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SLOVO UVODEM

KRAPLE (také krapfle) jsou svate¢nim
pecivem zZ kynutého tésta, které se Vv
soucasné¢ dob¢& pfipravuje jiz jen V
Jezeranech-MarSovicich, sousednich
TrbouSanech a snad také v nedalekych
Vedrovicich. Jejich pojmenovani ma
svilj puvod Vv némeckém Krapfen,
kobltham znamym napf. na Slovacku
pod stejnym oznaCenim  (Kraple,
krepliky) ovSem necodpovidaji a nic
spoleCného nemaji ani s bozimi
milostmi, trdelniky nebo vanocnim,
popft. svatebnim cukrovim.




O PUVODU PECIVA

Podle nékterych pamétnikti kraple pochazi z
némeckych obci, které pred rokem 1945 v
okoli ~ Jezefan-MarSovic  lezely  (napf.
Lodénice; MaleSovice, Odrovice nebo
Cvrcovice). Kde se vsSak skutecné¢ vzaly,
zustdva prozatim nevyreSenou zahadou. |
navzdory tomu vsak kraple zastavaji nedilnou
soucasti tradini kuchyné naSich predku.
Zbyva tedy jen dodat, Ze je hospodyné z
Jezetan-MarSovic pecou Kk  masopustu,
Velikonocum, hodim, Vanocim, svatbam a v
podstat¢ ke vSem svateCnim prilezitostem V
prabéhu roku; v Trbousanech jsou ale na
druhou stranu znamé jen jako pecivo svatebni.
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RECEPT

1 litr mléka, 0,5 kg hladke mouky, 0,5 kg hrubé mouky, 1 kg polohrubé mouky, 70 dkg cukru, 10 dkg
kvasnic, 1,5 dkg soli, 62 dkg rozpusteneho viazného mdasla, 15 zloutki, citron, rum.

Kvasnice s trochou cukru vmichame do vlazného mléka a nechame kynout. Zbytek vlazného
mléka, cukr, zloutek a citronovou kuru zamichame. Postupné piiddvame mouku, nakynuté
kvasnice, stl, maslo a nakonec st’avu z citronu a krapet rumu. Vse dobie promichdme, aby vzniklo
hladké tésto. T¢sto se necha nasledné 1 az 2 hodiny kynout.

Na pomoucnéném vale Si tésto rozdélime na tii stejné velké dily. Jeden dil vyvalime asi na 1 — 2
cm silnou placku. Placku potifeme hodné rozmé¢klym maslem, posypeme mouckovym cukrem a
rozinkami. Polozime na ni dalsi rozvalenou placku a postup opakujeme. Piikryjeme tieti plackou.
Tyto tfi vrstvy jesté trochu rozvalime, asi tak do 3 cm tloustky. Poté tésto vykrajujeme formou ve
tvaru hvézdicky nebo kyticky o priméru piiblizné 5 cm. Kraple pokladame na plech vymastény
sadlem, popf. na pecici papir. Potieme rozslehanym vejcem a na to doprostfed usadime kousek
vlasského ofechu nebo posypeme drobenkou. Pe¢eme Ve stfedné vyhtaté troub¢. Jednotlivé vrstvy
tésta by mély trochu ,,ujet”, v Jezeranech-MarSovicich se iika, ze by mély ,,smeknout”. A praveé v
tom spociva kouzlo tohoto svate¢niho pokrmu (Pavla Hujiiakovd/Jezeirany-MarSovice).



ZAVEREM

* Kraple byly poprvé zdokumentovany v prubéhu roku 2014, kdy jsme pracovali na

publikaci ,Tradicni strava na Znojemsku a v  dolnorakouskem
prfihranic¢i//Traditionelle  Erndhrung in der Znaimer Region und im
niederdsterreichischen Grenzgebiet”.

* Knizka vznikla v ramci pfeshraniéniholg)mjektu ,, Iradi¢ni strava v piihrani¢i”
gFond malych projektii jizni Morava — Dolni Rakousko CZ0308) za spoluprace
thomoravského muzea ve Znojmé a Muzea Retz. Publikace o rozsahu 200 stran
vysla dvojjazy¢né a v celobarevném provedeni jesté t€hoz roku.

* Tim vSak vyzkum lidové stravy a lidovych tradic neskoncil. Naopak rqzjel se na
plné obratky, a to pfedevsim di %neb}'IValému _zég_n_lu Siroké verejnosti. ReCeno ve
zkratce: ,,Lidé z obci na Znojemsku najednou zjistili, Ze je o jejich tradice zdjem, a
to 1 ze strany odbornikii. Po hrichu, bylo na case!/*

* A jeSt¢ Jedna dobra zprava na zavér. S Museem Retz a Mag. Helenou
Schrolmberger spolupracujeme od té doby v podstat¢ kontinualné, coz se
pozitivn¢ projevilo také béhem soucasného projektu I-CULT ATCZ59.



