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ZIDE A POKRMY

1) Spoj nazvy svatku s jejich popisem. (Pokud nevis, klidné si tipni, ale do textu se jesté nedivej!)
Pesach svatek zni

Chanuka svatek svétel

Ros-ha-saha Zidovsky karneval

Purim den odpocinku
Sabes velikonoéni slavnost

Letnice novy rok

O Zidech v Jevicku

Zidé byli s Jevitkem spjati uz od 14. stoleti, mésto Jevitko se od 14. do 19. stoleti délilo do 3 &asti:
mésto Jevicko, Jevicko - predmaésti a Jevicko - Zidovska obec. Zidé ve mésté méli svou vlastni obecni
spravu a byla podfizena panstvi Velké Opatovice az do roku 1850.

O pfitomnosti Zidd v Jevicku nas informuji kupni smlouvy jiz z 16. Stoleti, kdy se objevuji zdznamy
o zidovském drZzeni dom( ve mésté a na rynku Jevicka. Zminky o Zidech v Jevi¢ku se objevuji také
v diisledku vyhnani Zid( z Brna roku 1454, z nichz néktefi pfisli do Jevicka.

Uredné Zidovské mésto existovalo od roku 1603 predeviim v Zidovské a Riizové ulici. Béhem let
probéhlo nékolik vyznamnych udalosti, které se tykaly i Zidovské obce, jednou z nich je pozar mésta.
Roku 1747 vyhotely jejich domy na ndmésti a také synagoga ze dreva.

Historie ZidG vJevicku konéi za 2. svétové vélky, kdy viech 111 bylo odvezeno do rlznych
koncentracnich taboru, ze kterych se vratili pouze 3.

Zidé maji mnoho svatkd a s nimi jsou spojené i typické pokrmy.

Vyznamné zidovské svatky

(7]

abes

Zidovsky kalendaf je na svatky pomérné bohaty. Bezesporu nejznamé;jim svatkem je SABES, slaveny
kazdy tyden od patecniho do sobotniho podvecera. Svatek souvisejici s lunarnim cyklem, ale
soucasné zakladni nafizeni BoZi svaty den Hospodina i vzpominka na stvofeni a je to den, kdy ustava
prace. Zvlastni vztah k soboté se odrazil i v kuchyni, pokrmy musely byt pfipraveny predem. Sabes
je svatek rodiny, ktera se schazi pohromadé u bile prostfeného stolu. Symbolizuje klid, mir,
rozjimani, radostné o¢ekdvani. O Sdbesu je zakdzano rozdélavat ohen, Zeny nosivaly hrnce k pekafi,
aby Soulet uchoval v peci teply pro svatecni den. Také zavér Sabesu je symbolicky: muz pronasi nad
poharem vina pozdrav na rozlou¢enou (havdalu) a spolustolovnici Cichaji ke kofeni ve stfibrnych
nadobkach. Kofeni mlze byt: skofice, myrta, muskat, hiebicek.

Na patecni stal pfijdou tradi¢ni pokrmy —ryba v rosolu a jina rybi jidla, polévka, teleci nozicky, sladky
dezert cimes. Druhy den nese hospodyné na stlil pokrm pokrm - Soulet.

Novy rok — Ros-ha-Sana

Slavi se na prelomu zafi a fijna. Novym rokem zacind obdobi pUstu, rozjimani a pokani. Desatého
dne pfichazi Den smifeni. Nejznamenitéjsi svatek, spojeny s dvaceti ¢tyf hodinovym plstem vcetné
piti vody. Jedlici i pijaci si ho vynahradi nasledujici den bohatou vecefi s hojnym popijenim. O pét
dnl pozdéji prichazi svatek stankd (Pod zelenou), coz znamenad, Ze stoluji v chatkach se stfechou
z vétvi a ratolesti.
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Typicka jidla: Polévka s tastickami kreplach (Zidovsky knedlik), zelné zavitky, pecena husa, ryby,
drlibeZ, granatova jablka, jablka macena v medu jako symbol dlouhého Zivota v rodinném kruhu,
chaly (specialni chléb) pecené ve tvaru Zebfiku.

Chanuka

Slavi se v prosinci a upomina na znovuvysvéceni jeruzalémského chrdmu, zneucténého pohanskym
syrskym vojskem. Slavi se osm dni, kazdy den se zapaluje dalsi svétlo v osmiramenném svicnu,
zvaném chanukovy. Jako upominka na to, Ze nasliv chrdmu jedinou nddobu s olejem, ktera zazraéné
vydrzela po osm dni napajet chrdmovy sedmiramenny svicen, nez stacili vyrobit olej novy. Slavnostni
osvétleni domovl i chramU je pro chanuku, svatek zimniho slunovratu, typické a dalo ji i druhé
jméno — svatek svétel.

Podavaji se predevsim mlécna jidla, bramborové placky s povidly (latkes), kolace, cukrovi.

Purim

Slavi se v Unoru, je to zZidovsky karneval, vzpominka na kralovnu Ester, kterd zachranila zidy v perské
fiSi pred vrazednymi uklady kralovského ministra Hamana. Rozdavaji se darky, chaly, perniky, vino
a ovoce, poradaji se privody masek podobné jako u masopustu. K tomuto svatku se poji tradicni
purimové pecivo — tfinohé Hamanovy kloboucky a tasticky.

Pesach

Je to jarni velikonoéni slavnost (bfezen aZ duben), trva sedm dni a Zidé ho spojuji s vysvobozenim
z egyptského zajeti, coZ je nejdileZitéjsi udalost Zidovskych déjin, nebot se tehdy izraelské kmeny
zformovaly v narod. DUm je peclivé uklizen, pod stfechou nesmi zlstat nic kvaseného, vsechno
pecivo i chléb z kynutého tésta i drobecky, musi z domu pryc. Slavnosti vecere seder zacind ¢tenim
hagady (kniha o bohosluzbach o Pesachu).

Kazdé jidlo na stole v tento svatek ma urcitou symboliku: macesy pfipominaji biblické nekvasené
chleby, narychlo pecené pred vyvedenim z Egypta. Kost s kouskem masa predstavuje obét beranka,
varené vejce svatecni obét, horké byliny (celer, petrzel) zase horké dny zajeti. Charoset (smés
strouhanych jablek, ofechll, mandli, skofice a vina) upomina na hlinu, z niz hnétli cihly na egyptské
stavby, redkvicky pfedstavuji predky, ktefi se udreli k smrti ve faraonové zemi. To v3e spociva na
sederové mise. Na stole je také lahev s octem nebo slanou vodou (masitad sousta se pred pozitim
namacdela ve vodé Ci octé). Po ucténi pamatky predkd nasleduji hody, kde nechybi plnéna ryba, kure
s macesovou nadivkou, vyvar s macesovymi knedlic¢ky, cukrovi...

Letnice

Sedm tydn( po pesachu nastavaji letnice (svatek Zni). Svatek pripada na cerven a symbolizuje
udalosti na hote Sinaj, kde Mojzi§ obdrzel desky Zakona. Zidé v tyto dny prinaseli do chrdmu jako
obét prvni sklizené obili. Zakon byl bily, proto se na jeho pocest pojidaji prevazné mlééné pokrmy,
tvarohovy kolac, kava s mlékem, kreplach s tvarohem, tvarohové blincesy.
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1) Po precteni textu uz vis, co jednotlivé svatky znamenaiji. Zkus je znovu pospojovat.

Pesach svatek zni

Chanuka svatek svétel
Ros-ha-saha Zidovsky karneval
Purim den odpocinku
Sabes velikonoéni slavnost
Letnice novy rok

2) Vypis z ¢lanku alespon jedno jidlo typické pro jednotlivé svatky.

Pesach
Chanuka
Ros-ha-Saha
Purim
Sabes
Letnice

3) Dopln kfiZzovku.

)

Vodorovné Svisle

3. Nejznaméjsi Zidovsky svatek. 1. Zidovsky knedlik.

4. Kolik dnt trva oslava Pesachu? 2. Kolik ramen ma chanukovy

6. Smés strouhanych jablek, ofechd, svicen?

mandli, skofice a vina se nazyva? 4. Na které hofe dostal MojZi5 desky

7. Ve kterém mésici se slavi svatek Zakona?

Purim? 5. Co jsou tfinohé Hamanovy
klouboucky?
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4) Jdeme vafit! ©

Soulet

Ingredience
e 2kscibule
e tuk na vymazani
o sl
e 200 g kroupy
e mlety erny pept
e 2 strouzky ¢esnek
e 1 lzicka majoranka
e 250 g hrach
e 4lzice olej

Postup pfipravy:

Hrach proplachneme a namocime ho asi na 4 hodiny do studené vody. V této vodé ho pak uvafime
domékka a scedime. Kroupy dokonale proplachneme, vsypeme do vétsiho mnozstvi osolené vody
a také je uvarfime domékka. Kroupy obcas promichame, protoze maji tendenci se prichycovat.
Uvarené kroupy scedime, zchladime studenou vodou a nechame okapat.

Mezitim ocistime cibule a ¢esnek. Cesnek prolisujeme a cibule nakrajime nadrobno. Na pénvi
rozpalime olej a cibule na ném pomalu smazime dozlatova.

Kroupy promichame s hrachem, pfidame cesnek, podle chuti smés osolime, opepfime, pfidame
majoranku a ¢ast smazené cibule.

Pekacek vymaieme maslem nebo tukem, rozetfeme do néj smés, zakapeme zbylym olejem
s cibulkou a zapeceme v horké troubé, ptiblizné na 190 °C.

Do Souletu zapékame maso nebo jej podavame samotny se zeleninovym salatem.
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https://recepty.vareni.cz/vyhledavani/?ingredience=cibule
https://recepty.vareni.cz/vyhledavani/?ingredience=tuk_na_vymazani
https://recepty.vareni.cz/vyhledavani/?ingredience=sul
https://recepty.vareni.cz/vyhledavani/?ingredience=kroupy
https://recepty.vareni.cz/vyhledavani/?ingredience=mlety_cerny_pepr
https://recepty.vareni.cz/vyhledavani/?ingredience=cesnek
https://recepty.vareni.cz/vyhledavani/?ingredience=majoranka
https://recepty.vareni.cz/vyhledavani/?ingredience=hrach
https://recepty.vareni.cz/vyhledavani/?ingredience=olej
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Latkes

Ingredience na 12 porci
e oloupané a nastrouhané brambory (idedlné Zlutomasé s ¢ervenou slupkou) 600 g
e oloupané a nastrouhané pastinaky 300 g
e nadrobno nakrajend pazitka 30 g
e Dilek 4 ks
e kukufi¢ny Skrob 2 IZice
e maslo80g
e slunecnicovy olej 100 ml
e s(l a Cerstvé namlety Cerny pept
e zakysana smetana k podavani

Postup pfipravy:

Brambory proplachnéte ve velké mise se studenou vodou, scedte, vymackejte z nich prebyteénou
vodu a pak je rozprostrete na utérku, aby zcela uschly.

Ve velké mise smichejte brambory, pastinak, pazitku, bilky, kukufi¢ny skrob, 1 IZicku soli a hodné
cerného pepre.

Ve velké panvi zahrejte na stfedné vysokou az vysokou teplotu polovinu masla a polovinu oleje.
Rukama nabirejte vidy asi 2 lzice hmoty, vymackejte tekutinu a vytvarujte placku silnou asi 1 cm
o priméru 8 cm. Do panve dejte najednou tolik placek, kolik se jich tam pohodiné vejde,
primacknéte je a uhladte zadni stranou lzice. Smazte je na stfedné silném stupni 3 minuty na kazdé
strané. Placky museji byt na povrchu hnédé. Hotové je odkladejte na vrstvu papirovych utérek
a udrzujte teplé, zatimco smazite ostatni. Podle potfeby pridavejte zbyvajici maslo a olej. Ihned
podavejte se zakysanou smetanou.
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https://fresh.iprima.cz/suroviny/oloupane-a-nastrouhane-brambory-idealne-zlutomase-s-cervenou-slupkou
https://fresh.iprima.cz/suroviny/oloupane-a-nastrouhane-pastinaky
https://fresh.iprima.cz/suroviny/nadrobno-nakrajena-pazitka
https://fresh.iprima.cz/suroviny/bilek-0
https://fresh.iprima.cz/suroviny/kukuricny-skrob
https://fresh.iprima.cz/suroviny/maslo-0
https://fresh.iprima.cz/suroviny/slunecnicovy-olej-0
https://fresh.iprima.cz/suroviny/sul-a-cerstve-namlety-cerny-pepr
https://fresh.iprima.cz/suroviny/zakysana-smetana-k-podavani
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Hamanovy usi

Ingredience

Tésto
e % hrnku zméklého masla
e Y hrnku cukru
e Y hrnku medu
e 2 velkd vejce
e 1 vanilinovy cukr
e 2 aY¥ hrnku hladké mouky
e 1 lZicka prasku do peciva

% |Zicky jedlé sody

Makova napli:

% hrnku vody, % hrnku cukru, 200 g maku, 1 bilek, 1 vanilinovy cukr, Stava z % citronua z %
pomerance, 1 Izice rumu, 1 hrst rozinek, % Izicky mleté skofice, 1 hrnek merurikového dzemu,
% hrnku zméklého masla

Povidlova naplni:

2 hrnky povidel smichdme se $tavou z poloviny pomerance a % hrnkem mletych mandli

Postup pfipravy:

Maslo utfeme s cukrem a medem, ptriddme rozslehana vejce, vanilinovy cukr a postupné priddvame
mouku smichanou s praskem do peciva a jedlou sodou. Vypracujeme tésto, které nechdme 2 az 3
hodiny odpocinout v chladni¢ce. Mezitim pfipravime makovou napli.

Na mirném ohni a za stdlého michani povatime vodu s cukrem a mletym makem. Pak pfidame bilek,
vanilinovy cukr, citronovou a pomeranéovou $tavu, rozinky a skofici a za stalého michéani povarime
asi jesté 5 minut. Nakonec vmichadme merunkovy dZzem, maslo a jesté chvilku vafime, nez se maslo
zcela rozpusti. Odstavime z plotny a nechame zcela vychladnout.

Z odpocinutého tésta vyvdlime placku silnou asi 0,5 cm a vykrajujeme z ni kole¢ka. Do kazdého
kolecka dame do stfedu IZicku ndplné a okraje tésta stiskneme tak, aby vzniknul trojuhelnik a népln
byla uprostfed vidét. PeCeme na vymazaném plechu nebo pecicim papife, ve stfedné predehraté
troubé, asi 20 minut.
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Skoricové cukrovi

Ingredience
e 400g polohrubé mouky
e 200g masla
e 1vejce
e 100g cukru
e Skofice, drcené ofechy

Postup pripravy:

Pfiloha ¢.1/ZS 007

Vypracujeme tésto z jednotlivych surovin, nechdme 30 minut odlezet. Vyvalime tenkou placku

a vykrajujeme drobné tvary (musi byt vidy sudy pocet). Polovinu maZzeme rozslehanym vajickem

a sypeme skofici, drcenymi ofechy a cukrem, druhym kouskem je pfikryjeme. PeCeme ve stfedné

teplé troubé asi 5 minut.
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