Svaty Martin

Jedenactého listopadu slavime svatek svatého Martina, ten je tradi¢né
spojovan s prvnim snéhem, svatomartinskou husi pecinkou a mladym vinem.
Kdo vlastné byl svaty Martin a proc se jeho jméno vaze ke snéhovym vlockam
a zimnimu hodovani?

Sv. Martin, navrh Adolfa Zdrazily pro oltaini obraz kostela sv. Martina v ToSovicich.
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Svaty Martin se narodil roku 316 (uvadi se i rok 317) ve mésté Sabaria
v fimské provincii Panonie, tj. na uzemi dneSniho Mad'arska. Zemrel 8. 11.
397 v 81 letech v Candes u Tours a pohitben byl 11. 11.

Své jméno ziskal po bohu valky ,Martovi“, jelikoZ jeho otec, vyslouZily
rimsky vojak, si velmi pral, aby syn navazal na jeho vojenskou minulost. Jesté
za Martinova utlého détstvi se rodina prestéhovala do Pavie v severni Italii,
kde Martin stravil vétSinu svého mladi. Martin byl fimskym vojakem,
poustevnikem a pozdéji i biskupem z Tourse, kterym se stal roku 372. OvSem
i tak Zil Martin skromné v chatrném domku pobliZ reky Loiry. Tam nakonec
vzniklo i opatstvi Marmoutier. V fimskokatolické cirkvi je jednim
z nejoblibenéjsSich svatych a patfi mezi prvni ,nemucedniky*, kteri byli cirkvi
prohlaseni za svaté. Je patronem vojaku, jezdcl na konich a koni, ale také
podkovari, chudaki a Zebrakd, zajatct, abstinentli, domacich zvirat a hus,
urody na polich a vinaii a nejcastéji byva zobrazovan na koni s ptilkou plasté
a stojicim Zebrakem, se kterym se podélil o svij Sat.
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1. Vybarvéte si zviratka a mtiZete dokreslit i svatého Martina:

Legenda o bilém koni, na kterém Martin ptijiZdi a veze s sebou prvni snih, vznikla
docela prozaicky. Lidé si béhem let vSimli, Ze vzdy kolem svatku svatého Martina
prichazi prvni snih, propojili tak jeho jméno s bilym koném, symbolizujicim
prvni snéhové vlocky.
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K huse, resp. husam, se poji hned dvé legendy ze Zivota sv. Martina. Jedna
pravi, Ze svaty Martin, ktery mél byt jmenovan biskupem, se z vrozené
skromnosti pred takovou poctou ukryl do husince. Husy svym kejhanim
Martinovu skrys prozradily, coZz byl padny divod, aby skoncily na pekaci.
Druhda pro zménu uvadi, Ze husy svym hlu¢nym kejhanim rusily Martinovo
kazani, a tak si sviij trest odpykavaji na svatomartinské tabuli... Pecena husa
ale nejspiSe souvisela s ukonfenim zemédélského roku, s odvodem turokt
vrchnosti, s adventnim Sestinedélnim plstem zacinajicim jiz 12. 11.
a ve vinarskych oblastech s ochutnavkou prvniho vina.

V nékterych oblastech se zapalovaly martinské ohné, svétil se chleba

a peklo se obradni pecivo. A také se koledovalo, déti a chudi koledovali
po domech zdmoZnéjsich méstani a ve svych koledach, z nichZ se nékteré
z 15. stoleti dochovaly, vime, Ze se dovolavali Stédrosti svych spoluobcanti
podle sv. biskupa Martina, ktery se podle jedné zlegend rozdélil v zimé
s prosicim Zebrakem o sviij vlastni plast. Postupem doby martinska koleda
v Cechach a na Moravé vymizela.
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Se svatym Martinem se tradi¢né spojuje i svatomartinské pecivo. Jde
o tzv. svatomartinskeé rohy, podkovy nebo rohliky, témi ildajné obdarovavala
dévcata své milé. Velkym plnénym rohlikem byvala pak obdarovavana
i Celed’, ktera opoustéla sluzbu. Navod na jejich vyrobu prikladame zde.

2. Upecte si Svatomartinské podkovy:

Podkovy maji krajové rtizné nazvy, treba martiny, rohy, rohdce,
zahybaky, vandrovnice Ci rohlik Svato-Martinsky. Rizni se tvar i nazev
rohlikd martinskych.

Suroviny:

Na tésto:

600 g polohrubé nebo hladké mouky pSenicné
60-100 g cukru - pokud dalsi cukr neptidate dovniti podkov nebo naplné, rovnou vice
cukru zamichejte do tésta

250 ml mléka

25 g Cerstvého drozdi nebo suseného, mnoZstvi dle ndvodu na sacku

140 g masla

4 7Zloutky

1 1zZicka az 1 velka lZice citronové kiry

1 vanilkovy cukr

7,5 gsoli

2 1Zice rumu

1 vejce nebo zbyly bilek na pomaslovani podkov

ptilky ofechti, hiebitek nebo rozinky na ozdobu,

na promazani podkov maslo, mleta skorice a cukr krystal

Na makovou napln:
150 g umletého maku
1/3 1 mléka

80 g cukru

20 g masla

Spetka skoftice
citrénova kira

na dochuceni trochu pikantni zavareniny nebo rumu (asi 1Zice)

Mlety mak zalejte mlékem, pridejte cukr a tuk. Doplite popripadé jesté
troskou vody a za stalého michani poduste, tak dlouho, aZ napln zhoustne.
Pak ji okorente a ochutte trochou rumu nebo marmelddy. Nechte
vystydnout.
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Postup:

Do misy prosejte mouku, udélejte diilek a do ného rozdrobte Cerstvé
droZzdi. Zalejte trochou mléka, pridejte 1Zici cukru a ptihrite mouku z bokd.
DroZzdi nechte vykynout, bude to trvat asi 20 minut aZ %2 h. SuSené drozdi
miiZete jen zamichat rovnou do mouky. Nyni pridejte zbytek mléka,
citronovou kiru, rum, zloutky, vanilkovy cukr, stl a rozpusténé vychladlé
maslo. Dobre vyhnétené tésto ma byt lesklé, pevnéjSi a nema se chytat stén
misy. Nechte prikryté tésto nakynout do dvojnasobku na teplém misté
priblizné 1 hodinu, ne vSak pfimo na horkém radiatoru! Hotové vyklopte
na pomouceny val, rozvazte na 20 kouski po cca 60 gramech. Nechte 5 minut
tésto ,povolit” a pak z ného stocte kulicky. Po dalSich asi 5 az 10 minutach
kazdou z nich rozvalejte na delsi oval nebo obdélnik. Potrete je maslem
a to posypte 1zickou cukru se skofici.

Okraje pritisknéte k sobé, obratte
vznikly valeCek a stoCte do podkovy
nebo volné do rohliku.

Pokladejte je na plech vyloZeny pecicim papirem,
- nebo f6lii, a nechte 20 az 30 minut znovu alespon
. o pilku nakynout. Pomaslujte rozslehanym vejcem
. a ozdobte treba plilkou orechu, rozinkami nebo
| zapichnéte voniavé hiebicky do podkovy.




- PeCte v troubé na 175-180°C priblizné 13-15
minut. Budete mit co délat, abyste vydrZeli
alespon ¢astec¢né vychladnuti.

Hadanka:
Prijel k nam bily kan, zalehl nam cely dviir...
Coje to?

UZijte si svdtek svatého Martina podle vasich predstav, jen pozor na Zaludecni
nevolnost a bolavou hlavu.
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Zdroj: www.szm.cz, https://www.vune-chleba.cz/2019/11 /svatomartinske-podkovy/
https://cs.wikipedia.org/
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