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B c6bopHMKa ca BKNOUYEHN TBOPOU Ha
yyeHuumn ot bbnarapckoTto yunnuwe B bpa-
TUcnaea.

bnarogapvm 3a cbaencrsneTo u ot-
3MBYMBOCTTa Ha AuMpeKkTopa r-H Hukonamn
VlopaaHoB, KakTo 1 Ha yunTenuTe: r-H Pymen
KbHeB, r-H TopaH AtaHacos, r-xa [leta lo-
yeBa, r-xa Jliogmuna Tep3meBa, r-xa CoHA
MaxekoBa, r-ka Mapua Menunxaposa 1 Ha
uenua konektus Ha bCY “Xpucto botes”
MNpeBop Ha cnoBawkn e3uk: A-p. KatapuHa
CepnakoBa
lpaduka: Mar. Apt. XpuctrnHa TabakoBa
MeyaT: AreHumA 3a obpa3oBaHMe N Hayka,
2024, rp. bpatucnasa

C60pHMKBT ce n3gaBa oT lpaxaaH-
CcKo capyxeHune ,lpuatenn Ha BCY ,Xpuc-
10 boteB” B bpatucnasa” ¢ ¢umHaHcoBaTa
nogkpena Ha QoHAa 3a nognomaraHe Ha
KynTypata Ha HauMOHanHUTEe ManuuHCTBa
Ha CnoBaluKkaTa peny6nuka.
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Zbierku diel vydava Obcianske
zdruzenie priatelov Bulharskej Skoly Christa
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Fondu na podporu kultiry narodnostnych
mensin Slovenskej republiky.
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CnyuBano nun ce e ga ce o30BeTe Ha
MACTO, KbAETO HMKOra npean He cte 6unu,
1 BbMpeKn ToBa TO [ia BU Ce CTpyBa MO3HaTo,
KaTo Ye N CbHYBaHO MM OTAABHa 3abpase-
HO, OT HAKAKbB ApPYr »*MBOT? He, He rosopA
3a ¢amo3HoTO deja vu, HATO 3a MUCTUYHO
OTKpoBeHMe cBuLe. [o-CKopo 3a Helwo abh-
OUHHO, CKPUTO B TbMHaTa KONEKTMBHA Ayula
Ha HapoAa, KbM KOWTO MpuHagnexum. Hewwo
M3Ha4asHO, oNpeaenswo CBeTornena W LeH-
HOCTUTE He Ha OTAeNHUA YOBEK, a Ha usanaTa
HapoAHa 06LHOCT; TOBa, KOETO HOCUM B Cama-
Ta CM YOBELIKA CbLIHOCT YU B HAPOAHOCTHATa
CU UOEHTUYHOCT.

He 3Haa panu gpyru ro 4yBCTBaT Mo
CblMA HaunH. Ho B pa3roBopute CM C MHO-
ro OT MOUTe MO3HATW 1 NPUATENN, MOXKNBENN
Manko no-Ab/fro B cnaBAHoe3nyHaTa LleH-
TpanHa EBpona, yecto yuyBame Nnofo6HU nNpu-
3HaHKWA. 3a Hac, 6bnrapuTe, Te3n 3eMu, Hapo-
AV 1 KYyNTypu He ca yy»kau. Makap 1 ga cme
ce pasaenunu, BbnpeKkn NPeBpaTHOCTUTE Ha
NcTopusaTa, HMe cu octaBame 6nm3ku. Korato
cbMm B CnoBakus, B Yexna vnn B lNMonwa, cAkaw
MaBaM Ha roCcTu NPV POAHUHK, C KOUTO ABJIFO
Bpeme He cme ce Buxkaann. N Hn Tpabea man-
KO Bpeme, 3a Aa ce Orno3Haem OTHOBO, Aa ce
OTKpMeM KaTo pocTBeHuun. Ho cnep ToBa ce
yyBCTBaMe Cpef CBOM, cpel NpuATenu.

Mma HsKakBa W3HayanHa 6nm3ocT
mexagy Ponknopa u getckarta aywa. B npas-
HUUKUTe, B 06peaunTe n obmnyanTe, ca npeacTa-
BEHN KyNTYPHUTE LIEHHOCTU U HOPMU; B TAX
e AyxXbT Ha Hapopa. M 3a peuata cbBcem ec-
TECTBEHO W CMOHTAHHO ObNrapckuTe U Cno-
BallKMTe npa3HMuM un obuyanm ce cnvBaT
B HeEWo eAuHHO W HeoTaenumo. KaTto ue nu
BPEMETO e CnpAno ToraBa, Korato cMe 6unm

uvoD

Stalo sa vam niekedy, ze ste sa ocit-
li na mieste, kde ste nikdy predtym neboli,
a napriek tomu sa vam zdalo zname,
akoby sa vam prisnilo ¢i vynorilo v spomien-
ke z nejakého iného zivota? Nie, nehovorim
0 nezvylajnom déja vu, ani o mystickom
zjaveni. Skor o nie¢om hlbSom, skrytom
v hlbinach kolektivnej duse naroda, ku kto-
rému patrime. Nie¢o, ¢o hned na zaciatku
urCilo svetonazor a hodnoty nielen jed-
notlivca, ale celého spolocenstva daného
naroda; to, ¢o si nesieme v samotnej ludskej
podstate a vo svojej narodnej identite.

Neviem, ¢i ostatni to vnimaju tym
istym spésobom, ale v rozhovoroch s mno-
hymi mojimi zndmymi a priatelmi, ktori
prezili nejaky ¢as v slovanskej strednej
Eurépe, casto vnimam podobné prizna-
nia. Pre nas, Bulharov, tieto krajiny, narody
a kultdry nie su cudzie. Hoci sme sa rozde-
lili, napriek dynamike histérie si zostava-
me blizki. Ked som na Slovensku, v Cesku
alebo v Polsku, akoby som prisiel na nav-
stevu k pribuznym, s ktorymi som sa dlho
nevidel a len velmi kratky c¢as trva, aby sme
sa opat zblizili, aby sme sa nasli ako spriaz-
nené duse. Potom sa citime medzi svojimi,
medzi priatelmi - aspon ja to tak vnimam.

Existuje nie¢o primarne medzi fol-
klorom a detskou dusou. Vo sviatkoch,
v obradoch a obycajoch su predstavené naj-
vacsie kulturne hodnoty a normy; v nich
je duch naroda. Pre deti sa celkom prirodze-
ne a spontanne bulharské ¢i slovenské sviatky
a zvyky spdjaju do jedného nedelitelného
celku, akoby cas vtedy, ked sme boli jed-
notni, zastal. Ano, nase jazyky su dnes dost
vzdialené; jedni su katolici, ini pravoslavni;



efiHa o6wHocT. [la, e3nuunTe HKU ca Beye JoCTa
Pa3NnYHM; HAKOW Ca KaTonuum, Apyrn ca npa-
BOC/IaBHU; XXMBEEM B Pa3/IMYHO HaLMOHANTHO
N e3MKOBO OOKpbXKeHme. Ho 3a)knBeem nu 3a-
efiHo, 6bp30 OTKpMBame 6511M30CTTa CL.

Mpwn peuata ToBa CTaBa HaWM-NeCHO
N NoYTW Ha urpa. irpute ca Ba)kHa 4acT OT
donknopa — n moxke 61 ToBa € efHa OT NPUYN-
HUTe JeuaTa Tbll APb3KO N €HEPIrNYHO fa ce
BNyckaT B obpeaute n putyanute. OcobeHo
B T€3U, CBbP3aHu C TaHUU, pUTYanHW encTBmA
1 obwm Tpanesn. BaxkHO e BCMUKO: KpacuBuTe
HOCKW, NPeKpacHNUTEe NECHW, OTHEHUTE TaHLN
n, pasbupa ce, xpaHaTa. ObwaTta Tpanesa, pu-
TyasHUTe ACTUA, XpPaHaTa KaTo »KM3HEHa cuna
— BCMYKO TOBA 3a feLaTa € HeLwo NoYTn Marny-
HO. [Tpa3HNYHMAT OyX e HaBCAKbAE 1 Ce ycella
BbB BCMYKO. A Koe fieTe He obunya npasHmym-
Te? He ctaBame v 1 HMe NO [ETCKM ecTecT-
BEHWN 1 HENPVHYAEHN B MPa3HUYHOTO BpeMe,
3a a CM BbpHEM MOHE 3a MaJIKOo 3N1aTHMA Npax
OT eTCTBOTO, KOraTo CBETHT Oelle npuKasKka?

ToBa cme ce onuTanu fa NOKaXkem TyK:
Kak 6barapu m cnoBaum Hamupat cebe cu
1 O6LOTO MeXAy Hac B MpasHULWTE U Tpagu-
unnte. MIMa Hagexnaa, wom gobpoTto 1 Kpa-
coTaTa BCe ouwle HWM BbAHyBaT. [MpvHUMNBT
Ha GpONKNOPHMA CBAT NPUIMYa AOCTA HA TO3M,
no3sHat HM oT Meyo [yx: ,KonkoTo noseue,
TonkoBa noseuye!” (Moxe 61 NpunmnkKaTta HUKaK
He e ciyyalnHa?..) Konkoto no-xy6aBo nno-Kkpa-
CMBO, TOJIKOBa NO-A06po 1 no-6orato. A HMMa
He MCKaMe N OHeC [ia *XMBEeM Taka B HallaTa
KpacmBa, nobpa u 6orata EBpona? M3nu3a,
ye He CMe OTKPWUIM HALWLO HOBO. Ho ro npaBum
Nno HOB, MMPEH 1 cnpaBeaanB HaumH. C pas-
6upaHe, TONEPaAHTHOCT U CbMPUYACTHOCT KbM
apyrua. N nobpuAat npumep cme TbKMO HuUe,
cnoBauuTe n GbarapuTe: CcTapute NpuATenn
B HOBOTO Bpeme.

Zijeme v odliSnom narodnom a jazykovom
prostredi, ale ak Zijeme spolu, velmi rychlo
citime vzajomnu blizkost.

Pri detoch je to jednoduchsie, takmer
ako hra. Hry su dblezitou sucastou folkléru
a mozno prave to je dovod, prec¢o sa deti
tak smelo a zanietene pustaju do hier, obra-
dov a ritudlov, najma do tych, ktoré suvisia
s tancom, obradovymi ¢innostami a spolo¢-
nym stolovanim. Vsetko je doélezité - krasne
kroje, nadherné piesne, dynamické tance
a, pravdaze, strava. Spolo¢ny stél, obradné
jedla, potrava ako zivotna sila - toto vsetko
je pre deti takmer magické. Sviato¢ny duch
je vsade a citit ho vo vietkom. A ktoré die-
ta nema rado sviatky? Nie sme aj my detsky
skuto¢ni a prirodzeni vo sviatocnom case,
aby sme si aspon na chvilu vratili zlaty prach
detstva, ked bol svet este rozpravkou?

Pokusili sme sa vyjadrit spésob, akym
Bulhari a Slovaci nachadzaju seba a to, ¢o nas
spdja v Case sviatkov. Ak nas este stale nad-
chyna dobro a krasa, eSte stdle mame nade;j.
Princip folklérneho sveta sa podoba tomu,
ktory je ndam zndmy od Medvedika Pu:
“Cim viac, tym viac!” (Podoba mozno vobec
nie je nadhodna?..) Cim krajsie, tym lepsie
a bohatsie. A nechceli by sme aj dnes takto
Zit v nasej krasnej, dobrej a bohatej Europe?
Zda sa, ze sme neprisli na ni¢ nové, ale robi-
me to novym, laskavejsim a spravodlivejSim
spbésobom, s pochopenim, toleranciou a su-
citom k druhému. A dobrym prikladom sme
prave my, Slovaci a Bulhari: stari priatelia
v novej dobe.



BABA MAPTA

B TpagMuuoOHHMA HapoaeH cCBeTOo-
rnen baba MapTta e cBoeo6pasHa MUTOSO-
r’MyHa nepcoHmduKauma Ha NponeTTa 1 Ha
camuAa mecey MapT. HeMHWAT HpaB e MHO-
ro HenoctoAaHeH. Crapuuarta e Ty CbpauTa,
Ty Befpa u ycmuxHata. EgHa ot nereHgure
pa3ka3Ba, ye baba MapTa ce pascbpauna
Ha lonam n Manbk Ceuko, 3ageTo U n3nunm
BMHOTO OT 6bUBMTE, N NycHana ¢pbpTYyHUTE.
Ho ce cetnna, ye ca U pogHu 6paTa, ycMux-
Hana ce 1 BpeMeTo ce OnpaBuio.

BABA MARTA

V tradi¢nom [udovom vyklade sveta
je Baba Marta Specifickd mytologicka per-
sonifikacia jari a samotného mesiaca marec.
Jej povaha je velmi nevyrovnand. Starena
jeraz nahnevang, inokedy pokojna a usmie-
vava. Jedna z legiend hovori, ako sa raz
Baba Marta nahnevala na Velkého a Malého
Secka, pretoze jej vypili vino zo sudov,
a spustila fujavicu. Spomenula si vsak, ze
su to jej rodni bratia, usmiala sa a pocasie
sa zlepsilo.

PaHO cyTpuHTa Ha 1 MapT BcAKa fo-
MaKMHA M3MWUTa KbllaTa u asopa. [ocne
MATa YepPBEH MOAC UM YePBEHA NPECTUKA
Ha NJIoAHO ApPbBYE, 3a Aa nocpelHe MapTa
Ha umncTo. Taka cTapuuaTa e 6bae 3acMsHa
n pobpoHamepeHa. CTapuTe XeHu cu CTo-
AT BKbLUW, a Npe3 Luenuns AeH N3nmnsat camo
MOMMYEeTaTa U MNaguTe »eHu, 3aLloto baba
MapTa Ha TAax ce paaBsa.

Ha nbpBu mapT 6birapuTe HaBCSKb-
[le No cBeTa MMaT obunyal fa Bpb3BaT 6enu
N YepBEeHW YCYKaHW KoHUuW. Te ce Bpb3BaT
Ha AsCHaTa pbYMyKa Ha Aeuata, Ha AAcHaTa
NIMTKaHaMOMUWTE, HaporyeTaTaHaarbHLUaTa.

Skoro rano, 1. marca, kazda gazdina
umyva dom a dvor. Potom prehodi ¢erveny
pas alebo cervenu zasteru na ovocny strom,
aby Martu privitala v Cistom. T4 bude po-
tom usmiata a dobrej nalady. Staré zeny su
cely den doma, von vychadzaju len dievcata
a mladé zeny, pretoze tym sa Baba Marta
tesi.

Vsade na svete maju Bulhari na
1. marca zvyk privézovat biele a cervené
pozapletané nitky. Tie sa privazuju na pra-
vu ruc¢ku detom, na pravy vrkoc dievca-
tam, na rohy jahniatkam. Nosia sa dovtedy,
kym sa neobjavi prvy bocian. Potom sa



HocATt ce go nbpBata nosBa Ha WbpKenu-
Te. ToraBa MapTeHMuKaTa ce CKpvBa nopg
KaMbK B MpPaBYHSIK, MOCTaBA Ce B MOJIO-
ra Ha AOMalWHUTe NTULW WM Ce 3aBbp3Ba
Ha NJOAHO ApbBUe. AKO Ce CJIOXKM NOopA Ka-
MDbK, Ce rajjlae no TOBa, KOETO Ce CJlyyBa Ha
cnegBawoTo yTpo. AKO nopj KamMbKa uma
MpaBKW, TO arbHLa Lie ce NIoAAT Nnpes ro-
AvHaTa. AKO uMa YepBer nnm 6pbmbap, we
ce pakpat Teneta u KoHuyeTta. Ha baba MapTa
TpaguumATa 3abpaHABa Aa ce cnara Ha OrHu-
LETO YEPHO KOTIE, T.K. MOCEBUTE e noyep-
HeAT. B HAKOM pervoHu B bbnrapuma ce rmega
N KaKbB YOBEK MbPBM LUEe Be3e B KblaTa
Ha MbPBM MAPT — aKO € 3aMOX€eH, roAnHa-
Ta e NI0JopPOoAHa. AKO Ha TO3M AEH rbpmu,
peKkonTaTa e e 6oraTta, ako BpeMeTo e To-
MJ1I0 U CITbHYEBO, NIATOTO LUe € AbXKAOBHO.

Uanata mapTeHcka obpeaHocT
e CBbp3aHa C uaeaTa 3a NPONETHOTO pas-
Oy>kKAaHe Ha pacTUTENTHMA U XKMBOTUHCKMA
CBAT 3a HOB »MBOT. HecnyyaHo Mmeceu
MapT € eAUHCTBEHMAT MeCeL| C XKEHCKO UMe,
KOWTO B HapOAHOTO Cb3HaHMe ce acouunmpa
C NNIOJOHOCHUTE KayecTBa N CUMIN Ha XKeH-
cKaTa npupoga.

martenicka skryje pod kamen v mravenisku,
polozi sa do obydlia domacej hydiny alebo
sa priviaze na ovocny strom. Ak sa polozi pod
kamen, na nasledujlce rano sa predpoveda,
¢o sa stane - ak su pod kamernom mravce,
jahniatka sa budu rodit cely rok, ak je tam
¢ervik alebo chrobék, budu sa rodit teliatka
alebo zriebatka. Na Babu Martu sa zakazuje
klast do ohniska cierny kotol, pretoze plody
sCerneju. V niektorych regionoch Bulharska
sa dava pozor aj na to, kto na prvého marca
vstupi do domu ako prvy - ak je bohaty, cely
rok bude urodny, ak v ten deft hrmi, bude
bohata Uroda, ak je teplé a sInecné pocasie,
leto bude dazdivé.

Celd marcova obradovost je spojena
s témou jarného prebudzania sa rastlinné-
ho a zivociSneho sveta, s novym zivotom.
Nie nahodou je v bulhar¢ine mesiac marec
jedinym mesiacom so Zenskym menom,
¢o v ludovom povedomi je asociaciou s bo-
hatou Urodou a prirodzenou Zenskou silou.




YECTUTA BABA MAPTA

Opanmuwex lNuyccu, 5. knac

[poneTTa Ha npara uyKa,
cnbH4eB [TbpBM MapT gonge.
Baba MapTa nak e TyKa,

HOCW 3[paBe N KbCMET.

Knum MmapTeHNYKM YyaHN
KaTo Han-6e3LeHeH aap —

[la CMe 34paBu, fa cme 6yaHu
N ycMnxHaTn!

Bbaba MapTa 6bp3ana,
MapTEeHWYKMN Bbp3ana.
MopaBu, 3eneHn,
6enn n yepBeHN.

(./_"

BABA MARTA

Frantisek Piussi, 5. trieda

Jar na prah klope,
Prvy marec ide.

Baba Marta zas je tu,
zdravie a Stastie nesuc.

Vesia martenicky krasne
ako najvzacnejsi dar -

nech sme zdravi, stale bdeli
a veseli!

Baba Marta sa pondhlala,
martenicky uviazala.
Lilavé, zelené,

biele aj Cervené.

Y~ faany
/—W‘\Mm



MOATA IIOBUMA
BbJITAPCKA NNETEHAA
NETEHAA 3A MO UTNEHAA

OHOpel KoneHa, 5. k7.

JlereHpgata pas3kasBa 3a Mmiagute
1 xyb6asu BnobeHn Muxo n MeHaa, npesbp-
Hany ce B egHN OT Hal-NbMmMMTe NMbPBO-
MapTeHCKM obpa3n 3aegHo ¢ baba MaprTa.
Muxo un MNMeHaa ca BAbXHOBUAKM N3paboTBa-
HEeTO Ha MHOTFOOPONHN MAPTEHUYKU C Tex-
HUA NUK, 3aWO0TO UCTopuATa Ha NtoboBTa
UM Ce npepasa OT YCTa Ha YCTa B HAPOAHO-
TO TBOpPYECTBO. TA CTaBa CMMBOJ Ha HOBO-
TO Hauyano n Bb3paxkgallata ce NposieTHa

npupopaa.

Mo n lMNMeHpa XnBenn oTAaBHA Ha Te-
putoprAaTa Ha nbumaTta cTpaHa bbnra-
pus. Muxo 6un xybasew, HaneT N CKPOMeH
Mfagex, KOMTO ce cnaBen ¢ TpygontbueTo
Ccn 1 ¢ 6narns cu Hpae. Ton 6Un HaN-NNYHK-
AT MOMDBK B LSINOTO ceno. bun mHoro pabot-
NINB N HMKOTa He Ce 3abpKal Ha efHO MAC-
TO — BEYHO NMoMaras Ha HAKOro 1 obukanan
cenoto. 3atoBa u Oy3ute My 6unu BuHaru
yepBeHU. MNuxo ce Bnbun B xybasumuata
MNeHAaa olye OT MbPBUA MbT, KOraTo A 3bPHaN.
M Taka fo AHecC pbueTe MM ca NpeneTeHu,
KaKTO ca NnpenneTeHn KoHLMTe B 6barapcka-
Ta MapTeHuua.

MOJA OBLUBENA
BULHARSKA LEGENDA
PRIBEH O PIZOVI A PENDE

Ondrej Kolena, 5. trieda

Pribeh hovori o mladom, krasnom
a zalibenom PiZovi a diev¢ine Pende. Spolu
s Babou Martou je to jeden z najoblubenej-
Sich prvomarcovych motivov. Pizo a Penda
sa stali vzorom pri vyrobe pocetnych mar-
teniciek, pretoze pribeh ich lasky sa v lu-
dovej slovesnosti rozpraval od ust k ustam.
Stal sa symbolom nového zaciatku a prebu-
dzajucej sa jarnej prirody.

Pizo a Penda zili kedysi davno na uze-
mi milovaného Bulharska. Pizo bol pekny
a skromny mladenec znamy svojou pracovi-
tostou a dobrotou, najschopnejsi a najkrajsi
chlapec v celej dedine. Nikdy sa nezdrziaval
na jednom mieste, ale vzdy niekomu poma-
hal a tak obchadzal celt dedinu. Jeho lica
boli preto stale Cervené. Pizo sa do krasa-
vice Pendy zalubil na prvy pohlad. Ich ruky
su dodnes prepletené tak, ako su preplete-
né nite bulharskej martenicky.




MAPTA

Makcum KOcko, 5. knac

Kmeana MapTa cbc cBouTe OpaTa
Aaneu B nnaHuHata. bpartata U Hocunu egHO
nme — Ceuko. Camo ye eguHMA Hapuyanm
Manbk Ceuko, a gpyrusa — lonam Ceuko.

OT BMCOKaTa MMaHWHa Te BWXKAanu
N YyBann BCMYKO, KaKBOTO CTaBa MO 3ems-
Ta. A MapTta noHsKora ce ycMmmxsana, no-
raneana n raguHku, n Tpesnukn. Cronnana
npoctopa c 6narata cn ycMrBKa, bnectawa
KaTo 3/1aTHO CNbHLUE, U NTUYKUTE BeCesno
npenutanu. Ana Korato ce HampbLuena, cee-
THT CTaBaN B AbXKA W CHAT, B Mbra 1 BATHP,
N HUKOA NTUYKA, AOPW U XuTpaTa BpaHa,
He cMeefa Ja nojaje YoBKaTa CM HaBbH!

MARTA
Maxim Jusko, 5. trieda

Zila Marta so svojimi bratmi daleko
v horach. Jej bratia mali rovnaké meno -
Secko. Jedného nazyvali Maly Secko, dru-
hého Velky Secko.

Z vysokej hory videli a poculi viet-
ko, ¢o sa deje na zemi. Marta sa niekedy
usmievala, pohladzala chrobacikov aj tra-
vicky. Svojim milym dsmevom, trblietavym
ako zlaté sInko, zohrievala vsetko a vtacatka
veselo preletovali. Ked sa v3ak zamracila,
svet sa ocitol v dazdi a snehu, v hmle a vetre,
a ziadne vtaca, dokonca ani prefikana vrana,
nevystrcili von zobacik!
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JNIASAPOBAEH (JIA3APULA)

MpaBocnaBHaTa LUbpKBa OT6ENs3Ba
LU'bPKOBHUS Mpa3HUK Jla3apoBaeH BuUHaru
B npeanocnenHata cbbota npean Benwuk-
aeH. Mo Tpaanums Ha J1a3apoBAeH ce OTKbC-
BaT 3eJIeHN BbPOOBU KIOHKM, KOUTO LLE Kpa-
CAT BpaTuTe Ha criefiBaluma aeH — BpboHuua
(LlpeTHnua). [leHAT ce Hapurya owe J1a3apo-
Ba cbboTa, Jlazapuua, Jlazap. Tpu obpeaHn
puTyana ca CBbp3aHu C HEro — fla3apyBaHe,
n3bupaHe Ha Kymuua u OyeHek. U TpuTte
Ca CBbP3aHU C NPEX0AA KbM MOMUHCTBOTO,
¢ MoboBTa 1 33JlOMABAHETO.

LAZAROV DEN (LAZARICA)

Pravoslavna cirkev si Lazarov den
pripomina vzdy v predposlednu sobotu
pred Velkou nocou. Podla tradicie sa v ten-
to den lamu zelené vibové vetvicky, kto-
rymi sa zdobia dvere na nasledujuci den -
na Vrbnicu (alebo Cvetnicu). Den sa tiez
nazyva Lazarova sobota, Lazarica, Lazar.
Spdjaju sa s nim tri obradné ritudly -
lazarovanie a vyber kmotry a bueneka, ktoré
symbolizuju prechod k dospievaniu, lasku
a svadbu.

Uctopuna

JTazapoBgeH nnu Jlasapuua e xpuc-
TUAHCKM NPa3HuK, HapeyeH Ha CeeTu Jlasap.
B HoBua 3aBet Jlazap e yueHuK Ha Xpuctoc
n 6pat Ha MapTta n Mapua, Koroto Ucyc
Bb3Bpblya KbM KMBOT. Cnopen npefaHue-
To Jlazap xwmBee owe 30 roanHu n ymmpa
KaTo enucKon Ha rp. KutoH (octpoB Knnbp).
CamoTo MMe Ha cBeTela e CMMBOJ Ha 34pa-
BE 1 AbNronetue.

Historia

Lazarov deri alebo Lazarnica je kres-
tanskym sviatkom, pomenovanym podla
sv. Lazara. V Novom zakone je Lazar Kris-
tovym ucenikom a bratom Marty a Marie,
ktorého JezZi§ prinavrati k Zivotu. Podla
legendy Lazar zil eSte 30 rokov a umrel ako
biskup mesta Kiton (na ostrove Cyprus).
Vlastné meno svdtca je symbolom zdravia
a dlhého zivota.



O6unyan

Ha 1031 fieH ce n3nbnHABaT 06MyanT
nasapyBaHe 1 pas3nunyHu obpegun. Cnopen
BApBaHuATa B CeBepoumstoyHa bBwbnrapua
Ha BpbbHuUa ,pa3nyckart, nyckat ympenure”
oT rpoboBeTe. 3a Aa 3acBMAETENCTBaT MNo-
ynTTa CM KbM TAX, yCTponBa ce Jlazapckata
3agywHuua. B HaBeuepwmeTo Ha JlazapoBaeH
XKeHUTe XOAAT Ha rpobuleTo, npekagaBaT
N NpenuBaT C BUHO rpoboBeTe Ha CBOUTE
6n13KN 1 pa3gaBarT 3a AywunTe M paHresios
KpaBai, »unTo. CbLlaTa Beyep unn Ha Jlasa-
poBAEH BCAKa CTOMaHKa pa3gaBa B ceslo-
TO Manku npocpopkn, cbobpasHo ¢ Gpos
Ha NOYMHaNNTe, HO BUHArN HEYETHO YNCIIO.

lNMoaroTtoBKa 3a JlasapyBaHe n noBepuA

Mo cTapy O6bArapcku TpagnuLum
1 obnyan, nogroToBKata 3a JlazapoBaeH 3a-
nouyBa OTpaHo. [0-Bb3pacTHa KeHa, KoATO
oTZAaBHa e 6una NocBeTeHa B la3apyBaHETO,
roMara Ha MoMmMYyeTaTa fja pa3yyaTt necHuTe,
KOWTO LLie N3MbJHABAT, 06MKaNANKM cenoto.
Mo-ronsimaTa YacT OT TAX NeAT, a OCTaHanuTe
TaHUyBaT, Tbll KaTo Jla3apoBAeH e npasHuK
KaKTO Ha »KeHCKaTa XOpoBa NeceH, Taka 1 Ha
TaHua.

B nasapyBaHeTo yuacTBaT MOMU
N MOMWYETA, KOUTO 3arouyBaT Aa ce roteaT
olle OT NocTuTe, rpynupaT ce No Bb3pacT
1 No yeTn. B uetata nma nesaukny, wetanuuwy,
e[lHa OT Nla3apKuTe HOCK KOLWHMYKaA C Alua.
O6xoxpaT cenoTo B cbbOTa OT 00A4 1 Hefe-
na no obAan, Kato BAM3aT BbB BCAKA Kblla,
NesaT neceH 3a BCEKWN YNIEH OT CEMEeNCTBOTO.

Zvyk

V tento den sa tradicne kona tzv.
lazarovanie a iné obrady. Podla veriacich
v severovychodnom Bulharsku na Vrbni-
cu “prepustaju z hrobov mftvych’, aby im
vyjadrili Uctu. Kona sa Lazarska spomienka.
V predvecer tohto dna Zeny idu na cintorin,
okiadzaju hroby svojich blizkych a polie-
vaju ich vinom; za ich duse rozdavaju Zzito.
V ten isty vecer alebo na Lazarov den kaz-
da gazdina rozdava v dedine malé prosfor-
ky, podla po¢tu mftvych, ale vzdy neparne
cislo.

Priprava na lazarovanie a povery

Podla starych bulharskych tradicii
a zvykov, priprava na Lazarov den zacina
hned rano. StarSia Zena, ktora bola davno
priucena lazarovaniu, pomaha dievéatam
interpretovat piesne, ktoré budu predstavo-
vat, obchadzajuc dedinu. Vacsia ¢ast z nich
spieva, ostatné tancuju, nakolko Lazarov
den je sviatkom tak Zenskej chorovej piesne,
ako aj tanca.

Lazarovania sa zucastnuju dievcata,
ktoré sa zacinaju pripravovat este od pos-
tu. Zoskupuju sa podla veku a podla skupin.
V skupinach su spevacky, tanecnice, jedna
z lazariek nesie kosik s vajickami. Obcha-
dzaju dedinu v sobotu od obeda a v nedelu
doobeda, pricom vchadzaju do kazdého
domu a spievaju piesne kazdému clenovi
rodiny. Tancuju nekonec¢né lazarské choro.
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NrpaaT HecKNueHO fa3apcko  Xopo.
Cnopepn HapoaHWTe BAPBaHWA CTOMaHKaTa
Ha KbllaTa 3agb/PKUTENHO TpAbBa Aa dapwu
BCAKA /la3apka CbC CypoBO fAlLe, KOETO
cumBonmsnpa 6escmbptmeto. OcBeH ToBa
C Hero ca ce pasBansANn Marum 1 ca ce
npaBenu ragaHua 3a 6bgeuweto. CunTa ce,
ye Kblla, KOATO € MOocCeTeHa OT Jla3apKu,
e wactnmea v bnarocsioseHa.

Podla ludovej povery gazdind domu musi
kazdej lazarke podarovat surové vajce ako
symbol nesmrtelnosti. Okrem toho sa s nim
oCisti magia a vykonavaju sa rézne predpo-
vede buducnosti. Predpoklada sa, Ze dom,
ktory lazarky navstivili, je Stastny a blahosla-
veny.

Jlazapkn

Ha TO3M peH npasHuYHMAT 0b6pen
3anoyBa oTpaHo. Momwnuetata ce pasge-
NAT Ha rpynu OT No 5-6 nasapku 1 3anoysat
fa obMKanAT cenoTo, NpeMeHeHn B HeBecC-
TUHCKM Apexun. B pasnnyHute yactu Ha bbn-
rapva geBoNKkuTe ce obnmyaT B pasnyHm
opgexaun. B N3touHa Tpakua nasapkute ca
n3goKapBaT B OYNUMHCKM NpemeHu, 3a Aa
r ,pa3TbpcAT 3a xamp” B Kroctenguncko
MOMMTE Ca HOCeNn B pbKa Kbpra, C KOATO

Lazarky

V tento den sa slavnostny obrad
zaCina uz rano. Diev¢atd sa rozdelia
na skupiny po 5-6 lazariek a zacinaju chodit
po dedine, oble¢ené za nevesty. V rozlic-
nych castiach Bulharska sa dievcata oblie-
kaju do rozlicnych Siat. Vo vychodnej Trakii
sa lazarky prezliekaju za nevesty, aby ich
“stretlo Stastie” V Kjustendilskej oblasti
diev€atd nosili v ruke uterdk, s ktorym
sa nevesta “klania” na svadbe, tzv. klanacka,



HeBecTaTa ce ,KnaHA"” Ha cBaTbaTa — Taka
HapeueHarTa,knaHauka“, a B Lonnyka rnasu-
Te M ca 6unNmn yKpaceHu ¢ KATKa OT Konpu-
HeHa TpeBa 1 KpacnBO MayHOBO Mepo.

I'Ipa3|-||/|K Ha HUBUTE, nac6|/|u4aTa nropurte

B Obnrapckata Tpaguuua Jlasa-
POBAEH e MPasHMK Ha HMBUTe, nacbuiaTa
N ropuTe, HO U MPA3HUK Ha MOMWYETATa,
KOWUTO, Cnep, KaTo JlazapyBart, MoraT ny6nunu-
HO [a ce MOMeNT, ia ce obnnyaT 1 abpKart
TaKa, Ye [la N XapecBaT epreHnTe, Aa MMaT
nobuMm, la ce OMbKBaT.

B xpucTtusHckaTta Tpaguuma

Ha JlazapoBa cbb0Ta ce nocTaBA Ha-
yano Ha [MacxanHoTo TbpkecTBo. 1o Bpeme
Ha cB. Jlutyprua Ha JlazapoBgeH Lbpksa-
Ta npocnaBa XpUCTOC KaTo Bb3kpeceHune
n Kusort, Konto owye npegn Ceounte cTpaga-
HMA N CMDBPT, C Bb3KpecAaBaHeTO Ha Jlasap
e yTBbpaun npepobpasa Ha BceobuloTo
Bb3KpeceHne Ha 4oBeyecTBOTO. VIMeHHO

a v Sopluke mali hlavy ozdobené trsom
hodvabnej travy a krasnym pavim perom.

Sviatok poli, pasienkov a hor

V bulharskej tradicii je Lazarov den
sviatkom poli, pasienkov a hor, ale aj sviat-
kom dievcat, ktoré, potom, ked lazaruju,
mozu sa verejne “poblaznit’, moézu sa ob-
liekat a spravat tak, aby sa zapacili mladen-
com, mézu mat chlapca a vydat sa.

V krestanskej tradicii

Na Lazarovu sobotu sa zacina osla-
va Velkej noci. Pocas sluzby sa na Lazarov
den oslavuje Kristus ako Vzkriesenie a Zivot,
ktory este pred Svojim utrpenim a smrtou,
so vzkriesenim Lazara potvrdil predobraz
vseobecného vzkriesenia ludstva. Prave

kvolivzkrieseniu Lazara bol Kristus oslavova-
ny ako dlho oc¢akavany Spasitel, kral I1zraela,
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3apagu Bb3KkpecABaHeTo Ha J1asap, Xpucrtoc
6un NpocnaBeH OT HapoAa KaTo Ab/rooYaK-
BaHMA Mecus, uap VM3pannes, KaTo n3nbi-
HeHVe Ha CTapoO3aBeTHUTE MNpPOpOoYecTBa.
Ha BeuepHATa npean npasHuka Bxop
focnofeH B Mepycanum (LseTHuua, Bpb6-
Huua, Bama) ce uetar npopouecTBaTta
3a Uapa-Mecna ot Crapua 3aBeT 3aef-
HO C eBaHreICKMTe pa3kasu 3a BM3aHETO
Ha XpucToc B Mlepycanum.

Ha LiBeTHMUa no Bpeme Ha yTpeHATa
ce 6narocnaBaT BbpPOOBU KITOHKU 1 Ce pas-
faBaT Ha 6oromonuute. KNOoHKM ObpXKum
B pbue MO BpemMe Ha uanata nuTyprus
1 Taka NoKa3BaMe, Ye 1 H1e, KaKTO OPEeBHU-
Te xuTtenu Ha Vlepycanum, nocpelame Mcyc
XpucTtoc kato Cnacuten.

Ha JlasapoBaeH vMeH feH npasHy-
BaT Jlazap, J1a3o, Jlauo, JTbuesap

ako naplnenie starozakonnych proroctiev.
Na vecernej sluzbe, pred oslavou Panovho
prichodu do Jeruzalema (Cvetnica, Vrbni-
ca, Vajia), sa citaju proroctva o Mesiasovi
zo Starého zakona spolu s evanjeliom o Kris-
tovom prichode do Jeruzalema.

Na Cvetnicu sa pozehnavaju vibové
kondriky a rozdavaju sa veriacim. Konariky
sa drzia v rukdach pocas celej liturgie, ¢im sa
ukazuje, ze aj my, ako stari obyvatelia Jeru-
zalema, vitame Jezisa Krista ako Spasitela.

Na Lazarov deri meniny oslavuje
Lazar, Lazo, Laco, Lacezar.




NNASAPCKU NMUTKH
CbC CYCAM

Heo6xoanmu npoayKTu:
600 rp. 6an0 6pallHo

50 rp. pbKeHo 6pallHo
420 mn. Boaa

3/4 u.n. cyxa mas

1 c.n.con

3 cJ1. cycam

HauunH Ha npuroTBsHe:

3amecBa ce TecTo OT ABaTa BuAa 6pallHo,
ManATa, conTa u Bogata. OctasA ce ga BTaca
Ha Tonno. Cnep ToBa ce opopmA Ha NINTKMU.
BcAaka OT KOWTO ce nMopbcBa CbC Cycamo-
BO ceme. OcTaBAT ce fa 6yxHaT 1 ce nekat
Ha 180-200 °C go 3ayepBABaHe.

BAPEHO XKUTO C MAK

MpoaykTn:

1 4.4, XuTo

1 c.n. makoBO ceme

1 wena opexoBu A8KN
1 wena ctapugm

3 4.4.BOA

HauunH Ha npuroTBaHe:

KntoTo ce cBapaBa BbB Bogata. Ctadpuman-
Te ce HakucBart. Cnep Kato XUTOTO MU3CTUHE,
ce pob6aBAT B Hero ctadupmTe, MakoBOTO
ceme, opexuTe.

Bcnuko ce pa3bbpkBa fobpe.

MNpexBbpna ce B Kyna u ce cepsupa.

LAZARSKE PITY
SO SEZAMOM

Suroviny:

600 g bielej muky

50 g raznej muky

420 ml vody

3-4 lyzicky suchého drozdia
1 lyzica soli

3 lyzice sezamu

Priprava:

Zamiesime cesto s dvomi druhmi muky,
drozdim, solou a vodou. Nechdme kysnut
na teple. Potom vytvarujeme pity. Kazda
z nich sa posype sezamovymi semienkami.
Nechdame ich vykysnut a pe¢ieme pri teplo-
te 180-200 °C do s€ervenania.

VARENE ZITO S MAKOM

Suroviny:

200 g zita (pSenica)

1 lyzica maku (semienka)
1 hrst orechov

1 hrst hrozienok

600 ml vody

Priprava:

Zito uvarime. Hrozienka namocime. Ked
zito vychladne, priddme hrozienka, mak
a orechy.

Vsetko dobre premieSame.

Masu premiestnime do misky a servirujeme.
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KOIMNMPUBEHA HYOPBA

Heo6xogumun npogykTu:
okono 300 r konpusa

1 rnaBsa nyk

200r. opus

3 c.1.onvo

1. 4.n. 6pawHo

1 u.1. JoMaTeHo nope
yepBeH nunep

yepeH nunep

NIOT YEPBEH NUMNEP MO KeNaHne
1 Kyb6ye nunewkun 6ynboH
con

HauuH Ha npuroTBaHe:

KonpwvBaTa ce cnara ga nospwu, cnep Koeto
ce nacupa. JlykbT ce 3anbpxBa. [Mprbasa
ce 6paluHO 1 JomaTeHo niope. NMoanpass ce.
No6asa ce n konpugaTa. LLlom 3aBpu ce cna-
ra v opms.

ZIHLAVOVA POLIEVKA

Suroviny:

priblizne 300 g Zihlavy

1 hlava cibule

200 g ryze

3 lyzice oleja

1 lyzicka muky

1 lyzicka paradajkového pretlaku
Cervena paprika

Cierne korenie

Stiplava cervend paprika podla chuti
1 kocka kuracieho bujénu

sol

Priprava:

Zihlavu nechame povarit, potom ju pasi-
rujeme. Cibulu poprazime. Priddme muka
a paradajkovy pretlak. Dochutime. Priddme
Zihlavu, ked zovrie, priddme ryzu.



BAHULA C NAMNAJ
N CUPEHE

Heobxoaummn cbcTaBKu:
Kopu 3a 6aHunua- 1 naket
cnpeHe- 2001

nanag- 2 Bpb3ku

Anua- 4 6p.

Knceno mnako- 500 r
onvo

HauunH Ha npuroTBsHe:

Pa3bbpkBam AMLaTa, CUPEHETO, MIAKOTO
N HaKbCaHWA Ha MapyeTa nanag B Kyna.
Kunnknte Ha nanaga ce n3xBbpnAt. B TaBsa,
Han-gobpe KBagpaTHa, ce cflara oMo
Ha ObBHOTO M ce pa3masBa. Pegysat ce no
ABe Kopw. EAnH nbT ce cnara oT NAbHKaTa,
APYTMAT NbT - ONMO U Taka A0 M3vepnsaHe
Ha KopuTe. Pexke ce Ha KBagpaTu 1 ce rneye
[0 rOTOBHOCT.

BANICA SO STAVELOM
A SYROM

Suroviny:

platky stradlového cesta - 1 balenie
biely balkansky syr-200 g

Stiav - 2 zvazky

vajcia - 4 ks

kyslé mlieko-0,5 |

olej

Priprava:

Vajcia rozmieSame so syrom, mliekom
a na kusky natrhanym Stavelom v miske.
Zilky 3tavelu vyhodime. Na plech, najlep-
Sie Stvorcovy, dame olej a poroztierame.
Striedavo ukladame po dva platky cesta.
Raz pridame plnku, raz - olej a tak az do-
vtedy, kym sa nam neminu platky cesta.
Nakrajame na kocky a pecieme, kym nie je
hotové.
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JIASAPCKA NMUTKA

Heobxognmmn cbcTaBKu:
6pawHo - 500 r
NPACHO MAAKO- 250 mn
mas - 30 r Kybue
anue- 1 6p.

XbNTbK- 1 6p.

con-1 c.n.

3axap- 1 c.a.
macno-70r
Kawkasan-50r

O/MO- 32 Hama3BaHe
ceMeHa- 2 c.J.

HauunH Ha npuroTBAHe:

3aTonnAame MAAKOTO B MUKPOBDB/IHOBA Mey-
Ka MUK Ha KOTNIOHa, AobaBAMe madATa u 1 c..
3axap, 6bpkame, 4OKATO Ce Pa3TBOPU 1 CTaHe
Ha psAKa Kalla, nopbcBame ¢ 1 .. 6paLiHo.
OcTtaBAme A ga WynHe, MOXe fia Ce CNOXKu
BbB PypHaTa Ha 60-70 rpagyca, 3a fa LWyrnHe
no-6bp30. MoaroTBAME CU OCTaHANUTE NpPo-
AyKktu. Mpecasame 6pallHOTO, MPaBUM Kna-
JEeHuYe 1 cylarame ConTa v ANLETO.

Ha nopumm cunBame wynHanata masa Kbm
OpallHOTO N 3amMecBaMe HefenkaBo Tec-
10. OCTaBAME ro Ha TOMIMYKO Aa BTACBa,
Aokato yaeBon obema cu. MoxkeTe OTHOBO
BbB PypHaTa ga ro oCctaBuTe 3aBUTO C Kbp-
na Ha 60-70 rpagyca, 3a fa BTaca no-6uvp3o0.
Cnep Kato e BTacano, ro npemecBame
C pa3ToMeHOTO Mac/lo, KaTto Hama3Bame
pbUeTe CM U MeCUM - Taka, JOKATO TeCTOTO
noeme uUAnOTO Macno. Pasgename TectoTo
Ha 3 eaHaKBM TOMKW, OT KOUTO e NpaBMM
yKpacara, 3a LienTa a3 n3non3BamM KyxHeHCKa

LAZARSKA PITA

Suroviny:

muka - 500 g
cerstvé mlieko - 250 ml
drozdie - 30 g kocka
vajce - 1 ks

7ltok - 1 ks

sol - | lyZica

cukor - 1 lyZica
maslo-70g

syr (kaskaval) - 50 g
olej na natieranie
semienka - 2 lyZice

Priprava:

V mikrovinnej rure alebo na sporaku zo-
hrejeme mlieko, priddme drozdie a 1 lyzicu
cukru, kym sa rozpusti na riedku kasu, po-
tom posypeme 1 lyzicou muky. Nechame to
kysnut, mézeme dat do rury na 60 - 70 °C,
aby rychlejsie vykyslo. Pripravime si ostatné
suroviny. Preosejeme muku, vytvorime prie-
hlbinu, pridame sol a vajce.

Po castiach lejeme vykysnuté drozdie na
muku a zamiesime nelepkavé cesto. Necha-
me na teple kysnut, kym zdvojnasobi svoj
objem. Mézeme ho dat opat do riry zakryté
utierkou na 60 - 70 °C, aby kyslo rychlejsie.
Potom, ked' vykysne, premiestnime ho do
roztopeného masla, pricom si namastime
ruky a miesime dovtedy, kym cesto prijme
vsetko maslo. Cesto rozdelime na tri rovnaké
Casti, z ktorych budeme robit ozdobu, mé-
Zeme pouzit kuchynské vahy. Skér, ako za-
¢neme valkat, musime si vybrat plech alebo
panvicu, aby sme sa mohli rozhodnut, aké



Be3Ha. [lpegn aa 3anoyHeTe Aa pastouysaTe,
TpAbGBa Aa n3bepeTe TaBa WM TEHAXEPKA,
33 Ja MOXe Ja npeueHuTe KOJIKO ronemm
napyeta e pexete 3a yKpacata. EgHaTta
TOMKa A pasToyBame Ha NPaBObIrb/IHA KOPa,
Hama3Bame A C 05O U A HaBMBaMe Ha Pyrio.
Pa3spa3Bame A Ha efHaKBM TPUbBIbHU Nap-
yeTa. [lpyrata Tonka A pasgensame Ha Tpwu
no-mankm epHaksm Ttonku. OT TAX npa-
BUM ObJArN LWIHYpYeTa N ChUTame nianTka.
MoaroTBsme TaBMYKA, a3 MON3BaxX WEHCKa
TeHOXepa, HaMa3BaTe ObHOTO M NopbcBaTe
fob6pe c bpaluHo.

Pegum TpUbIrbAHUK, KPbI, TPUBIbAHUK, KPbr
1 Taka, AoKaTo cBbpulaTt. B cpenata cnarame
NnAnTKaTa, a 3a pasKkow B cpefaTta Ha NAuT-
KaTa - po3nyka. [lonyyaBa ce npekpaceH Be-
Hel, OTCTPaHW C INCTa N B CpefaTta npekpac-
Ha po3a. Cnarame A ga BTaca, yronemsaBanku
ob6ema cn 1 nbT UK 1 NbT U NONOBKUHA.
Hama3Bame € XbNATbK, NOpbCBaMe CbC Ce-
MeHa 1 neyem Ha ymepeHa ¢ypHa Ha 180-
190 rpagyca fo roTOBHOCT.

velké kusky budeme rezat na ozdobu.
Jednu cast rozvalkdme na pravouhly plat,
natrieme ju olejom a zrolujeme. Pokrajame
ju na rovnaké trojuholnikové ¢asti. Druhu
Cast rozdelime na tri menSsie rovnaké guli¢-
ky, z ktorych urobime dlhé Sndrky a uple-
tieme vrkoc. Pripravime si plech, mézeme
pouzit jadnsku misu, vymastime dno a dobre
posypeme mukou.

Striedavo ukladame trojuholnik, kruh,
trojuholnik, kruh dovtedy, kym mame.
Uprostred polozime vrko¢, a pre potesenie
uprostred vrkoca - ruzi¢ku. Vytvori sa kras-
ny veniec, po okrajoch s listami a uprostred
s prekrasnou ruzou. Nechame ju kysnut,
pricom svoj objem zvadsi raz alebo raz
a pol.

Potrieme Zitkom, posypeme semienkami
a v mierne teplej rdre pecieme pri teplote
180 °C-190 °C.

I
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NNYYHHUK C KOMPUBA

MNpopykTn 3a TecroTo:
450 r 6paluHo

1/2 u.n. copa 6ukap6oHaT
1 c.n.onvo

1 c.n. ouert

MNpopyKTn 3a NnnbHKaTa:
3 c.n. onvo,

1 Kr Konpwusa

2 rnaBv KPOMUA NyK

3 CTpbKa OKOOKeH
MJIAH YepeH nunep

COJ Ha BKYC

MpuroTBAHe:

MNpeceliTe 6pallHOTO U B KNafieH4Ye Mo cpe-
pJata pob6aBeTe coparta, ONMOTO M oOUETa.
[o6aBsanKy No Manko BoAa, 3aMeceTe MeKo
TeCTo, KOeTo MOoXe Aa ce Touu. Pastouete
OT Hero 2 pebenn Kopu u M OCTaBeTe
[a NpecToAT 3a M3BECTHO BpeMe — KOJIKO-
TO Aa 3acbxHaTt neko. [Nonapete KonpwuBa-
Ta BbB BpALla Boda u A oTuegete. B 3-4 c.n.
ONMO 3agylwlete CUTHO HaKb/UAHUA NYK,
KaTto gob6asute n 1-2 c.n. Boga. LLlom omekHe,
pobaBeTe HapA3aHMA OXKOAXEH, KONnpuBaTa
N OBKyceTe C yepeH nunep u con. B Hamas-
HeHa TaBa cnioxeTe 1 Kopa, OoTrope MjIbH-
KaTa 1 nokpumnte C BTOpata Kopa. OTrope
nopbceTe IyYHMKa C KOMpuBa CbC cropelue-
Ho onno. CnoxeTe ro fa ce n3rneye B ymepe-
HO 3arpsaHa Ha 180 rpagyca ¢ypHa. M3Bage-
Te ro 1 ro 3anapete B Kbpna.

LUCNIK SO ZIHLAVOU

Suroviny na cesto:

450 g muky

Y2 lyzicky sédy bikarbony
1 lyzZica oleja

1 lyZica octu

Suroviny na plnku:

3 lyzice oleja

1 kg zZihlavy

2 cibule

3 stebla s listami Cerstvej maty
mleté Cierne korenie

sol podla chuti

Priprava:

Muku preosejeme a do jamky uprostred
priddme sédu, olej a ocot. Pomaly prida-
vame vodu, vymiesime makké cesto, ktoré
sa moze valkat. Z neho vyvalkdame 2 hrubé
platy, ktoré nechame urcity cas postat,
aby trochu vyschli. Vo vriacej vode zapari-
me zihlavu a odcedime ju. V 3 - 4 lyZiciach
oleja poprazime na drobno nakrajanu cibu-
lu, priddme 1 - 2 lyzice vody. Ked zmakne,
priddme nakrajanu matu, zihlavu a ochuti-
me cCiernym korenim a solou. Do vymaste-
ného plechu ulozime 1 plat cesta, pridame
nan plnku a prikryjeme dal3im platom ces-
ta. Lucnik pokvapkame zohriatym olejom
so zihlavou a v mierne zohriatej rdre ho
nechdame piect na 180 °C. Potom ho vyberie-
me a zaparime zakruteny v utierke.



LIBETHUL,A

LiBeTHMUa e XPUCTUAHCKM U Hapo-
OEH Mpa3sHUK, KOWTO Ce mMpa3HyBa KakTo
B MpaBOC/iiaBHaTa, Taka M B KaTonmMyecka-
Ta N NpoTecTaHTCKaTa UbpKea. B bbnrapusa
oTbenA3Bame Npa3sHUKa efHa cegmuua npe-
an BenukgeH, B HepgenaTta cnep JlazaposaeH.

M3BecTeH e KaTo LiBeTHa Hegena nnm
BbpboBa Hepens. Tol e CBbp3aH C nprema-
HeTo Ha Wcyc Xpuctoc B Mepycanum, Kbae-
TO ThJINATa ro NocpeLyHa ¢ BbpOOBY KIIOHKMN
N uBeTA. To3n NPasHUK MMa BaXkHO 3Haue-
HMe B MpaBOC/laBHaTa M KaTonmMyecka Nv-
Typrus, 3alWoTo AaBa Havyanoto Ha Crpact-
HaTa cegmuua, Npe3 KOATO Ce MPUMNOMHAT
nocnefHnUTe AHW OT 3eMHUA XNBOT Ha Vcyc
N Ce NoyuTaT HeroBuTe CTpafaHuA, CMbPT
N Bb3KpeceHue.

3HayeHneTo n cumeonuTe Ha LiBeTHuua

LiBeTHnua B bbnrapua e cBbp3aH
OCBeH C Bb3KpeceHneTo Ha Vcyc XpucToc,
N C nponetHuTe obnyan. To3n feH e cum-
BOJ1 Ha HOBUS XXMBOT 1 HajeXAaa 3a no-go-
6po 6baewe. TpaanumoHHo B bwbnrapua
ce n3paboTBaT BeHUM OT BbPOOBM KIIOHWU,
KOMTO Ce 3aKayaT Ha BpaTuTe 1 Npo3opuu-
Te Ha KblnTe, 3a Aa ce NpeanasAT oT 3/10T0
n 6onectute. Te ca CUMMBON Ha XWBOTa
1 Bb3paxdaHeTo. Ha LiBeTHMUa ce npa3Hy-
Ba M C NPa3HMYHO sfileHe Ha purba, KOATO
€ CMMBOJ1 Ha XPUCTUAHCKATa BApa.

CVETNICA (KVETNICA)

Cvetnica je krestansky a narodny
sviatok, ktory sa oslavuje ako v pravoslav-
nej, tak aj v katolickej a evanjelickej cirkvi.
V Bulharsku si tento sviatok pripominame
jeden tyzden pred Velkou nocou, v nedelu
po Lazarovom dni.

Znamy je ako Kvetnd nedela alebo
Vibova nedela. Spdja sa s prijimanim Jezisa
Krista v Jeruzaleme, kde ho privitali s vibo-
vymi konarikmi a kvetmi. Tento sviatok ma
v pravoslavnej a katolickej liturgii velky vy-
znam - je zacCiatkom tyzdna, v ktorom si pri-
pominame posledné dni pozemského zivo-
ta Jezisa, je svedectvom jeho utrpenia, smrti
a vzkriesenia.

Vyznam a symbolika Kvetnej nedele

Kvetnd nedela sa v Bulharsku okrem
vzkriesenia Jezisa Krista spaja aj s jarnymi
zvykmi. Tento den je symbolom nového
Zivota a nadeje v lepsiu buducnost. Tradi¢ne
sa v Bulharsku pouzivaju vence z vibovych
konarikov, ktoré sa vesaju na dvere a okna
domoy, aby ich chranili pred zlom a choro-
bami. SU symbolom Zivota a zrodu. Na Kvet-
nu nedelu sa pripravuje ryba, ktord je sym-
bolom krestanskej viery.
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[a otnaem 3aegHo B xpama

LIBeTHMLa e CcblLo TaKa [eH 3a noce-
LaBaHe Ha LbpKBaTa N OCBETABAHE Ha BEH-
uuTe. B TO31M AeH ce n3BbpLIBa ThbprKECTBEHA
6orocnyx6ba, KOATO € CUMBON Ha PajoCTTa
1 Bb3pakgaHeTo Ha ayxa. Cnepg ubpkBaTa
ce nocewaBat 65M3KN 1 NpPUATENK, 3a Ja ce
Nno3apaBAT C Npa3HMKa U Aa ce pa3MeHAT
nogapbuu.

LiBeTHMUa e Han-NpPa3HyBaHUAT UMEH
AeH B bbvnrapma. Ha LiBeTHuua npasHyBsat
Hag 360 000 aywwn, KOUTO HOCAT MMEHa,
NPOM3NM3alUM OT Ha3BaHUA Ha pacTeHus.
CbhbC cUrypHOCT MO3HaBaT HAKOro C MMe
Ha uBete. Moxe 6y HAKoA AcmuHa, LiBeTenu-
Ha, Kamenuna nnun Asop, LiseTnH nnu Kanux.

Hobpe e ga ce noxanBaT NOCTHU Xpa-
HU — NUTKa, 6aHUUa, NnofoBe, 3eneHYyLN.
Cnepn bnaroBeuweHue LiBeTHuLa e BTOPUAT
ronAm npasHuK B AHUTe Ha Benukuna nocr,
B KOWTO € pa3peLLeHo afeHeTo Ha puba.

Podme spolu do chramu

Kvetna nedela je tiez driom ndvste-
vy kostola a posvatenia vencov. V tento den
sa vykonava slavnostna bohosluzba, ktora
je symbolom radosti a obrody ducha.
Po omsi sa navstevuju blizki a priatelia, aby
si navzajom popriali k sviatkom a vymenili
si darceky.

Kvetnd nedela je najoslavovanej-
$im meninovym drfiom v Bulharsku. V tento
dent meniny oslavuje viac ako 360 000 ludi,
ktorych krstné meno je odvodené od nazvov
rastlin. Kazdy isto pozna niekoho s podob-
nym typom mena. Mozno Jasminu, Cvete-
linu, Kameliu alebo Javora, Cvetina alebo
Kalina.

Je dobré jest postne jedld - pitu,
banicu, ovocie, zeleninu. Po Zvestovani
je Kvetnd nedela druhym najvacsim sviat-
kom v dnoch Velkého postu, v ktorych
je povolené jest ryby.



NEYEHA CKYMPUA
CbC 3EJIEHYYLUU

MpoaykTn:

cKympua - 2 6p.

nyK - 1 6p.

MopKoBMU - 1 6p.

rpax - 1 k.u.

yepBeHa uyLKa - 1 6p.
Kncenu KpactaBuyku - 2 - 3 6p.
AOMaTeH Cok - 500m.
onno-4-5cn.
6palwHo - 1 c..

yepeH nunep - 5 - 6 3bpHa
paduHoB nucT - 1 6p.

con

HauunH Ha npuroTBsHe:

B manka teHgxepka ¢ 1 - 2 nbXKuum onmo
N Manko BOAA, Ce 3ajyllaBaT HapA3aHuTe
Ha CUTHO NYK, N Ha TbHKN Kpbryata MOPKOB.
[pexBbpnAT ce B TaBa M KbM TAX Ce Npwu-
6aBAT rpaxa, HapA3aHUTE YyllKa U KpacTa-
BUYKKW. HanvBa ce gomateHua COK, cnaraT
ce nopnpaskuTe. Pubata ce noumctsa
OT rfnaBaTa, onawkata W BbTPeLHOCTUTe
OT KOopeMHaTa KyxuHa. M3muBa ce xybaso,
HapsA3Ba ce Ha eapu Wanbu, Te ce noconagBat
N ce nogpexpaT B TaBata Npu ocTaHanute
npoayktu. lNopbcBa ce ¢ 2-3 nbXuum onmo
N ce 3anuya B 3arpAta GypHa Ha ymepeHa
Temrnepatypa 3a okono 40 MuHyTH.

PECENA MAKRELA
SO ZELENINOU

Suroviny:

makrela - 2 ks

cibula-1 ks

mrkva - 1 ks

zeleny hrasok - 50g

kapia - 1 ks,

kyslé uhorky - 2- 3 ks
paradajkovy pretlak - 500 ml
olej-4-5lyzice

muka - 1 lyzZica

Cierne korenie - 5 - 6 zrniek
bobkovy list - 1 ks

sol

Priprava:

Na malej panvici s 1 - 2 lyzicami oleja
a trochou vody oprazime jemne nakrdjanu
cibulu a na tenké kolieska mrkvu. Vysype-
me ich na peka¢, pridame hrasok, nakraja-
né uhorky a kapiu. Prilejeme paradajkovym
pretlakom, pridame korenie. Rybu ocistime
od hlavy, chvosta a vnutornosti v brusnej
dutine. Umyjeme ju, nakrajame na hrubé
kusy, ktoré potom osolime a usporiada-
me na pekdaci medzi ostatnymi surovina-
mi. Pokvapkame vsetko 2 - 3 lyzicami oleja
a zapekame v predhriatej rdre pri miernej
teplote priblizne 40 minut.
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MBJIHEHU ABDJIKU

Heobxoaumm cbCcTaBKu:

AOGDBIIKN - 3 TONEMU XKbJTU

ctadugn - 501

bypmn - 50

ceMKU - 30 T TUKBEHW UK CNbHYOreqoBuU
KaHena - 1 nbXunuka

mepf -4 cJ.

HauunH Ha npuroTBAHe:

Pexe ce ropHata yacT Ha AGBNKUTE 1 Ce AbII-
6aAT oTBBTPE. B Kyna ce cmecBaT CbCTaBKU-
Te N C TbXKULA Ce MBAHAT AGBNKNTE.

MNekat ce 20 MUHYTW.

PLNENE JABLKA

Suroviny:

jablka - 3 velké zIté

hrozienka-50g

datle-50¢g

semienka - 30 g tekvicové alebo slne¢nicové
Skorica - 1 lyzicka

med - 4 lyzice

Priprava:

Pecieme hornu ¢ast jablk a vyberame stred.
V miske vymieSame suroviny a s lyzicou
plnime jablka. Pecieme 20 minut.




BAHULUA CJNANAL

MNpopykTn:

1 makeT Kopu 3a 6baHMUa
500 r nanapg /nouyncrex/

5 - 6 6p. 3eneH nykK

1/2 Bpb3Ka MargaHos

3 CTpbKa NpeceH OXKoaKeH
1/2 4.nu. opu3

OJINO/3EXTUH

COJ1, YepeH nunep

MpuroTssHe:

N3munTe n nouncrete gobpe nanaga. Hape-
XeTe 3eNeHnsA NyK, a MargaHo3a v J>KOA4KeHa
HaKbJ/ILanTe Ha CUTHO. 3arpenTe OINOTO UK
3exTVHa B MOAXOAALL CbA U 3ajyLleTe NyKa,
a cnep ToBa gobaBeTe nanaga, MargaHosa
n pxopxeHa. OBKyceTe CbC CON U YepeH
nunep. YcnopegHo ¢ ToBa M3MuiATe gobpe
Oopwu3a 1 ro CBapeTe B JIeKO NoACOIEHa BOAA.
Cnep KaTo BCUYKO € FOTOBO, 3arnouvHeTe C
peneHeto Ha 6aHuuaTa. HamaxeTte AbHOTO
Ha NoaxopAwla TaBa 3a MeyeHe C Masko
onno wunu 3exTuH. lNoctaBeTe aBe Kopwu
3a 6aHMLa, a BbpXy TAX Nanag u opus v no-
pbceTe Mmanko onno/3exTnH. Pegyeante go-
KaTo CBbpLUMTE CMeCTa C flanaga u nokpue-
Te 6aHMUaTa ¢ Kopu. Neyve ce 30 M1H Ha 180°.

BANICA SO STAVELOM

Suroviny:

1 balenie platkov stradlového cesta
5009 stavel (ocisteny)

5 - 6 ks zelenej cibulky

Y2 zvazku petrzlenovej viati

3 stebla s listami Cerstvej maty

100 g ryze

olej

sol, Cierne korenie

Priprava:

Stavel umyjeme a dobre ocistime. Zelenu
cibulku nakrdjame, petrzlen a matu nase-
kame nadrobno. Podusime cibulku, potom
pridame stavel, petrzlen a matu. Dochutime
solou a ¢iernym korenim. Sucasne umyjeme
ryzu a uvarime v mierne osolenej vode. Ked
je vietko hotové, zacneme ukladat banicu.
Dno vhodnej nadoby na pecenie vymasti-
me olejom. Ulozime dva platky cesta a na
ne Stavel s ryzou. Jemne pokvapkame ole-
jom. Takto prekladame platky cesta so zme-
sou kym ukoncime banicu s platkami cesta.
Pecieme 30 min pri 180°.
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JNNECHU MEAEHKW

MpopykTn:
Anua - 2 op.
onno-1uy4.uy.
3axap - 1 u.u.
coga-1u.n.
KaHena - 2 u..
men - 2 c.a.

MpuroTBAHe:

Cnarart ce Anuarta, 3axapTa, ONMOTO, coAaTa,
KaHenata 1 mega. Pa3bbpkBa ce n ce npuba-
BA 6paLlHO - KonkoTo noeme. NpaBAT ce man-
Ku Tonueta. OTrope Ha MefeHKuUTe ce cnara
MaJiko opexyeta 1 ce nekat Ha 180 rpagyca
B TaBa C XapTuA 3a NeyeHe 40 roTOBHOCT.

JEDNODUCHE MEDOVNICKY

Suroviny:
vajcia-2 ks

olej - 200 ml
cukor-200g
séda - 1 lyZicka
Skorica - 2 lyzicky
med - 2 lyZice

Priprava:

Pridame vajcia, cukor, olej, s6da a med.
Vsetko pomieSame a priddame muku - kolko
prijme. Potom vytvarujeme malé gulicky.
Na vrch medovni¢tka dame maly orech
a pecieme pri teplote 180 °C na plechu
S papierom na pecenie.



LIBETHULIA

Bukmopus Xanyckoea, 7. knac

LiBeTHMUA e cneuuaneH AeH, KOWTO npea-
wecTBa Bb3kpeceHme. CBbp3aH € nposneTTa
1 Bb3pak[JaHeTo Ha npupopara.

ETo eiHO CTUXOTBOpEHME, BAbXHOBEHO OT
npasHuKa:

Ha LieTHMua uBeTa ubdTAT,

Becenve 1 pagocT B CbpuaTa Tpensa.
CnbHue rpee, NTUUM neAr,

BCUYKM 3aeHO Npa3HyBaT U ce CMeAT.

Bcsiko uBeTe HOCK Hagexnaa,
BCEKM MUT e flap OT HebeTo.
CBeTnurHa 1 Nto6oB B AyLUnTe,

Ha LIBeTHMLa — BCMUKO € MarnyHo.

Heka mup 1 6narogaT uapsT

1 B CbpuaTa He yracBaar.

C UBeTHMLA — egHO Ha4yano HOBO,

B CBET/INHA 1 PafOCT XXMBOTHT NPOAb/IKABA.

KVETNA NEDELA
Viktoria Haluskovd, 7. trieda

Kvetnd nedela je Specidlny den, ktory pred-
chadza Vzkrieseniu. Spaja sa s jarou a prebu-
dzajucou sa prirodou.

Basen inSpirovana tymto sviatkom:

Na Kvetnu nedelu kvety kvitnu,
veselost a radost sa v srdciach trepocu.
SInko hreje, vtaky spievaju,

vsetci sa smeju a raduju.

S kazdym kvetom prichadza nadej,
kazdy okamih je nebeskym darom.
Svetlo a laska v dusiach

Ziaria kuzlom Kvetnej nedele.

Nech mier a pokoj vladnu

a v srdciach nezhasnu.

Nech novy zaliatok s Kvetnou nedelou
prinesu,

vo svetle a radosti dni pokracuju.
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LIBETHULIA
Mameu Kyuku, 7. kn

[Hec uBeTATa yXxaAT,
[HeC LBeTATa TaHUyBaT,
AHeC uBeTATa MeyTaAT.
[lHec uBeTATa Npa3HyBar.

[Hec n3nbcTpeHa HeXXHOCT
Haf CBeTa ce pa3cTuna
C apomar OT Hagexnaa,
1 Jonup C TpeneT Ha cBuUna.

[lHec exTn Haf 3emATa
TO31 NMPa3sHUK BbiLLebeH.
OTtpepeH 3a ysetAaTal
OTpepeH 1 3a Tebe!

LIBETHULA
KamapuHa KoneHosa, 7. knac

[IHecC e Npa3HuK Ha LUBeTATa,
BAVLUBaAM C/lafbK apomaTa
a BeTpeubT 3anoamATa
nenepyaHoO HeXeH LBAT.

Npe B cBeTNMHa 0bnAH
nosgpasaBa C NTUYa NeceH
LiBetennHa n LiBeTaH,
TemeHy»ka, Mapraputa —
BCUYKIN C LBETHN MMEHa.

30paseL 3aKkayeTe Ha BpaTaTta,
[la yxae TO3U [eH,

ye 3a Npa3HMK Ha LBEeTATa

B NPOJIeTTa € OTPeAeH.

KVETNA NEDELA
Matej Kucky, 7. trieda

Dnes kvety vonaju,
dnes kvety tancuju,
dnes kvety snivaju.
Dnes kvety oslavuju.

Dnes pestra neznost

nad svetom sa postlala

s vonou nadeje

a s chvejivym dotykom hodvabu.

Dnes ozyva sa krajinou
tento sviatok carovny.
Venovany kvetom,
venovany Tebe!

KVETNA NEDELA

Katarina Kolenovd, 7. trieda

Dnes je sviatok kvetov,
vdychujem tu sladku vonu
a vetrik kudoli

neznu farbu motylov.

Zaliaty svetlom

pozdravuje vtacim spevom
Cvetelinu, aj Cvetana,
Temenuzku, Margaritu -
vsetkych s kvetinovym menom.

Zdravec na dvere zaveste,
nech vonia v tento den,
nech jarnému sviatku kvetov
Stastie prinesie.



Bb3KPECEHUE XPUCTOBO
BEJIMKAEH

[aTaTa Ha TO31 ronam N TbpXKeCcTBeH
XPUCTUAHCKN MpPa3HUK ce onpegens cnps-
MO NYHHWA KaneHpap. BenukgeH 3aBucwm
OT MbPBOTO Mb/IHOMYHUE Cef MPOSIeETHOTO
paBHOZeHCTBME. B eBaHrenckute tekcrtose
TBbpAe 4ecTo ce CNOMEHaBa, Ye MNpuxuee
Nuncyc Xpuctoc HeeHOKpPaTHO e npefcKkas-
BaJl CBOETO pasnATME WU Bb3KPbHCBAHETO

cn cnep Tpu AHW. W Korato Ha TpeTua AeH
Mapua MarganeHa pJowna fa Hamaxe
TANOTO C 6NAaroBOHHM Macsa, 3aefHO C Apy-
IV XKeHu, KakBaTo e buna apeBHaTa ogencka
Tpagmumsa, TA OTKpMBa rpoba npaseH.

[purotoBneHnATa 3a MpasHuKa
3arnoysaT owe B npeaxoAHaTa cegMuua,

KRISTOVO ZMRTVYCHVSTANIE
VELKA NOC

Datum tohto velkého krestanského
sviatku sa urcuje podla lunarneho kalen-
dara. Termin Velkej noci zavisi od prvého
splnu po jarnej rovnodennosti. V textoch
evanjelia sa ¢asto spomina, ze Jezi$ Kristus
uz za zivota casto predpovedal svoje

ukrizovanie a zmftvychvstanie po troch
drioch. Ked' vSak Mdéria Magdaléna spolu
s inymi Zenami na treti den prisla, aby podla
starej Zidovskej tradicie natrela telo vonny-
mi olejmi, nasla hrob prazdny.

Pripravy na sldvnost zacinaju este
predchadzajuci tyzden, ked sa na Velky
Stvrtok zdobia vaji¢ka. V minulosti sa pou-
Zivali najma prirodné farbiva: oregano, ci-
bulové Supky, jablkova koéra, orechové listy.
S prvym vajickom stard mama naznacila
krizik na celd deti, aby boli zdravé a cer-
vené, krizik potom postavila pred ikonou.
Ten tam stal do dalSieho Velkého Stvrtka.
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Korato sinuata ce 6oaaucBat Ha Benukn
4yeTBbPTHLK. B MMHanoTo ca ce n3nonseanu
rMaBHO ecTecTBeHM bGarpuna: LBeToBeTe Ha
puraH, nocnu nyK, A6bAKOBN KOpW, Opexo-
By nnucta. C nbpBoTO ANue 6abata yepTae
KPbCT Ha 4enoTo Ha Aeuara, Aa ca 34pasu
N PyMeHW, 1 ro NoCTaBA Npej nkoHata. Taka
TO We cTonm Tam Ao Apyrua Benuk uet-
BbPTbK. B TO3M AeH ce nogHOBABa KBACHT
N ce 3aMecBaT BeNMKAEHCKUTE Xnsabose.
Te HOCAT pa3nNNYHM MMeHa: KpaBal, 6oro-
Ba MWTa, KOLIAPa, XapMaH, KBaCHUK, KyKna,
nneteHuua. Han-yecto ce ykpacasat C He-
yeTeH 6por uepBeHN AL N YCYKaHO OKOMO
TAX TeCTo. HAKbAe KeHuTe NPaBAT U ManKu
xniebyeTa C NO e4HO YepBEHO ANLE, KOETO
ce nogapsaBa Ha MbPBMA FOCTEHVH, Ha KYMO-
BeTe, Ha iIeBepa WK MbK Ha APYT POAHVHMN.
CrapuTe »KeHu nas3AT yepynkute oT AnuaTa,
NoCTaBeHW Ha xN1A6a, 3aL0TOo Ma NoBepue,-
ye neky.ar.

BenukgeH ce npa3sHyBa Tpu AHW.
CyTpmHTa BCUMYKM OTMBAT Ha YepKBa 3a Tbp-
XKecTBeHaTa NMUTYPrua 1 ce BpblUaT B KbLuy
CbC 3ananeHn cBeww, KaTo ce nosapass-
BaT ¢ ,Xpuctoc BocKkpece’, oTroBopbT e:
,BonctnHa Bockpece”. MnagoxeHuute otn-
BaT 33A4Db/PKUTENHO Ha FOCTU Ha KymoBeTe
n pogutenute Ha Gynkata. lNpe3 Te3n gHu
Ce WrpaaT xopa Ha mergaHa. Momwute
N MOMLTE BPBH3BAT JIIOMNKN 1 Ce NONeAT.

Cepgmnuarta cnep BenvkaeHn npoabin-
XaBa npa3sHyBaHeTO, 3aToBa TA Ce Hapuya
,Mpa3Ha“. B XxpucTtmaHcKknA ceetorneq Ta ce
CBbp3Ba C NbpPBUTE NOABU Ha XPUCTOC Cpeq,
HeroBuTe yYyeHUUM 1 nocnefoBatenu cnej
Bb3kpeceHueTo.

V tento den sa pripravuje kvas a miesia
sa velkonocné chleby, ktoré maju rozlic-
né mend (napr. kravicka, bozia pita, kosiar,
kvasok, bdbika, pletenec). Najcastejsie
sa ozdobuje neparny pocet cervenych vajec
a okolo nich je zakrutené cesto. Niekde zeny
pripravuju aj malé chlebiky s jednym cerve-
nym vajcom, ktoré sa davaju prvému hos-
tovi, kmotrovcom alebo inym pribuznym.
Staré Zeny odkladaju Skrupiny z vajec vysy-
pané na chlebe, pretoze veria, ze su liecivé.

Velkd noc trva tri dni. Rdno idu viet-
ci do kostola na sldvnostnu sluzbu a vracaju
sa domov so zapalenymi svieckami, pricom
sa navzadjom pozdravuju: “Christos Voskrese”
a odpovedou im je: “Voistina Voskrese”.
Mladomanzelia bezpodmiene¢ne idu na
navstevu k svojim kmotrovcom a rodi¢com
nevesty. Pocas tychto dni sa tancuju cho-
ra na namesti. Diev€atd a chlapci vesaju
hojdacky a hojdaju sa.

Cely tyzden po Velkej noci pokra-
cuju oslavy, preto sa nazyva “prazdna”
V krestanstve sa spdja s prvymi zjaveniami
Krista medzi jeho u¢enikmi a nasledovnikmi
po zmftvychvstani.




MOETO CTUXOTBOPEHUE
3A BEJIUKAEH

Homuruk KnaHoyx, 7. knac

BenukageH HacTbNBa,
OTMBaM Ha UbpKBa.

C BenMKOEHCKO Anue
Ja ce UyKHeM OT cbpLe.

—

MOJA BASEN
O VELKEJ NOCI

Dominik Klanduch, 7. trieda

Velka noc prichadza,

do kostola vchadzam.
Nech velkono¢né vajicko
zaklopka na srdiecko.
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ABBJIKOB NAN

MpopykTu:

600 r ¢mHO 6pallHO

250 r nygpa 3axap

250 rp macno

2 anua

1 nakeTue 6aknyneep
JIMMOHOBA KOpPa OT JINMOH

NMb/HEeX:

1 Kr 56BNKK

3-4 nbXuun 3axap
1 BaHMNOBa 3axap
1 KaHesneHa 3axap
50 mn BOAa

AGBNKOB NbNIHEX:

A6bnknTe ce obensat, HapA3BaT Ce Ha JyHU
N ce BapAT A0 NoJiyoMeKBaHe (He nacupa-
Hu). OcTaBeTe Aa U3CTUHE.

TecTo:

MNpeceliTe 3aegHO 6GpaWHOTO U 3axapTa,
fob6aBeTe 6baknynsepa, gobaBeTe ocTaHaNn-
Te CyXy CbCTaBKW, MacnoTo, AnLuaTa 1 TMMO-
HoBaTa Kopa. Macnoto TpAbBa fga e nony-
MEKO, 3a .1a Cé OMeCU B TecToTO, KOeTo
pasgenAme Ha ABe MonoBMHWU. Pa3touyete
nbpBaTa MOJIOBMHA A0 pa3Mepa Ha TaBa-
Ta, CJZIOXKeTe A BbpXy TaBaTa, pa3npegenere
NibHKaTa PaBHOMEPHO C Touwika M no-
KpunTe C BTOpaTta MOJSIOBUHA OT TECTOTO.
Habopete ¢ Bunuua n nsnevete Ha 180 °C
B TaBa, 3aCT/laHa C XxapTuA 3a neveHe. Cnen
M3nnyaHe ce OCTaBA Aa W3CTUHE, HapA3Ba
ce Ha KybueTa 1 ce nopbCBa C Nygpa 3axap.

JABLKOVE PITE

Produkty:

600 g hladkej muky

250 g praskového cukru
250 g Hery

2 ks vajicka

1 balic¢ek prasku do peciva
citronova kéra z citrona

plnka:

1 kg jablk

3-4 lyzice krystalového cukru
1 vanilkovy cukor

1 Skoricovy cukor

42 dcl vody

Jablkova napln:

Jablka oSupeme, nakrdjame na mesiaciky
a uvarime do polomakka (nie na kasu).
Nechame vychladnut.

Cesto:

Muku a cukor si spolu preosejeme, pridame
prasok do peciva, priddme ostatné suché
suroviny, Heru, vajicka a citronovu koéru.
Hera musi byt polomakkd, aby sa dobre
zapracovala do cesta, ktoré si rozdelime
na dve polovice. Na velkost plechu roz-
valkdme prvu polovicu, dame na plech,
pomocou valceka rozotrieme plnku a za-
kryjeme druhou polovicou cesta. Popicha-
me vidlickou a pecieme pri teplote 180 °C
na plechu, vylozenom papierom na pece-
nie. Po upeceni nechame vychladnut, po-
krdjame na kocky a posypeme praskovym
cukrom.
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MATrAYA

CypoBuHu:

600 r ¢mHO 6palHO

200 r 3aKkBaceHa cmeTaHa
250 r macno nnu maprapuH
2 - 3 YaeHU NbXUYKK Con

1 6p. Mas

NPBXKKN NN CUpeHe

HauunH Ha npuroTBAHe:

Pazbbpkante BcuMuko, pobaBeTe MaATa
n nsyakante 20 MmHyTW. [perbHeTe TeCcToTO.
MNoBTapAme aBa NbTU 1 Cnej TOBa pa3ToyBa-
me. M3pAa3BaT ce Kpbryeta C guaMeTbp OKO-
no 3-4 cmn ce nekaT Ha 180 °C okono 15 - 20

MUHYTU

PAGACE

Suroviny:

600 g hladkej muky
200 g kyslej smotany
1 ks Hery

2 - 3 ¢ajové lyzicky soli
1 ks drozdie

oskvarky alebo syr

Priprava:

Vsetko zmieSame, priddme drozdie a poc-
kame 20 minut. Prelozime cesto. Zopaku-
jeme dvakrat a potom vyvalkame. Vykroji-
me okruhle pagaciky s priemerom 3-4 cm
a pecieme pri teplote 180°C priblizne 15 - 20
minut.
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AbPIMAH WPYAEN

CypoBuHu:

Tecto:

125 r $puHO 6pawHo
125 rp. nonyrpy60o 6paliHo
125 mn Tonna Boja

4 n.onno

Y2 n. con

MnbHKa:

500 r n3eapa

3 ¢. . 3axap

6 HacTbpraHn A6BLAKN

HauunH Ha npuroTBAHe:

OT npogyKTnTe 3a TECTOTO OMeCBaMe MeKO
TeCTO, KOeTO OCTaBAME [ja MOYMHe Ha CTaHa
Temneparypa 3a 2 yaca. Cnep ToBa ro pas-
TOUuBame NIeKO 1 pasTernAme Ha WupuHaTa
Ha MacaTa BbpXy HabpallHeHa MOKpPUBKa.
Bbpxy TecTtoto HapepeTe m3Bapa, CMeceHa
CbC 3axap, a OTrope HacTbp)KeTe AGBAKM.
HaBuite wpygena ¢ nomowyta Ha NOKPUB-
KaTa, HamaxkeTe ro ¢ pasToneHo Macso UIn
onuo. lNeue ce B 3arpAata ¢ypHa Ha 180°C
3a 0Kono 40 MUHYTW.

TAHANA STRUDLA

Suroviny:

Cesto:

125 g hladkej muky
125 g polohrubej muky
125 ml teplej vody

4 lyZice oleja

V4 lyzice soli

Plnka:

500 g tvarohu

3 lyzice cukru

6 nastrahanych jablk

Postup:

Zo surovin na cesto vypracujeme vlacne
cesto, ktoré nechame odpocivat pri izbo-
vej teplote 2 hodiny. Potom ho mierne
rozvalkdme a natahujeme na Sirku stola
na pomucenej plachte. Na cesto navrstvi-
me tvaroh zmiesany s cukrom a navrch na-
strthame jablka. Strudlu zvinieme pomo-
cou plachty, potrieme roztopenym maslom
alebo olejom. PecCieme vo vyhriatej rure
pri teplote 180°C asi 40 minut.
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PEYHUK HA CNELUVWOWVYHW AYMU U U3PA3IA

64HMLIA — NeyeHOo TeCTeHO ACTUE OT PaA3TOUYEHU KOPWU, HaAMa3aHW C Ma3HMHA U MNOCTABEHN
eflHa BbpxXy Apyra Ui HaBuUTW efHa A0 ApYra B TaBa, a KbM TAX NpunbaBeHa cMec OT Alua,
CUpPEHe 1 KUCeno MNAKo, unu (Mo-pagKo) Apyra nibHKa

6yeHEK — BOAa4KaTa Ha € AHOUMEHHOTO Jia3apPCKO XOPO; M3MbJ/IHABa CMMBOJIMYHATa POA
Ha M1afOXeHeL, B XapaKTepHO obnekno, CbyeTaBallO MbKKOTO N KEHCKOTO Ha4aJ10

peBep — 6paT Ha Cbrnpyra no OTHOWEHWEe Ha Cbrnpyrata

JPKOZPKEH — MO3HaT OCBEH KaTo mognpaBKka M KaTo 6unka. Tol e poAHMHA Ha MEHTaTa,
HO B MO-MeKa 1 KynTusrpaHa ¢opma, 3aToBa NaTUHCKOTO My ume e Mentha spicata

3ayLWHNLA — JeH 3a Bb3MOMEHABAHE Ha AyluMTe Ha NoYMHaNuTe
3eXTUH — Mac/INHOBO OJINO

KoLlapa — 3arpafieHo MACTO, MOHAKOra C HaBeC 1 N/TbTHA OrPaja, 3a OBLe

KYM — KOMTO € BEHYaBaJ HKOTO; KPbCTHUK

NINYEeH MOMDBK; TNYHA MOMa — Xy6aB/a; 0b6neyeH/a KpacUBO ; OTAIMYaBALL/a ce C KpacoTaTa Cu

MapTeHuUa — MPeaxpUCTUSHCKN KyNTOB NMpeaMeT CbC CUMBOJIMYHO 3HaueHue; YCyKaHU
NooTAeNnHO 6enn 1 YepBeHN BbJIHEHU KOHL

mMergaH — lWMpPoOKO He3aCTPOEHO MACTO, nJiolan

paHrenoB KpaBai — obpeaeH xna6, 0bopMeH KaTo KpbCT, C NNeTeHmLa, 3aB/Ta Ha cnnpana
B LIeHTbPa, U 4 ManKy NOAKOBU OKOMO KPbCTa; PAHresIoB — OT apxaHren (paHren)

YyTPeHA — LbPKOBHa Cy0a, M3BbpLUBaHA CYTPWH, NPeamn N3rpes CyibHLUe

xaup - nobpo, bnarogeaHuve, bnarononyume

XapMaH — PaBHO 1 OTbIMKAHO KPbI10 MACTO, KbAETO Ce BbpLuee C AOOUTHK

deja vu - ot ¢p. ,,npean BuKJaHO"

KpaBai; reBpek — TeCTeHO ACTUE C Kpbria dopma 1 06MKHOBEHO C AyrKa B cpeaaTta

Mpocdopa - puTtyanHm xnebueta 3a NUTYPrus, CUMBOSIHO Bb3MPOM3BEXJalLK, 3aeHO C BU-
HOTO, TarHaTa Beuyepa (TANOTO N KPbBTa HAa XpMCTOC). Ha ropHaTta cTpaHa ce nocTaBa nevat
C HaN-Ba>KHUTE XPUCTUAHCKN CUMBOJIN.
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