jak k jidlu, tak k dilu — Woi d° Leut bdn Essn san, san se ba da

arbat — (Wie man sich zum Essen schickt, so schickt sich auch zu der
Arbeit.)
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1. Sunku nakrajime na kosticky a ope¢eme na
rozpusSténém masle. Vsypeme hrasek a vlijeme
rozSlehana vejce. Smés osolime, opepfime a
michame, dokud vejce neztuhnou. Panev
odstavime.

2. Omytou kytu nakrajime na platky asi 1 cm silné.
Naklepeme je, osolime a poklademe vajecnou
smesi. Platky prehneme a okraje palickou
sklepeme.

3. Kapsy postupné obalime v hladké mouce,
rozslehanych vejcich a strouhance.

4. V panvirozpalime olej a plnéné rizky na ném z obou
stran opékame. Podavame s varenym bramborem a
zeleninovym salatem.




Chebsky chlebovy kolac

Cibule oloupeme a nakrajime na mésicky. V panvi
rozehrejeme 2 1Zice sadla a cibuli na ném
orestujeme dozlatova.

Chleba rozdrobime, zvihéime mlékem a dle potreby
dosolime.

Kolacovou formu nebo zapékaci misu vymastime a
na dno vtlac¢ime polovinu chlebové hmoty. Na ni
rozloZime vétsi cast Skvarku i orestované cibule a
zakryjeme ji zbylou chlebovou hmotou. Pokapeme ji
zbylym, rozpusténym sadlem. Kolac zapékame ve
vyhraté troubé pii 190 °C asi 20 minut.

. Pred koncem peceni kolac svrchu posypeme zbylou

cibuli i Skvarky a nechame je v troubé prohrat. Pred
podavanim kolac¢ ozdobime petrzeli. Podavame s
nakladanou cervenou fepou nebo kysanym zelim.



Koblihy (Krapfen)

Do misy dame 5 lzic rozpusténého nového maésla, 2 1Zice tluéené-
ho cukru, 4 1Zice dobrého silného punée nebo rumu a lZici citréonové
§tavy, na Spitku noZe citrénové strouhané kury, 1zicku soli. Pfidame
3 dkg drozdi, 4 Zloutky a celé vejce. Vie dobfe promichdme a za sta-
16ho michani pfidavame ¥ kg oh¥até mouky a mléka tak, aby hotové
tésto bylo tak jemné, Ze pii jeho vytludeni se délaji puchyfe. Nechame

-vykynout.

Na pomoudeném véle z platu vykrajujeme koletka, na které
klademe libovolnou naplii (dZzem, pudink, éokoladu). Ptikryjeme
druhym koletkem, pevné k sob& stiskneme a jedté nechdme chvili
vykynout.

SmaZime vidy v dostatku tuku — d¥ive nej¢astéji na sadle — nejpr-
ve spodni stranou navrch. Obratime a na spréavnych koblihach ocetiu-
jeme i onen svétly prouzek uprostied. Otfeme tuk a cukrujeme.

V Chebu samém se sypaly koblihy smési cukru a skofice.



Jidlo a piti drzi télo a dusi pohromadeé.
Essen und Trinken halt Lei u So6ll z-omm.
Essen und Trinken hdlt Leib und Seele zusammen.

* Pokud mas chleba, chutna vsude dobre.
« Uwadll is gout Brdut essn, wenn md oins hdut.
* Uberall ist gut Brot essen, wenn man eines hat.

Kousek chleba v kapse je lepsSi nez péro na klobouku.

o A Stiickl Brdut in dd Tdschn is bessa wéi § Fedan am Hout.
* FEin Stiickechen Brot in der Tasche ist besser wie eine Feder am Hut.

Pokud je v zasuvce stolu chléb, neni vdomé nouze.
* Inda Lood’n koan Brdut, in-n Hausla d‘Nadut.
» Istin der Tischlade Brot, ist im Haus keine Not.

Chléb a voda délaji cervené tvare.
 Wassa u Braut macht d’ Backn raut.
 Wasser und Brot machen die Backen rot.

Chleba je z hospodarstvi, zivot je od Boha.
* Dos Braut vdan Huaf u’s Leben va Gott.
* Das Brot vom Hof und das Leben vom Gott.



Chléb (Braut)

Takze jakym pokrmem zadindme? P¥irozené, pfeci chlebem! Jak
se zde fikalo Brdut. Chléb dodnes provazi ¢lovéka od kolébky do
hrobu. A davna prislovi, pofekadla, zvyky a povéry to jen potvrzuji.
Jsou 1 svéraznym glosatorem Zivotabéhu.

,Odiikaného chleba nejvétsi krajic“, ,V8ude chleba o dvou ktr-
kéach“, ,Ne samym chlebem Ziv je €lovEk“. Nase Chebsko nebylo
vyjimkou. Hermann Braun pie: ,Chléb se nesmél zahodit, nesmél
upadnout na zem, nesmélo se na néj §lapnout. Kazdy novy bochnik
se pfed nakrojenim pok¥iZoval nozem nebo alesponi palcem. Jednou
nebo t¥ikrat. Dbalo se na rovné kréjeni krajic. Protoze: ,Schneidt’s
s Braut gleich, wirst reich.“ Ukrojis-li chléb rovné, bude§ bohaty.
Naopak, kdo neukrojil chléb rovné, ten mél smalu v pristim kondni,
nebo alesporni ten den jednou zalhal!

Také pro skladovani bochnika platily pfisné zdsady. Nikdy nesmaél
leZet nahoru spodni pomoudenou stranou. To by pak §lo v domé vse
vzhtiru nohama! Kifzem kraZem, jak se zde Fikavalo. Chebané iika-
li: ,Liegt’s s Braut am Ruck, gédiht d"Wirtschaft z"ruck” — LeZi- 1i
chléb na zéadech, jde to s hospoda¥stvim z kopce. Také se rikalo, Ze
to pFivolava bidu, mrzutosti, Ze dim vykradou zlodéji. To kdyZ se
tak nechal leZet po celou noc.

Za dostatek a vlastn& i kvalitu chleba zodpovidala hospodyné. Od
détstvi divkam matka ¥ikavala: ,In da Lood 'n — (in der Tischlade)
— koan Braut — in-n Hiusla d"Naut.“ Pokud je v zésuvce stolu
chléb, neni v domé& nouze. Dbalo se na dostatek chleba u kazdé-
ho jidla. Sedlak vzdy nezapomnél si dat skyvu chleba ,an Kaal
‘n“, do pracovni zéstéry-, uvazané v pasu. Skrojek — ,a Kainz 1",
,a Ranftl“ a ,Stickl Braut“—se daval jak détem, tak zZebrdktm, kdyZ
m8li hlad. A kdyZ pry déti nezlobily a byly obzvlasté hodné, dosta-
valy jako svafinu i krajic namazany maslem — ,a Butarabraut®,
L,Fettarabraut®.

V celych Cechach obvykle platilo, Ze nova éeled dostavala ,na pii-
vyknuti“ domaci chléb. Tady na Chebsku se chlebem vitala i nova
zvitata v chlévé. Kdyz hospodaf koupil nového kong, pied vstupem
do staje se s nim rozdélil o posoleny krajic chleba. Kdy# ki neod-
mitl a zarzal, bylo vSe v nejlepSim poradku.

Chléb se oby¢ejné jedl suchy — ,truck™n® Jen pii t&zké polni pra-
ci se pfipravovalo mazéani. Méslem, sadlem, tvarohem & medem
- ,a Buttara — Fettara — Kaasara a Heankarabraut®. Nejéasts&jsi
vS8ak byly tvarohové pomazanky. Tvaroh se rozdélal s trochou kyse-
1é smetany, pridal kmin, nasekana paZitka nebo i petrZelka, jarni
kopfivy &i libecek, pro fajn§mekry a ty nechudé se pridalo méslo.
Tvarohovéa pomazanka byla hotova.

Chléb nesmél na stole chybé&t k Zadné polévce. A tak kdyZ t¥eba
¢irou ndhodou zbyl, va¥ilo se i z chleba. Tyto polévky maji mnoho
nazvu: Zzebracka, panadlova, panada, chlebovka & ,gramatika”.

Kdo ji dlouho polévku, bude dlouho Ziv — Wer ldng Suppn isst,
lebt lang — (Wer lange Suppe isst, lebt lange).
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Dnes uz si ani neumime piedstavit, jaka diina byla zadélat na
chleba. Byla to tézka a nekonetné dlouh4 préce Zen, kdyZ s kopistem
a rukama promichévaly v diZi a na véale tésto, kterého mnohdy bylo
az 50 kilo! Zadélavalo se den pied pefenim, kdy se étvrtina Zitné
mouky smichala se stejnym mnoZstvim je¢né mouky, piresypala pfes
sito do diZe ,- a Beck Bréut®, pfidal se kvasek — ,Ura- urhap” -, ktery
se schovaval od minulého peéeni. Pfidala se vlaZzna voda a zpraco-
vavalo tésto. Pfes noc se diZe postavila pobliZz kuchytiskych kamen,
aby tésto mélo stejnomérnou teplotu a rano se k pékné& nakynutému
téstu pridala jesté stl, kmin, fenykl, anyz a zbytek mouky. A znovu
a znovu se tésto téZkym kopistem a rukama misilo a hnétlo, aZ bylo
vl4a&né a nelepilo se na ruce. Rikalo se, e musi ,mlaskat®,

Pri¢inime jen malou poznamku k pFipomenuti ¢ast, kdy se ,neda-
filo“. Kdyz nebylo pfeniéné mouky dost, nastavovalo se chlebové
tésto otrubami, jeémenem, ovsem nebo bramborami.

Znovu se piikrylo a nechalo kynout. Vykynuté tésto —,Assmach 'n“
se na pomoudeném véle nebo v dlabanych neckach, k tomu urde-
nych a pfipravenych, rozdélilo na dily, peclivé znovu hnétlo rukama
a vytvarovaly se bochniky. Ty se ddvaly na hodné& pomouéené oSatky
— ,Mboltaria®“, kde se tésto nechalo jesté dojit. Mezitim se zapalil
ohen v peci, ktera byla jiZ od pifedchoziho dne naplnéna rozitipany-
mi smrkovymi ¢ borovymi poleny, dlouhymi asi metr. Nez se chleby
udélaji a vykynou, dievo vyhoti. Pak se pohrab4ddem musel popel
a oharky peclivé odstranit. Pometlem, mokrym slaménym véchem
ze Zitné slamy mlécené cepem, se pec vysmejéila a provedla se
zkouska, zda je uvniti spravné teplota. To se délavalo pomoci sla-
méného véchu, ktery musel uvnitf pat#iéné zhn&dnout, nebo také
pohazovanim mouky. KdyZ jen jisk#i a nesho¥i, pfichézi ta prava
chvile pro sazeni chleba.

Jesté predtim, aby se kirka neodfoukla od stfidky, se potird
kazdy bochnik hojné a peclivé vodou. Bochnik se pfeklopi z osatky
na direvénou lopatu, ta se zasune do hloubi pece, chleba se prudce
nahodi, lopata rychle vySkubne a pecen si sedne na horkou dlazbu.
KdyZ zanou pecny ervenat, pfesadi se. Ty odzadu ptijdou doptedu,
zprostfedka ke sténdm. Jesté pfed tim se znovu vodou pfetfe-
ly mokrym slaménym véchem. Tato prace s lopatou vsak byla
muzZskou pychou. P¥evazné ji vykonéval sim hospodar.

Po dvou hodin4ch obvykle dochazelo k obfadu vyndavani chle-
ba z pece. Obvykle se této chvile téastnily viechny Zeny z rodiny.
Pak se odnosily bochniky do zvlastni komory ,Brotkammer® €1
,Mehlkammer®, k nim mél ze v8ech stran p#istup vzduch. Trvalo
zpravidla tfi tydny, neZ se jedna napelena varka obvykle 20 aZ
26 bochnikt, zkonzumovala. Chléb se musel chréanit i pfed vyschnu-
tim a plisni, Pam&tnické zapisy k tomu pFipominaji zajimavost.
Plesnivina z chleba lehce nazelenala chut chleba neménila, peélivé
se oSkrabavala a d4vala slepicim. Ty ji pry milovaly. A moderni his-
torie k tomu dodévé, Ze vynalezce penicilinu, dr. Fleming jej poprvé
piipravil z plisné na starém chlebu.

Pro b&%nou spotiebu se chléb uchovaval v malované zasobni
almarce ,,Olma“, stavajici v chodb& domu a jiZ nakrojeny chléb byl
spolu se zvlas$tnim noZem zabaleny do ubrousku v zasuvce jidelniho
stolu. Jesté kratké poudeni. Na Chebsku se chléb délil na dva druhy.
Doma peéeny —,s Hausbraut® a ,nébl“ kupovany v pekafstvi ,kafft
Braut“.

A %e chebské hospodytiky byly velice Setrné, potvrzuje i mimoiad-
na obliba chlebového dortu.
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évka s vejci (Brautsuppn

Chlebova polévka s vejci

Rozldameme tvrdy chléb na kousky, vloZime do vody se soli a kmi-
nem. Omastime sddlem a vafime asi ptl hodiny. V hrnku kyselé
smetany (Ize i sladké mléko) rozkvedlame mouku, vSe vlijeme do
vody a pova¥ime. Do hotové polévky zakvedlame celé vejce.

Jinou variantou jsou polévky chlebové smetanové, na celém
Chebsku velmi oblibené, které se odligovaly jen tim, %e se neset¥ilo
kvalitni smetanou ani vejci. Nepfidavala se viak mouka.

Chlebova po

Chebska ,,Brotsuppe“ s vejci

Do hovézi polévky zavafime tolik celych vajec, kolik je osob.
Pracujeme opatrné, aby vejce ztistala v celku. Chlebem neSetiime,
nakrijime jej na kosti¢ky, osmaZime na sadle a ddme do hotové

na kolecka klobasku.

Svateéni Zebracka
Rozlameme asi 250¢g chleba (kiirek) a nechdme nabobtnat v 11
studeného vyvaru. Potom za obfasného michani vafime asi ptil
hodiny. KdyZ je chléb rozvafeny, odstavime z ohn& a vmichame
2 zloutky rozkvedlané v 1dl bilého vina. Nakonec nakrijime na koleé-
ka asi 200g parku a dame do polévky
prohtat. Podle chuti osolime, opepiime
(eventualné ptisladime.) Nakonec
ozdobime sekanou petrzelkou.
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Plzeniska pivni
polévka

Rozkrajime 300g tmavsiho chle-
ba, zalijeme 3dl plzetiského piva lezédku
a nechame chléb rozmodéit. Asi 1,21 nep#ilis
mastného vyvaru pfivedeme do varu, vlijeme
pivo s chlebem, pfidame 2 dl smetany (sladké),

podavame.



Panadlova polévka (Panadlsuppe)

V 1 litru slané vody rozvaiime 250g zbytkti tvrdého chleba,
okofenime majorankou, omastime 2 polévkovymi lZicemi sadla.
V hotové polévce zakvedlame Zzloutek. Nékdy ve svatek se misto
chleba pfipravovala polévka se Zemli a do hotové se p¥idaly 2 roz-
§lehané Zloutky.
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Presnidavka (Jausn)

Mimoradny vyznam chleba v dennim Zivoté potvrzuji i nazvy
presnidavek. V Bavorsku ,Brotzeit“ a zde na Chebsku se dopoledni
presnidavky nazyvaly ,, Neuner-Brot® ¢ ,Zehner-Brot“ a odpoledm
svacina ,,Halberabend-Brot*.
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Hromnice (Liachtmess)

Za prvni jarni den byly na celém Chebsku povazovany Hromnice
(Lichtmess) — 2. unor. O skiivanovi se zde Z4dna pranostika ne¥i-
kala, ale zato byla cela ¥adka jinych, vazicich se k poéasi a celoroéni
drodé. Tento den byl také velmi dalezity svatek pro deled. Hospoday
splacel troky a vyplacel jim mzdu. Celed timto dnem nastupovala
volno, obvykle v délce 14 dnid. Dokonce i sluzebnictvo chebskych
méStanskych domécnosti dostavalo volno a daredky na prilepSe-
nou.

Ackoliv jsou Hromnice jednim z nejstarsich katolickych cirkev-
nich svatkd, svatkem O¢isténi Panny Marie, étyFicatym dnem po
narozeni JeziSka, neslavi se jiZz od roku 1912. Roku 1984 zmizely
Hromnice dokonce i z obéanského kalendare. Ale tradice svéceni
svitek chrénicich pfed bleskem, krupobitim, poZarem, ale i pied
nemoci a smrti zstala az do nedévna Ziva, stejnd jako na vét-
$iné feského venkova. Na Chebsku mély ,hromnicky“ i zvlastni
moc, jinde nezaznamenanou, chranily i proti éarodéjnicim a zlym
duchtim.
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Masopust (Fousnocht

A uz je tady masopust. Hudba, veseli, zpév, piti, masky, nevazana
zébava. Paradoxné jeho termin uréuji kaZdoro¢n& vazné a dtstojné
Velikonoce. Ony samy se ur¢uji na nedéli po prvnim jarnim tpliiku,
jim pfedchézi 40denni ptlist, poéinajici na Popeleéni & Skaredou
stfedu. A pravé ji pfedchazejici nedéle, pond&li a tdtery jsou onim
zaslibenym ¢asem veseli a radosti.

V Chebu se masopustni slavnosti konaly vétSinou na vefejnych
prostranstvich a naméstich, venkov vétSinou masopust slavil
v hostincich a na taneénich parketech. Pry se fikalo ,masopustni
noc — ,Fosnat ,, (Fastnacht) proto, Ze prakticky tfi dny a noci byly
hospody otevieny nonstop.

Cheb a celé Chebsko bylo oslavami masopustu povéstné. Rok co
rok, jak potvrzuji prameny, chebsky magistrat napominal cechy,
spoletenstva, tovarySe, ktefi byvali organizatory téchto akei, aby
netrpéli nepi¥istojnosti a necudnosti. TakZe nékte¥i pamétnici
také ¥ikali masopustnim nocim posviceni blaznt — ,Nérrnkirwa®
(Narrenkirchweih.)

Masopustu se také ¥ikavalo pro jeho divokost ,Koblihovicky
karneval®. Ono slovo ,kobliZny“, znamenalo kdysi v ¢eStiné totéz
co labuznicky, rozmaftily, prostopany. Proto se pry i Zendm lehkych
mravi fikalo Zeny kobliZzné.

Dnesni koblihy zname. D¥ive se zde v kraji nadivaly naplni, jak
se ¥ikalo, mély ,dusicku” kdoulovou, fikovou, cukrovou, Salv&jovou,
sko¥Ficovou, Fefichovou. V&tiinou se smaZily na maésle, ponofené do
poloviny. To aby ziskaly ten svétly prouzek, ,znak fajnovosti“ upro-
stied.

Ze stejného tésta, jen s pfidanim nasekanych mandli ¢ ofecht,
jsou masopustni isky. Z tradiénich svatecnich peeni nemtiZeme
zapomenout ani na znamé boZi milosti z nekynutého nudlového
tésta.
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Masopustni koblihy ze Skalné
a Fosnat-Kropfn vo Wildstoa

500g polohrubé mouky, 3dl mléka, 40g drozdi, 70 g moucko-
vého cukru, 4 Zloutky, 2 polévkové lZice rumu, nastrouhand
citrénovad kira, muskdtovy orisek, siil, pikantni marmeldada,
tuk na smazeni

7Z poloviny mléka, 1Zicky cukru
a drodi si p¥ipravime kvasek, ktery
nechame v teple nakynout. Pfesatou
mouku nasypeme do misy, pfida-
me zloutky, strouhanou citréno-
vou kru, rum, zbytek vlaZzného
mléka a osolime. P¥idame vzesly
kvések a vie dobfe vypracujeme.
na hladké, vlaéné tésto.

Piikryjeme utérkou a nechéa-
me v teple vykynout. Na pomou-
feném vale vyvalime tésto na
plat a vykrajime kolefka. Na polovinu z nich naneseme lZi¢kou
pikantni marmeladu, pfikryjeme druhym koletkem a rukou dobfe
u kraji k sobé& pfitiskneme. Takto p¥ipravené koblihy op&t neché-
me kratce vykynout. V hluboké vrstvé rozehfatého tuku smazime
nejdiive pfikryté, po obraceni bez poklice dosmaZime. Aby se vsakl
prebytecny tuk, usmazené koblihy ddme na papirovy ubrousek
nebo savy papir. Pfed podanim pocukrujeme.
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Masopustni bramboraky se slehackou a brusinkami
(Fosnat-Grumbeer-Pujfer mit Schlograhm und Preiselbeern)

\ Kdyz se zabyvame gastronomickymi odlisnostmi Chebska, pii-

pomeneme tradiéni masopustni pefeni bramborakt se Slehatkou
a brusinkami € jinym sladkym kompotovanym ovocem.

V chebském archivu jsou doloZeny i masopustni zvyky znamé ze
St¥edomo¥i. Tahnuti lodky nebo pluhu. Davné ozvény antickych
slavnosti jara. Ale také metové tance zdejsich kozesnickych tovary-
0, tance s obrudemi, svitilnami & Fadéni ,divych muza®

Ale nehledejme jen v ddvné historii. Dokonce jeste v roce 1936 zve
Pravodce po Ceskoslovenské republice Orbis do Chebu &eské turisty
na ,mavani praporem® (Fahnenschwingen). V pifedvecer masopus-
tu, po priavodu s bubny je slavnostné devétkrate mavano praporem
feznického cechu pied bytem cechmistra. To bylo na pocest p¥ipo-
menuti hrdinstvi chebskych feznikti, kdy tovary$i cechu feznické-
ho jako soudast chebské vojenské hotovosti svoji Isti’ a statecnosti
dobyli roku 1412 hrad Neuhaus, hrad loupezivych rytita ze Selbu.
Tovarys, ktery dokazal ujit nejdelsi vzdalenost s velkym a tézkym
rozevlatym praporem v jedné ruce, byl vitéz.
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Puca

ka (Proll-Erbse)

Ve vodé a teple namoéime hrach — Zluty ¢ zeleny — a nechame jej
2 — 3 dny vypudet. Na panvi rozpustime maslo a na mésle je dobie
oprazime. Ale pfedtim rozhodneme, zda puéalku budeme piipravovat

na sladko ¢i slano. Oprazeny hrach osolime a vyrazné opepfime. Nebo
do ni vimichdme rozinky a dobfe ocukrujeme.
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Maso (Fleisch

™ T N T ]
500 jahrige Gedenkfeier

M des histor. ,,Fahnenschwingens” der
H Egerer Fleischergenossenschaft.

Cech chebskych feznik@t byl cechem velice vaZzenym. Cechovni
patenty z 5. ledna 1739, které se tykaly dédiénych kréalovskych
zemi &eskych, délily cechy na 4 t¥idy privilegii. V Kréalovstvi ¢eském
patfila do prvni cechovni t¥idy pouze Praha, do druhé t¥idy vSech-
na kralovska a kralovska vénna mésta a Cheb! Ale pfipomenime si
i dobu pied 100 lety. Johann Bachmann vzpominé v roce 1907, jak
pod vlivem cisafské Vidné se nejen v Chebu, ale i na Stitech ven-
kovskych feznik@l meénilo dosavadni oznadeni ,Fleischhacker na
wFleischhauer und Selcher” — ¥eznik a uzenar.
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Maso je grunt

PANENKA

BOK (BUCEK)

Vsuvka velmi vyZivna, aneb maso
Je grunt

Toto platilo, i kdyZ maso patfilo na stil vétSinou jen jednou tyd-
né, a to v nedéli. V&tSinou to bylo veprové. Ze zabijatky. Obvykle se
zabijelo 2x roéné. Pravé o masopustu a pfed Vanocemi. Pak byvalo
na nedé&lnim a svateénim stole vepfové maso ,,Schweinas® s vafeny-
mi bramborovymi knedliky a kyselym zelim. Alois John je oznacil
za chebské narodni jidlo.

Zastanci ,¢eského gastronacionalismu® tvrdici, Ze ,vepfoknedlo-
zelo® je typickym Geskym lidovym pokrmem, se hluboce myli. Podle
kucha¥skych knih a dobovych jidelnich listk@ se jeho obliba obje-
vuje aZ pred 100 lety. Ale na venkové, i chebském, bylo oblibenym
jidlem jiz davno v 19. stoleti. Jako v8ude tam, kde se zeli nakladalo,
a kde bylo vidy spife ,vysoko do Zlabu“. Matefsky jazyk na tom
nemél Zadny vliv. Spis snadnost pfipravy v hospodach a doméacnos-
tech. Vepiové maso bylo na venkové nejoblibenéj$im masem. Pred
100 lety jest& méststi feznici p¥ilis vepfové nepreferovali. Pro mésto
bylo piili§ obyCejné. Tak to platilo takika v celém éeském vnitroze-
mi. Ne v8ak zde na Chebsku.
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Veprové maso s varenymi bramborovymi
im (Schweinas)

knedliky a kyselym ze
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Veprovée maso na kedlubnach
(Schweinfleisch mit Kohlrawi)

Potrebujeme: 400g veprového raminka, 30g sadla, sil, mlety
pepr;, 500g brukve, 250g brambor, 4 [Zice rozsekané petrzZelky

Vepfové maso nakrijime na kostky a na rozehfatém tuku je ze
v8ech stran opefeme. Zalijeme horkou vodou (vyvarem), pfidame
sil, mlety pep¥ a dusime. Mezitim olou-
peme kedlubny, nakréjime je na nud-
licky, ptidame k masu a chvili dusime.
Pak priddme oloupané a na kosticky
nakrajené brambory a dusime do mé&k-
ka. Hotovy pokrm dochutime soli. Porce
hojné sypeme petrzelkou a muzeme je
doplnit vafenymi brambory.
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Uzeny bucek s coCkou na vine (Gselcht’s

600g vai‘eného uzeného biidku, 400g cocky, 250ml éerveného
vina, 3 bobkové listy, 6 kulidek pepre, 4 kulicky nového korfe-
ni, 2 hiebicky, 8 polévkové lZice mdasla, polohruba mouka,
cukr, sitl, pepr, ocet

Nejdfive si pfipravime ¢otku, kterou uvaiime témefr do mékka.
Pridame ko¥eni a zalijeme vinem. KdyZ je ¢otka mékka, vyjmeme
koteni, zahustime méslem, utfenym s moukou— kuli¢ka, podle chuti
ptidame cukr, stil, pfipadné ocet. VSe kratce podusime. Podavame
s vafenym uzenym btickem. Také lze nakrajet bufek na v&tsi kous-
ky a v folce jej ohtat. Jako piiloha je vhodné kysané zeli, kysela
okurka, sterilované cibulky.
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Velikonoce (Oastern)

A prichéazi skutetny &as probouzeni pfirody, vzkiiSeni a jara
— Velikonoce jsou svatky plistu a ticha, a také svatky peclivé p¥i-
pravy na p¥isti drodu a zemé&délstvi. Postni pfedvelikonoéni nedéle

mély svij Fad. 1. nedéle, Cern4 & Puéilka, je gastronomicky sym-
bolizovanéd hrachem v nejrtizn&jsich dpravéach a slanymi precliky.
2. nedéle, Prazna, pouzivanim nedozralého praZeného obili, Kychava
nebo Postni je tireti v pofadi, kychani chrani proti moru, dalo by se
pouzit marketingového sloganu paSerdkd se Stiupavym tabakem.
Z postni vaZnosti vybocuje 4. nedéle, Laetare - RtZova, DruZebni,
kdy se pefou kolace, koblihy, probihaji namluvy a dohazovadi se
¢ini, Z malovanych lahvicek & karaf davaly divky na Chebsku
o této ned&li pit chlapcim oblibenou kminku. 5. nedéle, Smrtna,
neméla Zadnou gastronomickou zvlastnost. Vlastni svatky za&inaly
aZ na Zeleny &tvrtek, den, kdy ,zvony odletély do Rima“, a jejich
hlas nahrazuji klapacky ,Klédppara“ a fahtacky, se kterymi tiikrat
denné prochézeji chlapei vesnicemi, aby viechny pozvali na boho-
sluZby. Odménu materialni é penéZitou za svou é&innost dostavali
aZ na Bilou sobotu.

Vrcholem predvelikonoéni gastronomie je 6. nedéle, Kvétnda, byl
to den svéceni palmovych v&tvi dle biblické tradice. Nevyiezavaly
se zde jakési dfevéné palmové vitve jako tfeba na Sumavg, ale

svétily se vétvitky jivy s rozkvetlymi koéiékami ¢i proutky stiem-
chy. Nékde i zelené vétve dubu, javoru, b¥izy, lisky, jalovce. Vétilo
se na jejich moc a éarovné sily. Posvécené vétvicky chranily pied
krupobitim, hromy a blesky, ohném a byly zapichovany na okraje
poli i proti ptisobeni ,obilntho démona“, tedy proti netdrodé. Na
Chebsku byl popularni chov holubt, proto se tento den neobesel
bez magického obchazeni tiikrat kolem holubnik® s posvécenymi
vétvitkami. To nebylo tentokrat proti obvyklym ¢éarodéjnicim, ale
proti redlnym kunam & jestfabtim. A Ze se i zde v kraji polykaly
posvécené koCicky proti nachlazeni, je stejné jako snad v celych
Cechach. Pekly se jiddSe nejriiznéjdich tvarti i medové kolacky,
podavala jarni ,zelend“ polévka, Spenat z kop¥iv ke knedlikim
a na celém Chebsku nesméla chybét bramboracka. A vSude se
peklo. V Chebu byly popularni ,Mosanz“ a ,Bochenz", stejné jako
starofeské mazance a bochanky.
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Stejné jako o vétsiné svatkd, poti, posviceni ¢i kitindch
se obédvalo a vecerelo obvykle v paradni horni
svétnici. Na zahajeni byvala tradicni ryZova polévka
hojné posypana safranem. Varené hovézi maso s
kfrenovou omackou, Kraambroih, Krenbriihe ¢i
Semmelkren, bylo jakymsi teplym predkrmem.
Nejslavnéjsi v te dobé byla kfenovka videriska,
mandlova, pripravena z osolené masité polévky
zavarenim nastrouhaného kfenu a houskové
strouhanky na fidsi kasi korenénou sSafranem. No, a
prisSel ¢as veprové pecené s knedlikem a kyselym
zelim, teleci pecené opét s knedlikem a zelim. Tyto
svatecni knedliky byly vidy z pseni¢né mouky. Ve 20.
stoleti se zaéiné\{( témto pecenim pripravovat
karlovarsky knedlik. Na statcich, kde se chovaly ovce,
misto veprového Ci teleciho masa, se pekl beranek.
Zde vSak varené zeli nahradil zeleninovy salat nebo
yaFe{n’/kkompot, nejcastéji jablecny nebo ze susenych
Svestek.

Pomlazkovalo se nejen na Velikonoce, ale i na Vanoce.
Zva rozSireny zejmeéna na Karlovarsku a Sokolovsku
byl ,Slehani proutkem zivota“ (Schlag mit der
Lebensrute), o Velikonocich to byly proutky vrbové, o
Vanocich tresnové. Divky se musely vykupovat
nejméne 12 vejci. Ti nejmensi chlapci'a divky chodili s
versi didm od domu a po nékolikerém zavolani ,,Rotes
Ei raus!”, dostavali ona typicka Cervena vajicka. Ti
vétsi chlapci chodili s rehtackami, Zzertovnymi
verSovankami a halasem koledovat jiz od Zeleného
Ctvrtka do Bilé soboty.
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Bramborova polévka s podmaslim a ztracenymi vejci
(Grumbeer-Suppn mit Buttermilch und valurna Oiwa)

Do osolené vody s kminem dame va¥it ofkrdbané a na kostky
rozkrajené brambory. K polom&kkym brambortm pfiddme jiSku
pfipravenou z poloviny mésla a mouky a pfilijeme rozSlehané pod-
masli. Kdy#% jsou brambory mékké, zmirnime oheii a do polévky sbé-
ratkou opatrné vloZzime mala erstva vejce, vyklepnuta ze skoifapky
a 4 minuty je povaifime (bilek ztuhne a Zloutek ztistane tekuty). Do
hotové polévky pfidame zbyvajici ¢erstvé méslo.
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Velikonocni nadivka ze Salajny
(Oastern-Fll vo Konradsgrien)

Pfipravime si asi 1 kilogram nadrobno nasekaného masa. (Po-
lovina prorostlé uzené, polovina pedené vepfové. Jinou varian-
tou kolem Vysolan a Vy&kovic je tfetina teleciho masa, tietina
kizletiho & jehnédiho masa a tfetina uzeny btidek.) Na kosticky
nakrgjime 12 rohlik & housek. Vyvarem z uzeného masa je
zmékcéime. Roz&lehdame 6 — 8 vajec se % 1 mléka, pfidame naseka-
né maso a nejméné 3 hrsti nasekanych mladych palivych kop#iv
a popence. MtaZeme pfidat i petrZelku, saturejku nebo pazitku.
Smés okofenime kminem, pepfem, niuskatovym kvétem 1 ?fiéken:}
a podle potfeby osolime. Ve peélivé promichdme a nechame asi
hodinu odleZet. Pekade silné vymaZeme sadlem, naplnime hmotou
a pedeme do zlatova. )

Nadivka se jedla po celé Velikonoce tepla, studend, se salaty, se

Spenéatem nebo s hoicici.
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Velikonocni jidase (Judas-Striezl)

Potrebujeme: 1 kg polohrubé mouky, 4 dkg drozdi, 12 dkg madas-
la, 10 dkg cukru, 1 lZi¢ka soli, 2 Zloutky, podle potieby mdslo

Z mléka a drozdi pripravime kvéasek, ktery vlijeme do prosaté
a vyhtaté mouky, promichané se soli a cukrem. Pfidame méslo a Zlout-
ky utfené do pény. Podle potiteby doplnime teplym mlékem a vypracu-
jeme hladké tésto, které nechame vykynout. Pak vyvalime asi 20cm
dlouhé valetky, které staéime do spirdly a davidme na pomastény
plech, kde je nechame jesté mirné vykynout. Potfeme rozslehanym vej-
cem a upeteme v dobie vyhtaté troub&. Nakonec je potfeme medem.
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Mandlovy marcipan (Mandel-Marzipan)

Pripravime si 14 dkg sladkych mandli, 10 dkg mouckového
cukru, $tavu z pomerande, 2 polév. lZice mandlového Likéru,
« ' potravinai'ské barvivo

V horké vodé spafime mandle a nechdme je v ni zméknout. Jesté
teplé je oloupeme a umeleme na jemném mlynku. Velmi peclivé je
promisime s cukrem. Vysledkem musi byt tuhd hmota. Pridame
dob¥e procezenou §tavu z pomerance, prip. ruZovou vodu a znovu
nejlépe mixerem prohnéteme. Vysledkem musi byt tuha hmota,
kterou na hladké desce, popragené moulkovym cukrem, aby se
tssto nelepilo, modelujeme na poZadované tvary. Pii této ¢innosti
mtzeme uvolnit prostor pro fantazii. Potfebné barveni provadime
potravinafskym barvivem — bretonem. D¥fve se pouzivala Cervena
fepa, listy $penatu, Safran ¢&i kakao.
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Medovina (Meth

»KdyZ Cheb, tak medovina®,
Fikalo se jizZ ve stredovéku

Piti medoviny bylo v minulosti velmi oblibené. Vlastné kdysi
nahrazovala témé&# v8echny lihu neprosté napoje. Byla obétnim
darem, vkladala se do hrobu mrtvym. Byla i oblibenym darem
cirkevnim i svétskym prominentéim. Pila se pro chut i pro radost.
Jeji vyrobei zvani mednici, byvali vaZenymi ob&any. Také chebské
méstské knihy zaznamenéavaji jiz v roce 1352 nakupy medoviny
na poho$téni méstskych radnich. Kronikafi uvadéji, Ze chebska
medovina je pry v celém Némecku nejlepsi. Pry jiz v roce 1404 pFisli
p&sky a v dfevacich norimbersti tovary$i cechu kotla¥ského niko-
liv na vandr a na zkuSenou, ale popit medoviny. Jako dar p¥inesli
dvanéctiramenny apostolsky svicen. Pavel Stransky, pobélohorsky
emigrant, v roce 1627 napsal ve své slavné knize ,,O staté ¢eském*
o Chebu toto: ,,...mésto samo Cheb, po latinsku téz Oegra, je z jizni
strany omyvano ohiatymi vodami Ohte. Je celé dhledné a spora-
dané, doporuduje se mezi jinym také blizkym pramenem kyselky
a vybornym népojem, pfipravovanym z medu, kterému ¥kame ,pici
med“.“ .

Tradice a kvalita vafeni medoviny se ukazuje také v tom, Ze
patfila k dartm, danim, které Chebsti odvadéli kralovské komote.
Nechybéla p#i Zadné korunovaci. Jitik z Podébrad odpustil pro zemi
vyéerpanou husitskymi valkami Chebantim dané, ale medovinu
nikoliv! Byla nejen darem, ale i vybornym obchodnim artiklem.
Nesméla chybét pfi Zadném pohosténi cisaft, ktefi kdy Cheb nav-
§tivili. Cech mednikd byl jednim z nejvazenéjSich. Pro béZznou spo-
trebu se vatila ,p8knd medovina“ — (Schonmeth), ,bild medovina“
(Weismeth) a ,kozel“ — (Bockmeth). LabuZnici vyhledavali malvaz,
Lhustou“ ¢ ,matefi“ — medovinu — (Muttermeth). Zasoby nesmély
vyschnout. Pokuty za to, Ze od svatodugnich svatkt do sv. Michala
vyschly zasoby ve sklepich, byly velmi vysoké. Mésto Cheb, které-
mu poplatky z medoviny poméhaly plnit méstskou pokladnu, také
tvrdé branilo majitele véelstev. Zlodéj véeliho plastvu byl potrestan
smrti obéSenim.

Ale pfejde t¥icetileta valka, protestant$ti mednici musi z Chebu
pry¢, cech se rozpadé a v roce 1673 je uz v Chebu znadm pouze jeden
vyrobce. Zaéina dovoz medoviny a# z Rezna. Upada chov véelstev.
Prob&hnou staleti. V 19. stoleti jiZ nic neuka-
zuje na slavu chebské medoviny a chovu véel,
polatkem minulého stoleti se snazi Chebska
Zupa véelafd o rozvaj chovu, dalsi odchod cho-
vateltl vielstev nasleduje a aZ dnes se pomalu
tato za8la chebska slava obnovuje. Poéatkem
Ctyficatych let bylo na celém Chebsku ale uz
jen asi 300 — 350 véelstev. Na podzim 1945
zaklada 14 novych osidlenct — véelait v Che-
bu véela¥sky spolek a oSetfuji poslednich 183
véelstev. A dnedni stav? Vice neZz 2250 véel-
stev.

Medovina? Némecky ,,Honigwein®, po cheb-
sku ,meth, ,met“. Také odkaz na davné
Slovany. Jak ji 1ze vyrobit jiZ dnes neni chréané-
nym tajemstvim, ale jeji vznik je pry dilem boZské nahody. Do snad
zapomenuté nadoby s nespotfebovanymi zbytky medu se néjak
dostala voda a med zkvasil. Pry chutnal. Ale to je historka k pou-
sméani. Historické recepty na starou chebskou medovinu jsou velice
pracné, v doméacnosti nepouzitelné. Tak uvedeme jeden z roku 1777,
ktery se nam zdal pro labuZniky snad vyuzitelny a p¥idame pro
gastro vyzkumniky je$té t¥i aktudlni, ziskané od mistnich véelafa.

Medovina dle knihy JansSovy z roku 1777

,K délani a vafeni medoviny je dobry jakykoliv med i ten, ktery
jiz k niGemu nemuZeme potfebovat. Na jeden dil medu dame Sest
dila vody. Vodu s medem vatfime tak dlouho, aZz se péni. Péna se
musi odebirat. KdyZz uZ Z4dna péna neni, zavési se do roztoku
v platéném pytlicku ko¥eni, skofice, rozkrajend pomerancova
ktira, muskatovy kvét a muskatovy ofech, néco Safranu, zdzvoru
a pepfe. Svafend tekutina se pfecedi a necha vychladnout. Potom
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se vlije do soudku. Po t¥ech aZ pé&ti nedélich kvageni je medovi-
na dobra k piti. Po skonéeni kvaSeni se vlozené ko¥eni odstrani,
soudek se uzavie a necha lezet. Cim je medovina starsi, tim je
lepsi.“

Svétla medovina

Zakladni roztok pro jeji pfipravu si pfipravime z 5kg medu,
121 vody, 5g hiebitku, 12g skofice, 2g zazvoru a 2g kardamomu.
Vafime za stalého sbirdani p&ny a dolévani vody. Jakmile se pfe-
stane p&na tvofit, roztok stdhneme z tepelného zdroje a nechdme
vychladnout. Do studeného p¥idame piedem p¥ipravené rozkva-
gené kvasinky, 12g fosforeénanu amonného a 10g kyseliny vinné.
Zajemeci o pikantni pfichut dodavaji jesté 2 g pepte.

Prelijeme do nadoby, ve které bude prudce napoj kvasit asi
5 dnti, pak slijeme a pfefiltrujeme, nejéastéji do sklenéné nadoby
ukonéené kvasnou zatkou. Zhruba za 5 tydnt, kdy jiz pfestanou
unikat bublinky, je medovina pfipravena ke stodeni do lahvi. Ale
pro konzumaci doporudujeme nechat ji v lahvich Jeste zrat alesponi
2 mésice. Cim déle, tim Iépe.

Karamelova medovina - ,,Cervena“

Do zakladniho roztoku (viz svétla medovina), pfiddme 50g
chmele a znovu va¥ime. K obarveni si pfipravime klasicky karamel
granatové barvy a p¥idame jej do roztoku. Po zchladnuti pfiddme
kvasinky, Zivnou stl a 8g kyseliny vinné. Dale postup dle prvého
receptu.

Korenéna medovina

Do zakladniho roztoku z 5kg medu a 121 vody pfidame 20g sko-
fice a po zchladnuti pfidame kvasinky, Zivnou stl a 10g kyseliny
vinné. Platény pytlik naplnime smési chmele, 3g kardamonu, 3g
fialkového kofene a 5g hiebicku a zavésime jej do kvasné nadoby
s tekutinou po celou dobu boutlivého kvaseni. Déle postup dle prvé-
ho receptu.

Vratme se k medu, té pradavné lahudce i b&Zné potraviné.
Nebudeme si vysvétlovat zde rozdily mezi svétlym medem kvéto-
vym, nektarovym a tmavym lesnim. Jen pfipomeneme zkuSenosti
starych Egyptant a Rimant, kte¥i med jedli i k masu. Ostatné to
se udrzelo dodnes nejen v orientalnich kuchynich. TakZe, co vybrat
z tisicth medovych receptd? Podivejme se znovu nejd¥ive do minu-
losti.

Otevirame knizku z roku 1886 — ,Med potravou a lékem*, vyda-
nou Zemskym tstiednim véelatskym spolkem pro Kralovstvi deské.
Zde o medu jako léku najdeme zajimavé, a v mnohém stale pouZi-
vané navody. Autor pise:

Med proti kasli

»Za posledni zimy (1884-85) mél jsem p¥ileZitost poznat, jak bla-
hodarné ptsobi pravy kvétinovy med proti nemocem krku, proti
chrapotu, kasli, kataru, zdpalu pradusnic. Mnoho nemocnych upo-
tfebilo tohoto prostfedku proti zminénym nemocem s vysledkem
nejlepsim. Zvl4st pfi nemocech prsnich.

Nejlépe se uziva medu vlazného, vezme-li se ho kazdé dvé hodiny
kéavova 1zi¢ka, pak rano asi hodinu p¥ed snidani a veéer hodinu
pred spanim.

Mnohy nemocny michd med s husim sadlem a chvali si docileny
blahy téinek tak jednoduchym a levnym lékem.“

Vyborny prostiredek proti kasli

»vezme se 250 gramd cibule, oloupe se a nakraji, pfida se k ni
150g medu a vaii se 1 a % hod. v % litru vody. Angliéti dastojnici
a misiona¥i vypatrali p¥i pobytu svém v zemi Zul vyborny pro-
stfedek, jehoZ narod ten proti kasli uziva a kteryz si kazdy sam
pfipraviti maze.

Vaii se totiz 500 gramt oloupané, na nékolika mistech na¥iz-
nuté, ale celé cibule v jednom litru vody s 80 gramy medu a 400g
¢istého cukru zvolna po t#i az ¢ty¥i hodiny, pak se necha tekutina
vychladnout, procedi se jemnym sitkem a nalije se do 14hve, ktera
zatkou dobte se uzavie. Této tekutiny, ktera musi byt i vlazna, uzi-
va nemocny denné 4 — 6 1zic“.

Pfipomind nédm to stale Géinny recept, kdy se jen nadrobno
nakréji cibule a zalije medem. MuZeme lehce dosladit. Cibule pusti
§tavu a Glinek je zaruceny.
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,K délani a vaieni medoviny je dobry jakykoliv med i ten, ktery
jiZ k ni¢emu nemtZeme potfebovat. Na jeden dil medu dame Sest
dila vody. Vodu s medem vafime tak dlouho, aZz se péni. Péna se
musi odebirat. KdyZz uz Zaddna péna neni, zavési se do roztoku
v platéném pytlicku kofeni, skofice, rozkrijend pomerandéova
ktira, muskatovy kvét a muskatovy ofech, néco Safranu, zdzvoru
a pepie. Svarena tekutina se pfecedi a necha vychladnout. Potom
se vlije do soudku. Po t¥ech aZ péti nedélich kvaSeni je medovi-
na dobra k piti. Po skonéeni kvaseni se vloZené kofeni odstrani,
soudek se uzavie a necha lezet. Cim je medovina stardi, tim je
lepsi.“
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Knedliky (Kniadla)

* Obéd bez knedlikd, rikalo se jim Kniadla (Knédel), to neni Zadny obéd (A Mittog ohni Kniedla is koa Mittog.), povidalo se na
Chebsku. Kazda hospodyné pry musela umét pripravit tolik druhd, aby byly kazdy den jiné.

* Sto let staré kucharské knihy a vlastivédné zapisy dokladaji, Ze v némecky mluvicich domdacnostech, zejména na nasem Chebsku a
také Sumavé, se knedliky jedly mnohokrat ¢asté&ji a ve vice variantach nez ve vnitrozemskych €eskych domacnostech. Nebudeme
zkoumat, kde Cech@im ptidélili knedlik jako symbol, zkusme se vyznat v nejednoduchém &eském , knedlikovém nebi“. Mésto Cheb
samozrejmé prejimalo i mddy videriské, dvorské a i jiné prespolni.

» Zakladni déleni chebskych knedlikd je na knedliky pec¢ené — bdchna Kniadla — délanych z tésta ze syrovych a varenych brambor a
na knedliky varené. Ty byly bud moucné nebo bramborové.

* Knedliky se pekly ve velké panvi — Pfonakniadla nebo pekaci, nékdy vymazanym sadlem. Pecena vrstva méla tloustku 1-1,5 cm.
Peklo se dvojim zplsobem: na celé plose nebo jako malé kulaté placky. Tésto se pfipravilo ze syrovych, strouhanych brambor, z
pSeni¢né mouky, pfidalo se mensi mnozstvi strouhanych varenych brambor, trochu viazné vody, sal a kyselé mléko Ci lIépe
podmasli.

* A kdyzZ byla v hospodarstvi prilezitost, i byla slavnostnéjsi chvile, pridavaly se do tésta Skvarky — Speekgréibala (Speckgrieben)
nebo nakrajené uzené maso. To zase byly jakési pecené Spekové knedliky — Greichrts (Gerduchertertes).

* V den svatecni priddme k bramborovému téstu z varenych, jen dobre rozmackanych brambor psenicnou mouku a peceme
pSenicné knedliky. Weizana (weizene Knédel) v Lubech se jim fikalo Seidicha Knia(d)la (Seidana) — hedvabné knedliky, kolem
Sokolova snéhové koule — Schndiiboolen, jinde bavinéné knedliky, nebo jen varené knedliky gsuatna Knia(d)la ¢i kocht
Erdép‘lknia(d)la.

* Stejné jako u mnohych bramborovych jidel po celych Cechach a Moravé neni ustaleny jeden, jednotny nazev. Co hospodyné,
usedlost, vesnice, to jiny nadzev stejného pokrmu. A kdo se vtom pak ma vyznat!



Pokud se pfri pripravé bramborového tésta pridala k rozmackanym varenym bramboram misto pseni¢né mouky mouka z jeCmene,
vznikne jecny knedlik — girschtana Knia(d)la.

Dalsi variantou byly Kartoffelklésse, tésto se tvori napll ze syrovych a napul vafenych brambor a na vymasténé panvi upecene. S
nazvem je obdobny zmatek jako v jinych Cechach, kde se knedlikim z tohoto tésta rikd tu chlupaté knedliky, tu klouzdky. Pfimo v
Chebu a okoli se jim fikalo Glitscha nebo také vrabci — Spautz‘n (Spatzen).

Na Assku jim fikali Pfdnnaknia(d)la, knedliky z panve. Nékde také Kartoffelpuffer, tedy bramborova placka. Ale pripravovaly se i
jakési bramborové Sisky Ci krokety, valecky tlusté jako prst ¢i malé kulovité knedlicky.

Na Chebsku byly vsak oblibené i pe€ené knedliky pfipravené pouze z varenych brambor. Jejich opakem byly popularni Getzn —
obdoba ¢eskych chlupatych knedlik, kdy tésto se pfipravilo pro zménu zase ze samych strouhanych syrovych brambor, mouky,
kyselého mléka a soli. Pridaly se Skvarky ¢i najemno nakrajené uzené maso. Tato oblibend pochoutka letnich mésicu se
pfipravovala pouze z novych brambor.
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Chebské Getzn

Potiebujeme asi 1kg syrovych novych brambor, 1/3 - 2 | kyse-
lého mléka, hrst skvarku, 4 strouZky éesneku, stil, mlety pepr,
hrubou mouku, sadlo na vymazani

Oloupané brambory nastrouhame do misy, slijeme trochu vody, pte-
lijeme horkym mlékem, piidame sil, nasekané Skvarky, pepf, rozetie-

ny Sesnek. Pfidavame hrubou mouku a vymichavame tésto tak, aby

nebylo p¥ilis ¥idké. Pe¢eme na sadlem silné vymasténé panvi ¢i pekac-
ku v rozpalené troubs. Nakrajime a podavame s kysanym zelim.

Varené knedliky, kterym se podle hrnce, ve kterém se vaiily,
fikalo ,,Tuapfkniala“ — (Topfknidel), mély povétSinou opét za zaklad
bramborové tésto.

Moué¢né bramborové knedliky ,girschtanan Kniala“ se pfipravily
ze syrovych strouhanych brambor, trodky soli a jeéné mouky zvané
lidové knedlikova mouka ,Knia(d)lmé6ll® — (Knddelmehl). Do tésta
se vmichaly osmaZené houskové & chlebové kostiéky. V ty nejslav-
n&j&i svatky, Vanoce, kitiny, svatby, pouté, posviceni, se jetnd mouka
nahradila moukou svateéni — pSenicnou.

Vatrené bramborové knedliky — ,Eadapfelkniala“ byly, jak uz na
Chebsku byva, také dvojiho druhu.
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Varianta L.

Zékladem tésta jsou syrové nastrouhané brambory, malé mnozstvi
strouhanych vafFenych, (asi ¢tvrtina), trocha mouky, osmazené
houskové nebo chlebové kostiéky a stl.

To jsou oni typiéti vrabci ,Spautzen®, nebo také ,grai
Eadipfelspdutzen® podle nazelenalé barvy, ,,Glitscha“ — (Glitscher),
skochta griaina Kniala“

Varianta II.

Nastrouhdme vafené brambory, pFidame suchou, jemnou bram-
borovou mouéku, osmazené houskové ¢i chlebové kostky a zpracuje-
me vie v tésto. Tvorime koule o velikosti pésti, cca 10cm, a vaiime
v horké osolené vodé.

Tyto knedliky se také, jak vlastné jinak, nazyvaly r@zné.:
Shadidpfelspautzen® — bramborovi vrabci, ,kochta Eadapfelkniala®
— vafené bramborové knedliky, ,,Schnéiibollen® — snéhové koule.

Toto tésto se také vylepSovalo pfidanim Skvarkt nebo kostickami
uzeného. A nesmélo se zapomenout na pfidani kminu! Jak jste si
vSimli, 1ze takovéto tésto vmacknout do sadlem dobfe vymazaného

pekade, tak na tloustku 2cm a upéci. A jsou to znovu nase pelené
bramborové knedliky.

Byly ale také knedliky neoblibené a nepopularni. ,Bedlkniala“
— 7ebracké, chudé knedliky, jinde zvané ,Stékkniala®, ¢ ,,gschwindn
Kniala“ rychlé knedliky. Tésto se pripravilo z bramborové moucky,
ktera jinak se pouzivala na Skrobeni pradla, soli, psenitné mouky
a jesté teplého, sebraného mléka. Tésto mélo konzistenci husté
kage a nalilo se na rozpaleny pekaé¢ ¢i velkou panev se sadlem asi
na tloustku 5cm a upeklo se. Servirovaly se na sttl i s pe€ici nado-
bou a tésné pred podavanim se pielily horkym sadlem & sadlem
se Skvarky. Skvarky ostatn& byly oblibenou trvalkou knedlikovych
recept, a pokud byly ve spiZi, pfidavaly se takika automaticky.

KdyZ uZ pe€eme bramborové tésto, pfipomeneme ,,bramborovy
kolac“ - ,,da Heffagetzn® ¢i ,,Heffasook*.

Tésto pfipravime ze syrovych strouhanych brambor, mouky,
drozdi, mléka a trochu soli. VloZime ho do vymasténého hlinéného,
plechového ¢i Zelezného pekace a kdyZ vzejde, upefeme v horké
troubé.
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Tvarohovo-bramborové knedliky s boruvkovym zahourem
(Topfn-Grumbeer-Kniedl mit Schwarzbeer-Zahour)

Pripravime si 250g mékkého tvarohu, 250¢g varenych bram-
bor, 250g hrubé mouky, 2 vejce, 2 Zemle nebo rohliky, siil

Na Zahour potrebujeme: 4dl smetany, 400g boruvek, 120g
piskového cukru nebo medu, 120g mdasla, 80g hladké mouky,

v

Spetku mletého muskatového orisku

Tvaroh a brambory prolisujeme hrubym sitem ¢i lisem do misy,
pridame vejce, hrubou mouku a osolime. Vypracujeme tuzsi tés-
to, do kterého pfidame na kostic¢ky nakrajenou Zemli, do zlatova
osmazenou. Pomouéenyma rukama vytvarujeme kulaté knedliky
o pruméru 6 — 8cm. VloZzime je do vafici vody a vatime. Kdyz
vyplavou na povrch, vatime je jesté dalSich 5 minut. Pro kontro-
lu jeden knedlik rozkrojime. Pokud je uvnit¥ uvateny, knedliky
ihned vyndame do méslem vymazaného pekacku, aby se nesle-
pily. Na tali#i je krajime na poloviny a pielijeme bortvkovym
Zahourem.

-V kastralku rozpustime 80g mésla, pfiddme hladkou mouku
a pripravime svétlou zdsmazku, kterou zalijeme smetanou a fadné
proslehame metlickou. Za stdlého michani (pozor, velmi rado se pri-
paluje!) svaiime na zahoustlou svétlou omécku. P¥idame piskovy
cukr a nechame pfejit varem. Na zavér pfisypeme bortavky, ochuti-
me mugkatovym oFiSkem, lehce zamich4dme a jiZ vice nevarime.

Pokud je omac¢ka malo sladka, dle chuti dosladime.
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ik (Karlsbader Knied|)

Rohliky (nejlépe 2 dny staré) nakrdjime na malé kosticky,
nasypeme na plech a nechame oschnout nejlépe do
druhého dne. PetrZelovou nat nasekdme a prisypeme k
pecivu. Do jiné misky nalijeme mléko, pridame Zloutky,
rozslehame, a prisypeme hrubou mouku. Vytvorime hladké
tésticko, které lehce osolime a prfidame strouhany
muskatovy ofisek. Z bilk( vySlehdame tuhy snih. VSechny
suroviny promisime, aby se spojily a pfimichame tuhy snih.
Do velkého kastrolu dame varit vodu. Vezmeme silny
igelitovy sacek na tlacenku (primér 100-150 mm) a jeden
konec zavazeme. PInime smési a postupné stlacujeme.
(Nemate-li sdcek na tlacenku, mzete hmotu na knedlik
zabalit do potravinové fdlie, dobre utahnout jako zabaleny
bonbon a dat vafit takto.) Délku knedliku zvolime podle
velikosti praméru hrnce, ve kterém se budou vafit. Po
naplnéni vytlacime vzduch a zavdzeme s rezervou pfiblizné 2
cm druhy konec. Knedlik totiz lehce zvétsi svij objem. Sacky
naplnéné knedlikovou smési a zavazané, vlozime do vrouci
vody. Varime 20 minut a poté je vytdahneme, propichame je
a nechame chvilku odpocinout. Nasledné odstranime félii a
krajime na platky.

Karlovarsky kned

39



Omacky (Bréih)

Oméacky jiZ od dob starého Rima pat#i k trvalé soudasti evrop-
ské kuchyné. Jejich dnesni podobu jim vtiskla omackova revoluce
za francouzského ,krale slunce“ Ludvika XIV., kdy jeho dvorni
kuchafr Luis de Béchamel ptipravil za pouzZiti mésla, mouky,
mléka, soli a bilého pepie dnes jednu z nejzakladnéjdich omadek,
sauce Béchamel. V téZe dobé vznika i druha zakladni a nejslav-
né&jsi, holandska oméacka, sauce hollandaise, kterou ptipravuje-
me ve vodni lazni ze Zloutkd, vyvaru, masla, soli, bilého pepie
a §krobu.

Ze zékladni befamelové omacky dnes s p¥idanim syra piipra-
vime sauce Mornay, se Zloutky Sauce eggs, dalsi s kapary, cibuli.
7Z holandské vznikla beadrnskéd s bylinkami, maltézska s klirou
a §tavou z pomerance, muselinova se smetanou.

Dnes se jiZz jen mtizeme podivovat kolik rtznych omécek pattilo
k béZné znalosti kuchafky pfed necelymi sto lety. Ne nadarmo se
rika, omacky, jichy, byly odedavna chloubou v celém ceském kra-
lovstvi. Cerné, bilé, studené, teplé, zeleninové a bylinkové, i ovocné.
A jak se servirovaly? V mé&stanském Chebu ¢i laznich ve zdobnych
omacnicich, na statku si k vafenym knedlikim kazdy stravnik
sadm nabiral nabérackou z misy uprostifed a poléval svou poreci
na talifi. K peéenym knedliktim ke ka¥dému soustu se nabiralo
1Zici ze spoleéné misy, nebo se sousto v omacéce méacelo na vidlicce.
A k vafenym a pefenym mastim nesméla omacka chybét snad
nikdy. Ale ani k bramboram.

Snad nejoblibenéjsi oméackou byla kienova. V mnoha vanantach
teplych i studenych. Stejné jako obliba kifenu pi#i pfipravé masitych
pokrmiu. Vedle té nejbéznégjdi — ,Milchkrida“, nastrouhaném ki¥enu
v mlécéné kasi, nabizime a doporucujeme k vyzkou8eni nékolik omé-
¢ek starych 100 let.
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Krenova omacka (Kree-Soufs)

Studeny kiten I

,Ut¥i na kuse cukru (20 deka) kfiru z jednoho citrénu, vyced na

néj i §tavu z citrénu, jakoZ i z jednoho pomerance, trochu studené
hovézi polévky, trochu vinného octa dle chuti, soli, rozstrouhané dvé

jablka a kfenu co t¥eba; dobfe se to promicha.
To je pomé&r na pil litru hovézi polévky.”

Studeny ki‘en 11

Rozstrouhej ken a n&kolik oloupanych jablek, pfidej k tomu dle
poméru néco tlueného cukru, soli, octa, bilé strouhané housky
a tolik hovézi polévky, by omacka byla sladkokysel4d. Pro malou
domécnost staéi i jedno jablko. Nejlepsi jsou miSenisk4.

;Studeny kiren I1I

Jeden dil vody, jeden dil octa; do toho namoé 1 housku, rozstrouhe;j
jedno oloupané jablko, pFidej cukru otfeného na pomerandové kife,
§tavu z 1 pomerande a dle potfeby i chuti rozstrouhaného kfenu.

Kysely studeny kien

Oloupej 3 jablka, rozkrajej a dej vafit do vody, do niZ jsi byla
ptidala §tavy citrénové a cukru. Namoé jednu ostrouhanou housku
a prolisuj ji s t&mi jablky. Prolisované rozied octem a polévkou,
a teprve aZ nese$ na stil, dej do toho rozstrouhany kfen.
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Svestkova omacka (Zwatschkabréih)

Do ptl litru horké vody pfiddme l%i¢ku #Zluté jisky, na
Spicku noZe sko¥ice, citrénové kiry, polévkovou lZici rumu.
Promichavame a za stdlého pomalého vateni p¥idavame Svestko-
va povidla tak, aby vznikla hust4 oméacdka. Rozkvedlanou oméaéku
nechame piejit varem a muZeme ji podavat jak horkou, tak i stu-
denou. Vyborné chutna k pefenim. Piiprava omatky ze §vestek
suSenych, byla jakousi zimni variantou. Svestky se musely dob¥e
rozvatit.

Pokud ji chceme pouZit na moudniky, pfiddme trochu rumu pro
vini.
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Houbova omacka (Schwammbroih)

Pot¥ebujeme nejlépe smés Cerstvych hub — h¥ibky, lisky, smrZe
a tFeba i zampiony. Houby najemno nakrijime, osolime, vloZime
do kastriilku na l#ici maésla, 1Zi¢ku velmi jemné nasekané petrzel-
ky a vSe pod poklitkou dusime asi 15 minut. Podlijeme vyvarem
a vaiime dalsich cca 15 minut. Omacku zahustime bledou méslovou
ji¥kou, dobfe promichdame a provafime. MuZeme pfidat i Spetku
kminu.
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Angrestova omacka (Stachlbeer-Soufs)

400g angrestu, 1 polév. lZice masla, 1 polév. 1Zice hladké
mouky, 20g cukru, 2dl sladké smetany, 1dl bilého vina, siil

Omyty, ofistény angrest zalijeme sklenkou vody, rozvaiime a pro-
. 5 lisujeme. Z mouky a masla si p¥ipravime svétlou jisku. Ziedime ji
vinem, pfidame do ni prolisovany angrest i s vodou, v niZ se va¥il,
Spetku soli, cukr a povafime. Nakonec pfilijeme do omacky smeta-
nu, nechame piejit varem, odstavime a ihned poddvdme k vafené-
mu nebo pefenému masu & k dribezi.
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Letnice (Pfingsten)

Padesat dnti po Velikonocich se slavi dalsi, d¥fve i u nas tuze slav-
pé svatky, Svatodusni letnice - (Pfingsten). Podle Starého zakona
je to den, kdy MojZi8 na hofe Sinaj obdr¥el Desatero ptikazani. Pro
Cheb/sko a zejména celé Bavorsko jsou to slavné svatky. Kdysi bylo
napsano, Ze letnice na Chebsku pozname tak, %e vSude jsou zelené
bfezové vétvicky. Nejen na vratech a dvetich statkét a domd, ale
1 na ufednich budovach, 8kol4ch, dokonce na hospodach, ve svétni-
cich, ale zdobily se i povo-
zy. Jesté ve tFicatych létech
minulého stoleti vypadaly
zde pry pivovarské povozy
a dokonce i auta jako b¥izou
maskované.

Vzpomenime jednu zdejsi
naprosto zvlastni a vyjimeé-
nou tradici hry s ob&8encem.
Zvyk, ktery vymizel jiz na
pocatku 20. stoleti. To ves-
niéti chlapci p¥inesli z lesa jesté pred svatky vzrostly smrk, z ngho
vyrobili jakousi Sibenici. Na ni navésili mrtvé vrany a Zaby a s tou-
to milou ,véciékou® putovali obei, statek od statku. Nechybé&ly Zerty,
versovani, §kadleni divek a déti. A kdyZz hospodyné obchiizku odmé-
nila vejci, mlékem, moukou, maslem, v&ichni mladenci ji spoletné
zazpivali. Obdoby podobnych her pochéazejici pry z davnych zvyki
pastevell jsou zapsany jen na Plzetisku, Sumavé a okoli St¥ibra.

Ke Svatodugni nedéli pat¥ily na Chebsku vylety. Do zdmeckého
parku v KynZvartu, k lesni kapli v Kneipelbachu, na sv. Annu u Pla-
né a k poutnimu kostelu na Chlumu sv. Mafi — Maria Kulm.

April 1. duben byl i na Chebsku dnem tradi¢nich aprilovych
vertt. D&ti mély nakupovat koméa¥i sadlo, radi krev, cernou k¥idu,
rovny hagek. Skonéil duben a nastal jeho posledni den. Ptichazela
Walburfina noc. Den é&arodéjnic. Na ten den ptipada velké
mno¥stvi cirkevnich svéatkd. A také je to pfedvecer keltského svat-
ku Beltine. Den po¢atku ho¥icich ohiifi, hadzeni hoticich kostat,
praskani bi¢a, stfileni proti nebi. Véfilo se, Ze hlukem a st¥ilenim,
ho¥icimi hranicemi se da zlym rejdim zabranit.

,Musime p¥eci spalit ¢arodéjnicim jejich kotata. Pak nepfiletil®
A tak se na ASsku ¢ kolem Plesné stara ko$tata natfela smtlou, za
soumraku zapalila, mavalo se s nimi, vyhazovala se do vysky, obihal
se s nimi ohefl. Jejich zbytky pak shoiely na hranici. Carodé&jnice
a temné sily byly souéasti tradice a mysleni Chebant, stfet s nimi
byl soudasti Zivota, zvykd, vypravéni. Mnohé povéry byly ale shod-
né & obdobné jako jinde v Cechéch a na Moravé. Tieba jako zvyk
davat pred vchody do staveni, chlévi, staji zeleny drn. KdyZ ¢aro-
d&jnice nespoéte viechna stébla do ptilnoci, nevejde dovniti. Inovaci
na Chebsku bylo jedt& posypani domu soli. To, aby toho poéitani
bylo vic. Nékdy toto kladeni drnu bylo doprovéazeno i zafikavanim.
Pred vrata chlévt se stavély Zelezné brany zuby ven, vykufovalo se
posvécenymi bylinami a zvitatm se do piti, zde , Tranka“ ptidavalo
rozemnuté devatero kviti.

Co ale byl zvyk jinde ve vnitrozemi Cech a Moravy zcela nezné-
my, a to byl zvyk, %e ¢arod&jnice bylo nutno vyhnat i z hnojiste,
které pry mivaly v obzvlaétni oblib&. Placatkami pro tento tucel
vyrobenymi se pleskalo kolem hnoji&té, pro ,sichr® oploceném jesté
vétvemi‘ ¢erného bezu. Tato informace o hnojisti je pro vétSinu te-
naia asi pf'ekvgpujici, Neni to nic nezndmého v némecky mluvicich
oPtlast.ec’h.. Na Sumavé tak napt. uvadéji éeské turistické pravodce
Narodni jednoty PoSumavské jako jeden z rozliSovacich znak# pro
urceni obydli, kde bydli Cesi a kde N&mei.
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Shromézdénim Earod&jnic na zndmych mistech kondila jejich
moznost v tento den Skodit. Nastal 1. kvéten, zde slavny den sta-
véni m4jt. Carodéjnice a démoni jsou pryé, nastava mésic lasky. Od
¢asného rana s hudbou. V Asi se o ka¥dé kvétnové nedéli z kostelni
véZe troubily tradiéni choraly.

Mlédenci na vesnicich i v mésteckach pfinesli spoleéné z lesa
davno vyhlidnuty strom ,Mé&iabaam®, zbavili jej vétvi, oloupali.
Korunu ozdobili barevnymi fabory a zelenym véncem. A znovu
spoleéné, samoziejmé s hudbou na navsi, & pifed hospodou ji
stavéli. Nekterou piisti ned&li se pravé zde konal tanec kolem
méje ,Maitanz®. Ten mival velmi pfesnou rezii. Hned po ob&dé se
shromazdili kolem méje divaci a ofekavali t¥eti hodinu. Piesnd
s jejim tdderem, za doprovodu hudby, p#isli pravodem mladenci
a panny. Vybrany pér, nejéastéji nejvaZendjsi a nejsilnéjsi chasnik
s déveckou — ,Platzknecht a Platzmagd® — nejprve obtanéil t¥ikrat
méajku, a tim veselici zah4jili, otevieli véem. Vedle tance nesmél
chyb&t humor a veseli. Zertovné vlozky a &asto velmi osobni a vidy
vtipné, byly dadvno p¥ipraveny a aktualizovany.

Tradiéné se u maje hrélai minikomedie o dievaiich. Obsazeni: Dva
drvostépové a divka donagetka jidla a lesnik. Obsah: Drvoit&pové
cht&ji porazit strom. Ale nejdiive se cht&ji najist. Tak vedou p#i jidle
vesely a vtipny dialog, Zertuji. N4hle se objevi lesnik. Chce je za
Jjejich planovany éin zatknout, ale zaujme ho ona mladé divka. Jak
to dopadne, si domyslite. Zatykani nebude, poraZeny strom ano. Hra
skoncila a zaéina vieobecné veseli. Nejen tady u maje, ale i v hostin-
ci, kde taneéni veseli vrcholi. Dodnes stoji v Bavorsku maje zdobené
symboly femesel po cely rok. Na Chebsku se ji% koncem kvétna ma4j
porazila. Samoz¥ejmé, Ze se to neobeslo bez patiiéného zapiti.

KdyZ zminujeme velké obecni méje, piipomeneme jests dalsf &in-
nost svazanou s WalburZinou noci, kdy mladici stavi pod okna nebo
domovni vchod své milé majku — ,Liebesmaie®. Podle mistni tradice
stale v povétri, navstévuji lidi i zvitata, Skodi urodé. ,Co nejdéle od
chalupy®, tak znélo zakladni pravidlo. A tak znovu ve své zniéujici,
ale i ochranné sile p¥ichazi oheii. Tentokrate ten nejv&tsi, svatojan-
sky. Svatek sv. Jana Kititele 24, ervna a noc pied nim, je stejnd
jako ta filipojakubskd, zvana téz WalburZina, obzvlasté magicka.

sky. Svatek sv. Jana Kititele 24. dervna a noc pied nim, je stejnd
jako ta filipojakubska, zvané téz WalburZina, obzvlasté magicka.
Den opfedeny pranostikami a povérami. Den velkych ohtiti. Mladez
na Chebsku shromaZdovala d4avno pfed svatkem v&e, co mohlo
hotet a shofet, teho se ohném bylo moZné zbavit. A Ze v kazdé
domacnosti byvalo hoflavého odpadu nemalo. A tak v predveder
svatku, nejlépe na z dalky viditelném kopei, se kolem vetknutého,
barevné ozdobeného smréku navréilo dievo. Hofela hranice. Znovu
hotela stard, smolou napusténa ko3tata, znovu s nimi mladenci
béhali do kruhu, vyhazovali je do vySe a obihali s nimi pole i louky.
Zpivalo se, tancilo, odvazni skakali pfes doho¥ivajici ohetl, nejvice
zamilovani dokonce skékali spole¢né.

Viibec to byl spife svatek divek a Zen. Svobodné divky ten den
z riznych znameni odvozovaly sviij osud. Magickym é&islem bylo
¢islo 9. Uvidét tu noc 9 ohtit bylo cestou k vyvolenému &tésti. Inu,
stary keltsky zvyk.

Zeny, odvéké strazkyns domova zase vycha-
zely sbirat byliny a kvéty, které pry pravé
o této noci sesbirané maji tu nejvétsi moc.
Znovu se jedi kosmatice a ryba. Na Chebsku

byvala zazratnou bylinou zluté kvetou-

ci trezalka teCkovana — ,Johanniskraut®,
bylina sv. Jana, pro jejiz trhani platila
prisnd pravidla. A také prha chlumni

— Arnika montana — ,Kaanasbldimla“

(Johannisblume). Ta se shirala pred
polednim zvonénim a chrénila dtm
pred poZarem a hromem.

Gastronomicky pro Chebsko
neznamenal svatek nic vie, nez
prileZitost muzské populace vypit

ten den vice piva. Vyprosit si tim

pozehnani sv. Jana Kititele.
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Chrest (Spargel)

A na co nejde zapomenout, kdyZ piseme o kuchyni na Chebsku?
No, pfeci na chiest — Spargel. 24. ¢erven, svatek sv. Jana je pry
posledni den vhodny k vyfezu chiestu. Latinsky Asparagus offici-

nalis — chiest obecny. V dobovych snafich ¢teme: ,,Chiest jisti, stalé
zdravi miti“ nebo ,Chtest fezati, veselé dny zaziti.”

A také se mlzeme ve starych kuchatkéch doéist, Ze se ,Sparglu”
¥ikalo hromovy kofen. V Bavorsku, Francich, na Sumavé, Ceském
i Cisaiském lese a na Chebsku se také daval stejné jako netiesk
na stifechu domu ¢ za okna jako ochrana proti blesku. Slavny
bylina¥ 16. stoleti Petr Ondfej Mathioli jej nazyva ,zahradni hro-
mové kofeni®. Ale jiZz sta¥i Egyptané jej davali mrtvym do pyramid
a Platon a Aristofanes jej nazyvaji ,pomazlenim désné“. K ndm do
st¥edni Evropy jej dovezli némedéti obchodnici aZ po t¥icetileté valce.
A stejné jako o brambory se zaslouzil i o chiest ,kral slunce” Ludvik
XIV., a to tim, Ze nechal zaloZit celé chiestové zahrady. Frantisek
Josef I. mé&l na svém stole chiest z moravskych Ivanéic. Na Chebsko
se dovazel z Bavorska.

Ano, tato typicky jarni zelenina je skuteéné plna GZasnych latek:
drasliku, vapniku, sodiku, fosforu, Zeleza a asparaginu pomaha-
jicimu regeneraci jater, je mimo¥adné nizkoenergeticka, obsahuje
provitamin A, vitaminy B, B1, B2, B4 B6, C.

Neskladuje se a také se nema varit prili§ dlouho. Traduje se, Ze
Ceasar Drus, kdyZz chtél, aby zaleZitost byla urychlené vyt¥izena,
pouZival heslo: ,,Citus quam Asparagi coquantur — D¥ive, nezZli by
se uvaiil chiest®.
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Chrest na maso i k masu

Potrebujeme 2 svazecky ¢erstvého chiestu, (mitZeme ale i pouzit
konzervovany), 4 lZice masla, kelimek zakysané smetany, §le-
hacku, 6-8 strouZkit éesneku, sil, pepr

Chtest uvarime ve slané vodé&. Na panvi rozpustime maslo, vmi-
chame kysanou smetanu 1 §lehacku, prolisované strouzky ¢esneku,
osolime a opepfime. '

Za stalého michani dusime az do zhoustnuti. Uvareny chtest pie-
lijeme touto omackou. MiZeme ji véak pouZit napfiklad na pecené-
ho pstruha & piirodni steak, na ktery navr§ime chiest a prelijeme
omackou a ozdobime snitkou méaty.
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/né (der Ooschnitt

Cerven byl také na celém Chebsku mé&sicem, kdy zadinala senoseé
—die Ernte. Vlastni Zné - ,,der Ooschnitt“ zacinaly tradiéné kolem
svatku sv. Jakuba, 25. Cervence a trvaly nékdy az do zadatku zafi.
Je piekvapivé, jak tizce byly je$té na pocatku 20. stoleti spojeny se
zvyky branicimi zlym duchtim a démontm §kodit tirodé a plodnosti
poli. Détskou rukou posekané klasy se poloZily jesté pied zahajenim
zni kiiZzem na pole, kde musely vydrzet az do jarniho zaorani. Prvni
svazany snop, poloZeny klasy do stfedu
pole, musel byt ponechdn na poli, nékdy
to byl co nejvétsi posledni snop. Posledni
klasy se svazovaly dohromady a zdobily
se kvéty. Na jiznim Chebsku se posledni
klasy pfelomily, zatiZily na poli kame-
nem, na ktery se polozila skyva chleba
jako dar ,dievéné Zené — Huulzweiwla“,
ochrankyni plodnosti poli. Prvni svdZeny
vz nesmél do stodoly, pokud selka nedo-
volila, kropilo se svécenou vodou. Mnoho
zvykt bylo spojeno s vymlatem cepem.

Po svezeni obili se podavalo obéer-
stveni. Misto obvyklé mlécéné polévky
s houskou tentokrate 1 maso chléb a syr.
Syr na statcich se vétSinou pFipravoval
Cerstvy. Vidy statek od statku trochu
jiny. Jen na dny svatecni se kupoval tra-
diéni emental, romadtr, imperial.
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Tvarohovy letni syr
Potrebujeme: 500 g tvarohu, 2 vejce, 200g masla, horké mléko,
stl, kmin

Tvaroh oh¥ejeme ve vodni lazni. Pak na n&j nalijeme tolik horké-
ho mléka, aby byl pod hladinou. Dikladné promichéme, aby vznikla
hladka hmota a nechame ji trochu odkapat. Pak pfidame kmin,
vejce, méslo, osolime a tvarohovy syr dob¥e utfeme. Z této hmoty
vytvarujeme hroudu a nechdme chvili odlezet. Tento vynikajici syr
podévame jako svadinu nebo lehkou vedefi.

Abychom neuvadéli jen recepty venkovské. Na jidelniécich cheb-
skych 1 lazetiskych se objevovaly i skuteéné stale aktualni lahtdky.

Syrova pivni pomazanka s ofechy

Pripravime si 250g strouhaného tvrdého syra, 60g mdasla,
100ml svétlého piva 12° 3 strouZky desneku, 125g sekanych
vlasskych orechu, sil, pepv, derny chléb

Do rozehiatého mésla vmichdme nastrouhany syr, pfidame pepf,
tfeny Cesnek se soli a pivo. Ve za mirného zah#ivani michame
tak dlouho, aZ vznikne hust4d hmota. Tou namaZeme &erny chléb
— muZeme pouZit i veku a vSe posypeme nahrubo sekanymi vlas-
skymi ofechy.

Sachrav syr

Potrebujemne: 200g mékkého tvarohu, 60g mdasla, vrchovatou
lZi¢ku sardelové pasty, 2 Zloutky uvaiené natvrdo, lZiéku ole-
Jje, IZicku hladké hoi¢ice, IZicku kapari, 10g cibule a trochu
sladké mleté papriky. Na zdobeni trochu kaderavé petrielky,
3 natvrdo vafend vejce, 6 sardelovych oéek a 3 mensi sladko-
kyselé okurky

Maslo, prolisované Zloutky, olej, ho¥¢ici a sardelovou pastu utfeme
do pény, k tomu pridame nadrobno rozsekané kapary a cibuli, pro-
lisovany tvaroh, okofenime paprikou a dob¥e promichame. Hotovy
syr upravime kopulovité na sklenénou misu a kolem ného rozloZime
rozptileni vejce, obloZen4 sardelovym okem. Okurky podélné roz-
krajime na Sest dilkt a jednotlivé dilky zasuneme mezi obloZena
vejce. Stied syra ozdobime petrzelkou. Podavéame s chlebem.

Vaieny liptovsky syr - ,,Bierhund-Liptauer*

Vezmeme asi ¥ kg dobie uleZelého doméciho syra z tvarohu, soli,
kminu a mleté papriky sladké nebo pélivé, podle chuti konzumentd.
Na panvi rozpustime asi 100 g mésla, pfidame syr a pilné michame
tak dlouho, dokud nevznikne jednolita, pomalu houstnouci hmota.
Pak odstavime a vmichame 1 Zloutek. Hmotu p¥elijeme do sklenéné
nebo porceldnové misy a ve studené vodni lazni nechame ztuhnout.
Vyklopime, ozdobime podle své fantazie a je pro nés pfipravena
pikantni pochoutka, kterou maZeme v chladniéce uchovat nékolik
dnt.
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Menu vSedniho dne

Kdyz piSeme o typickém chebském statku, nemiZeme pominout
jeho kaZ?dodenni ¥ad a béh, a tedy i menu, ustilené a neménné po
cely rok. Uvédomujeme si ¥ad Zivota na chebském venkové, ktery
se pies moédni méstské &i civilizaéni vlivy neménil. Jedlo se, ostatné
jako na vétsiné Ceského venkova, pétkrat denné.

Snidané byla vidy jednoducha. Jak napovida jeji nazev
Morgensuppe — byval to ptivodné jen oukrop nebo jina polévka
chlebova, mlééna &i zapraZena. Ranni polévka se jedla z jedné
velké, hlinéné a glazované misy, s kvétinovymi vzory ¢&i jen v obli-
bené Zluté barvé. Stala uprostied stolu, vidy pokrytého ubrusem,
a jedla se lZicemi, které byly nejéastéji uloZeny v zasuvce stolu ¢i
v poliéce na sténé. Nebylo zvlastnosti, Ze 1zice visely i kolem stolu
na koZenych ¥emincich. Stravnici dojedli, 1zice utfeli do ubrusu
a uklidili. Jako druhy chod byly brambory na loupacku. Stolovnici
vytahli sviij n@z, oloupali, osolili brambory a hodovali. V 1été
o ’nich se k bramboram podaval upraveny tvaroh. Nabiral se
nozem opét ze spoletné misky a pokladal se na brambor. Ranni
maslo bylo jen svateénim snem.

Velmi populérni byly oskrabané nové brambory vafené ve slané
vods s kminem a polité rozpusténym maslem. Tyhle ,Solzeadapfl“—
(Salzerdaplel), byly pti snidani skuteéné vyjimeénou pochoutkou
takika slavnostni.

Zde se slusi pochvalit davné kucha¥ky za dovednost, kterou by-
chom leckdy chtéli i dnes zvladnout. Umély uva¥it brambory tak,
aby se po rozkrojeni drzely na vidli¢ce, neodlamovaly se, nepadaly
po stole. To p¥i jidle z jedné misy bylo takika zazrakem. Ale spise
to asi byla jejich zkugenost a cit pro tak obyéejnou surovinu, jakou
jsou pravé brambory.

Cas snidané a jeji sloZeni se ménilo jen o senoseéich. Sekaci
zaéinali praci hned po rozednéni, kdy je jesté rosa, a tak se snida-
né za nimi nosila. Nejéast&ji to byvala husta ryzova, prosna, kru-
picova ¢ mouéna kase, kterou sekadi jedli, jak dokladaji i dobové
kresby, z jednoho spoleéného hrnku, tak Ze vSichni pii tom leZeli
kolem na b¥ise.

O nedglich a svatcich se od poloviny 19. stoleti snidala kava.
Nahradila ranni polévku. Zrnka kavy se michala s mletym
upraZzenym jeémenem a n&kdy i cikorkou. Z velké konvice —
i,Kaffestﬁpf’l“ si kazdy naléval sam, do kévy naldmal chléb a jedl
Zici.

V nedéli dostal kazdy stolovnik jiZ nality svij hrnedek — , Tuipfel“.
O velkych svétcich, jako o Velikonocich, Vanocich, o posviceni, &
o pouti se na stil postavila v konvici kéva jiZ pfecezen4, doplnéné
horkou smetanou a kazdy u stolu si sdm doléval do svateénich
porcelanovych cylindrickych poharkti. U takové slavnostni sni-
dané nechybélo ani pelivo, thledn& servirované na mise. Byvala
to vanocka, velikonoéni bochdnek, poutové buchty a posvicenské
koléadge.

Svacdina. Na dodrZzovani svadiny vzdy dbala hospodyné. ProtoZe
se v 1été snidalo jiZ v p&t hodin rano, letni dopoledni svaéina byla
v 9 hodin — ,Neinabraut“ — ,Neunerbrot®, v zimé& se snidalo v 6 ho-
din, takZe svaina byla v 10 hodin — ,Zehnabraut® — , Zehnerbrot®.
Opét to byl chléb. Jen vyjime&n& s maslem & tvarohem. Odpoledni
svatina — ,Halbadumbdbraut — ,Halbabenbrrot®, se podavala ve
CtyTi ¢i v pét hodin. Byval to zase chléb, béhem polnich praci s mas-
lem & tvarohem. Svadiny se zapijely na poli pii praci sladovou
kavou nebo, pokud byl v obci pramen, mineralni vodou.

Obéd. Hlavni jidlo dne. Byvalo vydatné. O Chebanech se ¥ika-
lo, Ze jejich kuchatfky neumi k ob&du nic jiného ne knedliky. Ale
pravda byla, Ze pravé zde se p¥ipravovalo takové mno¥stvi rtz-
nych knedlikti jako snad nikde v Cechéch. Ob&dové menu bylo
také stalé: polévka, mouény nebo bramborovy p¥ikrm, oméalka,

zeli nebo zelenina & salat. Maso bylo jen v neddli. Zato o svat-

cich byly na stolech kachny, husy, kohouti, holoubata, zvé¥ina &
ryby. Ale ob&du dominovaly brambory. Jejich §krabani byl ob¥ad.
Byvala to pry kaZdodenni veferni prace hospodyn& a nejstarsi
dcery & nejlepsi dévedky.

V tydnech, kdy se nepekl chléb a nebyl tedy ani chlebovy kolad
Brotkuchen — schwarze Kuchen, pekl se kolaé bramborovy — ,da
Heffegetzn®, ,, Heffasook“— (Hefensack).
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Zpét do odpoledniho éasu. ,,Hdlbadumbdbraut®, ,Halbaben-
dbrot“ - odpoledni svadina. Obvykle ve étyfi ¢i v pét hodin v 1ét&
se ,serviroval® chléb. S maslem & tvarohem. Béhem polnich praci
i s polévkou, nékde dokonce s kdvou. Na posilnénou!

Vedei'e — (Abendessen) se proti dne$nim nagim zvyklostem
podavala zna¢éné pozdé. Az byly vSechny préce ve chlévé skondeny,
doglo i na lidi. Obvykle to bylo mezi 20. a 21. hodinou. Navic velefe
se jedla velmi skromné. Spat s plnym Zaludkem se tehdy nepésto-
valo.

Znovu jako u snidané, hrala prim polévka a brambory, dostatek
chleba, jindy zbytky od obéda s ¥idkou kasi nebo sebrané ¢ plnotud-
né mléko. Ale ve Znich, kdy byla prace nejnamahavéjsi, nechybé&lo
k velefi ani peéivo z kynutého tésta a dokonce i pivo!

Nejrtznéjsi prameny z nejraznéjsich dob uvadéji nejen dobu, kdy
se béhem dne jedlo, ale také jak dlouho se jedlo. Na hlavni jidlo byla
vyhrazena maximalné hodina a na ostatni jidla ptil hodiny. Neméné
zajimavé je i to, co ndm ¥ikaji o b&Zném jidelnicku. Masita byvala
nedéle, to jiz vime, Ze v sobotu, kdy byl den vSeobecného iuklidu, se
vartilo jen jednoduché jidlo, néktery Eintopf, Ze v pondéli obvykle se
dojidaly zbytky od nedéle, v dtery byl den mouénych jidel — napf.
ysLiwanz ' n“ v ostatni dny pak nechybély knedliky ve stale jinych
variantéch.
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ac (Grumbeer-Kouchn

Bramborovy ko

,T¥i 25 dkgr. masla s 20 dkgr cukru, trochou citrénové kury, sko-
Fice, hiebitku, p¥idej 12 zloutkd, 17 dkgr. strouhanych loupanych
mandli, 7 dkgr. mouky, 40 dkgr. vafenych strouhanych brambor, po
té lehce vmichej snih ze 12 bilkt. Plechy potfi maslem, vysyp mou-
kou, t&sto na né rozhrii, poklad Svestkami, na étvrtky krajenymi
a nech upéci. Pak posyp hodné cukrem.*
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Knedliky s boruvkovou merendou
(Kniedl mit Schwarzbeer-Merend)

Pripravime si 250g mékkého tvarohu, 250g varenych bram-
bor, 2 vejce, 250g hrubé mouky, 2 Zemle, siil

Na merendu potiebujeme: 450g boruvek, 400ml smetany,
100 g piskového cukru, 120g madsla, 80g hladké mouky, mlely
muskdtovy orisek

Tvaroh a brambory prolisujeme hrubym sitem do misy, pfidame
vejce, mouku a Spetku soli. Vypracujeme hladké tésto, do kterého
pfidame na kostky nakrajené Zemle, v troubé dozlatova opetené. Na
pomouéeném valu tvofime kulaté knedli¢ky, o néco mensi, neZz jsou
tenisové micky. VloZime je do va¥ici vody. KdyZ vyplavou na povrch,
vafime je&t& 5 minut. Vafené vynddme do méslem vymazaného
pekadku, aby se neslepily. Na talifi je krajime na ptl a prelijeme
bortivkovym Zahourem.

Zahour uvafime tak, Ze v kastrtalku rozpustime 80g masla, p¥ida-
me hladkou mouku a pripravime svétlou zdsmazku. Zasmazku zali-
jeme smetanou, fadné proSlehdme metli¢kou a za stalého michéani
(velmi snadno se pfipaluje) svaiime na zahoustlou svétlou oméacku.
Pridame piskovy cukr, nechame p¥ejit varem, pFisypeme bortvky,
lehce zamichame a jiZ vice nevafime. Ochutime mletym muskato-
vym ofiskem. Pokud je oméafka malo sladka, dle chuti dosladime.
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Polévka zaprazena s chlupatymi knedlicky z Doubravy
(Aibrennsuppn mit gschabtn Knied!l vo Taubrath)

2 litry vody, 1 [Zice sadla, 1 stredné velkd cibule, 1 [Zice
hladké mouky, 1 lZice suSenych hub, 2 Spetky soli, 1 spetka
kminu, 2 $petky mletého pepre, 4 stfedné velké syrové olou-
pané brambory, 1 men$i mrkev, % mensiho celeru, 72 korene
petrzele, na dochuceni $petka majoranky, polévkové koieni
(maggi), petrzelka, libedek a 3 prolisované strouzky cesneku

V nadobé, ve které budeme polévku vafit, zpénime na sadle cibu-
li, pfidame mouku a kratce osmahneme na svétlou jisku. Jisku zali-
jeme 2 litry studené vody, dobie rozmichédme, pfiddme strouhanou
zeleninu, na kosti¢ky nakréjené brambory, kmin, houby a stl.

Za stalého michani uvedeme polévku do varu a 15 minut pova-
¥ime. Pak vloZime do-polévky knedli¢ky, které vatime 10 minut.
Na zavér ochutime desnekem, polévkovym kofenim, majoréankou,
petrZelovou nati, odstavime z ohné a podéavame.
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Kase houbova pecena
(Schwammerl-Graupn-Kuba)

,Ctvrt kg trhanych krupek se pfebere, €isté vypere a daji se variti
do kamenného hrnku, nebot v Zelezném modraji. Pripoji se k nim
asi jako ofech kousek sadla a vaii se, za pfilévani po chvilkach
vody do husta jednu hodinu. Dv& hrsti suchych hiibk# se vyperou
a nechaji se asi p&t minut ve studené vod& namoéené. Pak se voda
sleje a houby se dusi s kapkou vody a kousi¢kem sadla asi ptl hodi-
ny. Nato se jemnd& usekaji a pfidaji se ke kasi krupkové. Ke kasi
pFipoji se té% pal 1Zice drobné usekané, na kousku sadla malinko do
¥luta usmazené cibule, étvrt strouzku utieného esneku, na Spicku
noze majoranky, na §pi¢ku noze pepie tluc¢eného, o néco méné nové-
ho koteni, tolikéZ strouhaného zazvoru, vie se do kase dobfe zami-
cha, kastrol se vymaze sadlem, nejlépe kamenny, aby to nemodralo.
Kase se do kastrolu vloZi, urovné, poklade kousiéky sédla a pece se
v horké troubé pil hodiny. Na st@l mtZe se k ni dati zelny salat.”

Ostatné kage patfily a patii pro svou jednoduchost a snadnost
p¥ipravy od stiedovéku do soulasnosti k zédkladtm evropské gas-
tronomie.
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v . , ) KUCHARKA
Turin podle Anastasie B. Seidlove LADY.

(Stuplriewn noch Anastasie B. Seidlova)

NICH PREDPIS(1 PRO MALOU NEB
VETS] DOMACNOST PODAVA

ANASTASIE B. SEIDLOVA

JAsi t#i velké tu¥iny se okrajeji a na platky nebo kostky nakrajeji.
Operou se, naleje se na né& horké vody tolik, aby byly vodou kryty
a osoli se pil lZiei soli. Je-li v domaécnosti vepiové ousko nebo nozka
a ktiZe od sadla, va¥i se to se Fepou. Je-li fepa i maso mékké, udéla
se z vrchovaté 1Zice mouky Zluta jiska, rozdéla se polévkou ze fepy
a jesté se vody ptid4, aby byla pfiméfené hustd omécka. Pripoji se
malinko pepte, okusi, je-li dob¥e slan4 a na stil se k tomu podaji jes-
t& oloupané brambory. Tento pokrm jest i bez masa u lidu v horach
velice obliben a druhy den, kdyZ se ohieje, chutné pry jesté 1épe.
Néktera hospodytika d4 pro jemnéjsi chuf k tufinu vafiti kousek
cukru. Tufin se skopovym masem jesté té% velice dobry. Podobné se
v zim& mrkev p¥ipravuje.”
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Zeli vodnicove (Stuplriewn-Kraut)

,Bilé, oloupané vodnice se na kruhatku na tenké nudlicky
nastrouhaji a paii horkou vodou. Pak se voda sleje a naleje se na ni
malo horké vody, aby se vice dusila nez vafila, pfid4 se na litr zeli
pul 1Zice soli, $petka kminu a vaii do mékka. Pak se da na kastrol
jako velky oFech kousek masla, pil 1Zice cukru, 1Zice mouky a neché
se vie zapéniti. Pak se tam d4 scezené zeli, zamiché a pfida k nému,
aby bylo vlaéné, nékolik 1Zic sladké smetany a dle chuti citrénové
$tavy. Podobné se pfipravuje z kedlubnii a bilé fepy.
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Mrkev smazena v trojobalu (Karottn im Panier)

Tato Uprava mrkve pry byla velmi oblibena jako pfiloha k pefené
drtibe?i, zejména ke kuiattim, kapountim a perlickdm. Pfipravime
si rovnou mrkev, o velikosti asi 10 — 12cm. Pokud je hodné tvrda,
krétce ji povafime. Mrkev podélné roziizneme, osolime a opepfime,
obalime v hladké mouce, vajickéch, strouhance a usmazime.
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Posviceni (Kirchweih)

Dobry kohout neztloustne — A gouta Hohna wiad neat fett — (Ein
guter Hahn wird nicht fett.)

Prdzdni pytel nestoji — A lara Sook stiiht neat — (Ein leerer Sack
steht nicht.)

Podzim byl ale predeviim &asem posviceni — (Kirchweih).
Pavodné vyroéni den vysv&ceni mistniho kostela, kdy nejednotné
a dlouhé oslavy vadily vrchnosti.

Proto Josef II. v roce 1786 v Rakousku rozhodl, a podle jeho
vzoru tak uéinilo i Bavorsko, o spoletném a jednotném terminu
posviceni. Cisaiské posviceni bylo stanoveno na nedéli po svatém
Havlu. Po celoroéni préaci nasledovaly t¥i dny plné hudby, tance,
zp&vu a jidla. Chebsko je v mnohém odlisné od vnitrozemi, a tak
neprekvapi n&kdy a% kultovni, a mystické zdejsi zvyky i o tak
veselém svatku. Zlata hodinka — ,Goldene Stunde®, jinde nazy-
vanéa ,Press“ & ,Plootzgdih’n®, byl tanec k ucténi pamatky zesnu-
Ijch, taneny po celou hodinu dopoledne o posviceni, s hofici svici.
A ne? svice doho¥i, tak mohou byt duse zemielych také alespon
kratce na posviceni.

Chebsko a posviceni nesymbolizuji jen ,Plootzgéih’'n® nebo Zebra-
vé privody, ale i nejbujngjsi jarmareéni veseli s kolotodi, stanky
trhovef, stfelnicemi, houpatkami, poutovymi atrakcemi, tancem,
hudbou a samoziejmé jidlem. Pfes horlivy dklid a nablyskava-
ni vieho v hospodafstvi bylo nutné upéct véas tvarohové kolade
— Kséichla, Schmierkouch ‘n“, aby mohly byt jako sladka pozvanka
vias Eeledi rozneseny p¥ibuznym a znédmym.
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Kolace tvarohoveé posvicenske (Kéichla

Ze 4 dkg drozdi si pfipravime kvések. V mise utfeme do pény
12 dkg masla, 10 dkg cukru, 2 Zloutky, nastrouhame z 1/2 citré-
nu ktiru, pfiddme trochu vanilky, 50 dkg hrubé mouky a osolime.
VSe dobre vypracujeme na hladké, ale tuhé tésto, a dame do tep-
la vykynout. Kdyz je tésto
vykynuté, udélame z davky
2 bochanky, na pomazaném
plechu je prsty roztukame
v kulatou placku. MuZeme
pouzit i valedek na kolace.
Kraje kol4ce vytvarujeme
uzsi, ale vy$8i a pomaZeme
je vejcem. St¥ed ozdobime tvarohem a hust& posypeme pokrajenymi
mandlemi a velkymi rozinkami (pry se p¥idavaly i kulicky hrozno-
vého vina) a rychle upeceme v piedehfaté troubd. Je¥té za tepla
kola¢ posypeme vanilkovym cukrem. 7

No, a s kminkou chutnal znamenité&.
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Posvicenska kachni prsicka houslare z Lubu
(Karwa-Entnbristl vom Geignbauer vo Schimbach)

25y 4

\

.

B

Potfebujeme: 4 ks kachnich prsicek s kizi, 400 g ¢erstvého ci
kysaného bilého zeli, 200 g pikantni klobasy, 2 dl bilého vina,
3 stiedné velké cibule, 2 IZice hladké mouky, olej, sil, pep¥

Kachni prsa vykostime, ale ponechdme na nich ktiZi. Opatrné je
roziizneme, mirn& naklepeme, osolime a okofenime nejlépe Cerstvé
drcenym pepiem.

Na drobné kosticky nakrdjime 1 cibuli a klob4dsu a spoletné
osmahneme. P¥idame vymackané, prekrajené zeli a kratce podusi-
me. Vychladlou smés klademe do roz¥iznutych prsou, maso preloZi-
me a sepneme jehlami & paratky. V pekééi, na kterém prsa budeme
péct, osmahneme druhou cibuli, nakrdjenou také na drobno. Na
cibulovy zaklad vloZime naplnéna kachni prsa a ze vsech stran
je opeteme, aby se maso ,zatdhlo.“ Podlijeme malym mnoZstvim
vyvaru a dame péct do trouby. Pred koncem pefeni pfilijeme bilé
vino a dopeteme. M&kké maso vyjmeme a $tavu vysmahneme.
Zaprasime hladkou moukou, pfilijeme trochu vody, promichame
a kratce povaiime. Maso nakrajime, kaZdou porci pFelijeme proce-
zenou §tavou a posypeme do zlatova osmazenou cibuli, nakréajenou
na koleéka, tzv. videniskou cibulkou.
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Martinské roh

iky (Martins-Kipfal)

300 g polohrubé mouky, 20g drozdi, 1 vejce, 100g masla, 100g
moudckového cukru, 2dl mléka

Ze viech ingredienci se p¥ipravi tuz&i tésto, které se necha
vykynout. Pak se vyvali a rozkraji na trojihelnitky. Ty se potiou
rozpu¥ténym méslem a naplni nadivkou. Pro martinské rohliky
rohovéa, povidlova, hruskova, ofechovd nebo tzv. Simlikova, ktera
vznikne spojenim tvarohu a méku. ZaleZi na chuti. Trojihelnicky
s nadivkou se svinou od del$i strany ke &piéce, rohliky se pokladou
na vymazany plech a potfou rozglehanym vejcem. Po upeleni se
nemusi, ale mohou lehce obalit v krupicovém cukru. Pro ty méné
trpélivé existuje i jednodussi recept. Staéi 400 g hladké mouky, 250g
rostlinného tuku a 250ml tekuté Slehalky. Po dikladném promi-
chéni vznikne vlaéné tésto, které se vyvali na malé trojuhelniky
a plni se stejné jako u piedeslého postupu.
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Karlovarske ko

ace (Karlsbader Kolatschn)

»Utf1l na mise 28 dkgr. masla, aZ se zpéni, pak piidej citrénovou
kiiru, 14 dkgr. cukru, 9 Zloutkt jeden po druhém, a t¥i déale. Pak
pridej k tomu 4 dkgr. vykynutého droZdi, 50 dkgr. mouky, trochu to
osol, dle potfeby ptridej mléko, aby tésto nebylo p#ili§ tuhé, dobte
je vypracuj a nech vykynout. Vykrajuj na vile malé kolagky, klad
je na méslem pomazany plech, uprostied kazdého udélej dolidek,
poklad libovolnou zavaieninou, ale bez §tavy, a nech je vykynout.
Vykynuté pomaz vejcem a dej je péci. KdyZ jsou napolo upeteny,
pomaz kazdy navrchu cukrovym snéhem vanilkovym, posyp seka-
nymi mandlemi s hrubym cukrem nebo kandisem smichanym
a nech je dopéci. Snéhu cukrového uslehej z 9 bilkfi. Upefené
posyp cukrem.”
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Husa pecena s Cervenym ze
Martins-Gans mit Rotkraut

/

1M

Potiebujeme husu o hmotnosti cca 4,5kg, 3 jablka, 5 cibuli,
1 mrkev, maly celer, 40 g majoranky, 30g pelyriku dernobylu,
stil, pepr; kmin, dervené vino na podliti

Na zeli: 1 hlavku éerveného zeli, 10 jablek, 5 cibuli, 3 bobkové
listy, 3 jalovcové bobule, 2 hiebicky, 100g cukru, 250ml octa,
250ml rostlinného oleje, 5dl éerveného vina, 100g rybizového
Zelé, spetku skorice, siil

Husu vytfeme soli a pepfem a plnime nadivkou piipravenou
z nakrajené cibule a nastrouhanych jablek smichanych s majoran-
kou a pelyiitkem. B#i$ni otvor zaSijeme nebo spichneme jehlami,
nohy svazeme provazkem. Husu na celém povrchu osolime a sil-
né pokminujeme. Pekaé¢ vyloZzime nakrouhanou mrkvi a celerem
a vloZime do néj husu prsicky dolt. Podlijeme a dame do trouby.
Peceme ji 2,5 hod zakrytou p#i 190°C, potom ji obratime a dopéka-
me odkrytou za zvySené teploty jesté pul hodiny. KiZi¢ka musi byt
kiupava. Béhem peceni polévame husi¢ku vypedenou &tavou, podle
potieby podlévame. Na konec sebereme vypeéené sadlo. Vypedenou
§tavu spolu se zeleninou rozmixujeme, ochutime soli, pepiem,
zalijeme Cervenym vinem a ev. zahustime jigkou, kratce povafime.
Néadivku vyjmeme, ta se nekonzumuje, slouZi jen k ochuceni husy!

Zeli pfipravujeme den piedem. Hlavku zeli a najemno oloupana
jablka, pfidame nadrobno nakrgjenou cibuli, bobkové listy, hitebi-
ek, jalovec, skofici, cukr a stil. Ve ve velkém hrnci promichame
a nechdme do druhého dne proleZet. Druhy den p#iddme ocet, olej
a vino. Varime na mirném ohni asi hodinu.
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Holoubata s jalovcem (Taubn mit Wacholder

,Holoubata se oéisti, kazdé se vétsi
Spetkou soli nasoli a slaninou pro-
tdhne, malinko tlufenym pepfem
poprasi a praskem tlu€eného hiebid-
ku post¥ikne. Na dno kastrolu daji se
listky slaniny, jedna mensi rozkréjena
cibule a na dvé holoubata deset zrnek
jalovce.

Na to se vlozi holoubatka a po ocbou
stranach se do Zlutohnéda upekou.
Stava se zaprasi pul lzici mouky,
prid4a se malinko hovézi polévky, dle
chuti citrénové stavy, omacka se pro-
cedi, holoubata rozkrijeji na slusné
dilky, poleji &tavou a nesou na stal.
Dobré jsou k nim osmaZené brambory
a kompot.“
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Cerné posvicenské rezy z Plesne
schwarze Kadrwa-Schnittn vo Fleissn

Ve velké mise dobie utieme 2 vejee, 2 Zloutky, cukr a 100 g rozdro-
beného masla. Pfiddme 4 polév. 1Zice rumu, 40 g kakaa, 4 polév. 1zice
strouhanky, piilijeme 250 ml mléka a p¥idame 280 g hladké mouky
a ¥ prasku do peciva.

Vse dobie promichdme a nakonec p¥iddme snih z bilkd. Tésto
nalijeme na vymazany a vysypany plech a dame péci.

Rozpustime 50 g éokolady a potfeme ji upeéeny a vychladly kor-
pus. Nasekdme 50g mandli a 50g vlasskych ofechti a posypeme
jimi &okoladovy povrch.
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vatek sv. Ondreje (Andreastag

Ze svatkt tohoto obdobi mél na Chebsku mimoiadny vyznam
svdtek sv. Ondreje — (Andreastag), Amdresi. Den plny myta
a nahliZeni do budoucnosti. Vdavekchtivé divky se mohly dozvédét
tfesenim stroml & plotem, poslouchédnim vrzdni dievéné postele,
jejiz pelesti bylo nutné se dotknout bosym palcem u nohy. Odkud
se ozval n&jaky zvuk, zastékal pes, zapraskalo dfevo, odtud p#isel
vytouZeny. O svatoond¥ejské noci vytahovaly divky také s napé-
tim za naprosté tmy jedno z polen pfipravenych u kamen. Podle
jeho tvaru a barvy se usuzovaly fyzicka vlastnost a krasa Zeni-
cha. V m&stanskych domécnostech v Chebu se tradiéné lilo olovo.
Prameny ¥ikaji, Ze to pry byld oblibend zdbava chebskych divek.
Jest& bychom mohli vzpomenout na hadéani ze slamy p#i pleteni
vénedku lasky — ,Lookranz’1“. Inu, ¢asy se méni. Dnes mame horo-
skopy v§ude kolem nas.

Méstské chebské damy, a to pry i véku stfedniho, tento
den prekvapivé lily také olovo, a to proto, aby se dovédély, co
mohou olekavat od své drahé polovice. Héazel se stfevic a také
y,zvedal se hrnedek®. To kuchyniské vésténi, ,zvedani hrnecku
— ,Wanderbiindelheben®, mélo sv(ij ustaleny pribéh a také svo-
je oblibené damy — organizatorky. Ty byly vaZené a byly zvany
ze Siroka daleka na navstévu. TakZe: Vezmeme t¥i hrneéky. Pod
jeden dame tieba prsten, pod druhy peniz a pod ten t¥eti had¥i-
kovy sadek. KdyZ se odkryl prsten, bude svatba, kdyZ peniz, bude
bohatstvi. A kdyZ hadrovy raneéek, pfijde dlouha pout a tieba
i smrt. Ze si damy umély dobie ,naordinovat® pod hrnetky rizné
Yertovné pfedméty, je nam zcela jasné. Tak se davalo pod hrnecky
uhli, figurka, panenka, kus chleba & kolaéek. Proto také se pry
Casto pouzivalo hrneckd pét.

Na venkové byl ale sv. Ondi'ej také obavanym dnem pro odhad
vyvoje pocasi. Dokazuje to mnoZstvi pranostik. ,Snih na Ondfeje,
§koda na polil“ ,,Ondiej mosty stavi, Jifi je odplavi.“ ,Na svatého
Ondieje se nékdy &lovek ohfeje.“ Nebo: ,Na svatého Ond¥eje, konec

z «

poceni.
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Svatek sv. Barbory (Barbaratag

Z prosincovych svatkt byl mladezi, jak divkami tak chlapci, oe-
kavan 4. prosinec, svitek sv. Barbory — (Barbara). Ten den se
i na Chebsku trhaly tfesfiové a vistiové vétvicky a v nadobé blizko
kamen se od té doby vyhliZelo jejich zazelenani. A pfipomenme
naprostou zvlastnost Chebska — vanoéni pomlézkovani. Vétvicky
barborek slouZily mladenciim na sv. Stépana a na Novy rok jako
pomlazky! Ty divky, které pronésledovalo vdavadlo, jesté na kaz-
dou jednetlivou vétvicku povésily jméno nékterého ze svych ctiteld
a pak netrpélivé sledovaly, jak si ktery nédpadnik stoji v této zelené
bitvé. Mélo to ale hacek. Aby kouzlo ptisobilo, musela divka vétvicky
pfinést domt v noci, nesméla byt nikym oslovena a nesméla ani
promluvit. Kdyz jsme vzpomenuly pranostiky, dovolime si ocitovat
puvabny vyklad Jana Munzara z knihy Medardova kapé, ktery pra-
nostiku ,Na svatou Barboru sané do dvoru® nazyva p¥edchtidcem
zprav o sjizdnosti silnic.
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Svatek sv. Mikulase (Niklaustag)

Svatek sv. Mikuld$e, 6. prosinec, (Nikolaje). Den d&ti.
Zvlastnosti na Chebsku bylo nejen strasidlo ,,Zemba“ — jakysi zdivo-
cely Cert, ale sAm Mikul48 mival na sobé medvédi koZich a na hlavé
misto nddherné tiary koZeSinovou éepici.
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Svatek Neposkvrnéného poceti Panny Marie

(Marig Empfégnis)

V historickych pramenech najdete i dalsi zajimavou informaci.
Na Chebsku mély Zeny svij tradiéni svatek jiZz pied zavedenim rtz-
nych mezinarodnich. Byl to 8. presinec, svdtek Neposkvrnéného
poceti Panny Marie, (Marid Empfdagnis). Opravdu se dodrzova-
lo pravidlo, Ze tento den Zeny nesmé&ji pracovat. Ba ani §it & zaSivat.
Platilo také, Ze v tento den nesmély zachézet s jakymkoliv ostrym
predmétem. Jinak se objevila ,Bila pani®.
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Stédry veler
(Heiliger Abend)

Stédry veder — (Heiliger Abend). Prvni hvéz- \?%y
dou na obloze konéi advent. V podveéer se ukli- \
dilo visici pradlo, hospodat rozdélil ve stajich it }

dobytku ,G‘ leck® — smés ovsa, otrub, solj,
ba i jablek a ofecht. I na psa se dostalo.
Obvykle méné povedené vanocni petivo,
lehce posolené a se zrnky pepfe. To aby
zustal stale ¢ily a bdély.

Ve staveni nastal klid, zacinala sva-
teéni velefe. Polet stolovnikd musel
byt sudy, hospodyné nesméla vstavat
od stolu & odbihat, protoze slepice by e
spatne snidely a zanésely, nesméla upadnout mkomu vidlicka ani
ntZ pod sttl, stejné jako nedej boZe prekrojit pfi krajeni jablka
jadérko! Smrt!

Pozoruhodna je kuchyniska povéra, kdyz kuchafce nevykynulo
tésto na vanodni peéivo, pak bude cely rok smutek. Stejna povéra
platila tehdy, kdyZ se pii peceni roztrhla kurka vanocky ¢i Stoly. Pani
RtZenka Streifauova vzpomina, Ze §toly se pekly uz na Mikulase, to
se chodilo k pekafi ve vsi zadélavat, pak se pekly, tak jak pfichazely
hospodyné po pofadku. Zadné piedbihani p&kné do fady, n&kdy to
trvalo cely den. Dobra Stola musela vydrzet az do Velikonoc, byly
zadélavané dosti tuéné s maslem i saddlem na zjemnéni, pak cit-
ronéat, mandle, rozinky, nékdy ofechy. Upedené se mazaly méslem
a zabalovaly se do cukru, kterym se nesettilo. Pravé jednu z tradic-
nich &tol takto tradiéné o Vanocich pecou v chebském muzeu.

Tradiéni velefi tvorivala polévka, ryba, uzené maso, knedliky,
vanolka ¢i Stola, jablka, ofechy, §vestky, kéava, kiiZaly a suSené
hrugky. Jadérka hrudek ze $tédrovecerni veefe se uschovavala po
cely rok jako lék na nejriizn&jsi choroby. Aby kaZdy ¢len domaéacnosti
vystadil s penézi, nejedla se na Chebsku ¢ocka, ani neschovévala
Supinka z kapra, ale musel snist v zavéru vecefe 1Zici prosné kage.
Nevime, zda to pomahalo. Ale tradice je tradice.

Popijela se palenka a sladka kminka.

A viude na Chebsku, i kdyby rodina byla sebechud3i, méla sebe-
vétsi finandni problémy, platilo, Ze §tédroveerni veéefe musela mit
devét chodfi. Kdyby jen sufené ovoce, co rostlo doma na dvore €i
v sadu, jablka, hrugky, & vanoéni cukrovi. A jesté jeden zvyk venkov
dodrzoval, kazdy dostal sviij talif, ale musel byt pouZit na vSechna
jidla, ktera se podavala. Od sladké kaSe aZ po salat. Pry pro stésti.
7 misy uprostied servirovala pouze hospodyné, ktera také prinase-
la jidlo tak, jak 8lo dle zvyku za sebou a nikdo nesmél béhem velefe

DA

vstat od stolu. PFi&ti rok bychom se s nim nesetkali

Zbytky velefe nejmladsi z Geledi donesl ovocnym stromtm do
zahrady. Ve Slavkovském lese se sypaly zbytky jidla do keit kolem
chalupy, aby ¢ert ,Zemba“ a Meluzina méli co jist. Hermann Braun
cituje chebsky soudni protokol z roku 1697, ktery uvadi:,,...aby obili
plné dozrdlo, musi se o svatvederu donést v ubrusu orechové skofdp-
ky a Fikat: v pilnosti vds rozhazuji ve jménu boZim na zasetd zrna
na tomto poli, aby se podarilo dostat obili do sz‘odoly, abych hodne
vymldtil, z poloviny mandele Jest nebo vice méric.”

Vlastné cely 24. prosinec byl stejné osudovym dnem nahliZeni do
historie jako svatky sv. Ondieje & sv. Toméase. Provozovaly se i stej-
né zvyky, jen divky, které krmily zbytky ovocné stromy a jimi t¥asly,
poklekly a p¥i modlitbé naslouchaly odkud zastékd pes. Odkud
pFijde Zenich & §tésti. Hospodafi véfili na pranostiku: ,Christnacht
vie Stern - viel Erdépfle - KdyZ je o Stedroveerni noci hodné hvézd,

bude hodné brambor.“ -



Vanocni jahlova kase (Weihnachtn-Hirsn-Brei)

200g prebranych jahel dvakrat pielijeme vaiici vodou a dame je
va¥it do 1,51 osoleného mléka. Lehce michame. Asi po 40 minutach
miizeme ka&i podavat. Mastime ji méslem, sypeme skofici a cuk-
rem. Kdy# jsou dobré ¢asy sypeme i strouhanou ¢okoladou.

73



Pivni stedrovecerni polévka
(Biersuppn am Heiling Obnd)

11 piva a % litru vody dame vafit se 2-3 lZicemi cukru a 2 polév.
1¥ice masla. Rozkloktdme 2 vejce s trochou piva a 6 1Zicemi krupié-
ky. Vlijeme do vrouci polévky a nechdme za stalého michani zhoust-
nout. Jesté pii vafeni polévku osolime.
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Bramborovy sa
Weanar Grumbeer-Salat

at vidensky

Piipravime si asi 1kg vaienych nemoucnatych brambor, které
oloupeme a nakrijime na kolecka. V hrnku rozmichidme ocet, 1dl
oleje, hoidici, stl, pept. MiiZzeme piidat i trochu cukru, 2 cibule a asi
4 sladkokyselé okurky nakrajime na jemno, stejné jako 2-3 na tvrdo
uvafena vejce. Vée dame do misy a promichame. Zalijeme zalivkou
a nechame v chladu odleZet.
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Bozi hod vanocni (Weihnachtsfeiertag

Priglo rano, nastal nejvétsi a nejvyznaméjsi svatek celych Vanoc.
Bozi hod vanoéni - (1. Weihnachtsfeiertag). Réno patfilo mla-
denctim. Jeité pred vstavanim vzali své birezové nebo t¥esiiove, Cer-
venymi & zelenymi stuhami ozdobené barborské vétvicky a bézeli
divky svého srdce vymrskat. ,Schmeckt da Pfeffa gout, wiillst di/ch
lais’n“ A vykupné? Tradiéni. Kolag, kousek Stoly ¢ vanotky, vejce,
napit kminky, penize malo, ale hlavné polibeni!

Ale ani hospodyné a ostatni Zenské bytosti v domé bez ohledu
na vék nemohly ujit pomlazce. JiZ od samého réna se navstévovali
piibuzni a sousedé s vanoénim vinsem, odpoledne byl €as kmotra
,Tua/d/n“ s darky pro déti.

A co se jedlo? Dojidalo se od vegefe. Vidyt i zde platil na BoZi hod
vanolni zédkaz vareni.
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Svatek sv. Stépana (2. Wei

nachtsfeiertag

Svdtek sv. Stépdna — (2. Weihnachitsfeiertag), byl neméné
slavnostni den. Snad je$té vice byl dnem néavstév. V protestantskych
oblastech na Assku a v Plesné p¥inaseli aZ tento den kmot¥i kmot-
fenctm ofechy, perniky, jablka. Na Sokolovsku a Kraslicku naopak
chodili na navstévu ke kmotrim kmotienci s drobnymi darky.

K tomuto svéatku se p¥ipravovala husa & kachna. Rikalo se tomu
sposledni pe¥i” nebo ,,druhé posviceni“. Naposledy pték proto, Ze na
Novy rok se naopak na stole nesmélo objevit nic s pefim. ,,0dlétlo
by &tésti“. TakZe konec roku i jeho zadatek byl ve znameni vepio-
vého. S knedliky a zelim, ale i s klobaskami a jinymi lahtidkami
z nedévné zabijacky.

77



Svatek Nevinatek (Tag der unschuldigen Kinder)

Chebsko slavilo i jeden jinde nevnimany svatek Svdtek
Neviniagtek — (Tag der unschuldigen Kinder, 28. prosince).
Opét byl spojen s pomlazkou, ale typické pro néj bylo pracovat jen
velmi malo ¢i radéji vibec ne! Jinak je nestésti v domé!

78



Silvestr (Silwester

Zvlastnosti Chebska zdaleka nekond. Na rozdil od celych Cech
a Moravy se zde slavil 81. prosinec - Silvestr. Jeho oslava je
novodob4, z po¢atku 20. stoleti, vznikla v dastojnickych kasinech,
v kavarnach a restauracich. Nebyl to svatek, vidy jen b&Zny pra-
covni den. Zde se nazyval ,der alte” nebo ,der zweite“ — stary nebo
druhy Stédry veler. Zejména protestantské Assko a Plesna jej
slavily stejné slavnostné. V poledne takika ptst, veéer plny stil,
kde nesmélo chybé&ét vepfoknedlozelo — ,Tuapfknia/d/la“ — vafe-

= né knedliky, kyselé zeli a ,,Schweinern®
— veprové.

Ale na celém Chebsku se ten vecer
v rodinéch lilo olovo, hadalo podle hrneé-
ki1, hazel st¥evic, tahala se polena, kra-
jela jablka. Silvestrovskou specialitou
bylo spojeni jidla a osudu - vafeni
knedlikt — ,Knédelkochen®. Co to bylo? Pfipravily se knedliky, do
kterych se vkladaly malé listky s napsanym pianim, jménem, p¥i-
slovim, pfislibem. VSichni se shroméazdili kolem hrnce a jak vypla-
val prvni knedlik, oteviel se a vzkaz piecetl. Hadalo se, komu byl
uréen, nékdo se smal, jiny uraZel & smutnil. Kdo pak knedlik snédl,
se nam nepoda¥ilo v pramenech zjistit. Ale zejména se nepodafilo
oveFit, jak to skutetnd s tim vafenim bylo. Jaky papir byl pouZity,
¢im se psalo jméno? Inkoustem? Ten by se rozpil.

Muzska ¢ast rodu travila vefer pfevazné v hospodé, v Chebu
i pak v restauraci & kavarné. S mnoZstvim piipitké a Zertt zde
vitali Novy rok. Tradici bylo o ptlnoci servirovani grogu ¢i punce.
Sampariské je videtiskd mdda ,zlatych €ast“ pfed prvni valkou,
a jeji tradice je velmi a velmi mlada.
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