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Je libo stromecek ladeny do
severu, nebo Ceskou klasiku?

Leto$ni tony Vanoc diktu-
ji decentnost skandinavského
stylu.

m Lenka Kopéakova

Barvou Vénoc 2021 je bild a jeji
lomené tony - bézovd, Sedd ¢i stiibr-
nd. Bild barva symbolizuje mir, &is-
totu, dokonalost, ale i novy zacatek.
Kombinace bilé, stiibrné a bézové bar-
vy muze pifjemné prekvapit a jen tak
se neokouka. Letos je v modé i mod-
ra, coby symbol harmonie a dobrosr-
deénosti. Tu lze uspé$né kombinovat
s tony bilé jako s oblibenymi dievény-
mi a pifrodnimi dopliiky. Trocha zlaté
aranzZma rozzari.

Ve vano¢ni nabidce nechybi ani
nendpadnd rizovd v odstinech do hné-
da ¢i bronzova. Opét ji Ize dobie kom-
binovat s bilou a napt. olivovou.

Pfi vyrobé adventni vyzdoby i
samotného vanoc¢niho stromecku sta-
le plati, Ze méné je nékdy vice. Aby
vysledek naseho snazeni nebyl pte-
placany. Odbornici na kvétinovou
a vano¢ni vyzdobu radi, ze dobré je
uplatnit maximalné tii barvy a vyraz-
néjsi tény doplnit vhodnou tlumenou
kombinaci. Zajimava je i varianta tma-
vych a svétlejsich odstina stejné barvy.
Praktici také voli nendpadné detaily, at
méme na své vano¢ni vyzdobé stale co
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objevovat.

Pokud mdme radéji jistotu, nic
nezkazime tradi¢ni ¢eskou klasikou,
coz je ¢ervend a zlatd na zeleni jehli¢i.

Vétsina z nds ale stejné bez ohle-
du na diktované mddni styly vytahne
pred Stédrym dnem krabici s rodin-
nym pokladem. Ukryva ¢asto starické
ozdoby, mnohdy jesté z détstvi nasich
rodi¢a a prarodi¢a. Ke kazdé vanoc-
ni ozdobé se mnohdy vztahuje néjakd
nase vzpominka.

Pted vlastnim zdobenim stromecku
si dejme Cas a staré ozdoby prohléd-
néme, zda maji v potddku ocka k zavé-
$eni. To, aby se ndm pii vlastni vyzdo-
bé nezménily v momenté v hromdadku
stieptl.

A tak si néktery adventni vecer uvar-
me pun¢ nebo svaracek, naladme
véno¢ni hudbu a ozdoby v klidu na
stole zbavme prachu, aby se pak na
stromecku krasné leskly. Sta¢i ndm k
tomu mékky $kolni §tétecek na akvarel,
kterym nasucho lehkymi tahy vycisti-
me vSechny zihyby ozdob od prachu.
Po Vanocich se pak vyplati ozdoby jed-
notlivé zabalit do mékkého ubrousku a
teprve pak vlozit do prihradek krabice.

A samozre]me klasika - zavcas si
kupme vano¢ni hacky, at na Stedry
den nemusime vymyslet provizorium
z drétkd nebo niti.

Jak je to s vanoCnimi barvami

Zlata barva symbolizuje dar jedno-
ho ze T kralu Jeziskovi a také vyja-
diuje piislib vé¢ného Zivota. Diky zlaté
dostanou Vanoce tu pravou slavnostni
néladu.

Zelena barva je jiz od dob antiky
poklddéna za barvu prosperity, penéz
a $tésti. V Evropé byvala symbolem
tajemstvi a vé¢ného zivota.

Vidyt jmeli, cesmina a jehli¢nany
zUstdvaji zelené i v zimé. Lidé si je spo-
jili s tajemstvim zivota. Strom Zivota z
Rajské zahrady tak v nasich podmin-
kéch pfedstavovala jedle & borovice
ozdobena ¢ Cervenymi jal blicky.

Bila barva je symbolem nevinnos-
ti Panny Marie, ale také chleba, ktery
pojidali kfestané, kdyz se Kristus pro
né obétoval.

Stibrna barva — tak o této barvé
vénoéni prirucky mléi, byt je po zla-
té u nds druhou nejcastéjsi barvou
vénoc¢nich ozdob. Nékdy byv4 stifbrna
pokladana za odstin bilé.

Modra barva je Casto spojovdna
s Panenkou Marii. Odév ze vzicné
modré mohli kdysi oblékat jen ¢leno-
vé krdlovskych rodin a vyznamni lidé.

Proto byva P. Marie na obrazech ¢asto
vyznamné odéna v modrém $atu.

Oranzova vzbuzuje pocit radosti a
slavnostniho vzruseného ocekévani.

Fialova je barvou tajemstvi, melan-
cholie, skromnosti a lasky k lidem.
Symbolizuje i pokdni, ztiSeni a ¢ekani.
Spolu s ruzovou je tradi¢ni adventni
barvou. Na adventnim vénci v katolic-
kych kostelech byvaji tii svice flalové a
jedna razova.

Ruzova barva symbolizuje lésku,
pratelstvi, ale i bozskou energii. Sym-
bolizuje i radost a je vylozené barvou
urtenou pro svice rozzihané o tieti
adventni nedéli (Gaudete).

Cervena je tradi¢ni vinoéni barvou.
Upomind na krev Kristovu prolitou za
spasu svéta. V protestantskych cirkvich
je obvyklej$i pouzit na adventni vénec
Ctyfi Cervené svicky.

Cerna barva se coby adventni a
véno¢ni symbolika nepouziva od litur-
gické reformy provedené z rozhodnu-
ti Vatikdnského koncilu v roce 1968.
Jiny ndzor maji moderni designéfi.
Ti dokédzi s ¢ernymi odstiny vano¢ni
vyzdoby efektné pracovat. -Iko-

v lednici.

%‘é;/mm%@

Ingredience

na tésto:

210 g hladké mouky

160 g Hery

50 g mouckového cukru
140 g mletych ofisk{

25 g nastrouhané okolady
na vareni

2 Zloutky

na dokonceni:
Cokoladova poleva
nastrouhané vlasské orechy

Postup
Zpracujeme tésto, nechame 2 hodiny odlezet. Tvarujeme rohlicky, peeme

ve vyhidté troubé. Po upeceni vrchni stranu namocime do cokoladové pole-
vy a posypeme orechy.

(Recept Kuchafik z Jihlavska)
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Ingredience
30 dkg hladké mouky
21 dkg sadla
11 dkg cukru
5 dkg kakaa

Postup
Pripravte tésto. Z néj tvoite malé kulicky. Doprostied kulicky vmacknéte lis-
kovy ofisek nebo mandli. Pecete v mirné troubé.
(Recept Mirky Suhajové z Brtnice)

Ingredience

300 g cukru krystal
125 g masla

1 kondenzované
slazené mléko

2 sacky burizond

Postup

Cukr nasypeme do vyssi teflonové
panve a na mirném ohni rozpustime
na karamel. Potom postupné pridame
kostky masla a kondenzované mléko.

Vée dohladka rozmichame, odstavi-
me a pfisypeme ryzové burizony a promichame. Smés vkladame lZickou do
papirovych kosickli a nechame ztuhnout. Miizeme je hned jist nebo uchovat
(Recept Kuchariki z Jihlavska)
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Ingredience

150 g hladké mouky

150 g mletych liskovych ofiskii
2 Zloutky

150 g masla

150 g mouckového cukru

na dohotoveni:

70 g tmavé cokolady

1 |Zice masla

neloupané mandle

150 g masla

80 g mouckového cukru

2 |zice dzemu (Eerveného)

Postup

V mise promichejte mouku, ofiSky a cukr. Pak pfidejte Zloutky, pokrdje-
né maslo a vypracujte tésto. Na pomoucnéném valu z ného pak vyvalejte
placku a vykrajujte ctverecky nebo obdélniky.

Skladejte je na plech vyloZeny pecicim papirem a pecte v troubé prede-
hraté na 180 °C asi 8 az 10 minut. Mezitim uslehejte maslo s cukrem do
pény a poté pridejte do krému dZem. Vychladlé kousky pak slepujte kré-
mem. Horni ¢ast dozdobte cokoladovou polevou pfipravenou z masla a
¢okolady. Nakonec na kazdy kousek pridejte pllku mandle.



