Ctortd nedéle
v postu (Laetare)
zoand ,druzebnd“

Ctvrtd postni nedéle znamenala urdité
uvolnéni v predlouhé postni dobé. Knézi vy-
ménili fialova roucha za razova. Proto byla
tato nedéle, pti které se mohli lidé druzit,
poveselit, pojmenovéna ,druzebna, druz-
badna nebo také druzbadnice®, nékdy podle
razovych ornatl farard ,razova.“ O druzeb-
né nedéli se pekly kolace mnoha chuti zva-
né druzbance, s mazanim hruskovym, slivo-
vym, makovym, tvarohovym a jablecnym.

V Libochovicich se na ¢tvrtou postni nedéli
konalo sdruzeni ditek. Ty si mezi sebou zvo-
lily kralovnu, kterou oblékly do bilych $atd,
ozdobily rudymi pentlemi a hvézdami z poz-
latka. Tu pak druzicky vodily dam od domu
a svymi zpévy oznamovaly prichod jara.

Jinym vysvétlenim néazvu druzebné nedéle je to, ze pravé o Ctvrté postni nedéli chodil na
namluvy do domu nevésty druzba s budoucim Zenichem.

Na Chodsku se ¢tvrta postni nedéle nazyva ,chuda harka®.

Zébavou, kterd se nazyva ,spoustédlo®, kondi prastky. Dévcata pripravi hrachovy pélenec
sypany cukrem, upecou rohliky a pripravi koralku. Chlapci se postaraji o pivo.

Palenec se zde dfive pripravoval v kazdé doméacnosti a také v hospodach.

Na Nepomucku se z nakliceného a oprazeného hrachu pfipravovala pucélka i o ¢tvrté po-
stni nedéli. Na Ctvrtou postni nedéli se v Praze, a mozna i jinde, pekl velikonoéni postni kuba
s hrachem, ktery byl, oproti vdno¢nimu, bez hub, ale zato s nejriznéjsimi zahradnimi nebo
luénimi bylinkami, které se do jidla davaly po jeho upeceni.

KOLACE DRUZBANCE NA DRUZEBNI NEDELI

350 g polohrubé mouky | 350 g hladké mouky | 100 g cukru | 100 g méasla a 100 g sadla
2 vejee | 2 kostky drozdi | trocha rumu (1 IZice) | trocha mléka
Na napIné povidla, tvaroh, umlety mak, jablecnou nebo hruskovou marmeladu, rozinky, mandle.

/meklé maslo, cukr a vejce uslehame. Z mléka, drozdi a Izicky cukru si pripravime kvasek.
Po vzejiti dame na val mouku a vsechny ingredience smichdme a uhnéteme. Nechame kynout na
teplém misté. Po vykynuti pfendéme tésto na val a rozdélime na bochanky (z této davky pripravi-
me asi 20 ks vétsich kolacti). Ty nechame znovu kynout a po vykynuti tésto rozprostieme na Sirsf
kolecka. Na kolace davame vicero naplni, rozinky a mandle. Okraje kolact potreme rozkvedlanym
vajickem. Kolace davame na vymastény plech a peceme v troubé predehraté na 180 °C.
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kvétinace korenovou nebo kaderavou petrzel, celer nebo
mrkev, pazitku, ba dokonce i brambory. Cibule, celer
a Cesnek béhem kratké doby zakoreni, bramborim to trva
mnohem déle. Pak uz jen nasi zelen velikono¢né prizdobi-
me. Vyhodou je, Ze vSe vyjmenované, az na ty brambory,
muazeme zkonzumovat v kuchyni. Mate ve sklepé usklad-
nénou cukrovou nebo krmnou fepu. Zasadte ji, bude to
skvéla velikonoc¢ni dekorativni zelen. Listy obou plodin
mUZete pridavat do zeleninovych salatd (jsou sladké).

KdyZ vysejeme ptaci zob (&ili krmeni pro zpévné ptac-
tvo) a spinf jiz svoje velikonoéni poslani, spotiebujeme
jej do polévky nebo na oblozené chlebicky. Stejnou Glohu
zastane i vyseta reficha. Oboji vzejde velmi rychle.

Taky kukurice vysazena do kvétinacd je pavabnou jarni
zeleni. Pro vysadbu ponechame kukuri¢né palice i se Sus-
tim. To nahore svazeme lykem nebo vrbovym proutkem.
Kukurici vsadime z 1/3 do zeminy $pickou dold. Po ¢tr-
nacti dnech vyrostou prvni listecky. Vysazenou kukufici mizeme zamechovat, klicici rostlinky
pak prordstaji mechem a vypadaji kouzelné.

V predvelikono¢ni nabidce kvétinovych obchodd jsou nejrozmanitéjsi pokojové kvétiny, kte-
ré tvof drn anebo pfipominajf travu. Mam na mysli traznik (Sagina), sedoulek (Ophiopogon),
skifpinu ¢ili bezosetku (Scirpus), puskvorec travolisty (Acorus gramineus a A. gramineus
"Pusilfus *), vraneéek (Selaginella) a dalsi druhy, které mdzeme ve velikonoénim &ase vyuZit.

Velikonocni zelen by kazdopadné chybét neméla.

ZELENA POLEVKA

Pripravovala se uz v predjari, kdy vyrasily
prvni zelené vyhonky bylin. Podle davné tradi-
ce se na Zeleny ¢tvrtek mélo snist néco zele-
ného, aby byl ¢lovék hodné zdravy. Magdalena
Dobromila Rettigova doporucovala do jarni
zeleninové polévky listky jahodniku, febricku,
fialek, kmin, Fefichu, nat z mladych cibulek
(o8lejch), sedmikrasky &ili chudobicky, a pre-
devsim openec ¢ili popenec.

BROKOLICOVA POLEVKA K ZELENEMU CTVRTKU

1 ks brokolice | 1 kostka zeleninového vyvaru
1 balenf taveného syra (100 g) | jiska dle potieby | 1 smetana (200 ml)

Brokolici rozdélime na réizicky a omyjeme. Vlozime do vody (500 ml), pFidéme bujén a po-
varime domekka. Brokolici rozmixujeme a pridame syr, ktery nechame rozpustit.

Zahustime jiskou a na talifi dozdobime smetanou. Polévku mdzeme doplnit krutonky.
Pokud budeme mit dostate¢né mnozstvi jarnich bylin, mGzeme si podobné pripravit bylin-
kovou polévku.
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VOSKOVA BATIKA

Jedna z nejstarsich a nejrozsirenéjsich tech-
nik zdoben.

Na skorapku nanasime hlavickou kovové-
ho $pendliku nebo Spendliku se sklenénou
hlavi¢kou, ¢i tenkou trubickou (tak zvanou
stuzkou) upevnénou na hdlce, perem &i ji-
nymi nastroji roztaveny vosk. Pak se vajic-
ko barvi ve vlazné lazni. Obarvena vajicka
nechdme oschnout, pak trochu zahtejeme
a vosk hadrikem setreme. Okolni plocha je
obarvena a nakreslena plocha zlistane po setreni vosku bila. Na Moravé a Slovacku se postup
opakuje nékolikrat, ¢imz vzniknou vicebarevné kraslice. Nejzndméjsi, az sedmibarevné krasli-
ce zdobené voskovou batikou, jsou z Vnorov na Moravském Slovacku.

VOSKOVY RELIEF - PLASTICKE ZDOBENI VOSKEM

Na vyfouknuté bilé nebo obarvené, jesté teplé vejce se nanasi roztaveny barevny vosk,
ktery se nestira. Vzniknou tak efektni, plastické, jednobarevné nebo vicebarevné ornamenty.
Na tmavé obarvena vejce se maluje svétlymi barvami vosku a naopak.

GRAVIROVANE CILI VYSKRABOVANE KRASLICE - ,,REJSKY*

Na cerné, modre, tmavé hnédé nebo rudé
obarvenou skorapku se vyskrabuji $picatym
nozem s ulomenou Spickou, skalpelem,
hrotem britvy, fezacem nebo jinymi ost-
rymi predméty rostlinné a zvifeci motivy,
napisy nebo ornamenty. Nejzndméjsi jsou
vyskrabované kraslice z okoli Roznova pod
Radhostém, proto se jim nékdy rika ,roz-
novské®. Vyuziva se zde prevazné motivd
z jemnych lidovych vysivek. Ornament byl
¢asto doplnén milostnymi nebo zertovnymi
versiky.
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Ptdcci 7 [gka a samotordnouci hmoty

Samotvrdnouci hmotu Keraplast si rozvéalime na umakartové desce na tloustku 0,5 cm.
Tvofitky vykréajime ptacky a ususime (doba susenf asi 24 hodin). Ptacky obarvime akrylatovy-
mi barvami a po zaschnuti barvy z obou stran prilepime kokardicky z lyka.

Klicky s ptacky

Ptdci z ruéniho papiru (buniéité vaty)

K vyrobé pouzijeme bunicditou vatu, kterou navlhéime roztokem disperzniho lepidla s vo-
dou (3 dily vody na 1 dil lepidla) nebo lepidlem na tapety. Potom vymodelujeme tvar jednotli-
vych ptackd a nechdme zaschnout. Kdyz je hmota jesté mirné vlihka, odstfihneme prebytecné
Casti a podle potreby ptacka dotvarujeme. Po Gplném uschnuti ptacka podle atlasu ptaki
nebo podle své fantazie namalujeme a na spodni stranu prilepime kolicek k prichyceni na
vétvicce.
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VELIKONOCNI BERANEK

ORECHOVY BERANEK
90 g masla
165 g mouckového cukru
3 vejce | 60 g mletych ofechd
170 g polohrubé mouky | 1 dI mléka
1,2 sacku prasku do peciva

Maslo, cukr a Zloutky utfeme do pény.
Potom jen zlehka primichdme ofisky, mléko,
mouku s praskem do peciva a nakonec opa-
trné zamichame snih z bilkd. Tésto nalijeme
do vymazané a vysypané formy a pec¢eme asi
45 minut. Po upeceni beranka pocukrujeme

a také ozdobime maslickou.

SLEHACKOVY BERANEK
2 hrnicky polohrubé mouky
1 hrnicek mouckového cukru
1 slehacka
4 vejce | vanilkovy cukr
prasek do peciva | citronova kdra

Utreme zloutky s cukrem, pridéme mouku smichanou s praskem do peciva, vanilkovym
cukrem a citronovou kirou, zalijeme Slehackou. Promichdme a vmichdme snih z bilkd.
Nalijeme do vymazané a vysypané formy. Peceme 45 minut pri 180 °C.

MASLOVY BERANEK
120 g masla | 200 g mouckového cukru | 400 g polohrubé mouky | 3 vejce
1,4 | mléka | 1 prasek do peciva | 1 vanilka | kdra z 1 bio citronu

Povolené méslo, zloutky a cukr vyslehdme do pény. Pridame mouku, mléko, strouhanou
citronovou kdru, vanilku a naposledy vmichame snih z bilkd. Peceme pri teploté asi 170 °C
asi 50 az 60 minut.

TVAROHOVY BERANEK
300 g polohrubé mouky | 4 vejce | 220 g masla | 200 g tuku | 250 g tvarohu
3,4 prasku do peciva | kdira z bio citronu | Izice rumu

Z bilkd vyslehame pevny snih a ddme do chladnicky. Zloutky utfeme s cukrem a maslem
a do krému pridame tvaroh. Po rozmichani pridame mouku s praskem do peciva. Pak opatrné
vmichame snih. Dobre vymazanou a vysypanou formu naplnime téstem a peceme v predem
vyhrété troubé pri 200 °C asi 15 minut. Teplotu pak snizime asi na 150 °C a pe¢eme dalsich
10 minut. Po upeceni a vyklopeni z formy beranka pokapeme rumem a posypeme moucko-
vym cukrem.
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