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U receptil je vzdy uvedeno, zda jde o dochovanou recepturu, regiondlni variantu nebo
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CISARSKE POSVICENI

1. Co je posviceni

Posviceni bylo jednou z nejvéetsich vyroc¢nich slavnosti tradicni
vesnice. V jeho podobé se setkalo cirkevni vyroci, rodinnd
hostina, zemédeélsky kalendar i verejnad zdbava.

Samotné slovo posviceni souvisi s posvécenim kostela. Puvodné Slo o vyrocni
pripominku vysvéceni mistniho chramu. Proto nemély vsechny obce jeden termin:
kazda farnost C¢i obec mohla slavit jindy. V moravském prostiredi se pro obdobnou
vyrocni slavnost vzil predevsim ndazev hody, ve Slezsku pak také podoby krmas,
kermas nebo karmas.

Dulezité je odliSit posviceni od pouti. Obé slavnosti se v lidové praxi ¢asto prolinaly
a v novéjsi dobé mohly vypadat podobné, jejich ptivodni vyznam vSak nebyl totozny.
Posviceni se vztahovalo k vyrocCi posvéceni chrdmu; pout se pojila predevsSim s
patronem kostela nebo s cestou na posvatné misto.

Podzimni terminy navic prirozené souznély se zemédélskym rokem. Po znich a po
hlavni sklizni bylo v hospodarstvi vice mouky, ovoce, méku, zeli i vykrmené drubeze.
Proto se posvicenska hostina stala symbolem hojnosti a odmény za dokon¢enou praci.

Prameny k této casti: 1, 2.
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2. Josef II. a vznik cisarskeého
posviceni

Josef II. nechtél vytvorit novy lidovy svdtek. Pokusil se naopak
omezit pocet posviceni tim, Ze jejich kondni sjednoti do jednoho
terminu.

V 18. stoleti se lidé neucastnili pouze posviceni ve vlastni obci. Navstévovali
pribuzné a zndmé v okolnich vsich a hostiny se mohly tdhnout nékolik dni. Osvicenska
sprava v tom vidéla ekonomickou ztratu a nadmeérné prerusovani prace. Josef II. proto
naridil jednotny podzimni termin.

1786, nebo 1787?

V Ceské odborné literature se setkdme se dvéma datacemi. Cesky jazykovy atlas
Ustavu pro jazyk ¢esky spojuje zavedeni jednotného terminu s rokem 1786 a uvadi
nedeéli po sv. Havlu. Studie Narodniho ustavu lidové kultury naproti tomu uvadéji rok
1787 a treti rijnovou nedéli. Rozdil souvisi s tim, Ze reforma byla vydavéna a
administrativné provadéna prostrednictvim vice narizeni. Pro populdarni vyklad je
proto nejpresnéjsi uvést, ze josefinska reforma posviceni probéhla v letech 1786-1787.

Zadmeér mél paradoxni vysledek. Tam, kde byla starSi mistni tradice silna, lidé
puvodni posviceni neopustili a k nému pridali nové ,cisarské” ¢i ,svatohavelské”.
Reforma, kterd méla pocet slavnosti snizit, tak nékde vedla ke slaveni dvojich hodt
nebo dvojiho posviceni.

Prameny k této casti: 1, 2.
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3. Proc prave svaty Havel

Svdtek sv. Havla pripadd na 16. rijna. V tradicnim hospoddrském
roce lezel v dobeé, kdy se uzavirala vétsina venkovnich praci a
hospoddrstvi se pripravovalo na zimu.

Termin poloviny rijna byl prakticky: hlavni troda byla pod strechou, zasoby se
ukladaly do komor a sklepu a prichézela doba porazek casti hospodarskych zvirat,
ktera by se pres zimu nevykrmovala. Hostina proto mohla byt mimoradné bohata.

V lidovém kalendari se se sv. Havlem spojovaly pranostiky o konci sklizné a nastupu
chladnégjsi casti roku. Havelské posviceni tak ziskalo dvoji symboliku: cirkevni
pripominku a zaroven vyrazny bod v rytmu zemeédeélského roku.

Rok 2026

V roce 2026 pripada svatek sv. Havla na patek 16. rijna. Treti rijnova nedéle i prvni
nedéle nasledujici po sv. Havlu pripadd na 18. rijna 2026. Pro praktickou obnovu
tradice je tedy hlavnim dnem nedéle 18. rijna, s pripravami v sobotu 17. rijna a
pripadnou ,zlatou hodinkou” v pondéli 19. rijna.

Prameny k této casti: 1, 2.
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4. Jak se posviceni pripravovalo

Posviceni nebyl jednodenni obéd. Diim, kuchyné i celd obec se na
slavnost chystaly nékolik dni.

« Uklid a vyzdoba. Cistil se diim a dvir, pfipravovalo se svateéni obleéeni a zdobily se
prostory pro muziku a tanec.

» Peceni. Kolace se pripravovaly ve velkém mnozstvi. Svate¢ni pSeni¢cna mouka, maslo,
smetana, rozinky, mdk, tvaroh a povidla predstavovaly nejlepsi zadsoby doméacnosti.

 Zvani hostl. Nejhez¢i kolace se rozesilaly pribuznym a zndmym jako zvace - jedla
pozvanka na hostinu.

e Masita hostina. Pripravovala se drubez a dals$i maso; host nemél odchézet hladovy a
idedlné ani s prazdnou.

Etnografické zaznamy vyslovné uvadéji, ze posvicenské kolace se pekly nadvakrat:
prvni varka mohla slouzit jako zvace, druha pro samotnou hostinu a vysluzku. Zvac
tedy neni jeden presné definovany druh tésta; je to predevsim funkce koldce - pozvani.

Prameny k této casti: 3, 12.
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5. Nedéle, zlata hodinka a mladé
posviceni

Nedéele

Hlavni den mél cirkevni i svétskou cast. Rano se Slo na slavnostni msi, poté
nasledovala rodinna hostina. Odpoledne a vecCer patrily navsStévam, muzice a tanci.
Posvicenska hostina mohla mit mnoho chodu; kolace byly jeji neodmyslitelnou teckou.

Pondélni zlata nebo pékna hodinka

V nékterych oblastech pokracovalo posviceni v pondéli takzvanou zlatou nebo
péknou hodinkou. Slo o dozvuk slavnosti s muzikou a tancem. Posvicenské pedivo zde
mohlo mit i darovaci vyznam: divka jim podékovala tanecnikovi nebo vyjadrila
naklonnost.

Mladé posviceni

Misty se nasledujici nedéli konalo jesté ,mladé posviceni“, spojené s dozvuky
slavnosti, kacenim madje a dalsi zabavou. Podoby se vyrazné liSily podle regionu.

Prameny k této cdsti: 2, 3.
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6. Muzika, maj a staré obrady

Posviceni nebylo jen jidlo. Byla to verejnd slavnost, na niz se obec
znovu symbolicky sklddala dohromady.

Na Moravé méla dulezitou roli svobodna mladez - chasa - a jeji voleni predstavitelé,
starci. K hodum patril pruvod, muzika, stavéni ozdobeného stromu neboli mdje a tanec
pod nim. V ruznych krajich se pridavaly masky a lidové divadelni vystupy.

Do starsich vrstev tradice patrily také obrady se zviretem - napriklad se stinanim
kohouta, kacera nebo berana. V 19. stoleti se tyto obycCeje postupné ménily, arady je
omezovaly a jejich naturalisticka podoba byla nahrazovdna symbolickou. Etnologicka
literatura je nékdy vyklada jako vzdaleny pozustatek predkrestanskych obéti, primou
neprerusenou kontinuitu sice nelze u jednotlivych zvyku vzdy prokazat, ale je vSak
velmi pravdépodobna. Nékteré z téchto zvykli mohou mit svij puvod v tak davné
minulosti, Ze si to jen s tézi dovedeme predstavit.

Prameny k této casti: 2.
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7. Posvicensky stul a vysluzka

Na posviceni se mélo ukdzat, zZe je vdomé dostatek. Hojnost méla
prakticky, spolecensky i symbolicky vyznam.

Stary Cesky lid popisuje posviceni jako ¢as, kdy se peklo , mnoZstvi veliké“ kolac¢t a
ve svétnici stala misa stdle doplhovana tak, aby si mohl vzit kazdy prichozi. Zbytky
tésta a naplni se vyuzivaly na michanici neboli métynku, ktera zustavala déle vlacna.

Jesté zajimavéjsi je vysluzka. Host dostal domu nejen kolace, ale podle moznosti
také kus métynky, husi stehno, ¢ast kurete nebo kachny - zkratka ochutnavku toho, co
z bohaté hostiny zbylo. Vysluzka se posilala i tém, kteri na posviceni nemohli dorazit.

»Neni kazdy den posviceni.”

Znamé rceni vystihuje vyjimecnost dne, kdy se na rozdil od bézného zivota neSetrilo
jidlem ani ¢asem na navstévu a zabavu. Posviceni bylo kratkym obdobim hojnosti, po
némz se zivot vracel do obvyklého rytmu.

Prameny k této casti: 3.

10
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II. POSVICENSKA KUCHYNE

Nadsledujici ¢ast prevadi historické doklady do praktické podoby
pro dnesni domdcnost. Zdkladni menu je sestaveno pro 6-8 osob a
pocitd i s vysluzkou.

Zasada této kucharske casti

Tam, kde je zachovan konkrétni starsi recept, drzi se tato kniha jeho poméra. Tam,
kde je treba recept prevést na cely soucasny pekdac, presny pocet hostll nebo dnesni
troubu, je Uprava oznacena jako prakticka adaptace. Cilem neni predstirat laboratorni
rekonstrukci roku 1787, ale uvarit vérohodnou posvicenskou hostinu z dolozenych
pokrmu.

11
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8. Kompletni menu pro 6-8 lidi

Y X
Chod Pokrm

Pred hostinou Kolace zvace - tvarohové, makové a povidlové
Polévka Husi kaldoun s jatrovymi knedlicky

Hlavni chod Posvicenska husa na ¢esneku

Prilohy Bramborové knedliky a ¢cervené zeli s jablky
Moucnik Zvace, pripadné kecany kolac

Drobné pecivo Hnétynky a posvicenské orechy

Na odchod Posvicenska vysluzka

Zvacu se bézné peklo i 70 - 80 kustl.

|
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9. Husi kaldoun s jatrovymi knedlicky

Kaldoun je silnd polévka z drubezich drobu. Pro posvicensky stul je idedlni, protoze
zuzitkuje krk, kridla, zaludek, srdce a jatra z husy, kterd se ndasledné podava jako
hlavni chod.

Suroviny na 8 porci

Surovina Mnozstvi

husi krk 1 ks

husi kridla 2 ks

husi zaludek 1 ks

husi srdce 1 ks

skelet a odrezky podle moznosti
voda 2,5-31

mrkev 200 g
korenova petrzel 100 g

celer 150 g

cibule 1 ks

maslo 40 g

hladkd mouka 40 g

domaci nudle 100-120 g
petrzelka 1 maly svazek
stl podle chuti

Jatrové knedlicky

Surovina Mnozstvi
husi jatra 150-200 g
cibule 1 mala
maslo 30-50 g
vejce 1 ks

mléko 50-75 ml
strouhanka asi 70-100 g
citronova ktra Spetka

stl

Postup

1. Ocisténé droby, krk a kridla zalijte studenou vodou, osolte, pridejte zeleninu a velmi

podle chuti

mirné varte do zméknuti. Pro plnéjsi vyvar pocitejte 2-3 hodiny.

|5
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2. Vyvar scedte. Maso oberte, srdce a Zaludek nakrdjejte a vratte do polévky spolu s
nakrdjenou zeleninou.

3. Z masla a mouky pripravte svétlou ridkou jiSku, vmichejte ji do vrouciho vyvaru a
jesté asi 15 minut provarte.

4. Na knedlicky zpénte cibuli na masle, smichejte s jemné nasekanymi nebo umletymi
jatry, vejcem, mlékem, citronovou kirou a takovym mnozstvim strouhanky, aby vznikla
mekka tvarovatelna hmota.

5. Vytvorte malé knedlicky a uvarte je zvlast v mirné osolené vodé. Vlozte je do
hotového kaldounu spolu s nudlemi a posypte petrzelkou.

Prameny k této cdsti: 5.

Ik
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10. Posvicenska husa na cesneku

Dochovany regiondlni recept pracuje s porcemi husy, cesnekem, cibuli, peprem a zdzvorem.
Nasledujici varianta prevddi stejnou chutovou skladbu na celou husu pro 6-8 osob; zptisob
pomalého peceni je prakticka moderni adaptace.

Surovina Mnozstvi
mlada husa 4-4,5 kg
Cesnek 8 strouzku
cibule 2 velké
mlety zazvor 1/2-1 1zicka
Cerstvé mlety pepr 1/2 1zicky
stl 35-40 g
voda na podliti 300-500 ml
hladka mouka do Stavy 20 g
Postup

1. Husu ocistéte, osuste a idealné uz vecer predem dobre osolte zevnitr i zvenku.

2. Pred pecenim ji potrete utrenym cesnekem, lehce opeprete a pridejte malé mnozstvi
zazvoru. Do pekdace rozlozte nahrubo nakrajenou cibuli.

3. Podlijte asi 250 ml vody, priklopte a pecte pri 130-140 °C priblizné 4-4,5 hodiny.
Prabézné odebirejte vypecené sadlo a maso polévejte vypekem.

4. Na poslednich 30-40 minut husu odkryjte a teplotu zvyste na 180-190 °C, aby byla
kuze zlata a krupava.

5. Po upeceni nechte husu asi 20 minut odpocivat. Vypek muzete lehce zaprasit
moukou, zalit trochou vody a kratce provarit na stavu.

Prameny k této casti: 6.

1§9)
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11. Cervené zeli s jablky

s s

K huse se tradicné podavalo zeli; cervené zeli s jablky vytvari sladkokysely protipdl k

tucné pecince.
Surovina
cervené zeli
nakysla jablka
cibule
husi sadlo nebo olej
vinny ocet
cukr
kmin
jalovec
voda

stl

Postup

1. Na tuku zpénte cibuli.

Mnozstvi
1,3 kg

3 ks

2 mensi

30 g
80-100 ml
40-50 g

1 1zicka
4-5 kulicek
asi 100 ml
podle chuti

2. Pridejte jemné nakrouhané zeli, na platky nakrajend jablka, kmin, jalovec, cukr,

ocet, sul a trochu vody.

3. Zakryté duste 35-50 minut podle stari zeli. Nakonec odkryjte a prebytecnou stavu

nechte vydusit.

4. Zeli neni nutné zahustovat. Druhy den byva chut jesté vyrovnanéjsi, takze je vhodné

pripravit je v sobotu pred posvicenim.

Prameny k této casti: 7.

16
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12. Bramborové knedliky

Mnozstvi je 1,5ndsobkem receptu na vidernisky bramborovy knedlik a odpovidd zhruba 6-8
posvicenskym porcim.

Surovina Mnozstvi

uvarené brambory 1,5 kg

mouka 150 g

krupice 150 g

zloutky 3 ks

maslo 45¢g

stl podle chuti

muskatovy orisek Spetka
Postup

1. Brambory uvarte, oloupejte a prolisujte nebo jemné nastrouhejte.

2. Promichejte je s moukou, krupici, zZloutky, soli, rozpuSténym zchladlym maslem a
Spetkou muskatového orisku.

3. Vlhkyma rukama vytvarujte mensi kulaté knedliky. Pokud je tésto priliS mekké,
pridejte trochu krupice.

4. Varte ve vrouci osolené vodé asi 15-20 minut.

Prameny k této cdsti: 8.

L7




CISARSKE POSVICENI

13. Kolace ZVACE - historicka davka

Zvace nejsou jednim specifickym druhem kolace. Jsou to nejhezc¢i posvicenské kolace
urcené k rozneseni jako pozvani. Nasledujici recept vychdazi z receptury oznacené jako
,Posvicenské kolace z r. 1900“ a zachovava davku priblizné 70-80 kusu.

Surovina Mnozstvi
polohruba mouka, pripadné cast hladké 1 kg
mouckovy cukr 240 g
mléko asi 400 ml
Cerstvé drozdi 20g
maslo 250 g
zloutky 3 ks
celé vejce 1 ks
stl 1 vrchovatd 1zicka
citronovéa ktra podle chuti
vanilka / vanilkovy cukr trochu
muskatovy orisek Spetka
vejce na potreni 1 ks
Postup

1. Z ¢asti vlazného mléka, drozdi a trochy cukru nechte vzejit kvasek.

2. Zpracujte jej s moukou, zbylym mlékem, cukrem, maslem, Zloutky, vejcem, soli a
korenim. Tésto méa byt vypracované opravdu dukladné; starsi recept pocita s dlouhym
rucnim hnétenim.

3. Nechte kynout nejméné 1,5 hodiny. Mensi mnozstvi drozdi je vyvazeno delSim
kynutim.

4. Z vykynutého tésta tvarujte malé bochéanky. Dnem skleni¢ky do nich vytlacte dulek,
naplite a okraj potrete vejcem.

5. Po kratkém dokynuti pecte pomérné prudce pri 180-200 °C asi 10-15 minut.
Posvicenské kolace nemaji byt vysuSené.

Prameny k této casti: 3,4, 12.
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14. Tri klasické naplné do zvacu

W X
Tvarohova napln
Surovina Mnozstvi
tucny tvaroh 500 g
zloutky 2 ks
cukr podle chuti, asi 80-100
g
citronovéa ktra trochu
muskatovy kvét Spetka
bilky 2 ks - snih
rozinky nebo pulené mandle na ozdobu

1. Tvaroh promichejte se zloutky, cukrem, citronovou kirou a muskatovym kvétem.
Nakonec lehce vmichejte tuhy snih z bilki. Na kazdy kola¢ek muzete polozit rozinku
nebo pulku mandle.

Povidlova napln

Surovina Mnozstvi

husta Svestkova povidla 500 g

cukr podle sladkosti
citronova klira trochu

tluceny hrebicek mala Spetka

voda nebo rum 2-4 1zice podle hustoty

1. Povidla rozmichejte s citronovou kurou a hrebickem. Podle potreby je zredte
nékolika 1zicemi vody; pozdéjsi slavnostni receptury pouzivaji i rum nebo likér.

Makova napln - prakticka davka

Surovina Mnozstvi
mlety mék 250 ¢g

mléko 300 ml

cukr 80g
citronové klira z 1/2 citronu
skorice 1/2 1zicky

1. Mak povarte v mléce do zhoustnuti, osladte a dochutte citronovou kirou a skorici.
Nechte zcela vychladnout.

Prameny k této casti: 4, 10.

19
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15. Kecany posvicensky kolac

Kecany kolac se pece na plechu a jeho jméno vychdazi z toho, Ze se na tésto po 1zicich
,nakecaji“ ruzné naplné. Na jednom rezu se tak mohou setkat tvaroh, méak i povidla.

Surovina
polohruba mouka
cukr krupice
maslo

sul

zloutky

Cerstvé drozdi

mléko

Tvarohova napln

Surovina
tucny tvaroh
cukr krupice
vanilkovy cukr
citronovéa ktra
zloutek
rozinky

rum

Povidlova napln

Surovina
povidla
skorice
rum

vlazna voda

Mnozstvi

500 g

80¢g

100 g

Spetka

2 ks

1 kostka / cca 42 g
250 ml

Mnozstvi
250 g

30-50 g

1 sacek

z 1/2 citronu
1 ks

podle chuti

1 1zice

Mnozstvi

120 g

Spetka

1/2 1zice
podle potreby
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Makova napln

Surovina Mnozstvi
mlety mak 250 g
mléko 300-330 ml
cukr 2-4 1zice
citronovéa ktra trochu
skorice 1/2-1 1zicka
pikantni marmelada 1 1zice
Postup

1. Z ¢asti mléka, drozdi, asi 100 g mouky a trochy cukru pripravte kvasek. Zpracujte
se zbylou moukou, cukrem, maslem, zloutky a soli a nechte vykynout.

2. Pripravte vSechny tri naplné a nechte je vychladnout.

3. Tésto rozvalejte na plech v pomérné nizké vrstveé. Lzici pravidelné stridejte kopecky
tvarohu, mdaku a povidel.

4. Podle chuti pridejte drobenku z mouky, cukru, masla, vanilkového cukru a zloutku.

5. Pecte pri 160 °C asi 35 minut.

Prameny k této casti: 10, 12.
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16. Posvicenské hnétynky

Hnétynky jsou tradi¢ni posvicenské pecivo rozsirené zejména v jihozapadnich
Cechach. V Nepomuku, Blatné, Strakonicich a okoli jimi divky obdarovavaly své
vyvolené.

Surovina Mnozstvi

hladka mouka 500 g

maslo 280 g

mouckovy cukr 180 g

zloutky 2 ks

mléko 2-4 1zice
Postup

1. Suroviny spojte a rukama dukladné prohnétte, az vznikne vlacné tésto.
2. Tésto nechte podle nepomuckého rodinného receptu 3 dny odlezet v chladu.

3. Rozvalejte na plat silny asi 8 mm a vykrajujte srdce, kvétiny nebo jiné slavnostni
tvary.

4. PeCte pri 180 °C doruzova. Po upeceni nechte nejméné jeden den odlezet.
5. Ozdobte ¢okoladou, bilou cukrovou polevou, mandlemi nebo cukrovymi kvitky.

Prameny k této cdsti: 9.
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17. Posvicenské orechy

Drobné orechové pecivo je dnes spojovano praveé s havelskym posvicenim. Recept je
jednoduchy a vhodny i jako soucast vysluzky.

Surovina Mnozstvi
hladka mouka 250 g
liskové orisSky 100 g
mouckovy cukr 60 g
maslo 180 g
zloutky 2 ks
mouckovy a vanilkovy cukr na obaleni
Postup

1. Liskové orisky nahrubo nastrouhejte nebo umelte.

2. Z mouky, cukru, orisku, masla a zloutku vypracujte tésto.

3. Tvarujte malé stejnomérné kulicky a skladejte je na plech s rozestupy.
4. Pecte pri 180 °C priblizné 12 minut, pouze do svétle razové barvy.

5. Jesté teplé obalte ve smési mouckového a vanilkového cukru.

Prameny k této casti: 11.
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18. Métynka neboli posvicenska , michanice”

Stary Cesky lid popisuje hospodarny a zaroveh velmi slavnostni zptisob, jak zuZitkovat
zbytky kolaCového tésta a nadivek. Vznikla métynka ¢i michanice, kterd zustavala
vlacna i poté, co ostatni pecivo zacinalo tvrdnout.

Nejde o jeden normovany recept. Ndsledujici podoba je praktickou rekonstrukci historického
popisu.

Surovina Mnozstvi

zbytek kynutého koldcového tésta asi 500 g

tvarohova napln 100-150 g

makova napln 100-150 g
povidlova napln 100-150 g

jablecna népln 100-150 g, volitelné
rozinky a mandle podle chuti

maslo na potreni

1. Tésto roztahnéte na mensi plech nebo do kulaté formy.

2. Zbytky jednotlivych nadivek kladte vedle sebe i castecné pres sebe. Pridejte rozinky
a mandle.

3. Nechte kratce dokynout a upecte pri 175-180 °C dozlatova.
4. Po upeceni muzete okraje lehce potrit rozpusténym maslem.

Prameny k této cdsti: 3.
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19. Jak pripravit skutecneé zvace a
vysluzku

Zvace - pozvani

Z kazdé varky vyberte nejhezci, pravidelné upecené kolace. Na talir dejte nékolik
ruznych néplni, lehce je pocukrujte a prekryjte cistym bilym ubrouskem. Tradi¢ni
vyznam je dllezitéj$i nez presny pocCet kusl: obdarovany mé poznat, Ze nejde o
obyCejny moucnik, ale o pozvani na posviceni.

Vysluzka - podékovani hostovi

Historicky se vysluzka posilala na taliri, kde bylo vSe v jednom ubrousku se
svazanymi cipy. Jisté by bylo vSak lepsi oddélit sladké a masové casti. Do jednoho
balicku pro rodinu lze pripravit napriklad:

e 4-5 zvacu, nejlépe nékolik raznych naplni;

e 1-2 hnétynky nebo hrst posvicenskych orechi;

» kus métynky ¢i kecaného kolace;

* podle mnozZstvi zbylé husy 100-150 g peceného masa - zabaleného zvlast a ulozeného v
chladu.

Prameny k této cdsti: 3.
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20. Harmonogram Cisarskeho
posviceni 2026

Ctvrtek 15. rijna

e Zadélejte tésto na hnétynky a ulozte je na tri dny do chladu.

Patek 16. rijna - sv. Havel

» Nakupte cCerstvou husu, droby, korenovou zeleninu, zeli, jablka a suroviny na kolace.

» Muzete pripravit cervené zeli; odlezenim se chut spoji.

Sobota 17. rijna
 Upecte hlavni varku zvacu a rozdejte pozvani.
 Pripravte hnétynky, pripadné posvicenské orechy nebo kecany kolac.

» Husu ocistéte a vecer osolte.

Nedéle 18. rijna - hlavni den
* Rano zalozte kaldoun a dejte péct husu.
* Pripravte bramborové knedliky a ohrejte zeli.

» Kolem poledne podéavejte kaldoun, poté husu se zelim a knedlikem. Kola¢e a hnétynky
patri na stul po cely den.
Pondéli 19. rijna
» Pokud chcete obnovit i dozvuk tradice, usporadejte malou ,zlatou hodinku“ - setkani s
hudbou, vinem, pivem nebo kavou a zbylym posvicenskym pecivem.
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21. Nakupni seznam pro hlavni
hostinu

Maso a vejce

e 1 husa 4-4,5 kg v¢etné drobu; priblizné 12-15 vajec na celé menu a peceni.

Mlécné vyrobky a tuky
* maslo priblizné 1,2-1,4 kg podle rozsahu peceni; 500-750 g tvarohu; 2-3 litry mléka.

Mouka, cukr a obilniny
* polohrubéa a hladka mouka dohromady nejméné 3 kg; mouckovy a krupicovy cukr
nejméneé 1 kg; 150 g krupice; strouhanka; domaci nudle.
Ovoce, zelenina, mak a orechy
* 1,3 kg cerveného zeli, 3-5 jablek, korenova zelenina, 4-5 cibuli, 1-2 palice cesneku,
citrony, 250-500 g méaku, 100 g liskovych orechil, rozinky, mandle.
Povidla a koreni

e nejméné 700 g Svestkovych povidel; sul, pept, kmin, skorice, hrfebicek, muskatovy
orisek, muskatovy kveét, jalovec, vanilka nebo vanilkovy cukr.

Ndkupni seznam je zamérné sestaven s rezervou pro 70-80 zvdct a nékolik druht doplrikového
peciva. Pokud budete péct pouze zdkladni menu, lze mnoZstvi mdsla, vajec a mouky vyraznée
snizit.
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Prameny a literatura

1. Cesky jazykovy atlas, heslo 223 ,posviceni (cisarské)”, Ustav pro jazyk ¢esky AV CR.
https://cja.ujc.cas.cz/e-cja/heslo/2/223

2. VALKA, Miroslav: K sou¢asnému stavu hodovych slavnosti na zdpadni Moravé. Narodopisna revue
3/2004; v témze Cisle také studie o cisarskych hodech ve Véterove.
https://revue.nulk.cz/wp-content/uploads/2021/04/r3-2004.pdf

3. Ce,sky lid, sv. I - dobovy etnograficky popis posvicenskych métynek, zvacu a vysluzek, digitalni edice
NULK.
https://www.nulk.cz/ek-obsah/ceskylid/html/knihy/ceskylid01/texty/0196-0392.htm

4. Posvicenské kolace z r. 1900 - receptura pro priblizné 80 kol4a¢l. Recepty.cz.
https://www.recepty.cz/recept/posvicenske-kolace-z-r-1900-5237

5. KUNTZMANNOVA, Mirka: Polévka z husich driibkl s knedli¢ky - kaldoun. Cesky rozhlas Hradec
Kralové.
https://hradec.rozhlas.cz/polevka-z-husich-drubku-s-knedlicky-kaldoun-6724985

6. JAKOUBEOVA, Vladimira; HORENI, Jaroslav: Posvicenska husa na ¢esneku. Cesky rozhlas Pohoda.
https://pohoda.rozhlas.cz/posvicenska-husa-na-cesneku-8834775

7. KUNTZMANNOVA, Mirka: Pe¢end husa a ¢ervené zeli s jablky. Cesky rozhlas Ceské Budéjovice.
https://budejovice.rozhlas.cz/pecena-husa-8097707

8. PLISKOVA, Zuzana: Videfsky bramborovy knedlik. Cesky rozhlas Brno.
https://brno.rozhlas.cz/vidensky-bramborovy-knedlik-7208372

9. Nepomucké kucharinky: rodinny recept na hnétynku. Cesky rozhlas Brno.
https://brno.rozhlas.cz/upecte-si-hnetynku-podle-receptu-nepomuckych-kucharinek-6712612

10. Kecané kolace na havelské posviceni - recept a prehled naplni. Toprecepty.cz.
https://www.toprecepty.cz/clanky/5795-kecane-kolace-na-havelske-posviceni-voni-maslem-a-rumem-a-diky-nekolika-na
plnim-chutnaji-skvele/

11. Posvicenské orechy - recept. Toprecepty.cz.
https://www.toprecepty.cz/recept/23546-posvicenske-orechy/

12. HORENI, Jaroslav; JAKOUBEOVA, Vladimira: Posvicenské kolace - zvace, regiondlni typy a vyznam
kvalitnich surovin. Cesky rozhlas Sever.
https://sever.rozhlas.cz/posvicenske-kolace-dulezite-jsou-kvalitni-suroviny-a-poctiva-rucni-prace-6827354

Recepty a zvyky se v jednotlivych krajich lisily. Kniha proto neprezentuje jednu regiondlni
variantu jako jedinou ,sprdavnou”, ale vybira dobre dolozené priklady vhodné pro obnovu
tradice v dnesni domdcnosti.
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Zaverem

Cisarské posviceni je pozoruhodnym prikladem toho, jak se uredni zdsah muze
promeénit v lidovou tradici. Josef II. chtél slavnosti sjednotit a omezit. Vesnické
prostredi vSak nové datum prijalo po svém: nékde nahradilo puvodni posviceni, jinde
se stalo slavnosti navic.

To, co pretrvalo nejdéle, nebyl samotny cisarsky dekret, ale potreba sejit se u
jednoho stolu, pohostit pribuzné a sousedy, podélit se o trodu a na kratkou chvili
proménit bézny den ve svatek. Pravé tento rozmeér lze obnovit i dnes - kolacem
zaslanym jako pozvani, spole¢nym obédem a vysluzkou pro toho, kdo odchéazi domu.
Udrzujme naSe tradice a zachovejme je budoucim generacim!

Jan Betko
www.homosignum.cz
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