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ZABUDNUTY CINTORIN

Histéria obce Abraham a naSich
davnych predchodcov je prastara. Prva
pisomna zmienka siaha daleko do
minulosti — asi do roku 1231, ked’ sa
objavuje prvy =zapis onasej obci.
Osidlenie vnaSom katastri je vSak
podstatne starSie a siaha d’aleko pred
zaciatok nasho letopoctu — do doby
tritisic rokov pred nas letopocet. Ma-
lokto z nds vie, ze na uzemi dnesnej
nasej obce sa udajne nachadzal aj rim-
sky tabor. Po upadku Rimskej rise
roku 350 nasho letopoctu nastal pohyb
narodov a na nase Uizemie sa z vycho-
du do uvol'neného priestoru zacali po-
hybovat inasi predchodcovia, Stari
Slovaci. P6vodné obyvatel'stvo sa po-
stupne zmiesalo s prichadzajicim. Pri
pohl'ade na moznosti osidlenia nam
vychadza, ze najvyhodnejSie mozné
osidlenie bolo v tej dobe na zlome tr-

navskej spraSovej tabule a podunajskej
niziny medzi kostolom a hornym kon-
com dnesnej obce. Pri pristavbe kostola
Michalom Tarekom roku 1930 najstarsi
pamitnici spominaju, Ze sa vykopavali
kostry pri kopani zékladov bo¢nych lodi
kostola. Aj pri kopani kanaliz4cie sa ob-
Cas objavili Tudské lebky a kosti.
V tychto miestach sa pochovavalo mno-
ho storo¢i az do roku 1780, ked sa
zriadil novy cintorin, ato na terajSom
mieste, ktoré bolo vtedy d’aleko mimo
obce. Bolo to nariadenim, ktorym sa
prikazovalo budovat nové cintoriny
mimo uzemia obce. Odvtedy uplynulo
viac ako 229 rokov. Postupom casu sa
na cintorin okolo kostola zabudlo. Po-
slednt bodku za cintorinom dala pre-
kladka cesty na terajSie miesto, ktora te-
raz vedie vlastne priamo cez stary cin-
torin. Povodne iSla cesta do Hoste me-

dzi farou a kostolom. Prechddzajuc
po ceste pri kostole si zo sucasnikov
malokto uvedomuje, ze kraca po
miestach, na ktorych je pochova-
nych mozno viac ako 50 generacii
Abrahamcanov — naSich predkov.
Boli to uz generacie, ktoré po pri-
chode Svitého Cyrila a Metoda na
Slovensko  prijali  krestanstvo.
Nezostala po nich ziadna stopa. Za-
kryla ich asfaltova cesta. A predsa.
Kriz pri kostole je pévodnym cin-
torinskym kamennym krizom na
starom cintorine. Tieto miesta si za-
sluzia, aby sme ich oznacili mozno
niekedy v budicnosti pamitnou ta-
bulou pre sucasnikov i budtce ge-
neracie.

M. Vrbovsky

| KOLEDY — HISTORIA I

Na Slovensku sa s koledami ako pie-
shami stretdvame najmi v predvianoc-
nom a viano¢nom obdobi. Su uz sti€ast'ou
nasej historie a narodného kultirneho de-
dic¢stva. Ako sa formovali koledy a ako
ich chapu vo svete?

Predpoklada sa, ze samotné koledy
ako oslavné piesne maju pdévod v
Rimskej riSi— oslavach nového roka —
calendae. Odtial’ pochadza aj pouzivanie
tohto slova v réznych narodoch a narod-
nostiach.

U Slovanov sa koledy véc¢sinou cha-
pu ako l'udové piesne spievané pri pri-
lezitosti velkych cirkevnych sviatkov na-
priklad v obdobi Vianoc. Bohatt tradiciu
maju u Slovakov, Cechov, Ukrajincov,
Rusov a Bulharov. V Srbsku sa tieto
oslavné piesne nazyvaju tiez koleda, v
Slovinsku kolednica, u Rusov, Ukrajin-
cov a Bielorusov — xoinsiaa.

Aj v Pol'sku st tieto piesne velmi
popularne a nazyvaju sa koledy.

Ked’ze Vianoce sa slavia v réoznych
Statoch sveta, najznamejsie vianocné ko-
ledy a piesne sa prekladali do jazykov
mimo svojho originalneho povodu. Me-
dzi takéto najznamejSie skladby patri
Ticha Noc — Stille Nacht, ktord bola
predlozend hddam do vSetkych jazykov
na svete.

Zdravie, st'astie, pokoj
svaty vinSujeme vam!

Zdravie, $tastie, pokoj svity
vinSujeme vam!
Najprv panu hospodaru,
potom aj dietkam.

Zd’aleka k vam ideme,
novinu vam nesieme,
¢o sa stalo, prihodilo

v meste Betleme.

Narodilo sa diet’atko,
posiela nas k vam.
By ste mu koledu dali,
nezabudli vam.

Chlebicek nechce brati,
nakfmila ho Mati,
radsej toliar, lebo dukat
mate poslati!

Medovniky mékucké ihned’
po upeceni
- 160 g medu
- 160 g krystalovy cukor
- 120 g maslo (mdze byt’ aj Hera)
- 500 g hladkej muky
- 1 kavova lyzicka sody bikarbony
- 1 lyzicka mletej Skorice
- 3 celé vajcia (2 do cesta, 1 na potretie
medovnikov pred pecenim)
POSTUP PRIPRAVY
1. Med spolu s krystalovym cukrom a
maslom (herou) dame do hrnca ane-
chame zovriet, premieSame a odstavime
zo sporaka. V hladkej muke rozmieSame
lyzicku sédy bikarbony a priddme aj sko-
ricu. Muku pomaly sypeme do medovej
hmoty a mieSame, kym nevznikne jedno-
liata hmota. Pockame, kym hmota nevy-
chladne (no nie Uplne) a pridame dve celé
vajcia. Vypracujeme cesto (ak je potrebné
prisypeme muku). Cesto nechame dve
hodiny stat’ a nasledne ho vyvalkame na
asi 5 mm hribku a mézeme zacat’ s vy-
krajovanim. Do plechu dame papier na
pecenie a ulozime nai vykrojené medov-
nicky. Nastavime raru na 170-180°C.
Kym sa rura vyhreje, ponatierame me-
dovnicky rozslahanym vajickom (celym,
nielen Zitkom). Dame na priblizne 10
minut piect’.
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http://www.vianoce.sk/18236-sk/ticha-noc.php
http://www.vianoce.sk/19047-sk/stille-nacht-heilige-nacht.php

	ZABUDNUTÝ CINTORÍN
	KOLEDY – HISTÓRIA
	Zdravie, šťastie, pokoj svätý vinšujeme vám!
	Medovníky mäkučké ihneď
	po upečení

