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Dobry den.Predpokladam ze jsem na Vasem e-mailu pane Vasaku. Jezdil jsem asi pred 35 lety do Kopenhagenu a sbiral jsem pro svoje vzpominky jidelni listky z ruznych restauracnich podniku. Protoze nejsem sberatel tak mi napadlo je po tak dlouhe dobe nabidnout k dalsimu tentokrat cilenejsimu vyuziti. Pokud budete mit zajem ozvete se na muj email. Bydlim v Praze.

15.10.07. Máte nějaký text o Martinské huse? Přišel Vám také další dotaz : Co k zakousnutí byste prosím doporučoval k francouzskému koňaku (v rámci oslavy narozenin). Děkuji předem za Vaše odpovědi. S pozdravem George
Martinská husa

nejlépe chutná, to se říká dodnes. Na Podhorácku martinská husa svou „ kobylkou „ předpovídala, jaká bude zima. Když byla bílá, mělo být hodně sněhu. Byla-li namodralá, byla zima se sněhem, ale mírná, když modrá, byla zima deštivá. Na Třebíčsku nesměl kobylku dostat pes. Trhal by na jaře housata. Blána z nohy martinské husy bývala lékem na ozdobeniny. Vkládala se do boty, aby nohy nebolely. 

Martinská husa – Naši předkové před několika sty lety neuměli číst ani psát. Nebyl jim tedy nic platný tištěný kalendář, i kdyby býval byl. Zato si rozdělovali rok podle toho, v kterou dobu připadla památka některého svatého. V průběhu roku se slavil sv. Josef, sv. Jiří, sv. Jakub, Havel a Martin. 
Den sv. Martina 11. listopadu býval zvláště na venkově okázale slaven. Čeledi napekla panímáma velikých makových rohlíků a toho dne nemohl se dít oběd bez husy. 
Spisovatelka Zd. Hochová o tom dni píše: “Na sv. Martina bývalo veselo v domácnostech staročeských, selských měšťanských, i panských. Selská pranostika z roku 1710 rýmuje o slavení sv. Martina u našich předků: “Na den sv. biskupa Martina milý hospodář a jeho družina husy jedí, víno k tomu pijíce, štědrého Martina chválíce; páni, žáci a kněží se radují, neb se jim koledy přibližují. Pacholci a dívky svobodu mívají a u jiných pánů se zjednávají.” Svatý Martin - Svátek svatého Martina býval jedním z nejoblíbenějších svátků roku. Děti i hospodáři čekali na první sníh, hospodyně pekly martinskou husu a martinské rohlíky nebo podkovy, zvané martiny, roháče či zahýbáky.
Svatého Martina známe z obrázků jako římského vojáka na bílém koni, který se dělí s žebrákem o svůj plášť.
Jedenáctý listopad byl vyhlášen svátkem k Martinově památce v sedmém století a později byla k tomto dni také stanovena výplata daní a desátků církvi. Je to začátek chladného zimního času - na svatého Martina kouřívá se z komína - závěr zemědělského roku a konec sklizně. Lidé přinášeli v průvodu desetinu své úrody, obilí, ovoce, dobytek i drůbež ke zdanění. Poprvé se toho dne ochutnávala  mladá vína a tradičně se před začátkem adventní postní doby hodovalo.
Advent byl ve středověkých dobách šestinedělní a začínal právě po svatém Martinu.

Křest vín, nebo také žehnání vína je vinařský svátek připomínaný na sv. Martina. Vinaři se scházejí, každý s sebou bere vzorek svého vína a pan farář mladému vínu požehná. Podle tradice by měl každý vinař svůj požehnaný vzorek rozlít ve vinném sklepě do všech sudů. Po požehnání vínu se koná košt, na kterém se mohou vinaři pochlubit svou prací a uměním vyrobit dobré víno.
Pranostiky starodávné zmiňují se o tom, že v době okolo sv. Martina začíná sněžit; avšak ještě více o tom, že na sv. Martina vábí pečená husička k rodinnému obědu: “Svatý Martin přijíždí na bílém koni. - Na svatého Martina kouřívá se z komína. - O svatém Martině husa nejpěkněji zpívá. Radost z Martina je hus a džbán vína.”

Martinské podkovy – (též martinské rohlíky) – posvícenské pečivo při martinském posvícení ( nadívané pečivo z kynutého těsta ve tvaru rohlíků nebo podkov). Rohlíky měly tvarem připomínat podkovu z Martinova koně. Točily se z troúhelníku a ty největší na celý plech se plnily jako závin a stáčely do podkovy (Tisovec). 

Martinské rohlíky recept je z roku 1905 z Brna je pečivo připravené o sv. Martině - 50 dkg polohrubé mouky, 10 dkg cukru, 10 dkg tuku, 2 žloutky, 3 dkg droždí, citrónová kůra, vanilka, asi 1 l mléka.

Kvasnice rozpustíme ve vlahém mléce, ve kterém jsem rozpustili cukr a necháme vzejít. Přidáme ostatní ingredience a vypracujeme těsto, které necháme asi 1 hodinu na teplém místě kynout. Vykynuté těsto rozválíme na sílu 1 cm, nakrájíme pruhy 12 cm široké, které rozkrájíme na trojúhelníky. K jejich delším stranám dáme makovou nádivku a svineme do tvaru rohlíků. Potřeme rozšlehaným vejcem a dáme péči. 

Nádivka: může být maková i s přidáním jablek nebo ořechů. Umletý mák uvaříme s vodou a mlékem doměkka, přidáme cukr, vanilinový cukr, citronovou kůru, skořici, hřebíček a rum.

Martiny - vyráběly se v Rovensku pod Troskami před 2. světovou válkou a po ní a vypadaly asi jako dnešní šáteček plněný marmeládou, ale protáhlého tvaru. Nebylo větší lahůdky! 

Co k zakousnutí k francouzskému koňaku?

Rougie Foie gras (fois gras de canard) – ve francouzské kuchyni ztučnělá husí játra, jejichž velikosti se dosahuje zvláštním vykrmováním hus, obzvláště pikantní v kombinaci s lanýži ( truffes) a koňakem, ale i v desítkách dalších variací. 
Společnost (a značka) Rougié, založená v roce 1875 v městečku Sarlat v regionu Périgord, je dnes světovou jedničkou ve foie gras. Její produkty, určené zejména pro nejluxusnější restaurace, jsou vybírány popředními světovými šéfkuchaři a nalézají své místo na nejprestižnějších stolech po celém světě.
Foie gras v regionu Périgord je především otázkou know-how. Foie gras jako lidské veledílo není nikde vnímáno tak markantně jako právě v regionu, kde se z něj stalo umění ceněné opravdovými gurmány.
Foie gras jsou husí nebo kachní játra, která se získávají překrmováním těchto opeřenců. Někde je tento výkrm zakázán, pro týrání zvířat. Na druhé straně, ale nejdražší pokrm z kachen, nebo hus. Ptáci nemají možnost se vůbec pohybovat a je jim do volete vtlačováno zrní atd. v obrovském množství. 
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