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Ke kouzlu a pohodì vánoc patøí �tìd-
roveèerní veèeøe. Li�í se podle zemì,
kraje, podle rodinné tradice, nic v�ak
nemù�e zmìnit její jedineènost.
U nás doma jsme o �tìdrém veèeru
mìli hrachovou ka�i, èernou vánoèní
omáèku s chlebem, sma�eného kapra
s bramborovým salátem, cukroví, zá-
vin, ovoce, èaj a nezapomenutelnou
pohodu vánoc, radost a lásku.
Válka v�e zmìnila. První a druhé vá-
leèné vánoce si nepamatuji, mùj pøí-
bìh zaèíná a� o vánocích v. r. 1940:
nemìli jsme toti� kapra. Koupit se ne-
dal, chytit v arcibiskupském rybníce,
kde jich bylo dost, také ne, proto�e
rybník byl zamrzlý. U� se zdálo, �e tra-
dice veèeøe bude poru�ena, ale v�e vy-
øe�ila svérázným zpùsobem na�e babiè-
ka. Na �tìdroveèerní stùl patøí ryba,
nikde není psáno, �e to musí být právì
kapr! A tak jsme mìli v�echno jako
obvykle, jen místo kapra a bramboro-
vého salátu jsme ka�dý dostali chléb
s máslem a sardinkami.
O pøí�tích vánocích jsme kapra mìli,

pamatuji si to dobøe, proto�e jsem se
o to sám zaslou�il. Kdy� jsme se klou-
zali s kluky na mìlkém a bahnitém
Dolním rybníku, uvidìl jsem na mìl-
èinì pod ledem kapra. Byl asi - chudák
- v té zimì dost ztuhlý, tak�e jsme ho
s dìdeèkem a s trochou �tìstí dokázali
z pod ledu vysekat, chytit a pøinést ba-
bièce domù.
Pak u� kapøi a� do konce války nebyli,
o ka�dých vánocích jsme jako hlavní
chod mìli èernou omáèku a místo kap-
ra babièka v�dy otevøela krabièku sar-
dinek. O vánocích v r. 1944 otevøela
poslední, dal�í u� nemìla. Historici bu-
dou urèitì jiného mínìní, ale já jsem si
jist, válka musela skonèit pøed vánoce-
mi 1945, proto�e na�í babièce do�ly
sardinky.
Po válce se v�e vrátilo do starých kole-
jí, zase jsme mìli kapry a tak je tomu -
bohudíky- dosud. Babièka s dìdeèkem
u� ode�li tam, kde kapøi nikdy nechy-
bí  a nám dìtem zùstanou vánoce u�
nav�dy spojeny s èernou vánoèní omáè-
kou a se sardinkami.
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Recept na èernou vánoèní omáèku jsem
si od babièky - ji� jako dospìlý - opsal.
Vaøení není mým koníèkem, vaøím jen
kdy� opravdu musím, ale èernou omáè-
ku pøipravuji v�dycky sám, rád a se vzpo-
mínkami v du�i.
Pøíprava omáèky zaèíná ji� koncem záøí,
kdy� na �vestkách zùstanou poslední plo-
dy, jsou vyzrálé, sladké, aromatické
a témìø v�echny neèervivé. Teprve pak
je setøesu, vypeckuji, pomelu na robotu
a zmrazím, Kdy� pak mám èas, zaènu
vaøit povidla. Kdo kdy na Slovácku,
Vala�sku nebo na Hané vaøil povidla ve
velkém hrnci nebo v prádelním kotli, tak
ví, �e je to práce pøímo pekelnická. Kdy�
na chvíli zapomenete povidla míchat,
tak si buïte jisti, �e na vás horká povid-
lová míchanice vztekle vyprskne nebo se
dokonce na dnì pøipálí. Mì se to ale
nemù�e stát, díky vzácné radì na�í paní
magistry sma�ím povidla ve velkém kas-
trolu ne na plotnì, ale v plynové troubì,
kde teplo pùsobí ze v�ech stran a povidla
jen krotce pobublávají a nepøipálí se.
Kdy� jsou tak hustá, �e zùstávají lpìt na
vaøeèce, naplním je do vyhøátých skle-
nic a� po okraj a zavíèkuji. Vydr�í léta,
kdy� se pøí�tí rok �vestky neurodí, tak
mám vystaráno. Nikdy nepou�ívám
kupovaná povidla, snad v nich i nìjaké
�vestky jsou, ale omáèka podle mého gus-
ta se z nich uvaøit nedá.
Kdy� máte povidla, musíte si opatøit
perník na strouhání. To nebývá v�dy
snadné. Perník se u nás údajnì peèe
v Pardubicích. Není to vylouèeno, po-
øádný perník na�eho dìtství se tam v�ak
koupit nedá, mnì se to alespoò nikdy
nepodaøilo. Obèas se mi podaøilo koupit
slu�ný perník v Hradci Králové, ale ten
dne�ní perník u� není to co bývalo, je
takový mìkký, moc sladký, voní v�ím
mo�ným jen ne perníkem. Kdysi býval
perník na strouhání v takových podlouh-

lých tmavých �palcích, i v èerstvém sta-
vu tvrdý, tak tvrdý, �e �el stì�í ukuso-
vat, nahoøe byl tmavì hnìdý a� skoro
èerný a krásnì perníkovì vonìl. Letos
v zimì jsem se po dlouhých letech zase
s takovým perníkem setkal, peèou ho
v Miletínì, prodávají v Rokytnici nad
Jizerou a je moc dobrý.
Perník dávám na pár dní vysu�it, oby-
èejnì na tìlese ústøedního topení, aby byl
tvrdý a nechal se dobøe strouhat.
Dva nebo tøi dny pøed �tìdrým dnem
zaèínám s pøípravou omáèky: do 2 l pøe-
vaøené studené vody se rozmíchá cca 250 g
nastrouhaného perníku a 0,5 kg �vest-
kových povidel. Nádobu ulo�íme na
chladné místo a obèas promícháme, aby
se perník i povidla dobøe rozpustily.
Dal�í den si pøipravíme zeleninový vý-
var: v pøimìøeném mno�ství vody uva-
øíme jemnì nakrájenou smìs 100 g pe-
tr�ele a celeru (2:1). Ve vìt�ím hrnci, ve
kterém budeme omáèku vaøit, si pøipra-
víme jí�ku (200g másla, hladká mou-
ka), pøidáme zeleninový vývar a nako-
nec rozpu�tìný perník s povidly. Pak za-
èínáme vaøit, vaøíme na mírném pla-
meni, obèas promícháváme, aby se zbyt-
ky perníku a povidel na dnì nepøipálily
a postupnì pøi vaøení pøidáváme: 100 g
nakrájených vla�ských a lískových oøechù,
lze i více , v libovolném pomìru, 200 g
v horké vodì opraných hrozinek (nejlep-
�í jsou velké hrozinky sultánky), dochu-
cujeme 1-3 bobkovými listy, trochou mle-
té skoøice a jemnì mletého badyánu,
1-2 plody nového koøení. Vaøíme a� se
omáèka zahustí a oøechy zmìknou, pøi-
bli�nì 30 minut.
Hotovou omáèku necháme vychladnout,
v chladu vydr�í øadu dní. Na �tìdrý
den ji pøed veèeøí jen ohøejeme a podá-
váme s kouskem dobrého èerstvého chle-
ba.
�tastné a veselé vám v�em.
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