LEDEN

V lednu je rok je$té mlady, proto za¢iname nasi
cestu za spole¢nymi oslavami u budovy Skoly, pfimo
v srdci Kohoutova.

Jak slavime Novy rok ve druhém desetileti jedena-
dvacatého stoleti v Kohoutové? Vétsinou rachotem
a svételnymi orgiemi zabavné pyrotechniky. Vecer
sedi rodiny nebo sousedi v teple domova, ale pul-
noc je vytahne ven a pod spole¢nym nebem se
vlastné vsichni sejdeme. Volame na sebe rachotici
reci, predvadime zase nové svételné efekty a vysila-
me do mraku pfani, aby ndm vydrzelo v novém roce
zdravi a sneslo se na nas i trochu $tésti. A prvni tyden
si pfi setkani podavame ruce a opakujeme to prani
jesté tvafi v tvar.

V sedmdesatych letech dvacatého stoleti se dal
zahdjit novy rok i na silvestrovské zabavé v Hostinci
na kfizovatce, ktery tehdy patfil druzstvu Jednota.
V prvni poloviné 20. stoleti nebyl Novy rok v Kohou-
tové nijak zvlast slaven, zdbavy cirkev az do Tfi kra-
[0 zakazovala, tak bylo obvyklé jen sousedské bla-
hopfani. A co se pro novoro¢ni den doporucovalo?
Nevydavat penize, protoze pak by po cely rok byly
velké vydaje, a ¢asné vstavat, abychom byli cely rok
pilni. Jak na Novy rok, tak po cely rok! Dnes asi pro
nas bude jednodussi uvafrit si na Novy rok cockovou
polévku, kterd ma penize také privolat.

Dalsi lednovy svatek velmi starého data jsou ,Tfi
kralové“- Epifanie 6. ledna. V Kohoutové se za né
pied valkou prevlékali dospéli, napis K+M+B psali
svécenou kiidou a jesté postfikali dvefe tfikralovou
svécenou vodou. To mélo diim ochranit od zlych
duchl a ¢arodéjnic. Pfi té prileZitosti se vybiraly
penize pro kostel. Ten den se také k direvénému
betlému v kostele pridavaly figurky tfi kralG. Ty,

Polévka ¢ockova

které dnes vystavujeme v kostele, pochdazeji z roku
1868. Dospéli obchazeli jeSté par let po valce, pak
byla tradice pferusena. Zvyk se obnovil az v prvnim
desetileti naseho stoleti, kdy domy znamych sou-
sedll zacaly navstévovat trojice déti v bilych fizach,
s papirovou korunou na hlavé a s pisni ,My tfi kralo-
vé..." sbiraly drobné penize pro vybaveni matefské-
ho klubu ,Kohoutek” a pozdéji na vytvarné potre-
by pro détské tvoreni. Napis K+M+B pak pfipomina
prani ,Stésti, zdravi” po cely rok. Nékdy déti odra-
zuje sychravé zimni pocasi, ale snad zUstane tento
hezky zvyk zachovan.

Déti to nemély v Kohoutové v zimé lehké nikdy. Pred
otevienim prvni skoly v roce 1751 musely dochazet
az do Choustnikova Hradisté, pred valkou starsi déti
chodily na druhy stupen do ,méstanky” do Kuksu
a po valce jezdily i v zimé na kole az do Dvora Kra-
lové. Do obecné Skoly mohly déti chodit v Kohouto-
vé. Nejdriv stala drevéna a pak ta dnedni kamenna
z roku 1856, ktera slouzila az do sedmdesatych let
dvacatého stoleti.

Fotografie:

Skola z roku 1910: Svdte¢né obleceni obyvatelé Kohoutova
na cesté z kostela smérem k Winterové hospodé na kriZo-
vatce. Na levé strané v popredi jesté stoji stary dim pekare
Heiny, na pravé strané diim reznika Fiedlera.

Skolni tfida ze sedmdesdtych let dvacdtého stoleti a pani
ucitelka Marie Puhlovskd s Zdky.

Skolni tfida z let 1929-1930 a Fidici ucitel Karl Nedwidek se
svymi Zdky.

Dreveéné figury krdl(i z betléma v kohoutovském kostele.

Tti krdlové z roku 2014

Jan Grega, Tomds Jirousek a Frantisek Senkyfik jako TF¥i krd-
lové v roce 2014.

Cocka se uvaii do mékka, dobre se rozmicha, pfida se podusena kofenova zelenina, pfida se
Cesnek utfeny se soli a ve se necha povairit, polévku zahustime maslovou jiskou a pfiddme majo-
ranku, zazvor, muskatovy kvét, pepf a nové koreni, polévka se mlize na zavér posypat na tenko

nakrajenym a osmazenym chlebem.

Veprova kolena pecena nadivoko

2 veprova kolena, 5 zrnek celého pepfe, 4 zrnka nového koreni, 3 bobkové listy, 3 plody jalovce,
1 velkd cibule, 509 slaniny, IZice hladké mouky, 2dcl.cerveného vina, IZice sadla, sul a Spetka

tymianu

Omyté a castecné vykosténé koleno osolime, vloZzime na pekac a pfidame k nému viechno divo-
ké koreni, na kosticky nakrajenou slaninu a cibuli, sddlo a podlijeme ¢ervenym vinem a trochou
vody, dame do trouby. Pe¢eme do mékka a obcas prelijeme. Upecené koleno vyjmeme, vypek
vydusime do tuku a zasypeme moukou, zalijeme vodou a 30min.povafime, koleno zbavime kosti
a nakrdjime na platky a prelévame $tavou. Podavame s knedlikem, zelim a nebo se Spenatem.

Mékky medovnik

300g cukru, 3dcl. silné ¢erné kavy, 5 Zloutk(l, 300g pras.cukru, 50g masla, 3 Izice medu, mleta
skofice, roztlu¢ené hiebicky, anyz, 500g polohrubé mouky, 1 prasek do peciva, 100g posekanych

mandli, 4 bilky

Cukr za stalého michani zkaramalizujeme, zalijeme silnou ¢ernou kavou a rozvafime, Zloutky
vymichame s cukrem a maslem, pfidame teply med, mletou skofici, hfebicek anyz a promicha-
me,postupné pfidame mouku, rozvafeny karamel, prasek do peciva a posekané mandle, nakonec
zlehka pfimichame tuhy snih. Tésto rozetfeme na vymazany a moukou vysypany plech a upece-

me v mirné vyhraté troubé.



UNOR

Kde jinde se v obci zastavit v masopustni dobé nez
pred hospodou s pofadnym salem. Dnes nam budo-
va chatra pfed ocima, pfitom jeji poloha na kfizovat-
ce ji k setkavani a oslavam pfimo predurcuje.

Unor je mésic masopustnich oslav uz odpradavna.
Nase vesnice - Kohoutov, Kladruby, Vyhnanov a Bélun
- byly zalozeny nékdy mezi 12. az 14. stoletim a v tu
dobu se uz v ¢eskych zemich masopust prokazatel-
né slavil. Celé masopustni obdobi zacinalo v lednu
po Trech kralich a koncilo ve stfedu (Popelecni) pred
Velikonocemi. Kazdy rok je to jiné datum. V predva-
le¢ném i povéle¢ném Kohoutové bylo toto obdobi
casem zdabav a plesq. | saly byly stejné. Na kfizovatce
smérem na Hradisté hospoda Wintrova - U Soudkd,
v Kohoutové Schubertiv hostinec a ve Vyhnanové
Hofmanova hospoda vedle kaple.

Vime, ze masopustni bal v roce 1929 poradal
Okraslovaci spolek, ktery zveleboval kostel v Kohou-
tové. V té dobé mél spolek 250 ¢len(. Tak to muselo
byt na bale pékné tésno. Kohoutov mival v té dobé
i svou vlastni kapelu. BEhem 2. sv. valky byly zaba-
vy zakazané. Po valce uz se musela muzika zvat ze
sousedstvi, ale ball bylo zase pozehnané. Treba
v roce 1979 se konal v dobé masopustu 24. 2. v hos-
podé na kiizovatce ples pozarnikQi a seslo se 140
lidi. V nedéli 25. 2. v jesté vyhratém sale usporadaly
¢lenky pobocky Ceského svazu Zen pro déti karne-
val, na ktery pfislo 52 déti. Karneval je vlastné jen
jiny ndzev pro masopustni veseli (carni je v italstiné
maso)...

Masopustni privod se konal v tradi¢ni podobé
v Kohoutové jesté v roce 1946 a 1947. Maskova-
ny privod 3el vsi shora dold, masky vzdy vtrhly az
do kuchyné, hrdlo se, zpivalo, tancovalo a hospody-

Zabijackova polévka

né pfinasely pohosténi. Na masopustni utery se tra-
di¢né pekly koblihy a na vecerni tancovacku nemély
pfistup déti, asi aby si dospéli mohli porfadné vyhodit
z kopytka. Popelecni stfeda ukoncila bujaré obdobi
a nasledovalo 40 dnU pUstu az do Velikonoc.

V dalSich letech pravody ustaly, ale tradice se opét
vynorila v roce 2006, kdy masopust pomohla uspo-
radat kapela muzikantd. Privod od té doby vychazi
od kaplicky v Kladrubech a druhy z horniho Kohou-
tova, kazdy je doprovazen Zzivou hudbou a vede
s sebou masku kohouta ¢i slepice. Oba privody se
po veselé cesté s pohosténim u vchodu domd, zpé-
vem a tancem setkaji pfed budovou obecniho ufa-
du. Jsou vyhodnoceny nejlepsi masky a zacne zaba-
va s tancem ve stanu pfed ufadem. Hlad utisi gulas
ajitrnice.

Fotografie:

Hostinec na kfiZovatce v roce 2014

Hostinec na kfiZovatce v 80. letech 20. Stoleti
Détsky karneval v tinoru roku 1987
Masopustni privod z Kladrub v roce 2013

Tradi¢ni maska krdvy pro dva v roce 2007

1 velkd cibule, tuk, 1,51 ovarového vyvaru, 3 strouzky ¢esneku, sul, 200g prejtu, majoranka

Nadrobno pokrajenou cibuli osmazime na tuku, zalijeme ovarovym vyvarem, priddme Cesnek
rozetieny se soli a prejt. VSechno rozmichame a povafime 20 az 30 minut. Nakonec dochutime
majorankou a dosolime. Podavame s chlebem.

Masopustni pekac

1/2kg veprového bulcku, 4 klobasy, 1/2kg uzené krkovicky nebo jiného uzeného masa, masovy
vyvar, stll, pepf

Maso nakrajime na platky. Platky bG¢ku osolime, opepfime, vliozime do pekace, podlijeme casti
vyvaru a peceme v troubé 20 minut. BEhem peceni jedenkrat otocime. Klobasy a platky uzeného
masa pridame k blcku, dolijeme vyvar a dopékame, az je maso mékké. Na jednu porci pfipravime
platek blcku, platek masa a klobasku. Podavame s dusenym kysanym zelim a brambory.

Masopustni riize
20 dkg hladké mouky, 2 dkg masla, 3-5 Zloutkd, IZice rumu, Spetka soli

Na val prosejeme mouku, rozdrobime do ni maslo, pfidame sul, zZloutky a rum; zadéldme tésto
tak tuhé, aby nebylo potfeba podsypdavat moukou. Tésto tence vyvalime, vykrajime vzdy po tfech
koleckach rtznych velikosti a kazdé kolecko na nékolika mistech po obvodé nafizneme. Bilkem sle-
pime vzdy tfi velikosti tvard, nejmensi ddme nahoru. Smazime v rozpaleném tuku malymi kolecky
dolt a kdyz z¢ervenaiji, obratime je. Nechdme na ubrousku okapat. Potom je ocukrujeme a do stie-
du kyticky dame kousek tuhé zavareniny na ozdobu.



BREZEN

V bfeznu je ¢as prohlédnout vesnici po zimé, objet ji
s hudbou pfi oslavé Josef(l, obejit pomyslnou hrani-
ci obce vymezenou kfizky v polich, a pokud vyjdou
Velikonoce na brezen, tak vyrazit na koledu. V sedm-
desatych letech 20. stoleti si kohoutovsti mladici
upletli obrovskou pomlazku dlouhou pfes dva met-
ry, se kterou pak obchdzeli kazdy rok. Dévcata na ni
navazovala barevné masle a vesele z ni vlaly i pod-
prsenky. Na koledu chodi v Kohoutové i mala dév-
Catka a maji pak tézké rozhodovani, kdy ze uz jsou
na to velkd a méla by zlistat doma a vitat koledniky.
V poslednich letech déti ¢asto k rodiné a znamym
prevazeji tatinkové autem a sladkosti je tolik, ze se
ani nedaji snist.

Jarni obchlzka vesnice je pfijemny zazitek, proto
¢lenové OSKy od roku 2009 vyrazeji s dalSimi obca-
ny na velikono¢ni prochazku, spojenou s obhlidkou
stojicich kfizk( a Bozich muk kolem obce i mist, kde
stavaly dfive a nyni tam chybi. Podafilo se obnovit
zajem o tyto objekty a opravit Celblv a hibitov-
ni kiiz a jedna Bozi muka u lipek. A taky sousedé si
opravili kfiz na hranici katastru u hospody v Béluni.
Az se povede vratit na mista i ty chybégjici, vznikne
kolem Kohoutova unikatni vychazkova cesta, na kte-
rou mohou byt obyvatelé hrdi. Mdme jich na uzemi
obce celou dvacitku.

Do devadesatych let se v obci 19. bfezna slavil svatek
Josef(l. Nékdy kapela sla od vrchu Kohoutova dol(
pésky, nékdy jela na voze. Zahrdli vSude, kde byd-
lel néjaky Josef a rodina je za to vétsinou pohostila.

Houbova polévka s kroupami

Muzikanti dosli az do hostince na kfiZzovatce, zde pak
vecer hrali na zabavé. Nékdy to byvala kapela z Brzic
s panem Tuckem, jindy pfi obchlizce hraval pan
Sulc a nékdy ho pfi tom i s harmonikou vezli na tra-
kafi. Objizdky pozdéji vymizely, zUstala jen vecerni
~Pepikovska zabava”.

Fotografie:

Obnoveny Celbuv kfiz v roce 2015

Marie Puhlovskd u Formanského kfiZe roce 1959

Marie Voltrovd u Formanského kfiZe v roce 1958

Radek Tyrner s harmonikou v roce 1990

Povozy taZzené korimi béhem rozordvdni meziv roce 1951

Hleddni zbytkd Richtrova kfiZe v roce 2009 a model Richtro-
va kfize s letopoctem 1766

100g cCerstvych nebo susenych hub, 1 cibule, 30g tuku, 1 |Zice zelené celerové naté nadrobno
posekané, 30g hladké mouky, stl, 4 1Zice krup, 11 fidkého vyvaru z kosti, 2 brambory, 2,5 dcl kyse-

|é smetany

Cerstvé houby ocistime a pokrajime, susené houby napfed namocime do studené vody. Nadrob-
no posekanou cibuli zpénime v rozehiatém tuku, priddame zelenou celerovou nat, promichame,
poprasime hladkou moukou a osmazime. Potom osolime, pfidame proplachnuté kroupy, zalijeme
ridkym vyvarem z kosti a vafime 15 minut. Nakonec pfidame ocisténé brambory nakrajené na malé
kostky a dovafime. Hotovou polévku dochutime kyselou smetanou

Nadivané predky z beranka

Predky z berank( se podeberou, na dva predky se vezmou 2 malé, ostrouhané housky namocené
v mléce a vymackané, k nim se da 7 dkg masla, 1 celé vejce, 1 Zloutek, trochu soli, trochu zelené
petrzele, muskatového ofisku nebo kvétu. Prsicka se tim nadijou, zasijou a nechaji se asi hodinu
péci s vétsim kouskem masla v troubé. BEhem peceni polévame vypecenou stavou.

Babicciny velikono¢ni kolednické kolace

35 dkg polohrubé mouky, 25 dkg hladké mouky, 2 vejce, 1 cukr s vanilkou, 1/4 mléka nebo smetany,
5 dkg drozdi, 15 kostek cukru, 2 sklenicky sadla, Spetka soli a trochu muskatového ofisku.

Tvarohova nadivka: 25 dkg tvarohu, 3 dkg masla, 1 vejce, 5 dkg cukru s vanilkou, 2 |1Zice mléka, hrst
rozinek, trochu muskatového ofisku. Maslo utfeme se Zloutkem, pfiddme ostatni pfisady a nakonec

snih z bilku.

Drobenka: 13 dkg tuku, 13 dkg cukru s vanilkovym cukrem, 20 dkg hrubé mouky

Z cukru, vlahého mléka a drozdi zadélame kvasek. Mezitim smichame vejce, mouku a sadlo a zadé-
ldme vzeslym kvdaskem tésto. Nechdme v teple vykynout. Z tésta mlizZeme délat kolacky, kolace,
zavin i klasické buchty. Nejméné naroc¢né jsou ale kolace. Z kouskl tésta vytvarujeme bochanky;,
rozmackneme sklenickou a vytvarujeme kolace. Pfeneseme je na vymazany plech a upravime
do kulatého tvaru. Okraje kolacl potfeme rozslehanym vajickem nebo bilkem, stfed poklademe
tvarohovou nadivkou nebo povidly. Posypeme drobenkou a peceme ve vyhiaté troubée



DUBEN

V dubnu si prohlédneme celou ves z vrchu Kasparka,
stoupajiciho smérem ke Kladrublim pfi cesté na Hra-
disté. Drive se totiz posledniho dubna palily ,¢arodéj-
nice” tady. Jak se vrchu fikalo pred valkou nevime,
jméno Kadparka se ujalo az po ni, kdy tam méli pole
Kasparovi. Tak se stalo, Ze z Kasparky sjizdime dolt
do Kasparovy Hory, jak se jiz 300 let nazyva samota
v zatacce nad Choustnikovym Hradistém. Projizdime
pfitom les zvlastniho jména , Kristova tma”, kde od pra-
davna strasilo. Zvedal se tam vitr, ktery bral chlapim
klobouky, ozyvalo se skfipani a padaly stromy. V deva-
desatych letech 20. stoleti se timto lesem dokonce pro-
hnalo tornado a zanechalo za sebou polom.

Jak vypadala oslava ,¢arodéjnic” v historii? Ohné se
palily navrcholu, aby bylo plameny vidét daleko do kra-
je. Zakladal se velky ohenr a schazeli se u néj hlavné
mladi. Po vélce zacinal vecer lampionovym priivodem
od Skoly az na KaSparku. Dév¢ata si cely rok schrafova-
la stard brezova kostata, pouzivand k vymetani chlévi
a jesté je upravila smulou, aby dobfe hofela. Kdyz se
kostata od ohné zapalila a chlapi je ve tmé roztocili nad
hlavou, musela byt velkolepa svételnd Sou. Na zavér se
horici kostata hazela z kopce smérem k dnesnimu hfi-
$ti, kam se pozdéji oslava premistila. Nastésti uz skon-
Cila doba péleni pneumatik a nyni je pod dohledem
mistnich hasi¢l na hfisti a v dosahu stanku s pivem
zapalovana poradna hranice ze suchych vétvi. Shofi
na ni i figurina ¢arodéjnice, prinesend po postaveni
majky v prdvodu od Obecniho ufadu.

Casto vychazeji na duben Velikonoéni svatky. Podivat
se, jak vKohoutové vypadaly pred devadesatilety,ndm
zapsanim svych vzpominek umoznila rodacka Marie
Janska, které bylo 95 let, kdyz bfeznu 2015 zemfela:
Velikonocni pomlazka »Schmeckoster« byvala u nas
spletend z 3esti vrbovych proutkd, takze to s ni uz
mohlo dost bolet. Velikonoce vlastné zacinaly uz
na Zeleny ctvrtek, kdy kostelni zvony ztichly a minist-

Jarni bylinkova polévka

ranti chodili od domu k domu s dfevénou fehtackou.
Dostavali bud’ prava vajicka, nebo penize. Ta vajicka
potom prodavali. Velky patek u nas svatkem nebyl,
ale v kazdém pripadé se muselo jit do kostela, kde
byl vzadu u dvefi vystaven Svaty hrob. V sobotu byla
v kostele slavnost vzkFiSeni, které se ucastnila cela ves.
Pro nas déti bylo dllezitéjsim svatkem Velikono¢ni
pondéli. To chlapci chodili dim od domu a predna-
Seli tuto nebo jinou fikanku: »Schmeckuster, Schmec-
kuster ema Orsch, wenn de kej Ej host, do sorsch«.
VolIné prelozeno z krkono3ského dialektu to zname-
na: ,Pomlazkou, pomlazkou sleham té po zadku, abys
mi fekla, jestli mas vajicko”. My dévcata jsme musela
zlGstavat doma. Chlapci se pak vratili s ,kofisti”. U sou-
sedd a dobrych zndmych kromé vajicek dostavali
i cukrovinky a taky 20 nebo dokonce 50 halii(. Penize
jsme pak spolec¢né pocitali a mezi sebou se délili.”

Z predvéle¢nych zvykd bylo jesté zajimavé, Ze
na Velikono¢ni nedéli rano se dévcata Sla umyvat
do potoka, aby ziskala hodného muze. A Ze v utery
mobhly jit na pomlazku zase divky. Hned v Harcové
a v Brzicich uz zacinala ¢eskd jazykova oblast a tam
tyden pred Velikonocemi chodila dévcata na kole-
du s ozdobenou vétvickou — litem. Po valce se asi
na dva roky tento zvyk prenesl i do Kohoutova.
Na velikono¢ni pondéli chodili kluci i holky a fikacek
bylo hned nékolik, jak novi obyvatelé pfisli z riznych
koutd.

Fotografie:

Virch Kasparka a vysadba lipy v roce 2012 - k vyroci 350 let
narozeni hrabéte F. A. Sporka

Kohoutovské Zeny v roce 1952
Chlapci z Kohoutova v roce 1952

Muzi z Kohoutova béhem Velikonoc, sedmdesdtd Iéta 20.
stoleti

Carodeéjnice na hfisti v roce 2010

Hrst mladych kopfiv, nékolik snitek febficku, hrst zelené petrzelky, nékolik fialkovych listkd, hrst
opence, chudobka, 2 Zloutky, 50g masla, 2 Izice hladké mouky, stl, voda, 1/81 smetany, Spetka
muskatového kvétu a jedna zemle

Ocisténé bylinky rozsekame na jemno a podusime na poloviné davky masla, zalijeme vodou a pfi-
vedeme do varu. Ze zbytku masla a z mouky pfipravime nazlatlou jisku, kterou zahustime polév-
ku, provafime 20 minut a dochutime muskatovym kvétem a soli, ziemnime smetanou a zloutkem.
Doplnime osmazenou, na kosticky nakrajenou zemli.

Pecené plnéné kure
1 kufe, sul, 50g tuku

Napln: 40g masla, 1 vejce, sll, mlety cerny pepf, 3 zemle, 1dl mléka, 1 cibule, zelend petrzelova
nat. Maslo vymichame se zloutkem, osolime a okofenime mletym cernym pepiem. Pfiddme zemle
navlihé¢ené mlékem, nadrobno posekanou cibuli, nadrobno posekanou zelenou petrzelovou nat
a promichame.

Kure ocistime, umyjeme, osolime, vyplnime naplni, seSijeme hrubou niti nebo spojime jehlami
na maso, dame do vymazaného pekace, podlijeme a upeceme ve vyhiaté troubé do Cervena.

Krupicova kase s medem a pernikem
11 mléka, Spetka soli, 130 g détské krupice, 30 g masla, 30 g cukru, med, strouhany pernik

Do vaficiho a lehce osoleného mléka pomalu vsypeme za neustalého michani krupici. Vafime
na mirném ohni az do zhoustnuti. Pfed dovafenim pfriddme maslo a cukr. Vafenou kasi nalijeme
do talife, pokapeme medem a posypeme strouhanym pernikem.



KVETEN

Kvéten se v Kohoutové odedavna pozna podle vzty-
cené majky pred Obecnim ufadem. Drive zde stava-
la i hasi¢ska zbrojnice a lipa a pravé tady je tradi¢ni
misto pro vysokou obecni majku s vrskem z mladé
bfizy. Dnes uz je jedina ve vesnici, ale dfive zdobi-
ly majky i domy svobodnych dévcat. Pfed valkou se
pfes noc zapichovaly do hnojisté. Zvyk se dodrzoval
i pozdegji, jen se bfizky ové3ené pentlemi pfivazovaly
divkam k plotu. Nékteré rodiny si pro radost stavély
u domu majku samy. Béhem celého kvétna se muse-
ly majky hlidat. Oslavovalo se i jejich kaceni posledni
majovy den, stejné jako jejich staveni, pofadnou tan-
covackou v hospodé U Soudkl. Pozdéji se objevily
i majky, zakonéené ozdobenymi vrsky smrcka.

Od zacatku 19. stoleti je kvéten nazyvan ,Marianskym
mésicem”. Sochy a obrazy Panny Marie v kostele i mari-
anské obrazky na kfizovatkach byvaly i v Kohoutove
tento mésic ozdobeny kvétinami a v kostele a kaplich se
konaly majové poboznosti. Po valce jesté tfi roky oslavy
pokracovaly. V kostele pod kazatelnou byly vystave-
ny basnicky pro Pannu Marii a vazy s kvétinami. Poté
poboznosti vystfidaly prvomajové oslavy svatku prace,
vyroba maviétek a vyvésovani praporkd. Na prvoma-
jovy pravod se spole¢né jezdilo do Dvora Kralové.

Zacatkem 21. stoleti se tradice majovych msi obno-
vila a poboznosti po mnoha letech ozZivily i roman-

tickou kaplicku svaté Trojice na ndvsi v Kladrubech
nebo kapli svaté Anny ve Vyhnanove.

Od devadesatych let 20. stoleti se misto predrevolu¢-
niho MDZ zacal slavit v Kohoutové o druhém kvét-

Kyseld bramborova polévka s nudlemi

novém vikendu celosvétové oblibeny Den matek.
Oslavy zacinaly jesté v sale hospody na kfizovatce,
kde bylo dost mista i pro spole¢né tance. Po privati-
zaci a prodeji hospody se oslavy prenesly na Obecni
urad a tandi se v prilehlé télocvi¢né. Stalo se hezkym
zvykem, ze vSechny pfitomné matky na parketu pro-
vede starosta obce. Obcerstveni zru¢né chystaji ¢len-
ky Ceského Cerveného kfize. Mistni déti celé jaro pfi
setkanich v knihovné nacvicuji basnicky, pisné, tanec-
ky a scénky a pfipravuji pro maminky a babicky darky.
Oslava Dne matek je pfileZitosti jednou v roce potkat
i babicky, které pres rok venku nebyvaji vidét a také se
podivat, jak nam déti zase vyrostly.

V Kohoutové se obyvatelé setkavali i pfi sportov-
nich aktivitach. Zapasy a turnaje casto doprovazely
tradi¢ni svatky nebo vyroci. Pamétnici vzpominali
na Stafetovy béh rodin, ,sranda match fotbal” béha-
jicich zen proti jen chodicim muzim v letech 1966-
1976, fotbalové zapasy svobodni proti Zenatym,
vanocni turnaje v ping-pongu nebo silvestrovské
béhy na lyzich.

Fotografie:

Obecni urad a hasicskd zbrojnice v poloviné 20. stoleti
Kohoutovské déti s mdvdtky - padesdta léta 20. stoleti
Den matek na Obecnim tradé 2013

Den matek v hospodé na sdle v roce 1995

V Kohoutové ve tricdtych létech 20. stoleti

Setkdni na Den matek na zacdtku 21. stolet(

2509 brambor, 1,251 vody, stl, bobkovy list, 40 g uzené slaniny, 30 g hladké mouky, 5 dl kyselého mlé-

ka, 200 g uvarenych Sirokych nudli, kopr

Ocistené brambory pokrajime a dame do vafici vody. Osolime, pfidame bobkovy list a vafime. Uze-
nou slaninu pokrajime na malé kostky, rozpustime, pfimichame mouku a osmazime. Potom trochu
zalijeme vodou, povafime, zamichame do polévky a chvili viechno povafime. Priljeme kyselé mléko,
nechame pfejit varem a odstavime. Nakonec do polévky zamichame uvarfené Siroké nudle a dochuti-

me Cerstvym koprem, nadrobno posekanym.

Zbojnicka veprova pecené

600g veprového plecka bez kosti, 50g slaniny, 100g uzené paprikové klobasy, 2 velké cibule, 3 IZice
sadla, 3 IZice hladké mouky, 3 IZice strouhanky, 2 vejce, mlety pepf, kmin, s, IZicka mleté papriky,

3 strouzky ¢esneku

Veprové maso rozkrojime na velky plat, naklepeme a osolime. Pfipravime si na napli: pllku cibule
nakrajenou na kosticky osmazime na trose sadla spolu s kostickami z klobasy a slaniny, mirné podli-
jeme vodou a pfidame strouhanku, nechame podusit, okofenime soli, pepfem a ¢esnekem. Necha-
me vychladnout a do smési pfidame vejce, dobfe promichame, potieme plat masa, zarolujeme
a provazeme provazkem, vlozime na pekacek, pfidame trosek sadla a v troubé zapeceme. Mezitim
si pfipravime zdaklad: na zbylém sadle osmazime na drobno pokrajenou cibuli do zlatova, pfidame
papriku a zalijeme vodou. Timto zédkladem podlévame peceni. Maso za stalého polévani upe¢eme
do mékka. Mékké maso vyjmeme, vyduseninu pfendame na sporak a zahustime moukou, rozmicha-
nou v trose vlazné vody a nejméné pul hodiny provafime s pfidanim mletého kminu, dochutime
soli a cesnekem, z masa odstranime provazek a nakrdjime na platky, prelévame Stavou. Poddvame
s bramborovou kasi s jablky nebo opecenymi Skubanky.

Ceské velké kolace

Dobre se utfe 10 dkg masla, 2 zloutky, trocha sekané citronové kury, trocha soli, k tomu 1/2 kg mouky,
zadéla se to s 1/3 litru mléka, zkynuté drozdi k tomu, necha se to zkynout, zkynuté tésto se da na val,
nakrdji se dle libosti na kousky, kazdy kousek se jesté vypracuje, bochanky se nechaji jesté zkynout.
Na plech se da papir, namazany maslem, bochanky se daji nan, uprostfed se udéld prostora, by se
mohli plniti tvarohem nebo makem, okolek kolaci se pomaze vejcem, navrch se posypaji mandle
a hrozinky. Kolace nechaji se je$té zkynout a rychle se pecou.



CERVEN

V &ervnu zavitdme na nejtajemné;jsi mista v Kladru-
bech, byt tam slavhou minulost pfipomina jen
kamenna studanka s lé¢ivou vodou, schovana v lese
pod prastarymi buky. Véfili byste, ze na zacatku
dvacatého stoleti navstévovaly vyhlaseny pramen
ve svatky a nedéle stovky lidi, ktefi zde hledali uzdra-
veni oci, kloubl a dalSich nemoci? Krajem se nesla
zvést, ze se zdejsi vodou uzdravila slepa holcicka,
kterd po omyti oci prohlédla. Kamennou studanku
s dataci 13. 8. 1884 vystavél Josef Kudernatsch, mly-
nar z ,Wobsa”“, jak se této ¢asti Kladrub fikalo. Starsi
Kladrubané si léCivého pramene - své ,Brennly” -
velmi vazili a brzy sem chodili i lidé z dalky. S davy
poutnikil se v lese objevily i krdmky prodejci pout-
nich predmétl a byly vztyceny dievéné obrazky kfi-
Zové cesty, u kterych se poutni procesi modlila. Nad
studankou byl mezi dvéma buky zavésen nejdfiv
zvon a v roce 1904 zde byla postavena drevéna kap-
licka. A v blizkém mlyné otevreli hospodu. Méla pro-
sklenou verandu a hraval v ni orchestrion. Pamétnici
vzpominaji, jak to v prvni poloviné dvacatého sto-
leti v hospodé vypadalo: ,V nedéli po svatodus-
nich svatcich, ale také o béznych nedélich se k dol-
nimu mlynu vydavaly celé rodiny z vedlejsich obci
u pfilezitosti ,kladrubské jizdy” (»Kloudner Fohrt«).
Vyhravala vesnicka kapela, hraly se kuzelky, jedla se
drstkova polévka, muzi pili svétlé pivo, Zeny ochut-
navaly sladké lahtdky, pfipravené mlynafovym
synem a cukrafem Franzem Kudernatschem. K tomu
vypily nejednu sklenku perlivé ,cidry” z jablek. Déti
mély v oblibé limonadu Mirelli. Zaslechnuté novinky
stacily jako téma k rozhovor(im na cely dalsi tyden.”
Také ,Okraslovaci spolek”, ktery sdruzoval obcany
Kohoutova a Kladrub, tady v poloviné ¢ervna roku
1929 poradal své ,Kvétinové dny”, tedy néco mezi
zahradni slavnosti a pouti. Na buku nad studankou
byval jesté po valce obrazek svatého Jakuba a pry se
ji proto fikalo Jakubska. Mlyn byl znamy i jako jevis-
té pro divadelni pfedstaveni hry Marysa, kterou zde
ochotnici sehrali v |été 1953 za pfihlizeni celé obce.
Mlyn zcela zanikl v 3edesatych letech 20. stoleti,
stejné jako kaplicka a kfizova cesta. Ale ve studance
voda nikdy nevysycha a IéCivou silu si udrzuje stale.

Hovézi polévka z ohanky

O zazracném uzdraveni holcicky si povidali v Kladru-
bech pfi drani pefi jeSté v padesatych letech 20.
stoleti. Misto se da najit podle vyschlého mlynské-
ho rybniku, ktery bude brzy obnoven a po byvalém
mlynafi dostane jméno Kudrnac.

Na cerven pripadaly i pohyblivé svatodusni svatky,
kdy se svétily lipové ratolesti a zdobily se jimi domy.
Druhy Ctvrtek po svatodusnich svatcich, na BozZi télo,
se zase pletly vénecky z matefidousky, posvétily se
a vésely k polnim kfizkiim, aby byla dobra uroda.
Procesi s farafem v Cele se pak vydavalo na privod
kolem poli a se zpévem a modlitbou se zastavova-
lo u ozdobenych kfizk. Nékdy se Bozi télo odehra-
valo i u lesni kaplicky v Kladrubech a malé holcicky
v bilych 3atech sypaly z kosi¢k( okvétni listky kveé-
th, Casto pivonék, farafi na cestu. Prouténé kosicky
musely mit krasné, ty totiz v Kohoutove vyrabély
jejich maminky spolu s dalSim jemnym prouténym
zbozim, jako byly kocarky pro déti a kose na pra-
dlo. Tradice Boziho téla pokracovala jesté tfi roky
po valce, kdy se ndbozenstvi vyucovalo ve Skole,
déti chodily zpivat do kostela a chlapci pomahali pfi
obfadech jako ministranti. Pozdéji uz se na Bozi télo
sypala kyti¢kami jen cesta jen z fary do kostela. Po ni
pak kracel faraf, nad nim drzeli pomocnici nebesa
a dévcata nesla na nositkach sosku Panny Marie.
Paleni svatojanskych ohnid uz pamétnici v Kohouto-
vé nezazili, jen sbirani lé¢ivych bylin.

Dnesni déti si uzivaji svatku Dne déti kolem 1. ervna
a organizuje ho CCK a hasi¢i. SoutéZi se v mnoha dis-
ciplinach, tradi¢né v skakani v pytlich a rychlostnim
pojidani velkého kolace. V horkych dnech déti dova-
déji v proudu vody z hasi¢skeé strikacky

Fotografie:
Kohoutovskd vila zachycend v roce 2004
Kladrubsky spodni mlyn v prvni poloviné 20. stoleti

Fotky z predstaveni ,Marysa” na nddvofi spodniho mlyna
v Kladrubech v roce 1953. Hraji ochotnici Tiba Zdlabi s mno-
ha kohoutovskymi herci.

Détsky den v sedmdesdtych letech 20. stoleti

7509 hovézi ohanky, 1,51 vody, 1 velka mrkev, 1 celer s nati, 2 cibule, 5 zrnek nového koreni, 5 zrnek
celého pepre, snitka libecku, IZice ¢erveného vina, polévkové kofeni, sul, hrst sekané zelené petrzelky

Hovézi ohanku rozsekneme na nékolik mensich kouskd, spafime horkou vodou a ve vétsim hrnci
zalijeme vodou studenou, priddme kofeni, stil a ocisténou zeleninu i s natémi a neloupanou cibuli. Vafi-
me zvolna nejméné 2 hodiny (maso musi jit oddélit od kosti). Zeleninu vybereme i s masem, pokraji-
me na drobné kousky a vlozime do precezeného vyvaru. Vyvar dochutime soli, polévkovym kofenim
a vinem. Pfiddme hrst posekané petrzelky. Polévku Ize doplnit o téstoviny nebo kapani, atd.

Kure pecené po starocesku se zelim

1 kute 1,5kg, 100 g slaniny, cibule, IZice sadla, 1 Izice hladké mouky; 2 strouzky ¢esneku, Spetka mleté-
ho zazvoru, $petka mletého pepre, kmin, majoranka, sul, 500 g kysaného zeli

Oplachnuté kure naporcujeme, okofenime zazvorem, peprem, majorankou, kminem a potfeme ces-
nekem utfenym se soli. DAme na pekacek vymazany sadlem, posypeme nakrajenou cibuli a na kos-
ticky nakrajenou slaninou. Podlijeme trochou vody, poprasime hladkou moukou a ddme do vyhraté
pece péci. Hotové kufe poklademe kysanym zelim, pekacek a vie nechame jesté v troubé podu-
sit. Jednotlivé porce kufete podavame se spole¢né podusenym zelim, opecenym Skubankem, nebo

bramborovym knedlikem.

Caj z devatera bylin

Kvét hefmanku, cernobyl, kapradi, tfezalka, matefidouska, hefrmanek, mata, divizna, dobromysl



CERVENEC

V Cervenci, prazdninovém meésici, je pfihodny cas
vydat se za humna, alespon ke kapli svaté Anny
do Vyhnanova. Dnes se tady obcas schazeji na nedél-
ni msi véfici z celého Kohoutova. Kostel je pro né
uz prilis velky. Vyhnanov, pred valkou samostatna
obec, byl pficlenén ke Kohoutovu. Zdejsi kaple byla
postavena v roce 1871. Diky zasvéceni svaté Anné
se zde konala pout na jeji svatek na konci Cervence,
takzvana Anenska pout. Pred valkou mohli poutnici
hned po msi navstivit i dalsi Annu, manzelku hos-
tinského Karla Hofmana. Jeho hospoda s velkym
salem stala a dodnes stoji hned vedle kaple. Byla jis-
té pInd, ve Vyhnanové v tu dobu pracovalo mnoho
muzd v kamenolomech. Jak takova pout na zacatku
20. stoleti probihala, se mizeme dozvédét z kroniky
obce Bélun, jejiz cast s Vyhnanovem tésné sousedila
a dnes tato ¢ast ke Kohoutovu pfinalezi.

+Prvni pout v Béluni odbyvana byla v nedéli, dne
16. Cervence 1905. V 9 hodin rano vysel privod
z chramu Pané Hofi¢ského do kaple Bélunské
v doprovodu kaplana Kuldy, o 'z 11. hodiné kazani
azpivani mse svaté, o 2. hodiné odpoledne pozehna-
ni, po cirkevnich obfadech tane¢ni zabava v hostinci
Fyrolina Lédra.” Kaple dnes jiz nestoji, ale poskozeny
kfiz, vysvéceny 19. Cervence 1885, se k vyroci 130 let
od postaveni dockal opravy.

Cervenec byl mésic poutii do vzdélengjsich mist. Vel-
mi oblibena u kohoutovskych byvala pout do Koclé-
fova. Poutni misto ,U Marinské studny” se zazra¢nou
vodou zde vzniklo uz v |été 1848 a v devadesatych
létech 20. stoleti byly pouté po letech zapomnéni
opét obnoveny a byla zrestaurovand i plvodni kfi-
Zova cesta se 14 zastavenimi.

Polévka z povarenych kufecich driibki

Ve druhé poloviné 20. stoleti pouté zanikly, ale
nezanikly spolecné pési cesty do sousednich vsi.
V sélech hospod se stéle konaly zabavy, plesy a kar-
nevaly a omladina tak méla kazdou sobotu pfilezi-
tost k zabavé. Kohoutovsti vyrazeli celd parta pés-
ky do Brzic, do Vickovic, do Choustnikova Hradisté
i vzdalenéjsich vesnic. Sedavali pospolu a zabrali i tfi
stoly. Protoze penéz bylo nejprve pomalu, na pivo
nebylo, pila se jen limondda a hlavné se hodné
tancovalo. A i mladici vydrzeli na parketu do dvou
i do tfi do rana. Pak jesté nasledoval spole¢ny navrat
lesem do Kohoutova.

V dnesni dobé se ve stejnou dobu vydavaji na spo-
le¢ny tydenni pobyt nékde v pfirodé u bazénu
¢lenky kohoutovského Cerveného kfize s rodinami.
A do blizkych obci, tfeba Vitézné, se jezdi slavit Den
obce.

Fotografie:

Kaple svaté Anny ve Viyhndnové a krucifix z roku 1869,
chrdnéné kulturni pamdtky.

Obraz svatd Anna s Pannou Marii z kostela v KohoutoVé.

Hrdzdénd hasi¢skad zbrojnice ve Vyhndnové s dfevénou vézi
na suseni hasi¢skych hadic.

Hofmannova hospoda ve Vyhndnové kolem roku 1930.

Anna - manzelka hostinského Karla Hofmanna, jeho matka
Philomena a syn Josef kolem roku 1930.

300g drubezich dribkd (zaludky, krky, srdce, kfidla), 100g mrkve, 40g polévkovych nudli,
20g masla, 200ml mléka, 1 Izice hladké mouky, 1ks cibule, 1l vody, muskatovy kvét, petrzelka,
pepf, sul, pérek, ¢esnek

Ocisténé a oprané drubky a cibuli vloZzime do 1 litru studené vody, osolime a zvolna vafime témér
domeékka. Do vyvaru pfiddme na kolecka nakrajeny porek, strouzek ¢esneku, cibuli a vie vafime
do zméknuti. Z masla a mouky pfipravime svétlou jisku, zalijeme ji vyvarem z dribkud a zeleniny,
rozslehame a povafime. Prilijeme mléko, pfidame rozkrajené dribky a zeleninu. Nakonec polévku
dochutime pepfem, muskatovym ofiskem a nasekanou petrzelkou.

Kastrolova rosténka

600 g rosténce, stil, mlety pepf, hl. mouka, 2 IZice tuku, 2 vétsi cibule, 1Zicka ¢ervené mleté papriky,
4 brambory, 1 syrova paprika, 2 rajcata, petrzelova nat

Omyty rosténec pokrajime na platky, naklepeme, osolime, opepfime a obalime v hladké mouce. Na roze-
hratém tuku nechame zesklovatét nakrajenou cibuli, pfiddme platky masa a za stalého michani ores-
tujeme. Zasypeme paprikou, znovu zamichdme a podlijeme vodou. Dusime dopolomékka. Pfidame
na osminy nakrajené brambory, nakrajenu syrovou papriku a rajcata. Podle potieby podlijeme vodou,
zamichame a dusime do mékka. Posypeme nasekanou petrzelovou nati a podavame s chlebem.

Pravy turecky med
Bilek 7 ks, cukr krupice 420 g, med 11, ofechy jadra - riznd 240 g, dortové oplatky 4 ks

Z bilkd a cukru uslehame velmi pevny snih. Ve vodni 1azni zahfejeme véeli med a za stalého michani
k nému pridavame snih z bilk{, az se vse dobfe spoji a nelepi se na nddobku. Nakonec pfisypeme
sekané ofechy a michame do zchladnuti. Hmotu natfeme na oplatku a druhou oplatkou priklopime
a nechame ususit. Krajime na uhledné tvary.



SRPEN

V srpnu kolem 15. 8. musime doputovat do stiedu
obce a oslavit pouti svatek patronky zdejsiho kostela
Nanebevzeti Panny Marie. Kroniky uvadéji, ze kostel
v Kohoutové vznikl v roce 1786 jako lokalie podfri-
zena fafe v Choustnikové Hradisti. Mistni duchovni
(lokalista) bydlel v dfevéném domku proti kostelu,
kde je dnes objekt byvalé fary. Finan¢né byl podpo-
rovan patronem — majitelem panstvi z rodu Sweerts
- Sporkd. Budova kostela vznikla piestavbou ze starsi
kamenné Skolni budovy s kapli, proto ji chybéla véz
a sakristie. Stala tady jen dfevéna zvonicka se dvéma
malymi zvony. Ze zru$ené kaple stejného zasvéceni
v Kuksu na$ kostel ziskal oltaini obraz Nanebevzeti
Panny Marie.V roce 1822 byla ke kostelu v Kohouto-
vé pristavéna nova véz, sakristie a oratorium a kostel
byl Nanebevzeti Panny Marie zasvécen. Tradice let-
nich pouti mohly zacit.

V prvni poloviné dvacatého stoleti byla tradic-
ni poutni m3e spojena s lidovou slavnosti v obci.
V némeckém naredi se ji fikalo ,kohoutovska jizda”
- »Kokner Fohrt« . Po slavnostni msi se na namésti
pred kostelem nabizela skromnd zabava s koloto-
c¢em a stanky a sjizdéli se na ni lidé z SirSiho okoli.
Slavnost pokracovala i néjakou dobu po valce, kdy
ji pod ndzvem ,Poutovéa zabava” organizoval Cesky
svaz zen. Konala se stale kolem 15. srpna, jen fetizko-
vy kolotoc¢ a strelnice se pfesunuly od kostela k hos-
podé. Pak oslavy zanikly, aby se po par desetiletich
zase vynorily se zapomnéni.

A jak k tomu do3lo? V roce 1992 byla v Kohoutové
v byvalé 3kole zahdjena vyuka dospélych v Keramic-
kém studiu a hned v Iété se konal Den otevienych
dvefi s prodejem keramiky, aby si mohli obyvatelé
prohlédnout, co se v jejich obci déje. Opakoval se
i v dal3ich dvou letech a zacali ho navstévovat i lidé

Chlebova polévka

z okoli. Ucastnici keramickych kurza ¢asto provozo-
vali daldi femesla a méli zajem si pfivézt své zbozi
na prodej. Ve starém mistopise jsme objevili fotku
kostela v Kohoutové s poutovymi stanky a zjistili, ze
je to obrazek z letni pouté. To inspirovalo tehdejsi-
ho starostu obce Radoslava Tyrnera a spolu s Pav-
lem Horackem, ktery na uradé pracoval, napsali
ru¢né plakaty, pozvali téch par znamych femesini-
ka, vymysleli nazev a tim byl v srpnu 1995 na svété
prvni ro¢nik ,Lidovych femesel”. O rok pozdéji byla
vstupenkou na akci keramicka medaile s logem slav-
nosti - dvojici kohoutich hlav. V roce 1997 se po dva-
cetileté pauze podafilo zpfistupnit kostel a mohla se
zase konat i poutni m3e. Tradice byla obnovena a lidé
se jen hrnuli. Od roku 2003 se na pét let k programu
pridala i premiéra détského divadelniho predstaveni,
které se v Kohoutové pred ,,Remesly” nacvicovalo.
V roce 2014 obec Kohoutov pofadala uz 20. ro¢nik
Lidovych femesel za pomoci ¢leni vsech mistnich
spolkd, podnikatel(, déti i dlichodct z vesnice. Pocet
platicich navstévnik( se postupné ustélil na mnozstvi
kolem 7 000 osob, femeslnik{ pfijizdi prodavat pres
200 a kapely hraji na dvou pédiich cely den. Obec je
opét pod ochranou své patronky a ¢as vesnici uz zase
odmeéfuji zvony kostelnich hodin.

Fotografie:
Lidovd femesla v centru Kohoutova v roce 2013

Kostel Nanebevzeti Panny Marie v Kohoutové a pout'v prvni
poloviné 20. stoleti

Predvddéni femesel
Venkovni posezeni za penzionem
Détské divadelni predstaveni ,Kohouti vejce” v roce 2003

Pout Nanebevzeti Panny Marie

11 vyvaru z kosti, 1 krajic starsiho ¢erného chleba nebo chlebové kirky, 1 strouzek cesneku, sl
1 mensi cibule, 2 Zloutky, 1 IZice nadrobno posekané zelené petrzelové nateé.

Do vyvaru z kosti pokrajime chléb a vafime cca 20 minut. Potom pfidame Cesnek rozetfeny se soli,
nadrobno posekanou cibuli a vafime 15 minut. Nakonec pfimichame Zloutky a nadrobno poseka-

nou petrzel.

Marcipan

Dej na misu 30 dkg cukru, pridej 14 dkg mouky, zadélej stavou z naklddanych velkych ofechu, aby
bylo vlaéné tésto, pfidej citronovou kiiru, hiebicek, skofici, 6 zloutk(, 14 dkg krajenych mandli, 14 dkg
nakladanych krajenych ofech, z 6 bilka snih a zéroven s 12 dkg mouky promichej, na plech voskem
pomazany rozetfi a upec. Hotovy marcipan za tepla nakrajej.

Jiny marcipan

Dej do misy 30 dkg cukru, tlu¢eny prosaty hrebicek, skofici, citronovou kidru a 5 vajec. Misu postav
do vétsi nadoby, do polovice vodou naplnéné, postav na plotnu a Slehej, az obsah misy je husty a tep-
ly, potom vyndej misu z vody, Slehej, az smés vystydne, pak do ni pfidej 10 dkg nakrajené citronady,
30 dkg parenych nakrajenych mandli, 15 dkg mouky, fadné promichej, dej na plech voskem pomaza-
ny, rozetfi a dej zvolna péci. Upeceny nakrdjej na Ctverecky a nech jesté oschnout.

Jiny marcipan

Dej varit 30 dkg syrobu, 20 dkg cukru, az se tahne, pak ho odstav, kdyz vychladne, pfidej 1 IZici rumu,
30 dkg mouky, 80 dkg mandli na hrubo sekanych, 14 dkg nakrajené citronady, skofici, hiebicek, 2 dkg
rozehfatého masla, jak se patfi prohnét a nech 3 hodiny odpocinout. Pak dej tésto na val, délej z ného
na pUl maliku tlusté podlouhlé placicky, klad'je na plech voskem pomazany a moukou vysypany, nech
jesté hodné odpocinout, pak pomaz vejcem a poklad' mandlemi neb citronadou a upec.



ZARI

V Zzafi si na oslavy zajdeme do Kladrub na naves,
aby si déti uzily hry béhem zabavného odpoledne
Pohadkovych Kladrub. Udoli s kaplickou a se dveé-
ma rybniky vypada kouzelnég, a tak je tu vodnik jako
doma. Staré jabloné obecniho sadu, o kterém se
davaji Urodu, proto se zde koncem zari ob¢ané scha-
zeji ke spole¢nému mostovani. Zazemi maji ve sta-
ré hasicské zbrojnici, na které je stale Citelny napis
LSpritzenhaus”

Drive bylo zafi dobou hojnosti po sklizni a mési-
cem Svatovaclavského posviceni. Slavilo se zvlast
v Kohoutové, zvlast ve Vyhnanové a v Kladrubech to
byvalo az v fijnu. Jako vétsina oslav zacalo se dopo-
ledne bohosluzbami v kostele (posviceni je vlastné
oslava vyroci posvéceni kostela po jeho vystavbé),
odpoledne byla veselice a vecer tanecni zabava.

Kapela byla sloZzena z mistnich, tak se mohlo vyhra-
vat a oslavovat ¢asto. Pamétnici vzpominaji, jak se
oslavovalo ve 30. letech 20. stoleti: vesnicti muzi-
kanti hravali na posvicenich, v zimé na bdlech
a v Schubertové hostinci v Kohoutové, u Hawel(
a Réslu v Kladrubech, v 1été venku v kladrubském
dolnim mlyné a taky v Hofmanové sale ve Vyhna-
nové. Vyprovazeli i zemfelé na jejich posledni cesté
z kostela na hrbitov. Pfi velkych slavnostnich msich
se v kostele hralo taky na housle, violu a basu - kon-
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s houslemi na zadech na kole z blizkych Kopanin.

Po valce se par let kromé posviceni v zafi slavily
i dozinky. To se jesté jezdilo na konich a dospéli i déti
si na svatek oblékaly sokolské kroje. Pozdgji v Kohou-
tové Vaclavské posviceni organizoval Spolek chova-
tell drobného zvifectva. Clenové spolku obchazeli
po chalupach, zvali na oslavu a dostavali na pfipravu

Hovézi polévka s kroupovou omeletou

pohosténi od lidi vajicka, mouku, ale i dorty a kola-
Ce. Prodavaly se také mackaci losy do tomboly, kte-
ré vyrabély déti. Peceni kolacl a dortli organizoval
Svaz Zen. Peklo se doma u kovare, pozdéji v kuchy-
ni na statku. Zabava se konala na sale v hospodé
U Soudki na krizovatce. Hravala muzika z Brzic,
z Upice a nékdy i posadkova hudba z Jaroméie.

O kapli svaté Trojice v Kladrubech vime, Ze zde byla
poprvé slouzena mse svata v roce 1854 a to lokalistou
Josefem Jarsem 10. ¢ervna na vigilie a svatek sv. Tro-
jice. V osmdesatych letech 20. stoleti méla uz kapli¢-
ka namdle, byla na spadnuti a pohadkova naves byla
uplné zarostla jedovatym bol3evnikem. Po navra-
tu demokracie obcané opravili kaplicku a nasel se
i ztraceny zvon vézicky. BolSevnik se po desetiletém
boji podafilo UpIné vyhubit. Opravena kaplicka se
dockala uz nékolika svateb a majovych msi. Tvofi
malebné zakouti spolu s nové vysazenymi lipami,
kamennym krucifixem z roku 1896 a sochou Pan-
ny Marie z poloviny 18. stoleti. Nékdy se plni pfani,
poseptana pres dievéné mrizovi dvefi do kaplicky.

Fotografie:

Kaple svaté Trojice na ndvsi v Kladrubech u Kohoutova
Vodnik z,,Pohddkovych Kladrub”

Hasic¢skad zbrojnice v Kladrubech slouZici jako mostdrna
Déti v sokolském kroji na povdlecném posviceni

Muzikanti v Kladrubech u Hawelovy hospody 25. fijna 1925
béhem kladrubského posviceni: zleva doprava Franz Wag-
ner (eufonium), Josef Hofmann (baskridlovka),??? (Cinely),
Hermann Heina (kfidlovka), Franz Kuhlang (velky buben),
Franz Fiedler z Kladrub (kiidlovka), Max Heina (maly buben),
Josef Lorenz z Kladrub (flétna). Na pivnim sudu sedi sprymar
Uberle.

11 hovéziho vyvaru pifedem pripraveného, 150g krup perlicek, 2 vejce, 100g mrkve, petrzelova nat,

stil, 100g celeru

Kroupy nejprve proplachneme studenou vodou a pak v osolené vodé uvafime. Scezené nechame
okapat, rozprostfeme na panvi, zalijeme rozslehanymi vejci a zvolna upe¢eme. Vzniklou omeletu pak
krdjime na kosticky a vkladame do vrouci polévky spolu se zeleninou, nakrajenou na jemné nudlicky.

Kolace podle Emy

Tésto: 50-80g rostlinného tuku, 30g drozdi, 1 - 2ks Zloutku, 500 g polohrubé mouky, 1/2 Izi¢ky sul,

1/41 mléka, 80 g cukru

Napln tvarohova: 1 tvaroh, 1ks vejce, 1 balicek vanilkového cukru, 50 g cukru krupice, 250 g netu¢né-

ho tvarohu, citronova kulra, 1 Izice masla

Napln makova: 5 1Zzic mléka, 300 g mletého maku, 509 cukru

V3echny pfisady na tésto by mély mit pokojovou teplotu. Z mléka odebereme asi 1/2 Salku a ohiejeme,
aby bylo vlazné. Pfidame IZi¢ku cukru, rozdrobené drozdi a nechame chvili kynout. Do misy prosejeme
mouku, pfidame kvasek, sdl, rozpustény, vychladly tuk, Zloutky, zbylé mléko a cukr. Ze vieho zadéldme vlac-
né tésto. Propracujeme vareckou, prikryjeme utérkou a ddme asi na 1 a pul hodiny kynout na teplé misto.

Mezitim si pfipravime naplné. Na tvarohovou utfeme tvaroh s ostatnimi pfisadami. Na makovou
napli nejprve mléko s makem privedeme k varu a 5 minut povafime. Pak pfidame cukr a necha-
me vychladnout. Vykynuté tésto rozvalime, sklenickou vykrajime kolecka, ktera poklademe naplnémi
podle vlastni chuti. MUzeme pfizdobit rozinkami, mandlemi, merurikami a podobné. Okraje potieme
rozslehanym vajickem. Pe¢eme pfi 180 °C na vymasténém plechu v pfedehiaté troubé do svétle-hné-
da. Kolace nechame vychladnout a mizeme hostit ndvstévu nebo rodinu.



RIJEN

V Fijnu se projdeme po vsi, pozdravime nase zviratka
a spolu s nimi oslavime na svatého Frantiska 4. 10.
jejich svatek. K svatému FrantiSkovi se slétavali ptaci
a pfichazela k nému i divoka zvirata. To by v Kohou-
tové pfibéhlo celé stado muflond, srnek a divocakd,
slétli by se krkavci, volavky, ¢api, skfivani a cela hejna
dalSich pévcu. A nez projdeme Kohoutov, potkdme
stddo koni, ovci, na Kozi farmé stddo hnédych koz
i s kozlem, stdda krav a Cernych prasatek, hejna hus,
kachen, slepic, holub(i a to nemluvim o psech a ko¢-
kach, kterych mame v domé vétsinou nékolik. Dfi-
ve mely dobytek ¢asto na starost déti a az do Sede-
satych let 20. stoleti si je$té v fijnu délaly ohnicky
a pekly v nich brambory.

Ke zvifatim se ve zdejsim kraji vztahovaly rizné
zvyky a povéry, nékteré jsou zachyceny v kronice
Choustnikova Hradisté.

»O zviratech: na Velikonoce se Svihaji kravy pomlaz-
kou, aby davaly dost mléka, a kfidou se na dvefe chli-
va délaji tfi kiizky, aby tam nemély pristup ¢arodéj-
nice. O vanocich mezi sebou hovézi dobytek hovofi,
povida si, zda je s nim dobfe nakladano a taky o tom,
co se béhem roku v domé stalo. Blecha na ruce zna-
mena dopis. Kdyz sedne ditéti na ruku beruska, tak
se ji zpivalo. Vcelafi umistuji veli roje pobliz netre-
sku, protoze v¢elam svéddci. Kdyz nékdo v domé
zemre, tak se v¢eldm zaklepe na uly, aby nezemrely
snim.”

Ve druhé poloviné 20. stoleti pfipadala v obci
na fijen jesté jedna neprehlédnutelna oslava. V hos-
podé se konala ,branecka zabava”. Vsichni kluci
po 18. narozeninach byli povolani k odvodu a ti, co
prosli zdravotni prohlidkou, byli ,odvedeni” na dvou-

Staroceska pivni polévka s chlebem

letou povinnou vojenskou sluzbu. Nastup na vojnu
byl vétsinou v fijnu, a proto se konalo v obci rozlou-
¢eni. Branci byli oznaceni pentli, aby je kazdy poznal.

V prvnich desetiletich 20. stoleti se v fijnu slavi-
lo Posviceni v Kladrubech. Cisaf Josef Il. nafridil
v roce 1786 slavit po celé zemi posviceni treti fij-
novou nedéli po svatku svatého Havla, ale Kladrub-
ské posviceni se slavilo az tu posledni nedéli v fij-
nu a nasledujici pondéli. Priibéh se nam dochoval
ve vzpominkach pamétnikd:

V posvicenské pondéli se lidé z Kladrub se svymi
spolky vydali do kohoutovského kostela a po msi se
s doprovodem hudby vrétili do Kladrub do Hawe-
lovy hospody. Tam muzikanti zahrali k tanci a pak
prochazeli diim od domu a dostévali tam po skleni¢-
ce palenky. Od poloviny obchtizky se muzikant{im
uz klatily nohy, a tak jim déti, které je doprovazely,
musely pomoct nést nastroje. Pak se zahravalo jesté
v dolnim mlyné u Kudernatsche a na zavér v Roselo-
vé hospodé.

Po valce se na konci fijna oslavovalo také vyroci
vzniku republiky 28. 10. A pak uz prisel ¢as, kdy se
upravovaly hroby a chystala se oslava Vsech svatych
a Dusicek.

Fotografie:
Klasickad drevénka v centru Kohoutova v roce 2015
Kozy hnédé na Kozi farmé

Pan Spacir v poloviné 20. stoletf

400 ml svétlého piva, 400 g cerného chleba, 400 g hovéziho masa, 300g kofenové zeleniny, 1 cibule,

2 vejce, 250 ml smetany, kmin, mlety pepf, sil

Hovézi maso a ocisténou korenovou zeleninu uvafime domékka v osolené vodé. Chléb pokrajeny
na velké kostky zalijeme pivem a nechame rozmocit. Hovézi polévku precedime, do Cistého vyvaru
pfilijeme zmékly chléb s pivem a nechdme rozvafrit. Okminujeme a zalijeme rozslehanymi vejci. Pod-

le chuti dosolime a nakonec zjemnime smetanou.

Zvérina se Sipkovou omackou

1kg srnci kyty nebo plece, 15 dkg tuku, 15 dkg kofenové zeleniny, 2 Izice octa, 10 dkg cibule, 2 dkg
divokého koreni, IZice hladké mouky, 10 dkg Sipkové zavareniny, silny odvar ze Sipku, sul, pepf

Maso pro$pikujeme a nalozime do vyvaru z vody, octa a kofeni (pfes noc). Zeleninu s cibuli orestu-
jeme dozlatova, pfidame cukr. Kdyz se rozpusti, pfidame maso a dame i s nalevem péct do trouby.
Mékké maso vyjmeme, omacku zahustime jiskou, provafime, propasirujme, pfidame odvar ze Sipku
a zavareninu a dochutime soli a pepfem. Maso nakrajime na platky, prelijeme omackou a podavame

s houskovym knedlikem.

Dusicky

50049 hladké mouky, 30g drozdi, 70g cukru, 70g tuku (Hera), 1 vejce, Spetka soli, 250 ml vlahého
mléka, 150 g Svestkovych povidel, 2 Izice oloupanych a nakrajenych mandli, 1 vejce na potreni

Dusicky se pfipravuiji z klasického kynutého tésta. Do vlahého mléka pridame Izicku cukru a rozdro-
bime drozdi. Nechame ho v teple kynout. Rozpustime si tuk a nechame ho zchladnout - do tésta
by se mél pridavat vlahy. Zatim si odvazime mouku, cukr, pfidame vejce a Spetku soli. Poté prilije-
me vlahy tuk, vykynuté drozdi a vafeckou vypracujeme tésto. Nesmi se lepit na misu a musi byt
hladké. Prikryjeme ho utérkou a nechame kynout. Na pomouceném vale tésto rozvalime valeckem
na obdélnik o sile asi 1cm a nakrajime kostky asi 6 x 6cm. Na kazdou dame Izi¢ku povidel a zaba-
lime. Povrch kazdého kousku potfeme rozslehanym vajickem a posypeme nakrajenymi mandlemi.

Peceme v troubé vyhiaté na 200 stupnt C.



LISTOPAD

Ze spole¢nych oslav nemusime byt vylouceni ani
v dobé, kdy uz nebudeme béhat po tomto svété. Zivi
pfijdou slavit za ndmi, jen musi mit kam a v Kohouto-
vé mame hibitov krasny. V obdobi Dusicek na zacat-
ku listopadu sem po koncertu v kostele pfichazi pra-
vod déti se svétylky i dospéli obyvatelé, aby chvilkou
ticha uctili pamatku viech, co tady jiz odpocivaji.

V 18. stoleti bylo mozné pohfrbivat jen do vysvécené
pudy kolem kostela a ten stél az v Choustnikové Hra-
disti. V Kohoutové vznikl kostel prestavbou kamenné
Skolni budovy s kapli a ve stejnou dobu byla vysvé-
cena puda v nové zalozeném hrbitové na pllnocni
(severni) strané v polich nad kostelem. Bylo to v roce
1786, ale na kamennou zed a marnici doslo az v roce
1820 a hibitov se rozprostiral jen v pravé dolni polovi-
né dnesni rozlohy. V té dobé bylo zvykem opatrovat
hroby jen dfevénym kfizem, proto se nejstarsi nahrob-
ky daji najit v horni puli hibitova, o kterou byla plocha
rozsifena v roce 1860. Na hibitovni kfiz se slozili bohati
darci i ostatni ob&ané v roce 1862. Vzhled hibitova byl
sjednocen instalaci 260 kust ¢ernych desek s napisy
v roce 1929. Na dusicky byly hroby zdobeny mechem,
kvétinami a vénci. Jednim z poslednich pohibU byl
v sedmdesatych letech Karel Hofman z Vyhnano-
va. Z kohoutovského kostela 3el na hrbitov priivod
a v Cele byl nesen cerny drevény kfiz, ktery dodnes
v kostele stoji. Pak to vypadalo, Ze bude hrbitov zru-
$en a pozemek rozoran. Ocitnul se uprostfed pole
a uz k nému nevedla cesta. Tento napad vsak narazil
na odpor obcand, hibitoy, i kdyZz zna¢né zdevastova-
ny, zstal a zarUstal jasany. Obrat nastal aZz s novym
tisiciletim a po mnohych opravach se v roce 2006 zase
otevrel alespon pro ukladani popela. Projekt Ob¢an-
ského sdruzeni ho proménil na ,riiZzovy hibitov” a stal
se dustojnym mistem i pro dusic¢kové vzpomindni.

Cibulacka

V prvni poloviné 20. stoleti se v kraji slavil 11. listo-
padu svatek svatého Martina. Pekly se martinské
rohliky s makem a u bohatych i husy. Nastavala
nejtemnéjsi ¢ast roku a vypravi se, ze slunecni svét-
lo musime na Martina ukryt ve svém srdci a ho tim
uchovat do jara.

V adventni dobé, kdy zacina cirkevni rok, se v Kohou-
tové ve viedni dni rano lidé schazeli v kostele a zpi-
vali pfi roratni msi. Adventni vénec, jak ho zndme
dnes, se v3ak na vrata nevésel. Je to evangelicky
zvyk a kohoutovsti byli katolici.

Konec listopadu pfinasel jesté svatek, ktery sliboval
pohled do budoucnosti. V noci z 29. na 30. listopadu
na svatek svatého Ondreje (Andreasliv den) dévca-
ta v Kohoutové lila olovo do vody a ze vzniklych
figurek hadala budoucnost. Také si divky mohly vzit
do postele listecek se jménem vyvoleného chlapce,
o pulnoci zaseptat pfani a rano vzit liste¢ek do ruky.
Muzete to vyzkouset, tfeba to opravdu zabira.

Vhodnou prilezitost pro kontakty mezi omladinou
pfinaselo po valce jisté i nacvicovani ochotnickych
predstaveni, na které byl cas prave v zimnich mési-
cich. Ochotnici se schazeli v hospodé U Soudk,
kulisy byly schovany pod podiem, kostymy se daly
pulijcit na ,okrese” a licit jezdil pan Jezek z Kocbefre.
A jaké kusy se pak hraly? : Na letnim byte, Perly pani
Serafinky, Goraly, Palackého tfida 27, Damy a husafi.
Skoda, Ze tehdy nebylo video.

Fotografie:
Hrbitov v Kohoutové a zrenovovany kfiZ z roku 1862
Kohoutovsti oteviraji hibitov na Dusicky roku 20009.

Staré a nové pomniky na kohoutovském hrbitoveé

5009 cibule, 2 IZice sadla, 1,5 litru vyvaru z kosti nebo masoxu, 2 IZice hladké mouky, 2 vejce, 50 g uzené
slaniny, 2 dcl mléka, sul, kmin, 2 krajicky tmavého chleba, polévkové koreni

Ocisténou cibuli nakrajime na platky, slaninu na kosti¢ky, ddme na rozpalenou panev se sadlem, osma-
Zime dozlatova, pfiddame mouku a kmin, orestujeme a zalijeme vyvarem, dobfe rozmichame a provafi-
me nejméné 30 minut. Do provafené polévky pridame mléko, nechame znovu projit varem, pfilijeme
rozslehana vejce, kterd nechame srazit, dochutime soli dle chuti a polévkovym kofenim. Do jednotli-
vych porci polévky vkladame na kosti¢ky nakrajeny a na sucho oprazeny chléb.

Husi stehna v Souletu

1kg fazoli namocenych pres noc, 500g krup namocenych pres noc, 4 stehna, husi sddlo nebo olej,
3 hlavicky ¢esneku utfenych se soli, 5 velkych cibuli, drobné nakrdjenych, kofeni:1 1Zicka pepre, 1 Izicka
mletého zazvoru 1 IZicka palivé papriky, 11zicka sladké papriky, hovézi vyvar hovézi kosti

Nejdiive den pfedem namocime zvlast fazole a zvlast kroupy. Druhy den vezmeme husi maso, nakra-
jime na velké kostky, pokud pouzijeme stehna, nechdme je vcelku. Maso vlozime na husi sadlo nebo
na olej a kratce orestujeme. Pak pfidame nakrajenou cibuli a az zrliZovi, pfiddme utfeny ¢esnek. Oso-
lime, pfidame pepf, zazvor a kratce osmahneme, aby se kofeni rozvonélo. Pak pfidame papriky a vza-
péti zalijeme hovézim vyvarem a ddme dusit do trouby. Mezitim vafime fazole a kroupy v téZe vodé,
ve které se macely, spolu s nékolika hovézimi kostkami. Podusené husi maso vyjmeme z trouby a vlo-
Zime do smési fazoli a krup. Podle potfeby pfidame vafici vodu nebo vyvar, osolime a pfikryté vafime
na velmi mirném plameni nékolik hodin domékka, popfipadé mizeme vlozit zakryty pekac ¢i hrnec
s dostateCnym mnozstvim vody do mirné vyhfaté trouby.



PROSINEC

V prosinci zakoncime ro¢ni obchlizku obce v kostele.
Na tradi¢nim vano¢nim koncerté na Stépana bude
kohoutovsky kostel plny lidi, trochu se v ném i zato-
pi, aby nemrzly nohy, zavoni pun¢ a cukrovi, zahraji
varhany a bude se zpivat.

Venku je brzo tma, tak je odpraddvna plno casu
na oslavy, chystani darkd a peceni. 5. prosince v pred-
vecer svatku svatého Mikulase se ozve venku zvonéni
a chresténi retézd. Obchazi Mikulas s berlou, andél
s kridly z pefi a Certl je vétSinou nékolik. Na obliceji
maji désivé masky a na hlavé cervené blikajici rohy.
Vypadaji strasidelné, ale jsou pomensi, vétsinou se
za né prevlékaji starSi déti. Straseni je tak bavi, ze
maji néktefi rodi¢e téch nejmensich strach si je pus-
tit dom0. Déti se na zac¢atku prosince stejné potkaji
s Mikulasem nékolikrat. Na besidce ve skolce, nebo
ve Skole i na mikulasské besidce na Obecnim ufadé.
Po valce se za Mikulasskou trojici previlékali dospéli,
pozdéji omladina. Kondvala se Mikulasska zabava
i pro dospélé, ktefi si tam vyménovali drobné dar-
ky. Pamétnici nejvic vzpominaji na zivé mysky nebo
vrabce v krabicce. Pfed valkou déti s napétim 6. pro-
since oCekavaly, az k nim pfijde svaty Mikulas. Toho
pro jeho dobrotu milovaly, ale ,Krampuse” s metlou,
ktery Mikulase doprovazel, se poradné baly.

A jak se pred valkou slavily Vanoce? ,Vsichni obyva-
telé se samozrejmé sesli ve farnim kostele na spole¢-
né Stédrovecerni oslavé. Zazpival sbor, zpivali viichni
navstévnici, hraly varhany a dalsi hudebni ndstroje.
Na hlavnim oltafi byl vystaveny betlém.” Stejny, jaky
obdivujeme i dnes. Kohoutovsky betlém byl pofize-
ny v roce 1868. Kulisy zdarma vyrobil truhlai Augu-
stin Lorenz a omaloval je pekaf Franz Heina, ktery
zakoupil i figury a lampy, a to za 13 zlatych a 80 krej-
carl. V roce 2014 byl odborné opraveny betlemaiem
ze Dvora Kralové. Obnova byla zaplacena z penéz,
které navstévnici kostela vénovali staré figurce sedi-
ciho ¢ernouska s kyvajici hlavou. V nékterych rodi-
nach se na Stédry vecer pfipravovala slavnostni
,devaterd” vecere (»Neunerlei«). Nasledovala nadilka

Polévka z kapra

vanocnich darkl a také domaci zvirata dostala ten
vecer obzvlast chutné krmivo.

V obdobi Vanoc byla v Kohoutové velkou atrakci
prohlidka betléma u Antona Lorenze (»Bethlehem
-Lorenz«). Casto se pied jeho domkem zastavovaly
rodiny na sanich tazenych konmi, aby obdivovali
ohromny vyfezavany betlém s pohyblivymi figu-
rami, pohanény vodou z potoka. Kolem ¢tyf stén
pokoje byly rozestaveny r(izné femeslinické dilny,
ve kterych se pracovalo. Nevi nékdo, co se stalo
s timto uméleckym dilem? Naslo nového majitele, je
umisténo v muzeu, nebo snad bylo zni¢eno?

28. prosince (na Den nevinatek) se nesmélo Sit,
ve dvanacti dnech mezi Vanocemi a Tiemi krdli se
nemeélo véset pradlo a jist lusténiny. A kdo chtél
védét, jaké bude v pfistim roce pocasi, vlozil do 12
nadob v fadé cibulové slupky se soli. Kdyz se v nékte-
ré z nadob objevila voda, znamenalo to, ze v tomto

mésici bude prset. (podle informace z Vyhnanova)

Ve druhé poloviné 20. stoleti se v Kohoutoveé ustalila
tradice vano¢niho turnaje v pinpongu a je tak obli-
bend, ze trva dodnes. Na Silvestra byvala zabava,
nékdy se predvadél i nacvi¢eny program.

Pfed valkou na Silvestra zadné zvlastni oslavy neby-
valy, do Trech krélu je totiz cirkev zapovidala. V kos-
tele se na zavér roku konala poboznost, veler se jedly
silvestrovské koblihy a pil ¢aj nebo punc. V Kohouto-
vé byvalo zvykem v prosinci uzavfit v hospodé vse
$patné a v novém roce zadit s Cistym Stitem.

Fotografie:

Interiér kostela Nanebevzeti Panny Marie v Kohoutové
s Zivym betlémem v roce 2010

Mikuld$ska besidka v hospodé v sedmdesdtych létech
20. stoleti

Mikuldsskd besidka na Obecnim uradé v roce 2009

Kohoutovsky betlém z roku 1868.

2 kapfi hlavy, vnitfnosti z kapra, 1 mrkev, 1 celer, 2 IZice krupice, 100g masla, 1,5 litru vody, sul, Spetka
bilého pepfre, polévkové koreni, sekana petrzelka, 2 Zemle

Oplachnuté a ocisténé kapfi hlavy zalijeme studenou vodou, osolime a dame zvolna vafit. Uvarené
hlavy vyjmeme, vyvar pfecedime. Ocisténou zeleninu nastrouhdme na jemno a osmazime na masle
spolu s krupici a rybimi vnitinostmi dozlatova, zalijeme rybim vyvarem a nechdme 15 minut povafit.
Polévku dochutime soli, pepfem a polévkovym kofenim, pfiddame maso z rybich hlav a pfed podava-

nim priddme osmazenou zemli a sekanou petrzelku.

Kapr na ¢erno po starocesku

1,5 kg kapra, 4 |Zice octa, 2 mrkve, 1 mensi celer, 2 tabulky perniku na strouhdni, strouhand kara a tava
z 1 citronu, Izice malinové marmelady, 3 Izice ¢erného piva nebo ¢erveného vina, 20g masla, 5 jader
vlasského ofechu, 30 g rozinek, sul, 2 bobkové listy, 4 hiebicky, 4 zrnka nového koreni, 5 zrnek celého

pepre, kousek celé skofice

Ocisténého kapra nakrajime na porce, osolime a nechdme odlezet v chladni¢ce. Mezitim si pfipravime
zaklad na cernou omacku : do kastrolu dame 1 litr vody s octem, pfidame na hrubo nastrouhanou zele-
ninu, veskeré koreni, s(l, citronovou kuru, pivo ¢i vino a marmeladu. To vse pfivedeme do varu, vlozime
kapra, stdhneme teplotu a nechame zvolna vafit asi 30 minut. Mékkého kapra vyjmeme a do zakladu
pfidame strouhany pernik, nechame provafit omacku do zhoustnuti a propasirujeme pres jemny ced-
nik. Do pfecezené omacky pfidame prekrajené ofechy a spafené rozinky. Zjemnime maslem, vlozime
jednotlivé porce kapra a podle chuti dosolime. Nejvhodnéjsi pfilohou jsou platky vanocky.



OSLAVY V KOLOBEHU ROKU V KOHOUTOVE

Je cas, ktery padi od pondélka do patku, hop pres
vikend a uz leti dal dopredu tak rychle, Ze nestacime
na sténé ménit kalendare, Zene se stale za novym
a staré odhazuje. Je v3ak jesté jeden cas, ktery se
zvolna otaci v kruhu ro¢nich obdobi. Jako by v ném
ani nezdlezelo na tom, co bylo dfive a co pozdéji.
Ten cas se neridi tikdnim budiku, ale paprsky slunce
v jeho ro¢nim kolobéhu. Slouzi k zastaveni, k spo-
le¢né radosti. K opakovani stejnych oslav na stej-
nych mistech, na letopoctu nezalezi. Svatky se rok
od roku pozménuji, nékdy i zanikaji, aby se zas
po letech ve stejném obdobi vynofily v trochu jiné
podobé. Pri spole¢nych oslavach se citime spfiznéni
s ostatnimi lidmi v obci a diky stale stejnym mistam,
kde se lidé pfi oslavach setkavaji, se propojujeme se
zemi a s témi, co tu zili pfed nami i s témi, co prijdou
PO Nnas.

Pravé pro takovy svatecni kruhovy ¢as je urcen ten-
to kalendar. Doplrite si do né&j vase rodinné oslavy
a vyroCi a mUlzete jej otdcet porad dokola. Kazdy
rok v ném po starych stezkach obejdeme Kohoutov
a diky zaslym i novéjsim fotografiim se preneseme
na mista, kde se po léta k oslavam schazime. Piecté-
te si pro inspiraci, jak slaveni probihalo dfive, uvarte
si slavnostni obéd a zlep3ete si naladu nad obrazky
nasich déti. Vyhradme oslavam cas ve svém Zivo-
té. Uz anticky filozof Demokritos z Abdér pry fikal:
,Zivot bez svétk( je jako dlouhd cesta bez hospod”.

Napad sestavit pro kohoutovské ,kalendar spolec-
nych oslav” vznikl v evropském projektu Obcan-
ského sdruzeni Kohoutov ,Grundtvig Celebrations”
v roce 2014. Pfemysleli jsme, jakym zplsobem osla-
vit 600 let od prvni pisemné zminky o nasi obci
ve smlouvé z 27. Cervna roku 1415. Nasi ¢lenové se
jeli podivat k partneriim projektu do Bishop Castle
v Anglii, kde slavi hudbou a do Hannoveru v Némec-
ku, kde slavi tancem, povidali si o tom s partnery
z polské Poznané. Nakonec jsme v OSK pro oslavy
vymysleli zdbavné femeslnické dilny, kde si mali

i velci mohli vyzkouset stara femesla. Pfipravy oslav
600 let se ujala Obec Kohoutov a pozvala i obcany
byvalé. Pocit soundlezitosti z povedené slavnosti
27. 6. 2015 nam bude pfipominat spole¢nd fotka,
video i tento kalendar, ktery déti roznesly do viech
kohoutovskych domacnosti a dostal se i k obyvate-
[Gm byvalym.
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Text kupni smlouvy ze dne 27. 6. 1415, kterou Jan Méstsky
z Opocna proddval panstvi Choustnikovo Hradisté Zofii,
vdové po Janu z Rotitejna. Kohoutov, tehdy Kokotow je
na ¢tvrtém fddku vpravo a za nim Claderuby.

Podékovani patii tém dfive narozenym obcanim,
ktefi poskytli fotky ze svych rodinnych archivd
anechali ve své paméti vynofit obrazy oslav zkohou-
tovské minulosti, a také ¢lenim OSK za sepsani
vzpominek svych sousedl. Néco jsme dohledal
ve starych kronikach a za popis oslav v prvni polovi-
né 20. stoleti dékujeme Josefu Heinovi, ktery sesbi-
ral vzpominky rodaka v Némecku. Za preklady patii
podékovani panu Gerdu Fréhlichovi. Mnoho vecert
nad kucharskymi knihami stravila Jana Gregovs, kte-
ra pro vas vybrala svatecni recepty. V Kohoutové se
i v minulych stoletich vafila v domacnostech i hos-
podach ,Ceska kuchyné”. Velké podékovani mifi také
ke kohoutovskym détem. Pfi ,tvofeni” s Danou Gre-
govou v mistni knihovné namalovaly barevné papi-
ry i veselé ilustrace do tohoto kalendare.

TéSim se na setkdvani pfi spole¢nych oslavach
v Kohoutové. Rok po roce, zas a znovu...

V Kohoutové v ¢ervenci 2015

Jarmila Tyrnerova

Oslavy 600 let od prvni pisemné zminky o obci Kohoutov dne 27. 6. 2015



