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Pfedkladany kriticky katalog navazujici na stej-
nojmennou vystavu Kulindrni tradice moravskijch
a slezskijch regionii je védeckym vystupem projektu
NAKI II — Kulinarni dédictvi ¢eskych zemi: pamét,
prezentace a edukace (DG18P0o20VVo067). Vystava
a katalog predstavuji na zdkladé hmotnych, ikono-
grafickych a textovych materialti znamé i zapome-
nuté kulinarni tradice Moravy a Slezska. Na tento
prezentacni vystup bude v pristim roce navazovat
vystava a kriticky katalog Kulinarni tradice ¢eskych
regiontl, jimiz bude zavrSen proces zmapovani
a ptibliZzeni tradi¢ni gastronomie na celém tizemi
Ceskych zemi.

Podobu a slozeni stravy vzdy ovlivriovaly v prv-
ni fadé mistni klimatické a ptdni podminky, jez
byly uréujicim faktorem pro péstovani plodin
a chov dobytka v dané oblasti, a tim polozily zaklad
v dostupnosti pouzivanych a vyuzivanych surovin
ve stravovani. Dalsi a neméné dulezitou roli pred-
stavovaly socioekonomické vazby a socialni posta-
veni jednotlivych skupin obyvatel. Tradi¢ni strava
byla bytostné spjata se zemédélskym rokem v za-
vislosti na schopnosti vyuzivat zemédélské plodiny
a hospodarska zvifata. Z tohoto divodu jsme se
pokusili kulinarni tradici moravskych a slezskych
regionti predstavit pfevazné prizmatem zpracova-
ni zemédélskych produktt a jejich vyuziti v lido-
vé kuchyni. Déle jsme se snazili ukazat, jaky vliv
na skladbu jidelni¢ku mélo nejen stfidani ro¢nich
obdobi a s tim provazané zasoby potravin, ale také
obrady spjaté s liturgickym rokem nebo vyboceni

UVvOD

ze véednich dnt béhem mimofadnych slavnost-
nich rodinnych udalosti. Stézejnim sledovanym
obdobim se pro nas stalo zejména 19. stoleti a prvni
polovina 20. stoleti. Z této doby se dochovala vétsi-
na nami prezentovanych sbirkovych predmétu, jez
se vztahuji ke zpracovani a uchovani zemédélskych
produktt a k samotné ptipravé tradi¢nich pokrmi.
Jedna se rovnéz o obdobi, které je jesté castecné
uSetfeno (predevsim ve vesnickém prostredi) vel-
kych zmén spjatych s rychlou industrializaci a zmé-
nou zivotniho stylu, a proto zde lze nejlépe nalézt
a dokumentovat kulinarni dédictvi nasich predkd.
Cilem predkladané prace neni do detailu zpracovat
a predstavit vSechny suroviny a pokrmy pfipravo-
vané na Moravé a ve Slezsku, ale ukazat, priblizit ty
nejdulezitéjsi ¢i typické, které predstavovaly zaklad
kazdodenniho jidelnicku nebo byly obohacenim
pro dny svate¢ni.

Samotny katalog je ¢lenén na kapitoly nazvané
hlavné podle primarnich zemédélskych produktii
se strunym popisem jejich zpracovani a nasled-
ného vyuziti v gastronomické oblasti. Nedilnou
a podstatnou soucasti kazdé kapitoly je bohata
obrazova pfiloha v podobé reprodukei konkrét-
nich sbirkovych pfedmétii a historické fotografie'
priblizujici zivot v hospodatskych usedlostech se
zaméfenim na zpracovani surovin a ptipravu jidla.
Sbirkové predmeéty a fotografie pochézeji prevazné
ze Sbirky Narodniho zemédélského muzea, v jehoz
sbirkovém fondu jsou bohaté zastoupeny predméty
prislusejici k této problematice.
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METODOLOGICKA VYCHODISKA,
PRAMENNA ZAKLADNA

Kriticky katalog Kulindrni tradice moravskijch a slez-
skych regionii v sobé kombinuje vysledky nékolika
obecné védnich metod a metodologickych pristu-
pt. Siroké téma kulinarniho dédictvi je uchopeno
zejména z pohledu zpracovani zemédélskych pro-
duktt a jejich nasledného vyuziti v kuchyni. Pred
vlastni prezentaci daného tématu probihala roz-
séhla, prevazné muzejni prospekce soubézné s ar-
chivni a literarni resersi. Ke stéZejnim tikoltiim pa-
trilo kritické zhodnoceni sbirkového fondu Sbirky
Narodniho zemédélského muzea za ti¢elem inter-
pretovat a prezentovat ziskané poznatky. K hlavni
pramenné zakladné nalezely podsbirky etnografie,
gastronomie, potravinarska vyroba, Zivo¢isna vy-
roba, rostlinna vyroba, ovocnictvi, zelinatstvi, vi-
nafstvi, fotoarchiv a fond archivalie. K primarnim
zdrojiim se fadi zvlasté osobni fond Marie Ulehlo-
vé-Tilschové,” ktera jako jedna z prvnich systema-
ticky zpracovala problematiku stravovani. Prevazné
metodou komparace a syntézou archivnich fondi,
muzejnich sbirek a sekundarni literatury vztahu-
jici se k problematice kulindrnich tradic jsme se
pokusili predstavit tradi¢ni gastronomii Moravy
a Slezska ve spojitosti se zemédélskou vyrobou
a produkci. Prezentované informace, exponaty
hmotné, pisemné i ikonografické povahy by mély
napomoci zmapovat kulinarni dédictvi vyse uve-
denych regionii jako jednoho z nejdulezitéjsich
aspektt1 ceské narodni identity.

Sekundarni literatura tykajici se problematiky
stravovani ve sledovaném obdobi je pomérné roz-
sahla. Podivame-li se na star$i déjiny stravovani,
meéli bychom bezesporu zminit publikace sepsané
v 19. stoleti Cetikem Zibrtem? & Zikmundem Win-

A LITERATURA

terem,* pozdéji potom vydané monografie Magda-
leny Beranové. Literatura vydavana etnografy ve
druhé poloviné 19. stoleti a tykajici se mladsich de-
jin stravovani nebyla prilis systematicka a obsahla.
Vychéazely prevazné ¢lanky v periodikach ¢i sborni-
cich a neptekonaly regionalni rozsah. Vyznamnéjsi
prace pochézeji napriklad z pera Frantiska Bartose®
¢i Jana Vyhlidala,” ktery popisoval stravovani ve
slezském regionu, pozdéji na Hané. Systematicky
a ve velkém rozsahu se oblasti stravovani zahrnujici
celé tizemi tehdejsiho Ceskoslovenska vénovala az
Marie Ulehlova-Tilschova® ke konci prvni poloviny
20. stoleti. Lidova strava v jednotlivych regionech
(moravskych i ceskych) je velmi dobfe zpracovana
zejména v jeji monografii Ceskd strava lidovd z roku
1945. Jako jedna z mala svou pozornost uprela i na
zdravou vyzivu. Dal$i vydavana literatura zabyvaji-
ci se gastronomii se zaméfovala pouze najednotlivé
etnografické regiony. Dosud nepfekonané jsou mo-
nografie a ¢lanky Miroslavy Ludvikové,’ vyznam-
né moravské etnografky, ktera mapovala zejména
regiony jizni Moravy. Jako jedna z mala popsala
i integraéni proces ve stravovani pfistéhovaleckych
narodnostnich skupin v této oblasti. Kulindrnim
dédictvim na Brnénsku se zabyvala také Helena
Bockova.” Pripravu svatecnich i vSednich pokrmii
na vychodni Moravé velmi kvalitné zpracoval Jaro-
slav Stika v knize Lidovd strava na Valassku." Slovéac-
ku se podrobnéji v sou¢asné dobé vénuji napriklad
Marta Kondrova®? a Ludmila Tarcalova,? z oblasti
Hané zminme naptiklad kucharky vydavané Milo-
slavou Hoskovou. Na komplexni monografii, ktera
by systematicky shrnula dé&jiny gastronomie v Ce-
chach i na Moravé a navazala tak na prace Marie
Ulehlové-Tilschové, si budeme muset jesté pockat.
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TRADICNI LIDOVA STRAVA

Podoba tradi¢ni stravy se vytvarela pod vlivem pri-
rodnich podminek daného regionu (ptda, klima)
a socioekonomickych vazeb. Ménila se v prubéhu
roku podle ro¢nich obdobi, zasob potravin, roz-
vrhu prace v hospodafstvi, liturgickych obycejii
a mimofadnych slavnostnich udélosti. Zemédél-
stvi svou produkci velkou mérou ovliviiovalo kra-
jovy jidelni¢ek a jeho zmény. Vystava Kulindrni
tradice moravskyjch a slezskijch regionii v Narodnim
zemédélském muzeu a kriticky katalog k vysta-
vé jsou zpracovany na zakladé této optiky, tézi
z bohatého sbirkového fondu muzea a prohlubuji
témata bytostné spjatd s touto instituci. Tézistém

vyzkumu a popisovanych jevii se pro nas stalo
19. stoleti a prvni polovina 20. stoleti, nebot pravé
v tomto obdobi jsou jesté tradice a rozriznénost
regionalni stravy stale Zivé s pomérné bohatou
pramennou zakladnou v podobé archivnich ma-
teriala, paméti, odborné literatury, ale i beletrie,
ikonografickych prament, a také trojrozmérnych
predméta. Teprve s postupnou industrializaci ve
20. stoleti spojenou s pronikanim meéstské stravy,
roz§itenim tisténych kuchatek a se zménou 7i-
votniho stylu obyvatel, pro které jiz zemédélstvi
nebylo primarnim zdrojem obzivy, se regionalni
strava zacala vytracet. Nezanedbatelnou roli v tom
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Mapa Cesko - nérodopisné oblasti,jejim autorem je
Kartogfafie Praha, a. 5, podIéha licenci Creative
Comfions Uvedte autora-NeuZivejte dilo komef¢ng-Za-
chovejte licenci 4.0 Mezinarodi:

rovnéz sehraly kulturni a médni vlivy prichazejici
ze zahranidi, v obdobi prvni Ceskoslovenské re-
publiky zejména z Francie.

Tak jako jiné oblasti Zivota vesnice i ziskavani,
uchovavani a zpracovani potravin podléhalo pro-
ménam. Zkusenosti s pfipravou pokrmii precha-
zely z generace na generaci, ménily se spolu se
zménami ve zpusobech hospodareni a bydleni, a to
i pti stale uzsich kontaktech se Zivotem ve méstech.
Rozdilné zvyklosti, vychova, stejné jako rozdilna
zivotni troven jednotlivych domacnosti v rtiznych
regionech Moravy zpusobily neptehlednou pest-
rost rodinnych jidelnicki, které presto maji spolec-
ny zaklad.”

Morava a ¢astecné Slezsko se svymi narodopis-
nymi oblastmi si pomérné dlouho udrzely vazby
na tradi¢ni stravu a stavaji se inspira¢nim zdrojem
i do dnesnich dni. Na izemi Moravy a Slezska lze
identifikovat nékolik zakladnich néarodopisnych
oblasti, regiont, které se skladaji z rady dalsich po-
doblasti nebo prechodnych oblasti se svébytnou
kulturou. Rozdéleni do podoblasti je zalozeno na
odlisnostech typu krajiny, byvalého zptisobu Zivota,
zemédélstvi, ptivodu obyvatel, nareci, lidové hudby,
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puvodni lidové architektury, lidového odévu apod.
V rdmci popisu kulinarni tradice moravskych
a slezskych regionti odkazujeme na narodopisné
¢lenéni tohoto tizemi. Popisovana strava se tizce vaze
na tyto regiony, neni ovSem nasim cilem do detailu
zmapovat jednotlivé etnografické oblasti z pohle-
du tradi¢ni stravy, ale stravu predstavit prevazné
v souvislosti s hospodarskym rokem a s izkym pro-
pojenim na zemédélstvi a zpracovani zemédélskych
produkti. K zakladnim etnografickym regioniim
Moravy a Slezska patti Horacko, Slovacko, Valassko,
Han4, Brnénsko, Lassko a historické zemé Slezska.

Horé4cko je rozsahla etnograficka oblast na roz-
hrani Cech a Moravy a v $ir$im slova smyslu se
sklada ze dvou zakladnich podoblasti — Moravské-
ho a Ceského Horacka. Pojem Ceské Horacko byl
vytvoren analogicky k Moravskému Horacku, které
se déli na Horacko, Podhoracko, Horacké Dolsko
a Malou Hanou. V soucasné dobé nejvétsi ¢ast Ho-
racka spadé do Kraje Vysocina, folkloristé oznacuji
jako Horacko pruh tizemi od Dacic ptes Tel¢ a Jih-
lavu az k Novému Méstu na Moravé a k Olesnici.
Podhoracko se potom uvadi jako oblast trojuhelni-
ku mezi mésty Jemnice, Velké Mezifi¢i a Moravsky
Krumlov.®



Severozapadni ¢ast Horacka spada do hornaté
oblasti s méné trodnou piscitou az jilovitou ptidou,
na rozdil od jihovychodni ¢asti Horacka, kde je jiz
puda urodnéjsi, tudiz i vhodnéjsi pro péstovani
rozmanitych plodin. Obecné lze tuto oblast nazvat
jako bramborarskou. Kromé brambor se zde dari-
lo i zeli, krmné fepé a v nize polozenych oblastech
i repé cukrovce. Z lusténin se péstoval hrach ¢i ¢oc-
ka. Obili se zde péstovalo méné, spise Zito ¢i oves,
pSenice se musela dovazet z jiznich ¢asti republiky.”
Oblibeny byl chov ovci a prasat, jez postupné vytla-
¢il chov hovéziho dobytka. Koné se chovali méné.
Dulezitym oborem zZivocisné vyroby bylo také ryb-
nikarstvi. Kapfti, lini, $tiky, candati, pstruzi, ¢i do-
konce tithofti se vyvazeli zejména do Brna, kde byla
velka poptavka.”

Slovacko (téz zastarale Moravské Slovensko ¢i
etnograficky nespravné Moravské Slovacko) je na-
rodopisna oblast na jihovychodé Moravy, jejimz
jaddrem je Dolnomoravsky tval. Hlavni slovacké
podoblasti jsou Dolnacko (Uherskohradistsko,
Straznicko, Kyjovsko, Uherskobrodsko — pouziva se
i star$i nazev Zahofti), Podluzi, Horniacko, Moravské
Kopanice (pfechodna oblast moravské a sloven-
ské kultury), Hanacké Slovacko (prechodna oblast
mezi Brnénskem, Slovickem a Hanou), Luhacov-
ské Zalesi (pfechodné oblast mezi Slovackem a Va-
lagskem). Na vét§iné tizemi je silna vinafska a ovoc-
narska tradice vzhledem k priznivym klimatickym
podminkdm.” Slovacko z geografického hlediska
zahrnuje regiony horské, podhorské i nizinné. Za-
kladni setou plodinou na celém tzemi byly rizné
typy obilnin. V horskych oblastech Moravskych
Kopanic se péstovaly prevazné okopaniny, v mensi
mife i Zito, jeCmen, pohanka nebo proso na jahly.
Sela se zde také smés je¢mene s vikou, zvana vic-
nak, pouzivana k peceni chleba. Uherskobrodsko,
Bojkovicko a Vizovicko prosluly péstovanim ovoc-
nych stromu, zvlasté slivoni. Z tohoto duivodu se
tato oblast nazyvala zahradou Moravy. Rovinné ob-
lasti okoli Kyjova a Straznice byly charakteristické
péstovanim je¢mene, Zita i kukufice (zvané turky-
né) a také dyni jako krmiva pro dobytek, ale prede-
v$im se zde dafilo vinné révé. Na Bzenecku se pés-
tovaly zejména okurky, salat, cibule, mrkev, petrzel,
kvétak, kfen, pér, kmin a prodavaly se na trzich
v §irokém okoli. Na celém tizemi Slovacka se rovnéz
péstovaly brambory, lusténiny (fazole, hrach) nebo
mak, ktery byl pokladan za synonymum hojnosti
a bohatstvi.”

Valassko je etnograficky region v nejvychodnéj-
$i ¢asti Moravy, u hranic se Slovenskem. Prostira se
v hornaté a lesnaté oblasti v povodi Dfevnice, V1a-
ry a horni Bedvy, na izemi okresu Vsetin, znac¢né
Casti okresu Zlin a pripadné (v zavislosti na vyme-
zeni) i pfilehlych castech okrestt Kromériz, Novy
Ji¢in a Frydek-Mistek. Za jadro je obvykle povazo-
vano Horni Vsacko, Vsetinsko, RoZznovsko a oblas-
ti kolem Valasského Meziri¢i na severu, Lukovsko
na jihozapadé, Vizovsko a Valasské Klobouky na
jihu. Pfechodné oblasti jsou: Podfevnicko (oblast
kolem Zlina) — prechod mezi Slovackem, Hanou
a Valasskem, avsak s prevazujicim valasskym vli-
vem, obvykle se fadi k Valassku; dale Luhacovské
Zalesi mezi Slovackem a Valasskem (byva stfidaveé
fazeno k obéma regiontim), Hostynské Zahoti na
z4padé na hranicich s Hanou a severni tpati Bes-
kyd na pomezi Valasska a Lasska, resp. Kravarska.
Oznaceni Valassko ma sviij prapiavod v Rumun-
sku, odkud zde zijici Valasi migrovali od 14. stoleti
Karpatskym obloukem na z4pad a sever. Pfinesli
s sebou salasnickou tradici extenzivniho pastevec-
tvi. Obyvatelstvo se muselo pfizptisobit novym,
znacné nepriznivym podminkdm spojenim tradic
s hospodatskym vyuzivanim ptdy* Na horskych
salasich se pasla velka stada ovci, nékdy spole¢né
s mensim poctem koz. Z jejich mléka se zpracova-
val ovéi syr. Od 19. stoleti salagnictvi upadéavalo. Po-
stupné jej vytlacil chov dobytka. Kromé pastevectvi
byla niZe polozena oblast zndmé uz od 17. stoleti
zejména ovocnarstvim, které tvorilo duilezitou sou-
¢ast stravovani zvlasté v jizni oblasti Bilych Karpat.
Nejvice se péstovaly Svestky zvané trnky, jablka
a hrugky. Z obilnin mély vétsi vyznam oves a 7ito
(na Valassku zvané rez), méné uz jeCmen a pSenice.
V horskych oblastech se vyséval také bér vlassky,
nepostradatelnd byla pro vyzivu vlasskych horali
i pohanka. Lusténiny se nepéstovaly témért vibec.
Zasadni vyznam pro stravovani mély okopaniny,
zejména brambory a zeli, méné tufin.?

Hana (téz Hanacko) je etnografickd oblast na-
chazejici se na stfedni Morave, v oblasti Horno-
moravského uvalu, zhruba na Gzemi mezi mésty
Vyskov, HoleSov a Litovel. Vétsi centra Hané se
nachézeji predevsim v nizinach okolo fek Moravy,
Be¢vy a Hané. Oblast zasahuje do Olomouckého
(okresy Sumperk, Olomouc, Prostéjov a Pierov),
Zlinského (okres Kroméfiz) a Jihomoravského kra-
je (okres Vyskov, Blansko). Jde o vyznamnou zemé-
délskou oblast, zndmou vysokou urodnosti, kroji
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a lidovymi zvyky. Diky své tirodné pudé, ktera je
odedavna obdélavana, proslula Hana jako boha-
ty zemédélsky region. Mezi zdej$i nejvyznamné;jsi
plodiny patfi pSenice, je¢men, Zito, cukrova fepa,
fepka olejnd ¢i chmel. V minulosti byl kromé pés-
tovani rostlin v regionu ve velké mire také chovan
dobytek, pricemz Hané proslula predevsim cho-
vem koni.™

Brnénsko je oznaceni pro kulturni a etnografic-
ky region na Moravé okolo mésta Brna. Odpovida
zhruba okresim Brno-mésto a Brno-venkov (bez
jeho severozapadni casti, ktera patti do Podhorac-
ka). Region byl vymezen a pojmenovan v podstaté
umeéle jako zbytkova prechodnéa oblast mezi Horac-
kem, Slovackem, Hanou a nékdej$im némeckym
jihem Moravy. Z hlediska mluvy patfi Brnénsko
do z6ény hanackych naredi, stale vétsi ¢ast obyvatel
Brna a jeho zazemi je vSak vlivem silného pfistého-
valectvi za praci a studiem nare¢né rtiznoroda nebo
nevyhranénd.” Rovnéz etnograficky nevyhranéné
je Mikulovsko a ¢asteéné Znojemsko, kde v minu-
losti Zilo velké mnozZstvi némeckého obyvatelstva.
Tyto regiony jsou proslulé zejména péstovanim
vinné révy, ovoce, okurek a dodnes patfi k hlavnim
vinafskym oblastem.

Lassko je etnograficky region ve vychodni ¢asti
Ceského Slezska a v severovychodnim cipu Mora-
vy, rozprostirajici se po obou brezich reky Ostra-
vice, dale v povodi fek Odry, Lubiny, Ondfejnice,
Ji¢inky a Sedlnice. Geografickym centrem Lasska
jsou Hukvaldy. Politickym stfedem regionu je Fry-
dek-Mistek. Lassko neni jednolitou oblasti. Podle
krajinného razu, podle kroje, nékterych druht
tanct, ale predevsim tane¢niho stylu, se déli na
nékolik podoblasti: Valasskolasské pomezi (od
Frenstatu a Trojanovic ke Kunéicim, Tiché, Koz-
lovicim a Hukvaldiim), Lassko horské (v pasmu
celého beskydského pohoiti) a Lassko nizinné (az
k Ostravé).”

Slezsko je historickd zemé, kterd se rozklada
prevaziné v povodi horni a stfedni Odry na sever od
Beskyd a pohoti Krkonossko-jesenické subprovin-
cie. Tradi¢né se v rdmci Slezska rozlisuji dvé oblasti
s odlisnou historii a charakteristikami: severoza-
padni Dolni Slezsko a jthovychodni Horni Slezsko.
Obcas se jako treti hlavni oblast a nikoli ¢ast Hor-
niho Slezska uvadi Tésinsko a dalsi iizemi byva-
lého Rakouského Slezska.” Slezsko je z pohledu
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zemédélstvi rliznorodou oblasti. Zahrnuje jednak
ne prilis arodné kamenité tzemi horskych oblasti,
jednak tirodnou niZinnou ptudu na Opavsku.

Strava se v jednotlivych narodopisnych oblas-
tech odlisovala zejména podle péstovanych plodin
a podle socialniho postaveni obyvatel. Velmi ¢asto
se setkavame s tim, Ze jidla vyrobena ze stejnych
surovin v raznych oblastech se lisila mezi sebou
minimalné, ale odliSovalo je nazvoslovi. V dobé
vrcholiciho hospodafského roku, v 1été a na pod-
zim, byla strava vydatnéjsi, pestrejsi a jedlo se také
Castéji. Rovnéz se vyuzivaly volné rostouci plodiny
(ovoce, byliny, listky pampelisky, fialky, febricku ¢i
kontryhele nebo mladé vyhonky kapradi, chmele
¢i fefichy apod.). Na jafe a v zimé s ubyvajici zaso-
bou potravin, predevsim téch Cerstvych, byla strava
skromnéjsi a méné vydatna.

Dodrzoval se pevny poradek v jidle, zpravidla
se jedlo tfikrat denné, a snidané byvaly dle danych
moznosti bohaté. Ve vSedni dny byl duraz kladen
zejména na to, aby uprava jidel byla jednoducha
a rychla. S jidlem se zasadné neplytvalo a rtizné
pokrmy se vhodné doplnovaly a sestavovaly tak,
aby zasytily a vyuzily sezonnich zdroji potravin.
Duraz byl kladen také na zuzitkovani veskerych
zbytkt. Vétsi riznorodost a bohatost v jidelnicku
pfichdzela o mimotradnych udalostech, jako byly
svatby, kitiny, tvod®, pohosténi po pohibu, a také
o ruznych svatcich (nedéle, Vanoce, Velikonoce,
masopust, hody apod.), kdy bylo konzumovéino
predevsim maso a lepsi druhy peciva.

Obdobi od svatka Tri krala do Popele¢ni stre-
dy, a hlavné jeho konec — masopust, bylo ¢asem
svateb, zabav i obfadnich obchtlizek. V lidové ku-
chyni se neslo ve znameni zvySené konzumace
masa i pfipravy smaZenych obradnich pokrmu
a sladkych jidel. Jidlem se také obdarovavalo pri
Cetnych obchtizkach (tfikralové, blazejské, fasan-
kové). V tomto Case se nejhojnéji konaly zabijacky
¢i pecenky. Patfily k prileZitostem, kdy se sesla cela
rodina nebo i sousedé, protoZze prace o zabijacce
bylo hodné. V zimnim obdobi a nisledném puistu
se Casto ptipravovala jidla z lusténin. Ususen4 se-
mena lusténin se dobte uskladnovala a dlouho vy-
drzela a hlavné hrach byl vyznamnou plodinou pro
pripravu postnich pokrmu, které dobre zasytily.
V z4dném domé na zimu nesmélo chybét také na-
kladané kysané zeli.
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Pec z Moravskych
Kopanic

misto: Zitkova,
okres Uherské
Hradisté;

datace: 1947;

zdroj: Sbirka NZM

Svétnice

s kamny a peci
misto: Proloh,
okres Rychnov
nad Knéznou;
nedatovano;

zdroj: Sbirka NZM



Pec ve valasské
svétnici

misto: Velké
Karlovice, okres
Vsetin; datace: 1947;
zdroj: Sbirka NZM
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Doba predjati byla v hospodatstvi ¢asem, kdy
se tencily zasoby v sypkach, sklepich a komorach.
Obdobi piistu od Popele¢ni stftedy do Velikonoc

bylo tedy nejen liturgickou pfipravou na veliko-
nocni svatky, ale zdrzenlivost v jidle byla vyvolana
také skutecnou nutnosti Setfit s potravinami. To
bylo dano jednak tim, Ze do jarnich mésic fada
surovin nevydrzela v poZivatelném stavu, a jednak
tim, Ze z&soby se jiz zna¢né ztencily. Masité pokr-
my se omezily prevazné na nedéli, prisny pust od
masa platil na Popele¢ni stfedu a Velky patek.” Od
¢asného jara a v lété se pripravovaly zelené salaty
ze sbiranych listli nebo na zahradach péstovanych
hlavkovych salatti. Z mouénych jidel se predevsim
v 1été ze sezonniho ovoce vafily gule, kynuté kned-
le.° Na konci léta se jiz zacaly vybirat prvni bram-
bory, které se staly nesmirné dulezitou soucasti
jidelni¢ku. Podzimni obdobi bylo ¢asem sklizné.
Sklizela se zelenina a ovoce, které bylo tfeba zpra-
covat a pripravit na uskladnéni.

Zakladnim predpokladem vsak stale ziistavala
dostupnost produktti z vlastniho hospodarstvi pod-
minéna vyrobni oblasti daného regionu v souvislos-

ti s mistnimi ptidnimi a klimatickymi podminkami.
Piikladem je tfeba péstovani pohanky a kukufice
a jejich pouziti v jidelnicku predevsim v oblasti
vychodni a jizni Moravy. Vétsinou se kupoval pou-
ze cukr, stil, nékteré druhy kofeni, pozdéji i kava
a kavoviny, poté i produkty, které se nedaly vzhle-
dem k velikosti hospodarstvi nebo mistnim klima-
tickym podminkam vypéstovat. Od konce 19. stoleti,
kdy se rozvijel potravinafsky priimysl, se rozrustala
obchodni a dopravni sit, kterd umozniovala dodav-
ku zbozi i do okrajovych oblasti. Nékteré vypésto-
vané plodiny nebyly uréeny jenom ke konzumaci
v domécnosti, ale rovnou slouzily jako obchodni ar-
tikl, napriklad cukrova fepa, sladovy je¢men apod.

V 19. stoleti jiz zcela zdoméacnély ve venkov-
skych kuchynich brambory. Zpocatku byly urc¢eny
pouze jako krmivo pro dobytek. Avsak ptirodni
a zivelni katastrofy, ni¢ivé valky a epidemické nemo-
ci v priibéhu 18. stoleti byly jen vhodnou podmin-
kou pro jejich postupné rozsifeni' Z mouénych vy-
robku se jedl na venkové predevsim chléb a rtizné
placky. Ve svate¢ni dny u movitéjsiho obyvatelstva
i vdolky, kolace a dalsi druhy peciva. Bilé pecivo se
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Ukazka

¢erné kuchyné

s topenistém
misto: Zazriva,
okres Dolny Kubin;
datace: 1960;

zdroj: Sbhirka NZM



jedlo i béhem zni a dal$ich narazovych naméha-
vych praci. Z mléka se vyrabéla fada vyrobka, hlav-
né syr, homolky, tvaroh a méaslo. Maslo se v§ak pou-
zivalo jen ve velmi omezené mife, naprosta vétsina
se zpenéZzila. Pokud se konzumovalo, tak zpravidla
nikoliv Cerstvé, ale prepusténé, pripadné konzervo-
vané solenim. Na smazeni se pouzivalo sadlo a do
zasmazek 14j. Maso se jedlo téméf vyhradné jen
v nedéli a béhem svatku. Nejvice oblibené bylo sko-
pové, jehoz spotteba od druhé poloviny 19. stoleti
s upadkem vlnafstvi vyrazné poklesla, a veprové.
Spise ojedinéle se konzumovalo hovézi a teleci, od
pocatku 2o. stoleti driibez a jesté o néco pozdéji
i krélici. Malo se jedly masité polévky (vyvar). Velmi
nerovnomérna byla spotfeba ovoce, coz souviselo
s omezenou moznosti jeho péstovani v podhor-
skych oblastech. Obdobné tomu bylo se zeleninou,
i kdyz v zelinarskych oblastech patfila k zakladnim
slozkam lidové stravy. Vyjimecnou pozici mélo
mezi zeleninou zeli, které se péstovalo i v netirod-
nych oblastech a az do rozsifeni brambor je prak-
ticky nahrazovalo.

Nejbéznéjsim napojem byla v 19. stoleti i v prv-
ni poloviné 20. stoleti voda. V domacnostech se
dale pfipravovaly ovocné $tavy a sirupy. Také se
varily ovocné caje. Pravy ¢aj se rozsiril na venko-
vé ve vétsi mife aZ ve 20. stoleti. Novym napojem
byla kava, v nékterych regionech zacala na venkov
pronikat jiz poc¢atkem 19. stoleti, ale k jejimu rozsi-
feni doslo teprve v druhé poloviné 19. stoleti a ve
20. stoleti, kdy casto tvofila neodmyslitelnou sou-
¢ast jidla, které si nosili lidé do prace. Prava kava
vsak byvala vzacnosti, pila se jen ve svatek a hojné
se pouzivaly kavovinové nahrazky vyrobené hlavné
ze Zita, prazené cekanky a dalsich ndhrazkovych
surovin. Dale se pilo mléko, a to hlavné kyselé, kte-
ré déle vydrzelo, pripadné k nékterym pokrmium
i podmasli. Z alkoholickych népojii se pila koralka,
které se zkonzumovalo v fadé regiont1 a obzvlasté
v chudsich socialnich vrstvach ohromné mnozstvi.
Jednalo se o destilaty vyrabéné mistnimi lihovary
a vinopalnami. Vedle toho se palilo i podomacku.
Ve vinorodych oblastech palenku nahrazovalo vino.
Dalsim alkoholickym népojem bylo pivo, které se
také nékdy posilalo béhem zni zenctim na pole.>*

V  pudorysnych dispozicich venkovskych
dom na celé Moravé a ve Slezsku byla vétsinou
az do tfeti ¢tvrtiny 19. stoleti vyhrazena pro pfi-
pravu jidel ¢ast siné s ohnistém (Cerné kuchyné).
Na ohnisti se vafilo a od ného se vytapéla pec,
popripadé i kachlova kamna ve svétnici. Od po-
loviny 19. stoleti se vSeobecné zavadély vedle peci
ve svétnicich nebo do cernych kuchyni v sini
sporaky (Sporhelty). Od konce 19. stoleti pomér-
né rychle mizi pece a Gpravami domii vznikaly
samostatné kuchyné.

Pro vafeni na ohnisti se pouzivaly hlinéné pan-
ve s nozkami a hrnce s hladkym dnem, pokladané
na Zelezné trojnozky. Pri vateni pokrmu v peci se
tyto hlinéné hrnce vkladaly do pece zvlastnimi vi-
délkami. Kromé hrnct, panvi, Zeleznych rendlika
a drevénych varecek, kvedlacek a lzic zavésenych
na lzi¢nicich patfily v té dobé ke kuchyni dize na
zadélavani chlebového tésta, slaméné osatky a dre-
véné okfiny, lisy na tvaroh, od konce 19. stoleti i zdo-
bené dievéné formy na maslo, méselnice, sudy na
vodu (treCavy) a nejruznéjsi putynky, fasky na syr,
na sadlo nebo na stl, ¢erné latky, banky na mléko
i velké nadoby z ¢erné hrnéiny na povidla, cedniky
a struhadla na zeli. U vétsiny peci nebo kachlovych
kamen nechybél litinovy nebo médény kotlik na
ohfivani vody — kamnovec.?

Priprava jidla byla v doméacnosti vidy domé-
nou Zen a zkuSenosti byly predavany z jedné ge-
nerace na druhou témér beze zmén, coZ umoz-
nilo také zachovat krajovy charakter tradi¢ni
lidové stravy. Tato etapa se uzavira kolem poloviny
20. stoleti, kdy se jidelni¢ek obohacuje o nova
jidla, vyrovnavaji se rozdily mezi jednotlivymi
oblastmi, mezi venkovem a méstem. Pozvolna se
modernizuje venkovskd domécnost (tekouci voda,
elektrina) a vybaveni kuchyni, naptiklad pouzi-
vani sporakl se Zeleznymi platy a kamen s peci
s troubou na peceni umoznilo novou technologii
pripravy jidel, zejména co se tykd smazeni a pece-
ni, na rozdil od otevfeného ohnisté. Tim se také do
popiedi dostava vétsi rozmach plechového, smal-
tovaného a zelezného nadobi. Rovnéz se na vesni-
ci zménil zptsob a kultura stolovani.

V
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MLEKO



MLEKO

Zékladem jidelnicku na venkové bylo mléko. Proto
byl predevsim pro vesnicany v minulosti dilezity
chov hospodarskych zvirat, ktera mléko produkova-
la. Nejcastéji se pilo mléko kravské, dale ov¢i ¢i kozi.
Zélezelo na jednotlivych regionech a chovu hospo-
darskych zvifat na jejich tzemich. Chovem dobytka
bylo znamé Kravarsko, oblast na pomezi Valasska
a Lasska. Ov¢i mléko se zpracovavalo napriklad na
Valassku, které proslulo pasteveckym zptisobem
chovu ovci, salasnickou tradici a vyrobou ovéiho
syra. U chudsich obyvatel bylo v oblibé také kozi
mléko. Kozy byly totizZ nenaro¢né na krmeni i ustaje-
ni. Jejich mléko bylo navic tu¢né a zdravé.

Pfi zpracovavani mléka se uzivalo jednoduchého
nadobi, které se jen malo vyvojové ménilo. Dojeni se
povazovalo za namahavou praci, kterou vykonavaly
vétsinou Zeny, a to az tfikrat denné. Jedna zena byla
schopna podojit okolo deseti krav. Zpocatku se do-
jivalo zezadu ¢i vklece, pozdéji si dévecky sedavaly
na malou drevénou stolicku. V chlévé se mléko doji-
lo do dojacek (na Moravé nazyvané hrotky). Byly to
6- az 8litrové nadoby vyrabéné z drevénych lubt ¢i
dlabané ze dreva, které mély siroké hrdlo, aby mléko
z vySky lépe stékalo do nddoby. V horni ¢asti dojac-
ky bylo jednoduché drzadlo pro lepsi manipulaci
pfi dojeni. Tvarové odlisnosti ¢i velikost dojacek se



lisily v rGiznych regionech. Mensi nadoby slouzily
pti dojeni ovciho ¢i koziho mléka. Zvlastnim dru-
hem néadoby na dojeni byla tzv. geleta. Pouzivali ji
pastevci ovci na valasskych salasich. Méla kruhové
dno a k hornimu konci se mirné zuzovala. V horni
¢asti nad vrchni okraj vystupovaly dvé proti sobé
umisténé duziny (desky). Mezi nimi byla upevnéna
dfevéna tycka fungujici jako drzadlo. Plast byl sta-
Zen dvéma houzvemi®, zfidka kovovymi obrucemi.
Geletu pouZivali ov¢aci jiz v 16. stoleti a objevovala
se jesté v poloviné 20. stoleti* Od 19. stoleti byly
drevéné nadoby nahrazovany kovem. Ve 40. letech
19. stoleti se pro zvyseni produktivity dojeni po urci-
tou dobu pouzivaly tzv. mlé¢né trokary, tedy kovové
pocinované rourky, které se zasunovaly otacivym po-
hybem do strukového kanéalku vemene. Tato rourka,
ktera meéla zrychlit proces dojeni, se viak neujala
a brzy se od jejiho pouzivani odstoupilo. Nedokazala
totiz nahradit hnéteni vemene rukou. S rozvojem po-
travinatrského pramyslu béhem 19. stoleti bylo ru¢ni
dojeni postupné nahrazovano mechanickym pomo-
ci dojicich stroji, coz bylo mnohem efektivnéjsi.s”

MIléko bylo nejen nenahraditelnym napojem,
ale uzivalo se i pfi vafeni. Hojné se ptridavalo na-
priklad do polévek — at jiz mléko klasické sladké,
kyselé, nebo také podmasli a syrovatka. Na Morav-
skych Kopanicich byla oblibeni mlékova polévka
s lok$emi (Sirokymi nudlemi), na Kravaisku to byla
napiiklad stérkova polévka.’® Ta se stejné vatilaina
Valassku, kde ji mistni obyvatelé nazyvali zadérky
ve mléku.® Z podmasli se na Valassku varila pac-
kanice,* do které se mohly pridavat i kroupy, nebo
z kyselého mléka mrvenica.# Polévek s mlékem
bylo opravdu mnoho, lidily se podle jednotlivych
regiont, at uz receptem, ¢i ndzvem.

MIléko - kyselé i sladké — bylo zarover nenahra-
ditelnou surovinou pro vyrobu kasi, zejména obil-
nych. Kase byly oblibené uz v pravéku, i kdyz ne
v takové podobg, jako je zndme dnes. Kase se teh-
dy jedly pfedevsim slané a hodné omasténé. Slané
kase byly oblibené i u starovékych Rimanti a poz-
déji ve sttedovékych klasterech. Kucharské knihy
a recepty z 15.-16. stoleti znaly mnozstvi slanych
kasi, a nékteré musely byt zna¢né nakladné. Tak
napiiklad rukopis kuchafskych navodi z 15. stoleti
pEinési recepty na Ctyficet Sest druhi kasi nejriz-
néjsiho slozeni a pripravy — z masa, mléka, smetany,
vajec, susenych ryb, z veprovych zaludkd, z jazyka
nebo syra, ale tfeba i z maku.#

Kase byly jesté v 19. stoleti mnohdy spole¢né
s polévkami zédkladem denni stravy. Byly hlavnim
jidlem nejen na obéd a vecefi, ale ¢asto se pfipra-
vovaly i na snidani. Vyrabély se rtizné, zalezelo
na dostupnosti plodin v konkrétnich regionech.
V chudsich rodinach bylo obvykle mléko do kasi
nahrazovano vodou. Nékdy se do mléénych kasi
pridavalo nejprve nékolik vajec a az poté se zahus-
tovaly moukou ¢i krupici.# Sladké kase byly jesté
ve sttedovéku pomérné vzacné. Doslazovaly se nej-
prve medem, povidly, ¢erstvym ¢i suSenym ovocem
a po rozsifeni cukrové repy také cukrem. Sladké
kase byly casto svateénim pokrmem. Napriklad na
Kravafsku se o Vanocich jedla ovocna kase pamlska
¢i susa ze suseného ovoce, mouky a smetany.* Na
Horacku zase byla krupicova kase z jecné mouky
hlavnim pokrmem hned po masu na svatbach.#
Protoze kase nebyla zrovna trvanlivym produktem
a pomérné rychle zkysla, neztidka se jeji zbytky
opékaly na zhavych kamenech ¢ plotnach. Byly
tedy zédkladem prvnich placek.#
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Slévani mléka

na salasi

misto: Kezmarok,
Presovsky kraj;
datace: 1947;

zdroj: Sbirka NZM



Dojeni ovci

misto: Velky
Lipovy, okres
Frydek-Mistek;
datace: 1953;

zdroj: Sbirka NZM

Zpusob

noseni gelet
misto: Kezmarok,
Presovsky kraj;
datace: 1947;

zdroj: Shirka NZM
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Nadoba

na dojeni — geleta
material: dfevo;
rozmeéry:

prium. 30 cm,

V. 24 cmy;

datace: 19. stoleti;
ulozZeni: Sbirka

NZM



Kraja¢ na mléko
material: palena
hlina; rozméry:
pram. 27 cm,

V. 26 cm; datace:
19. stoleti;
uloZeni: Sbirka

NZM
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Hlinény kotlik
pouzivany

k vareni kasi
material: hlina;
rozmery:

prim. 23 cm,

V. 16 cm;

datace: konec

19. stoleti;

uloZeni: Sbirka NZM




TVAROH,
SYRY



TVAROH, SYRY

Vyrobu syrt znali nasi pfedkové drive nez pfipravu
masla. Samovolné srazené zkyslé mléko poskytovalo
bez dalsi Gpravy zakladni syrafsky vyrobek, tvaroh.
Ten se prosoloval a dochucoval. Tuto jednoduchou
metodu nazyvame ,syrafstvi kyselé“. Vyvojové
mladsi bylo ,syrafstvi sladké“ pomoci syridel, které
se Casem rychle zdokonalovalo a umoznilo vznik
mnoha dal§ich druht syra, které jsou dnes tak ob-
libené.#® P¥i vyrobé tvarohu se mléko dalo do tepla
a nechalo se srazit. Na venkové se v zimé nadoba
s mlékem polozila ke kamniim, v 1été se mléko umis-
tilo na slunicko, aby se srazelo rychleji. Srazenina se
poté vlozila do platéného pytlicku, ktery se dale liso-

val ve Sraccich®, aby z néj vykapala syrovatka. Kromé
$racku se pouzivaly také lisy Sroubovaci, kde se mezi
dvé drevéné desky polozil platény pytlicek a srou-
by se utahoval. Aby tvaroh déle vydrzel, hnétl se do
homolek a susil v dfevénych uzavienych klickach,
které se vésely na ptidu nebo pfimo na pristfesek na
slunicko, aby k nim nemohla skodna.

Tvaroh se rizné upraveny jedl, ususeny v ho-
molkéch se strouhal na rtizné pokrmy jako dochu-
covadlo, napriklad na buchty, nudle, bramborové
lokse™ ¢i skubanky. Pokud se smichal oslazeny s va-
jickem a muskatovym ofiskem, plnily se jim buchty

Ovce na pastvé

misto: Velky Lipovy,
. okres Frydek-Mistek;

datace: 1953;

zdroj: Sbirka NZM




Klec na suseni
ovciho syra

misto: Stanovice,
okres Vsetin;
datace: 1958;

zdroj: Shirka NZM

nebo se mazal na kolace. Pokud se prosoloval a do-
chucoval riaznym korenim, vyrabél se z néj syr. Ob-
libeny byl tzv. shnily (stary, spésny) syr, jak jej nazy-
vali na Kravatsku. Tvaroh ochuceny soli, cibulkou,
pazitkou a kminem se nechal v hrnci zrosolovatét.
Pfikryl se platynkem a postupné se pti dozravani
shora odebiral 1zici. Vznikla z néj zapachajici po-
choutka obliben4 na celé Moravé, kterd se mazala
napriklad na chléb pti znich.>* Na Slovacku se délal
syr liptak, kdy se tvaroh smichal se smetanou a mas-
lem, dochutil se cibulkou, soli a paprikou. Cerstvy
se podaval na chleba.”> Na Drahanské vysociné se
vyrabél z ususenych homolek oblibeny syr spizko-
vy, kdy se ususené homolky nakladaly spolu s mék-
kym tvarohem do dfevénych nadob, tzv. spizka. Spi-
zek se potom ulozil do sena, kde syr dozral.* Oblast
Hané proslula vyrobou tradi¢nich selskych tvartiz-
ki, dnes znadmych pod ndzvem olomoucké tvartizky,
jejichz pocatky vyroby spadaji do 15. stoleti. Jednalo
se o zrajici syr s minimalnim mnozstvim tuku. Vyra-
bély se pomoci klapacek®, které tvartizkiim davaly
jejich klasicky tvar. Vyrobou ovéich syrii bylo zna-
mé Valassko, kde se na salasich® pfipravovala napii-
klad brynza ¢i korbacky podle tradi¢ni jednoduché

receptury Valachii. Teplé ovéi mléko se zahtalo, po-
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tom se asi pri 30 °C v butyre*® zasytilo glagou”. Kdyz
se asi po pulhodiné srazilo, baca stla¢il hrudku. Tato
surovina se nechala v platné odkapat do druhého
dne. Poté se hrudkovy syr vyjmul a nechal asi tyden
schnout pfi ¢astém obraceni, aby nezplesnivél.®®
Rozdrobena a nasolené brynza se ukladala k uzra-
ni do tzv. fasky, konické nadoby s vikem vyrobené
z drevénych luba.

Na salasich byla oblibena téz polévka pastyit
zvana domikat. Byla velmi snadna na piipravu, kdy
se ve vodé rozvarila starsi brynza, do které se pridal
kmin, stl, cibulka, a zalila se ¢erstvé nadojenym
ovéim mlékem. Nékdy se pridavala na zahusténi
zéklechtka (zatfepka)® a k polévce se prikusoval
brambor nebo chléb.®

Syry patrily také k obfadnim jidliim. Na Slovac-
ku pfi vstupu nevésty do zenichova domu pfinasela
nevésta zZenichové matce syrec (kouli z tvarohu) se
slovy: ,Mila mamicko, nesu vam kola¢ a syra, abys-
te mnia méli radi jako svého syna.“®"
i do velikono¢nich mazancti a pfipravoval se z néj
velikonoéni kola¢. Dokonce byl obéas pridavan do

Syr se pouzival

masopustnich koblizk.*
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Vybirani syroviny
misto: Térchova,
okres Zilina;
datace: 1960;
zdroj: Sbirka NZM



Forma na tvaruzky
material: dfevo;
rozméry: d. 13 cm,
$.10 cm, V. 14 cm,
pram. 7,5 cm;
datace: 1. polovina
20. stoleti;

ulozZeni: Sbirka

NZM
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Klec na homolky
material: dfevo;
rozméry: d. 52 cm,
$. 46 cm, V. 47 cm;
datace: 19. stoleti;
uloZeni: Sbirka

NZM
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Misa na tvaroh
material: keramika;
rozmeéry:

prum. 35 cm,

V. 10 cm;

datace: 1. polovina
20. stoleti;

ulozeni: Sbirka

NZM
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Model

syrarského kotle
material: dievo, kov;
rozméry: d. 32 cm,
$.22 cm, V. 34 cm;
datace: 1. polovina
20. stoleti;

ulozZeni: Sbirka

NZM



Nadoba

na brynzu - faska
material: dfevo;
rozméry: d. 24 cm,
$.15 cm, V. 21 cm,
datace: 19. stoleti;
uloZeni: Sbirka

NZM
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Sracek

k lisovani tvarohu
material: dfevo;
rozméry: d. 58 cm,
$.27 cm, V. 43 cm;
datace: 19. stolet;
uloZeni: Sbirka
NZM
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MOUKA

Do konce 17. stoleti se prakticky ustalila druhova
skladba obilovin v ¢eskych zemich. Zejména do-
minovaly tradi¢ni stfedoevropské obiloviny jako
pSenice, Zito, jeémen, oves a v omezené mire proso,
pohanka a pozdéji jesté kukurice. Mouku je mozné
umlit z kazdé obiloviny. Vlastni mleti je technolo-
gie prevazné mechanickd, spocivajici v postupném
drceni zrna a meliva a v nasledném ttidéni sypkych
produktt. K nejstar§sim zptisobim rozmélnovani
obili patfilo ru¢ni drceni na rovném nebo mirné
zahloubeném kameni malym kamennym drtidlem
a také drceni obili v dfevénych nebo kamennych
stoupach. K dokonalej$im metoddm nélezelo mle-

ti obili v ru¢nich otadivych mlyncich (Zernovy)
s kameny kulatého tvaru (horni pohyblivy a spod-
ni pevny). Z téchto primitivnich mlynki se béhem
doby vyvinuly razné typy mlynka slapacich i vét-
$ich mlynti, které byly pohanény taznymi zviraty
(Zentourové mlyny), vétrem nebo vodou. Primitivni
rotacni mlynky, Zernovy se dvéma mlecimi kameny,
byly také vyuzivany i pro mleti jiného obili, pokud
finanéni prostfedky nedovolovaly nechat si umlit
mouku nebo zhotovit kroupy ve mlyné. Jednalo se
vzdy jen o ziskdni mensiho mnozstvi vysledného
produktu. Napriklad na Valassku dlouho pretrva-
valo doméaci mleti pomoci Zernovi.

iy
-
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Nakladani
obili na vuz
misto: Nedasov,
okres Zlin;
datace: 1949;

{ zdr0] Sbirka NZM -




Obili se bézné nechavalo semilat v mlynech.
Vodni mlyny se do 13. stoleti stavély prevazné
s koly na spodni vodu a umistovaly pobliz vod-
nich tokt. Pozdéji doslo k rozsifeni vodnich kol
na svrchni vodu, kterd vyuzivala i drobné hor-
ské potoky. Rovnéz se objevovaly pofi¢ni mly-
ny stavéné primo na bfezich fek a mlyny ri¢ni,
které byly umisténé na dvou velkych pramech
pfimo na fekach. Vodni kolo uvadélo v chod
tzv. obycejné, téz ¢eské slozeni. Obili se mlelo ,na
plocho” mezi dvéma mlecimi kameny. Melivo se
zprvu prosévalo ru¢nimi sity. Od druhé poloviny
15. stoleti se zacalo prosévat vinénym rukavcem,
osazenym v moucnici a otfdsanym hasacertem®,
s mechanickym sitem (Zejbrem). Prudky rozvoj
moderniho mlynafského primyslu nastava az
koncem 18. stoleti, kdy se zacaly v Americe sta-
vét velké mlyny vybavené novymi stroji. V téchto
mlynech zavedli ditkkladné ¢isténi obili pred mle-
tim, dokonalejs$i mleti pomoci tzv. francouzskych
kamenu a ostfejsi vysévani mouky hedvabnymi
sity. Tyto mlyny se zacaly velmi brzy stavétiv Ev-
ropé, nékteré jiz za pouziti pary jako hnaci sily.
U nés se nazyvaly umélecké, umélé nebo ameri-
kanské ¢i anglické. Pivodni kameny byly postup-
né vyménény za porcelanové nebo litinové valce
v mlecich stolicich.

Jidla z mouky zaujimala v kuchyni prvni misto
a kazdy druh mouky mél své vyuziti. Ze Zitné se
pekl prevazné chléb, ¢astecné vdolky, placky nebo
jiné vSedni pecivo. PSeni¢na mouka se hodila na
pecivo (kolace, buchty atd.) ke svate¢nim a vyjimec-
nym prileZitostem a na vafené mouc¢niky (knedliky,
nudle atd.). Méné se uZivalo je¢né mouky (hlav-
né livance a u chudsiho obyvatelstva i k pripravé
jinych pokrmt). Naopak vice se spotfebovavaly
je¢menné kroupy na fadu pokrmu. Z prosa se rov-
néz vice zuzitkovavaly jahly (proso zbavené slupky
a vylesténé) nez samotna mouka. Ovesnd mouka
nasla své uplatnéni zejména v horskych oblastech.
Z ovesné mouky se na Valassku pekly pagace (osu-
chy),* vdolky pecené v peci (na Oravé se nazyvaly
moskaly). Stejné tak se v méné trodnych krajich
datilo pohance,” z které se nejen vatily kase, ale
pridavala se i do jidel. Z kukuti¢né mouky se délaly
placky i jiné moucniky v oblastech, kde se pésto-
vala kukufice. Péstovani pohanky a kukufice a je-
jich vyuzivani ve stravé bylo omezeno regionalné,
a to predevsim na vychodni a jizni Moravu. P$eni-
ce vyZaduje dobrou pudu, proto se ji dari nejlépe
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v nizinéch jizni a sttedni Moravy, kde se stala syno-
nymem blahobytného selského gruntu.

K vtibec nejstar$im a zdkladnim jidlam patfily
rtizné obilné kase, které prestoze nebyly jiz v popfe-
di jidelnicku, si dlouhou dobu zachovaly obfadni
a ritudlni charakter, nebot byly souéasti svatebnich
hostin, kftin i St€drovederni veéere. Pred roz§ifenim
brambor v kuchyni patfila kase pohankova, ovesna,
je¢menna i jahelna k nejhodnotnéjsim pokrmiim.
Kombinaci prosné kase a mouky se ptipravoval
pokrm s nazvem netyja, metyja (v Cechach pod na-
zvem $kubanky, kucmoch), kde bylo pozdéji proso
nahrazeno brambory. V riiznych oblastech se toto
jidlo lisilo zejména svoji kone¢nou upravou, moh-
lo se mastit, cukrovat a smichat s povidly nebo se
povidla davala pro kazdého stravnika zvlast, moh-
lo se posypat i makem, smichat s tvartizky, bryn-
zou, pernikem, slaninou apod. Na Valassku zase
ptipravovali tzv. kontrabas neboli pohankovou kasi
smichanou s nastrouhanymi uvafenymi brambory,
okofenénou a dochucenou brynzou. Ve stejné ob-
lasti patfila k ptivodnim kasim i mucanka (pucky),
ktera se pripravovala v hlinéném hrnci, do néhoz
se nasypala hruba mouka a nechala se prazit. Po
zriizovéni se zalila vodou a michala tak dlouho, az
vznikla kase.®

K zakladnim vafenym mouc¢nikim patfil velky
knedlik nazyvany siska, ktery se prikusoval k polév-
kdm nebo omackam, pripadné pokrajeny slouzil
jako samostatny chod ochuceny povidly a razny-
mi posypkami, nejéastéji mletym makem, cukrem,
pozdéji tvarohem nebo oprazenou strouhankou,
a polity maslem. Nakrajeny knedlik s povidlovym
rozvarem se na Luhacovském Zalesi nazyval chla-
panec, popiplanec, 7glgy nebo dratat. Specialitou
v této oblasti byly potom knedliky zadé€lavané luha-
¢ovickou mineralkou, po které krasné nakynuly.”
Obecné velmi oblibené byly také vatfené kynuté
knedliky neboli gule, kule, gulivarky plnéné sezon-
nim ovocem ($vestkami, $pendliky, merurikami, vis-
némi, jahodami, malinami, bortivkami apod.) nebo
v zimé povidly. Povidly, ovocem i tvarohem byly
plnény i tasticky — péry. Zpocatku se tyto varené
moucniky pripravovaly z je¢né mouky, nez zacalo
prevazovat uzivani mouky pSeni¢né. Stejné to bylo
i se zavarkou do polévek, jako byly lokse, lukse, re-
zance (souhrnné nudle), drobeni nebo trhanky, skl-
bance (souhrnné kousky uvafeného tésta). Lokse
i trhanky se mohly jist samostatné omasténé



a posypané makem nebo tvarohem. Jako dochu-
covadlo slouzil i strouhany suseny syr nebo pra-
charanda®. Podobné se konzumovaly také slizky,
$ulanky, Sulky (souhrnné sisky), které se podavaly
rovnéz jako priloha k omac¢kam nebo masu.

Litd buchta se puvodné pekla z je¢né mouky
a nazyvala se na jizni Moravé stfapatkou, na Valas-
sku za pouziti tésta z lepsi mouky baba nebo calta.
Za tepla se roztrhala a hned se jedla. Pozdéji se za-
délavala i z pSeni¢né mouky, pokladla se tfesnémi
nebo malinami a posypala tzv. posypatkem (dro-
benkou) z masla, cukru a mouky. Na jizni Moravé se
pekla také lita buchta z kukuti¢né mouky (turkyno-
va buchta) a buchta s povidly.® Z kukuri¢né mouky
se délala na Moravskych Kopanicich i kotata — plac-
ky namazané povidly, svinuté a sypané tvarohem.™

Samotna jecna mouka se nejvice pouzivala
k ptipravé livancd, litakd, nalévanci. Ridké tésto
se nabérackou lilo na hlinénou nebo kamennou
plotynku, pozdéji na pomasténou teplou plotnu.
K jejich vyrobé byly vyuzivany i specidlni hlinéné
nebo kovové livanecniky (nadoby s kulatymi pro-
hlubnémi).

Jak uz bylo uvedeno vyse, z je¢mene se vyra-
bély hlavné kroupy, které hraly podstatnou roli
v tradiéni lidové kuchyni. Vyroba krup byla po-
mérné namahava a na ru¢nich mlyncich ji vétsi-
nou délaly Zeny. K jesté starsimu zpracovani pa-
trila vyroba krup v drevénych nebo kamennych

stoupéach, stupach, které se ojedinéle udrzely na
venkové az do 19. stoleti. Ve stoupach se také tlou-
kl mék a jiné olejnati semena. Namocdeny je¢men
se tloukl tak dlouho, dokud nepovolila slupka
u obilky. Pokud bylo potfeba jemnéjsich krup,
tzv. lamanky, mlely se kroupy na ru¢nich kamen-
nych zZernovech. Kroupy se v hospodaftstvi pou-
Zivaly béhem celého roku, nejen jako nadivka do
jelit ¢i ovarové polévky. Z krup se vafily rovnéz
polévky krupovky, davaly se do bramborové nebo
hrstkové polévky soucasné s hrachem a cockou.
Sklenéna polévka se zase vatila z brambor a krup,
ale nezahustovala se jiskou. Kroupy se pridavaly
téZ do bramborové kase a vznikla tak nastavovana
kade — nastavenka, nastavovacka. Casto se krou-
py michaly s lusténinami a vyslednymi produkty
byla tradi¢ni jidla zvana jako manzelstvo, Sumaj-
str (smés krup a fazoli), ko¢ici svatba (smés krup
a hrachu) nebo koc¢i¢i tanec (smés krup a cocky),
masténa sadlem, slaninou a kofenéna ¢esnekem.
Tato jidla se rovnéz nosila na pole jako svacina.
K ptipravé mouéniki kroupy ovéem nebyly, jen na
Slovacku se konzumovala sladka kase z krup.

Z zitné mouky se pripravovalo i jemnéjsi pecivo,
nebot Zito se nemlelo jen na tmavsi mouku chle-
bovou, nybrz se z néj ziskavala také mouka predni,
bélejsi, zvana vyrazek. I na Grodné Hané se z vyraz-
kové mouky pekly buchty plnéné nadivkou z vare-
nych susenych trnek. Z zZitné mouky se pekl rovnéz
pernik.” Zito mélo v lidové kuchyni i své nezastupi-
telné misto jako nahrazka kavy.

v
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Svacina o Znich
misto: VFist, okres
7d4r nad Sazavou;
datace: 1922;

zdroj: Sbhirka NZM

Mleti obili na
rué¢nim mlynku
misto: Clovédi,
okres Vsetin;
datace: 1958;

zdroj: Sbhirka NZM
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Lopatka na mouku
material: dfevo;
rozméry: d. 29 cm,
$.12 cm, V. 2 cm;
datace: 1. polovina
20. stoletf;

uloZeni: Sbirka
NZM



Zasobnice

k uchovani obili
a mouky
material: Zitna
slama; rozmeéry:
V. 70 cm, priim.
70 cm; datace:
konec 19. stoletis
uloZeni: Sbirka
NZM
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Livane¢nik
material: kov;
rozméry: d. 43 cm,
$.27,5 cm, V. 2,5 cmy;
datace: polovina
20. stoletf;

uloZeni: Sbirka
NZM



Stoupa na kroupy
s tloukem

material: ditevo, kov;
rozméry: d. 33 cm,
$.29 cm, V. 22 cm;
datace: 1. polovina
19. stoleti;

ulozeni: Sbirka

NZM
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Stoupa na obili

s tloukem
material: dfevo;
rozmeéry: v. 53 cm,
prium. 64 cm;
datace: pocatek
19. stoleti;
ulozZeni: Sbirka

NZM
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CHLEB

Pfipravovat chléb s kvaskem zacali pravdépodobné
Egyptané a chléb byl u nich jednou z nejdulezitéj-
$ich potravin. Od Rimanti se nauéili péct chleba
Galové a Slované za pomoci pivnich kvasnic. O vy-
znamu chleba svéddi i stary slovansky zvyk vitani
hosta chlebem a soli. Ve stfedovéku mél ve méstech
pekatsky cech své vysostné a nezastupitelné misto.
Na venkové prevazovalo domaci peceni a chléb byl
soucasti kazdodenni stravy.

Chléb se v domacnostech na venkové pekl
zhruba do zacatku 20. stoleti. Postupné opousté-
ni od této ¢innosti souviselo se zménou Zivotniho

stylu, ktera s sebou ptinesla i pfebudovani chle-
bovych peci na kachlova kamna se sporaky. Chléb
se vétSinou pekl z Zitné mouky (na Slovacku a Va-
lagsku nazyvané rezné od pojmenovani zita — réz).
Kvili vlaénosti tésta se mouka nékdy nastavovala
brambory. Bily chléb jenom z psSeni¢né mouky
byl stejné jako ostatni pecivo k dostani zpravidla
jen u pekari. Pokud byla moznost, chléb se pekl
ze dvou nebo vice druhiti obilovin,” v netirodnych
letech to mohlo byt i z ovsa, pohanky, kukufice
(tatarky), je¢mene, ale i dalSich ndhrazek, jako byl
hrach, vikev, kvaka (tufin). V horach na Valassku
se naptiklad pekl chléb z kiibice, coz byla zvlastni

¥ misto: 'Zakargvce,

okres Gelniéa‘ii 8
.

datace: 19543

zdroj: Shirka N7

b




Priprava

k peceni chleba
misto: Zakarovce,
okres Gelnica;
datace: 1954;

zdroj: Sbhirka NZM

odrtida zita. Tento chléb byl kyselejsi a mél velmi
tmavou barvu.”

Rozeznévalo se tak nékolik druhti chleba - pod-
le obili, z kterého se mlela mouka, podle hrubosti
mouky a podle toho, zda se mouka mlela ve mly-
né, nebo Srotovala doma na rucnich Zernovech.
Slozeni chlebové mouky zaviselo na klimatickych
podminkach konkrétniho kraje a trodnosti ptdy,
na vyskytu péstovanych obilnin a jinych plodin
a rovnéz na socialnim postaveni rodiny (pouze ve
vétSich usedlostech byl vzdy dostatek chleba). Slo-
zeni chlebové mouky se také ménilo v netirodnych
letech i béhem roku, nebot od jara az do Zni se vét-
$inou kvalitni mouky jiz nedostavalo.”

Chléb se v domacnostech pekl v okamziku, kdy
byly zasoby z pfedchoziho peceni témér spottebo-
vany, zpravidla v intervalu dvou az tfi tydnii. Den
pred samotnym pecenim se do svétnice pfinesla
dize na tésto, aby se namocila a nasledné dosta-
te¢né prohrala. Vecer se potom zadélal kvas ze za-
kvasu?, ktery se vét§inou nechéval z pfedchoziho
peceni. Druhy den se v dizi kopistem (néstrojem
na hnéteni tésta) nebo ru¢né v necickach vypraco-
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valo tésto z kvasu, mouky, vody a soli, prohnétlo,
priklopilo se vikem a nechalo kynout. Mezitim se
pripravily slaméné osatky, slaménky, okfinky (na
Moravé se pouzivaly hlubsi osatky), které se vysy-
paly moukou, a malou $irokou lopatkou se nabira-
lo tésto z dize, jez se posléze na stole formovalo do
bochank. Velikost bochniki chleba se pohybovala
kolem 40 cm podle priméru osatek. Nakonec se
bochniky omyly (ostrejchovaly) nebo pokropily ¢is-
tou vodou a byly tak pfipraveny k vsazeni do pece.
Pece v chalupach byly mensich rozmért, zpravidla
na 6 pecnii chleba. Pec se musela dobfe roztopit, tr-
valo asi 2 hodiny, nez se dfevo poradné prohotelo
a hteblem (pohrabacem) se stejnomérné rozhrnu-
lo po celé peci. Nakonec se popel dokonale vyme-
tl pometlem nebo mokrym slaménym véchetem
(vichem). Pokud po vhozeni hrstky mouky do pece
mouka nevzplala, ale jen se prazila, byla pec doko-
nale pfipravena k peceni. Pomoci dlouhych lopat
se do pece sazely jednotlivé bochniky. Na Moravé
bylo obvyklejsi preklopit bochnik chleba z osatky
na lopatu (ne ho na lopatu z o$atky presunout),
upeceny chléb tak byl bez bilé spodni kiirky. Chléb
se pekl nékolik hodin (1,5 hodiny i vice) a pfi pece-

ni se prubézné presazoval, aby vSechny bochniky
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Hnéteni tésta
kopistem v dizi
misto: Neveklov,
okres Benesov;
datace: 1954;

zdroj: Sbirka NZM



Formovéani chleba
misto: Neveklov,
okres Benesov;
datace: 1954;

zdroj: Shirka NZM

Sazeni chleba

do pece

misto: Neveklov,
okres Benesov;
datace: 1954;

zdroj: Sbirka NZM

Vytahovani chleba
z pece a pokladani
na osatky

misto: Neveklov,
okres Benesov;
datace: 1954;

zdroj: Sbirka NZM
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byly stejnomérné propecené. Spravné upecleni se
poznalo podle poklepu na spodni kirku, kdy chléb

musel ,zvonit“. Po upeceni se chléb jesté pottel vo-
dou, aby se leskl, a obraceny na o$atce postupné
vychladl. Ukladal se na bezpe¢né misto v osatkach
nebo jeden vedle druhého do specialniho chlebni-
ku, ktery tvofily dfevéné ty¢e ohnuté do oblouku
a zavé$ené u stropu. Obecnym pravidlem bylo, Ze
se vétSinou jedl jen starsi chléb. A ani iplné ztvrdly
chléb se nikdy nevyhodil, drobil se do polévky, kavy
nebo se dal dobytku, ptipadné se z néj pripravily to-
pinky (na Slovacku nazyvané korisky podbradek?).

V lidovych ptedstavach byl chléb povazovan za
nositele zdravi, ochrance proti zlu a prinasel Bozi
pozehnani pro dtim. Nalezita ticta se projevovala jiz
pti peceni chleba. Naptiklad na Slovacku se chléb
nékolikrat zehnal: poprvé se prezehnal kvasek, aby
dobfe kynul, déle se Zehnalo tésto pfi miseni, dava-
ni bochnikt na osatku, pti vkladani bochnikt do
pece i celd pec pri zapoceti peceni. Naposledy se
Zehnalo, kdyz se nacinal bochnik. Chlebem se vi-
tali hosté se slovy: ,, To$ si ukrojte teho boziho chle-
bicka dokola, aby se vam také urodilo a byla plna

stodola.“”7 Chléb na stole byval vyrazem selského
stavovstvi. VSude jinde se chléb pred détmi a Celedi
skryval. Ucta ke chlebu se projevovala také v zacha-
zeni s nim — nesmél se obracet spodni stranou na-
horu, po upadnuti kousku chleba na zem se musel
polibit, drobecky ze stolu se nesmetly na podlahu,
ale hodily se drtibeZi nebo do ohné apod.”

Pred pecenim chleba anebo na zavér peceni
pekly Casto zeny ve vyhraté peci jesté podplameni-
ce, podplameniky se soli nebo ovocem. Ve venkov-
ské kuchyni se setkdvame i se skupinou obfadniho
chleba a placek, které tvori pfechod mezi chlebem
a koladi. Jsou to zejména vanocni chleby, pfipra-
vované z chlebového tésta s drozdim nebo z lepsi
mouky, jez byla zadélana mlékem nebo smetanou.”

Podplameniky se od chleba odliSovaly tvarem,
zpusobem peceni i kone¢nou upravou. Podle zpi-
sobu peceni se nazyval podplamenik (podplame-
nak, predplamenak), nékde také ostch. Podle zpt-
sobu nabyti tésta se nazyval poskrabek (poskrabka),
podle druht tésta chlebovnik (chlebovnak, lo-
kes, chlebovy lokes). Jednalo se o mensi placky
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Chléb

k sva¢iné na poli
misto: Hvozd'any,
okres Domazlice;
datace: 1952;

zdroj: Sbirka NZM



Necicky

k zadélavani tésta
material: dfevo;
rozméry: d. 64 cm,
$.27 cm, V. 14 cm;
datace: polovina
19. stoleti;

uloZeni: Sbirka
NZM

vytvorené ze zbylého tésta pri vyrobé chleba. Moh-
ly byt sypané soli a kminem nebo se horké pottely
maslem a pocukrovaly ¢&i potiely povidly. Casto se
také jiz do tésta pridavalo susené ovoce (napt. v No-
vém Hrozenkové) jako varené kfizaly (susena jabl-
ka).* Podplameniky byly vitanou pochoutkou pro
malé déti, stejné jako naptiklad na Brnénsku do
spiraly sto¢ené kotouce z chlebového tésta a sypané

rovnéz soli a kminem.®

V minulosti se rovnéz pomérné ¢asto pripravo-
valo pecivo z nekvaseného tésta, nazyvané pagace
a osuchy. Peklo se z klasickych obilnych mouk, ale
objevovaly se i pagace ze $rotu, ovsa, brambor, po-
hanky, zeli nebo kvaky. Ty mély tvar placek, pekly
se v troubé, slouzily jako pfikrm k oméckam, po-
lévkam, lu§téninam nebo se braly na cesty, protoze
dlouho vydrzely. Kolem poloviny 19. stoleti se tésto
zacalo zadélavat mlékem nebo smetanou, pouzi-
vala se pokud mozno kvalitnéjsi, pSeni¢na mouka
a pecivu se tikalo presniaky, kiesné placky, krajan-
ce, Skvarkové krajance, velké pagice apod. Nazev
ostch se obecné pouzival pro jakékoliv tésto upe-
¢ené na sucho bez omasténi.® Také na Jablunkov-

sku, podobné jako dale ve vychodnich Bilych Kar-
patech, se udrzela primitivni forma chleba, totiz
placek z osoleného fidkého ovesného tésta, které se
nalilo na plech a peklo v peci.®

Prilezitostné se z nekynutého tésta béhem
sklonku léta a s nastupem podzimu pripravovaly
také podlesniky (podlistniky, podlesiiaky). Ridké
nekynuté tésto tvorené moukou a mlékem (nebo
smetanou ¢i kyskou) se nalilo na zelny list, omastilo
se a vlozilo do pece pii peceni nebo az po upeceni
chleba. Pozdéji se do tésta pridavaly i brambory. Po
upeceni se zelny list sloupl, podlesnik se omastil
a zavinul do ruli¢ky. Nékdy se posypal tvarohem,
nebo dokonce brynzou.® Ze Slezska pochazi zase
slavnostni pokrm plecovnik, ktery se ptipravoval
prevaziné na Velikonoce, a jednalo se o kus uzeného
masa zapecCeného v chlebé.®

Z kvasku k pripravé chleba se vaftila téz jedna
z nejstarsich polévek, a to kyselo. Rozdrobené chle-
bové stridky® se déavaly rovnéz do polévky valas-

skych pastyfa zvané domikat, kde zakladem byla
brynza.

v
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Lopata na chleba
material: dfevo;
rozmeéry:

d. 267 cm, 8. 33 cm;
datace: konec

19. stoleti;

uloZeni: Sbirka
NZM



DiZe na zadélavani
chleba s vikem
material: dievo, kov;
rozmery: v. 54 cm,
prim. 60 cm;
datace: 2. polovina
19. stoleti;

ulozZeni: Sbirka

NZM
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Osatka na chleba
material: slama;
rozmeéry:

pram. 38 cm, v. 12 cmy;
datace: 1. polovina
20. stoletf;

uloZeni: Sbirka
NZM
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PECIVO



PECIVO

Peéivo vystupovalo v lidovém prostfedi nejen
jako pokrm, ale bylo predevsim soucasti rodin-
nych a vyro¢nich svatkti. Buchty z kynutého
tésta plnéné nejruznéjsimi naplnémi se pekly
obvykle také v patek nebo se nosily jako soucast
pohosténi nddenikim k vét§im polnim pracim,
zvlasté o znich. Na vdolky, pecové vdolky a buch-
ty se kladlo sezonni ovoce, naptiklad trnky?,
a potom se jim mistné fikalo okale. Pekly se hrus-
caky, trnkové, trncené (s povidly), syrné, syrové
(s tvarohovou néaplni), makové atd. Povrch vdolku
se obvykle posypal drobenkou, posypkou, posy-
patkem. Nékdy se pekly také velké vdolky s tva-

rohovou, makovou ¢i povidlovou naplni uvnitt —
futraky, lopaty.®

Kolace se oproti chlebu pripravovaly z lepsi
(bilé) mouky, zadélavaly se mlékem a vejci a prisla-
zovaly cukrem. Tvar ptivodnich kol4a¢t byl okrou-
hly (kolo) — odtud nazev kol4¢, pozdéji $lo o dife-
rencované tvary — rohové satecky apod. Do konce
19. stoleti se kolace pekly pouze o vétsich svatcich
(Vanoce, Velikonoce) a pii oslavé dilezitych uda-
losti v rodiné (kftiny, bifmovani, svatby, vyro¢i nebo
rodinna hostina). Podle oslav mély i své nazvy: sva-
tebni neboli bily kola¢, radostnik, bolestnik, baba,

Maslovacky

k potirani tésta
material: husi peri;
rozmeéry: d. 16 cm, §.
5 cm; datace:

1. polovina

20. stoleti;

uloZeni: Sbirka NZM



calta, pletenik, paska atd.® Jak priprava kolaci, tak
i jejich naplné a pomazanky se odliSovaly podle
zvyklosti daného regionu, vesnice ¢i rodiny.

Kolacky (vdolecky) byly nedilnou soucasti sva-
tebni hostiny a také vysluzky, kterou si odnaseli sva-
tebc¢ané i kucharky domii. Zvlastnostije téZ obdaro-
vani zebrakii kolacky — obycejné ve druhy svatebni
den jim nevésta zanesla ko$ tohoto peciva. Vdole¢-
ky byly vidy z nejlepsiho tésta, zadélavané sme-
tanou, davalo se do nich hodné vajicek, nebo jen
zloutkd, a nejlepsi mouka. Recepty se déle vylep-
Sovaly, a tak se vdolecky pecené pred rokem 1950 od
téch soucasnych chuti i kvalitou ¢asto lisi. Specia-
litou nékterych obci, naptiklad VI¢nova, jsou vdo-
le¢ky z ptevalovaného tésta, ¢i v podstaté ze dvou
druhu tést. Do kynutého se bali tésto méslové, které
je tfeba rozvalet a seskladat, aby se vdolecky dobie
listkovaly a ztstaly dlouho vlacné. Obecné lze Fici,
ze vdolecky a kolacky soucasnych receptur se pekly
aZ po roce 1950.°

Na Slovacku patfily kold¢e nazyvané vdolecky
¢i kolacky ke slavnostnimu pecivu. Malé vdolky,
plnéné nejcastéji tvarohem, s povidly a posypkou
na povrchu, se pekly v minulosti zvlasté o hodech
a svatbach, v nékterych oblastech nechybély ani
o Vanocich. Pfipravovaly se z velmi jemného kynu-
tého tésta, z néhoz se ukrajovaly malé kousky, které
se na pomouceném vale roztlacily na plocho. Na
kazdy kousek se dal ochuceny tvaroh a potom se
tésto v ruce zakulatilo. Pfred pecenim se v kazdém
vdolecku prsty vytlaéil dalek, do kterého se dala
povidla, kolacek se pottel rozslehanym vajickem
a nakonec se posypal maslovou drobenkou. Kola¢-
ky se pekly v dobte vyhraté troubé a rychlym pece-
nim se docililo toho, Ze kolacek byl uvnitf duty, coz
byl typicky znak pro tento druh peciva.”"

Rovnéz na Valassku se velké kolae nazyva-
ly vdolky (dnes oznadované jako frgaly). Tésto
z pSenicné, ale i zZitné mouky se zadélavalo mlé-
kem nebo vodou a po vykynuti se rozvalelo na
tenké placky, které se pomazaly tvarohovou, hrus-
kovou, makovou pomazankou nebo $vestkovymi
povidly ¢i bortivkami s pfidanim kofeni, jako byl
Safran ¢i kerblik (stoklaska). Nakonec se omasti-
ly a posypaly posypkou z masla, cukru a mouky
nebo pernikem. V dobéch netrody ovoce slouzila
jako nahrazka kvaka, rozvarené zeli (vdolek zel-
nék), varené brambory s pernikem nebo i bryn-
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za.” Hanacké vdolky (mistné nazyvané dolky)
mély v priméru 30 cm a pfipravovaly se Casto se
dvéma pomazankami, a to s tvarohem a povidly
nebo s tvarohem a mékem.

Predchidci vdoleckt byly tzv. pecové vdolky ¢i
lopatéky o priméru kolem 35 cm, u kterych se na-
plii davala na povrch. Délaly se trncené (povidlové),
hruskové, okalové (v dobé zrani trnek) a syrové (tva-
rohové). Nebo se pekly futraky s tvarohovou néplni
uprostted, posypané drobenou posypkou, posypat-
kem a zrnky méku. Vdole¢ky mensich rozmért se
v lidové kuchyni zacaly péct nejdrive v 9o. letech
19. stoleti. To se jesté davaly na plechy do hlinéné
chlebové pece. Nejvice se rozsifily s nastupem no-
vych topenist v poloviné 30. let 20. stoleti, kdy se
pekly v troubé u kachlovych kamen.%

Na Uherskobrodsku a Slovacku se o svatodus-
nich svatcich (o letnicich)* pekly novoletniky -
velké skladané kolace s riiznou nadivkou. Na Lu-
hacovicku se nazyvaly zahybéice neboli kolace
¢tvercové se zahnutymi rohy, plnéné tvarohem ¢i
povidly. Na Hané se v tento ¢as pfipravovaly vénce
z lepsiho tésta.”

V Sirokém povédomi - a dosud vyrabéné na
Opavsku a Ostravsku - jsou hludinské, prajzské
(pruské) kolace, oznacované i jako bolatické. Jedna
se o kolace plnéné tvarohem, makem nebo povi-
dly a zdobené velkou posypkou, ktera je kladena
do kyti¢ky. V minulosti se pekly v kazdé domac-
nosti u ptilezitosti svateb, kitin, dozinek, o pou-
tich nebo posvicenich. Méné majetni obyvatelé
misto mésla do tésta pridavali sadlo a jako napln
dusené sladké zeli.”®

Na Luhacovicku se buchty nazyvaly caletky,
buchetky, a pokud byly plnény makem, tak ma-
kovicky.”” Na Valassku se nékolikrat za rok pekly
tzv. kurastvové buchty, tj. buchty z prvniho mlé-
ka po oteleni kravy ¢i ovce, nazyvaného kurastva
(mlezivo).%

Predevs$im na Slovacku, ale i v jinych regionech,
se pekly placky z kynutého tésta, které nesly ozna-
Ceni balese, bélese, belese, balose, obracik apod.
Pavodné se pripravovaly z fidsiho a nekynutého
tésta v hlinénych formach - balesnicich (naptiklad
na Hané se sladkym buchtam z fidkého tésta pe-
¢eného ve formach rikalo lity bochétke). Balesnik



byla hlinéna obdélnikova forma s prohlubnémi
riznych tvard a vzorul, zejména ptacku, srdicek,
miminek, raznych typt kosi¢kii a babovicek, ale
i jelenti, raki nebo hadi.. Bale$niky na kratkych
nozkach se pouzivaly k peceni v chlebové peci asi
od poloviny 19. stoleti, kdy je zacali vyrabét mistni
hrn¢iti. Pojem balese” se ovSem vice rozsiril pro
obycejnou placku z kynutého tésta, pecenou pu-
vodné na litinovém platu na ohnisti nebo na suché
plotné sporaku. Jinde se také setkdvame s ndzvem
beles$ nebo obracak. Balese se obvykle mazaly po-
vidly, sypaly makem nebo i tvarohem. Suché se za-
kusovaly k omackam. Ve Starém Mésté se traduje
jejich pojidani se salatem. Podle tohoto tidajné ob-
libeného a ¢astého pokrmu se obyvateltim Starého
Mésta hanlivé prezdivalo balesaci.* Na Luhaco-
vicku se nejprve placky spafovaly horkym mlékem
a az potom sypaly makem a cukrem.

Do denniho jidelni¢ku na Slovacku pattil i kra-
janec. Jednalo se o prastaré pecivo, které bylo laci-
né a rychlé na pripravu (té€sto vytvorené z mouky,

mléka a tuku se nékolikrat prekladalo a rozvélelo
anakonec dalo upéct na plech posypané soli a kmi-
nem). Jako priloha se krajanec jedl béhem celého
roku k hustym polévkam, lusténinam, ale prede-
v§im k oméackdm a dusenému zeli. Misto krajance
z nekynutého nebo presného (lepsiho pseni¢ného)
tésta se neékdy pekly také obycejné kynuté buchty
a pozdéji se zacaly vafit knedliky, $isky. Krajanec
se rovnéz jedl pfi naro¢nych sezonnich pracich,
pfi mlaceni obili, koseni travy ¢i kopéni vinohra-
du. Diky své kalorické vydatnosti se braval na cesty
a pouté.”

Se zvySovanim Zzivotni drovné a plisobenim
méstské kuchyné zdomacnély i na venkové novéjsi
druhy kola¢t jako makovnik (makovec), tvaroznik,
zé&viny, $tradly. Pozdéji k oblibenym pokrmtm pfi-
pravovanym na sadle patfily téz svitky, palacinky
a vdolky, které se patrné po celém tizemi rozsifily

po prvni svétové véalce vlivem méstské kuchyné,
kucharskych kurzti a kucharskych knih. To plati
i o velmi oblibenych zakuscich a dortech.”
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Néadoba

na mak - pernice
material: hlina;
rozmery:

pram. 31 cm,

V. 13 cmy;

datace: 1. polovina
20. stoleti;
uloZeni: Sbirka
NZM



Kvedlacka

ze samorostu
material: dfevo;
rozméry: d. 34 cm,
$. 13 cm; datace:
pocatek 19. stoleti;
uloZeni: Sbirka
NZM
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Lopata na kolace
material: dfevo, kov;
rozméry: d. 271 cm,
3. 25 cm; datace:
polovina 20. stoleti;
uloZeni: Sbirka
NZM



Nadoba na
zadélavani tésta
material: dfevo;
rozmeéry: prom.
45 cm, V. II cmy;
datace: konec

19. stoleti;
uloZeni: Sbirka
NZM
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Valecek na tésto
material: dfevo;
rozméry: §. 28 cm,
V. 10 cm;

datace: 1. polovina
20. stoletf;
uloZeni: Sbirka
NZM




Varecka

material: dfevo;
rozméry: d. 45 cm,
$. 6 cm;

datace: pocatek
19. stoleti;
uloZeni: Sbirka
NZM
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OBRADNI PECIVO

Od stravy vSednich dnti se vyrazné lisila jidla sva-
tecni (Vanoce, Velikonoce, masopust, hody a dalsi
svatky) a prilezitostna (svatby, kitiny, tivod, pohos-
téni po pohtbu). Jejich soucasti bylo predevsim
maso a lepsi, obradni pecivo. V rodinach chudsich
zemédélcu se vSak ani v nedéli nekonzumovalo
maso, ale jen polévka a nékteré jidlo moucéné.”
Cirkevni svatky byly tésné propojeny s lidovymi
obycejovymi cykly. Vyznam vyroénich obyceju
avjejich ramci i obradnich pokrmi byl nékolikery.
Vérilo se, Ze pomohou k dobré tirodé, Ze zabezpeci
zdravi rodiny i zdravi a dojivost dobytka. Nékteré
obradni pokrmy plnily i funkci kultovni, jejich po-

moci se uctivaly, usmirovaly a o ndklonnost zadaly
napriklad duse zemrelych, svaté a ostatni bytosti,
vladnouci osudu, prirodnim zakontm i zdhrobi.

K velmi starym druhtim obradniho peciva pat-
fily na jihovychodni Moravé trdelniky, zvané také
trdlace. Sviij nazev ziskaly od formy, na kterou se
namotavaly — trdla. Nékdy se také forme fikalo tr-
delnik a pecivu trdlac. Pekly se ptivodné z presného,
pozdéji také kynutého tésta nad otevienym ohném
v Cerné kuchyni nebo na kraji pece. Jako opora pro
50-70 cm dlouhé trdlo slouzily nejéastéji naskla-
dané cihly nebo Zelezné stojanky, na kterych se

Svatba
_Petra Sasina

- misto: Sudomeéfice,
* okres Hodonin;
‘datace: 1922; -
zdroj: Sbirka NZM: =

- o
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formou pozvolna otac¢elo pomoci kliky. Trdelniky se
puvodné pekly na celé jizni Moravé od moravsko-
-slovenského pomezi az po Mikulovsko a Znojem-
sko. Nejdéle se udrzelo jejich peceni na Uhersko-
brodsku. Jesté ve 30.—50. letech 20. stoleti se ¢asto
pekly napriklad ve VI¢nové. Pekly se o masopustu
jako pohosténiijako vysluzka pro fasancare', kteri
je méli navlecené na hiilce, nosily se Sestinedélce
do kouta,”® pekly se na kftiny i o svatbach.

Na trdelnicich lze dokumentovat vyvoj peciva.
Spolu se zanikem ¢erné kuchyné a dstupem ote-
vieného ohnisté z domu se zacaly trdelniky péct
v troubé, ovsem uz bez otaceni. Postupné se zmen-
$ovaly a formy se prizptisobovaly velikosti trouby.
Trdelniky se zacaly péct také na lodyze z oloupané
kukufice, turdisku, a pozdéji na plechovych formi¢-
kach. Z téchto malych trdelnik se vyvinuly trubic-
ky z prekladaného ¢i prevalovaného listkového tés-
ta, které se plni snéhem z uslehanych bilki a patti
k nejstarsim typam cukrovi. Obdobou ptivodnich
trdelniki jsou v nékterych oblastech smazené tru-
bi¢ky z kynutého koblihového tésta, mistné nazyva-
né taktéz trdelniky."”

K dal$imu obfadnimu pecivu, které bylo bézné
na jihovychodni Moravé po celé 19. stoleti, patfi-
ly pégny (korytka). Jednalo se o pecivo oblouko-
vitych tvarti, protoze se prouzky tukového tésta
pekly na pulkulaté forme, sypané cukrem, makem

nebo ofechy.”®

Mezi obradni druhy peéiva patfily rovnéz sma-
zené sladkosti, coZ potvrzuje jejich vyjimecnost,
nebot smazena jidla se bézné béhem roku ptipra-
vovala pouze pti zvlastnich pfrilezitostech. Typic-
kymi predstaviteli tohoto typu smazeného peciva
jsou koblihy. Koblihy z kynutého tésta jsou spjaty
zejména s masopustem a symbolizovaly predstavu
rozmatilého hodovani® Pripravovaly se s riizny-
mi naplnémi a podle zdmoznosti rodiny se smazily
na ruznych tucich od maésla az po $vestkovy nebo
bukvicovy olej. Objevovaly se také koblihy ¢i §is-
ky bez naplni, které pripominaly ptvodni vyrobu
koblih. Nejstarsi koblihy se totiz pfipravovaly tak,
ze se kousek tésta vyhodil na val, uprostred tésta se
udélal dulek a kobliha se dala smazit. Do dilki se
potom davala povidla nebo marmelada."

K tradiénimu smazenému pecivu se fadi také
bozi milosti. BoZzi milosti se zhotovovaly z jemného
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nekynutého nebo mirné kynutého tésta rozlicnych
tvartl, jako byly trojahelniky, ¢tverce, obdélniky
nebo hvézdy. V Borkovanech se jim fikalo klebety.™
Bozi milosti se smazily v obdobi masopustu, ale
mohly byt i soucasti svatebnich kolaci. Podobné se
pripravovaly mrvané z presného tésta nakrajené-
ho na tenké prouzky, jez se po vhozeni do horkého
omastku rizné zdeformovaly, tedy ,,pomrvily*.

Ve zvlastnich forméach tvaru nabéracky se sma-
zily $nekule neboli pumy — prouzky rtizné prople-
teného tésta. Rovnéz se objevovaly tzv. smazené
ruze, které byly vytvafeny bud z tuhého, tence
vyvaleného tésta, ze kterého se vykrajovaly tvary
okvétnich listkt slepovanych podle velikosti, nebo
namacenim ridkého tésta do kovové formy.

Na velikonoéni svatky se v kazdé rodiné pekl
mazanec (bochanek) ve tvaru bochniku, nafiznu-
ty do kfiZe, aby pfipominal uktizovani JeziSe Kris-
ta. Podobnou symboliku mély také jidase pecené
zlepsiho kynutého tésta a potfené medem (napi. na
Slovacku). Hotovily se raznych tvarti od plochého
vdolku az do podoby stoc¢ené spiraly, coz mélo pfri-
pominat provaz, na némz se Jidas obésil. V Javorni-
ku a na Slovacku se na Velikonoce pekly také baby —
babovky v hlinénych formach nebo misach.” Tam,
kde nebyla moznost mit jehné¢i maso, se pekl bera-
nek z kynutého tésta.”

Ze stejného tésta jako mazance se na Vanoce
pletly vanocky, zvané také stédrovnice, housky
nebo calty. K obfadnimu vano¢nimu pecivu (svéce-
nému v kostelech) nalezely zejména oplatky s me-
dem tvarované a pecené ve specialnich oplatnicich,
coz byly dvé Zelezné kulaté nebo ¢tyrhranné desky
na dlouhé rukojeti zktizené do podoby klesti. Casto
byvaly zdobené rytinami a dédily se z pokoleni na
pokoleni.

Stédrovecerni jidla se lisila podle kraji a social-
niho postaveni rodin, ale spojovaly je rtizné pové-
ry nebo povérec¢né tkony, ve které se vérilo nebo
se praktikovaly z vZzité mistni ¢i rodinné tradice.™
Z téchto diivod nechybéla jidla z lusténin, hub,
sladkosti s medem, ovocem a ofechy, kterd méla
zajistit napiiklad bohatou trodu a pfinést zdravi
v nadchazejicim roce. Objevovaly se i moucniky
spafované mlékem. Napiiklad na Slovacku a jinde
pod rliznymi nazvy jako vrany, vrany, havrani, klasy,
pupéky, pukance, bobalky apod. — malé buchticky



nebo buchta nakrajené na kostky, ktera se posypa-
la cukrem a makem, omastila se a spafrila horkym
mlékem. Tento typ jidla patfi k nejstarsim obfad-
nim stédrovecernim pokrmim.”™

K obfadnimu pecivu lze rovnéz zaradit figu-
ralni pecivo, které mohlo mit podobu napriklad
malych Mikulaskt v Sirokych suknich, s o¢ima ze
dvou susenych boruivek, rozdavanych na Mikula-
$e, a perniky raznych tvart. Perniky ze Zitné mou-
ky tvarované pomoci vyfezdvanych forem mohly
mit i funkci ochrannou a pfinasejici blahobyt. Jed-
notlivé figury, prvky, mély své specifické vyznamy
zafixované v obecném povédomi (naptiklad Savle
¢ijelen symbolizoval muznou silu, miminko prani
plodnosti atd.). Na Moravé a ve Slezsku se pekly
také tzv. §klibky, pecivo, u kterého se tradovalo, Ze
sviij nazev dostalo od déti, které se ,,$klebily“, kdyz
jim rodi¢e oznamili, Ze se Mikul4si po cesté prevr-
hl viiz a nic jim nepftiveze, az potom jim rodice dali
toto pecivo."

Na rodinnych oslavach jako svatba, kftiny a po-
htebni hostina byla také prilezitost ke konzumaci
nevsednich a speciélnich jidel i peciva. Jejich druh
a pocet se opét Fidil majetnosti rodiny. Zpravidla se
podavaly polévky, vafené ¢&i pecené maso, omacky,
ovoce, kolace, pégny, trdelniky apod. Na svatbé za-
ujimaly nejdtlezitéjsi misto zejména kolace, nebot
slouzily také jako vysluzka hostiim. Specialni byla
potom vyroba svatebniho kolace, jenz mél v riz-

nych oblastech rtizné tvary a podoby. Vétsinou se
jednalo o vysoky, prepychové zdobeny moucnik
s figurdlnim pecdivem, perniky, ovocem, orechy,
pégnami, stuhami apod. Nékde mél dokonce tvar
stromku nebo vénce a vybiraly se do néj penéini
dary novomanzelim. Zhruba od 30. let 20. stoleti
se zacaly péct na svatby také dorty, které postupné
nahrazovaly tyto kolace.

Jidelni ritualy se zachovavaly i u ostatnich
svatku, jakymi byly naptiklad hody nebo posvice-
ni. Kazda takova pfilezitost byla spojena s jidlem
a hosténim, pri kterém se schazeli rodinni pfislus-
nici, ptibuzni, kmotti a kmotry, sousedé a nékdy
ijini hosté, na nichz zvlast zalezelo."” Nejokazalejsi
anejhlucnéjsi slavnosti celého roku na jihovychod-
ni Moravé byly podzimni staré ¢&i cisafské hody.
Zakladem vseho jidla byly kolace — trnééaky (tva-
rohové), makové, jable¢né a zelnaky. Hostili se jimi
prichozi, davaly se obecnim sluzebnikiim a star-
kam, ktefi si je odnaseli ve velkych kosich. K obédu
se servirovala driibez, nejcastéji husa s knedlikem
a zelim. A na stole nechybélo vino."™

Rada obtadnich jidel se udrzela dodnes jako
vzitd soucast naseho jidelnicku (kolace, koblihy,
bozi milosti, mazance, vanoc¢ky). Mnohé tradi¢-
ni jidla byla nahrazena novymi vlivem méstského
stylu Zivota (svatebni vénce byly nahrazeny dorty,
kolace doplnény o praskové a tfené pecivo, pecena
a vafena masa byla nahrazena fizky apod.).”

v
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Forma na pernik
material: dfevo;
rozméry: d. 18 cm,
$.27cm, V. 3 cm;
datace: prelom
19. a 20. stoleti;
uloZeni: Sbirka
NZM
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Forma na pernik
material: dfevo;
rozméry: d. 18 cm,
$.27cm, V. 3 cmy;
datace: prelom
19. a 20. stoleti;
uloZeni: Sbirka
NZM
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Forma na pernik
material: dfevo;
rozméry: d. 25,5 cm,
$.38 cm, v. 4 cm;
datace: prelom

19. a 20. stoleti;
uloZeni: Sbirka
NZM
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Forma na pernik
material: dfevo;
rozméry: d. 25,5 cm,
$.38 cm, v. 4 cm;
datace: prelom

19. a 20. stoleti;
uloZeni: Sbirka
NZM



Klesté na
peceni oplatek —
oplatnice
material: kov;
rozmeéry: prim.
15 cm, d. 68 cmy;
datace: pocatek
19. stoleti;
uloZeni: Sbirka

NZM
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MASO

Maso od nejstarsich dob tvofilo nezanedbatelnou
soucast lidského jidelnicku. Spotfeba masa byvala
nerovnomeérna — jak co do druhi, tak v rozdilnych
ro¢nich obdobich - v zavislosti na krajiné, hospo-
darstvi a majetkovych pomérech. V zimnich mési-
cich se maso tolik nekazilo, a proto se délaly zasoby
Skvareného sidla, uzeného masa, slaniny a klobés.
V 1été se jedlo maso pomérné malo, s vyjimkou
nedéli, svatkd, hodu, pouti, posviceni a rtuznych
rodinnych oslav (svatby, kitiny, pohtby) nebo pri
namahavych polnich pracich.

Na venkové byl nejvice rozsifen chov prasat,
s ¢imz souvisela i vétsi spotfeba vepfového masa. Po-

kud to ekonomicka situace dovolovala, bylo snahou
mit roéné alespori jednu zabijacku,* ktera pfinasela
do staveni zasoby masa a sddla na delsi dobu. Domaci
zabijacka pattila mezi starobylé slavnosti™ a obvykle
se konala v obdobi od prosince do bfezna. Znamenala
sice vétsi spotfebu masa, ovsem skutecné hody byvaly
vzdy jen v obdobi zabijacky. Hospodar zpravidla sam
zabijel a nasledné se véemi v domacnosti zpracovaval
vykrmené prase. Nejdfive ho nechal vykrvit do pri-
pravenych nadob, nasledné bylo prase spafeno a zba-
veno $tétin. Poté se zavésilo za zadni nohy na rozporku
(rozpérku), odrizla se mu hlava, vykolilo se (vyjmuly
vnitfnosti) a rozseklo na dvé pulky. Zvlast se uvarilo
maso na ovar, ze kterého se pfipravil prejt k nadivani

Pastva hus

misto: Zeravice,
okres Hodonin;
datace: 1946;

zdroj: Sbirka NZM




jitrnic do vycisténych stfev. Vétsinou Zeny pomoci du-
tych roht z dobytka nadivaly jelita a jitrnice. Stfeva a
zaludek také poslouzily k vyrobé jelit a tlacenky. Do
jitrnic se obvykle pridavala domaci jednoduché buch-
ta a jelita byla s kroupami, nékde i s jdhlami nebo na
Valassku s pohankou. Velkym krvavym jelitim se
obcas fikalo barbora nebo martin. Z veprové kuize,
klizek a zbylych odrezkii masa se potom délala hus-
penina, zvana na Slovacku drkotina, jez se mohla jist
podobné jako tlacenka s cibuli a octem.” O zabijacce
se varila také ovarova polévka ovarovica, kterd byla
zpravidla hodné kofenéna a s kroupami. Pripravovaly
se dva druhy polévek. Svétla polévka z vyvaru vzniklé-
ho po uvareni ovaru, v némz se jesté povatily jitrnice.
A vyvar, ve kterém se zaroven povafila jelita a pridala
se krev, predstavoval jeji tmavou variantu. Nazev této
polévky se lisil v zavislosti na konkrétni oblasti, na-
priklad ve Slezsku se ji fikalo prdelanka (prdeltivka,
prdelacka, kotltivka).” Polévky byly témér vzdy stejné
jako jitrnice a jelita soucasti vysluzky znamych a pii-
buznych, rozdavaly se také Celedi. Posilani zabijacky
na oplatku sousedtim (na Hané zvané $perkil) nékdy
zahrnovalo i kus masa nebo omécku (mécku) pedin-
kovou z vnitfnosti (jatra, slezina, ledvinky).”

Zbytek prasete se podle potreby rozporcoval na
jednotlivé druhy masa, stranou se nechavalo sadlo
na vyskvareni. Zvlast se skvatilo sadlo plstni (vnitfni)
a kvalitni sadlo hibetni (femenové). Sadlo se skvarilo
pod bedlivym dozorem na mirném ohni s intenziv-
nim michanim, aby se nepfipalilo. Z tohoto dtivodu
se obcas na zacatku podlilo trochou vody nebo mlé-
ka. Mléko se také nékdy pridavalo na zavér k témér
hotovym skvarktim, které diky tomu ziskaly zlatavou
barvu a byly kfupavéjsi. Vyskvatené sadlo ulozené
ve velkych hrncich (krajacich, sadelnicich) ¢asto vy-
drzelo i do dalsi zabijacky. Skvarky neboli oskvarky
se jedly teplé ¢i studené ke chlebu, mastil se jimi
hrach, brambory a dalsi jidla. Pridavaly se také do
tésta na Skvarkové pagace (placky).

Kvli delsi dobé trvanlivosti se pripravovaly kloba-
sy, na Slovacku nazyvané dandule. Nékteré z nich
dosahly stejné proslulosti jako do ¢erna vyuzené ha-
nacké klobasy.” Casto se klobasy nazyvaji podle mista
vyroby nebo vzniku receptury, naptiklad klobasa os-
travska, valassk4, hanacka, moravska, slovacka apod.

Nejvice masa ze zabijacky se vyudilo, aby vydr-

zZelo co mozné nejdéle. Maso se prosolilo, napécho-
valo do dfevénych skopku a zatizilo kameny. Takto
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se nechalo za bedlivé kontroly a pravidelného pre-
kladani 3-5 tydnti uleZet. Rovnéz se mohlo nakladat
do slaného nalevu z vody, soli, cukru a ledku, ¢imz
se doba odlezZeni zkratila zhruba na 2 tydny. Pro vy-
lepSeni chuti se nékdy k masu pfidéval jalovec nebo
pept. Nakonec se oprané a ususené maso udilo pri
nizkych teplotach (18-25 °C) po delsi dobu, a to bud'
v samostatnych udirndch mimo chalupu (na Tésin-
sku zvanych $pirka), nebo pfimo v kominé. Zde se
maso Casto obalovalo plevami®, aby pftili§ nezcer-
nalo. Dulezité bylo také pouziti spravného dfeva,
které masu zarudilo pfijemnou chut.”” Kromé masa
se udily i klobasy a slanina. Ke spravnému vyuzeni
masa bylo zapotfebi zna¢nych zkus$enosti, které se
predéavaly z generace na generaci. Vyuzené maso
se véselo v komote na hak nebo na bidlo u stropu,
poptipadé na hambalky (trdmy) na ptidé, aby na né
nemohla kocka ¢i jina zvifata. Uzené maso bylo ob-
libené napriklad s kfenovou oméckou nebo se va-
fila uzena polévka s kroupami ¢i brambory. Hodné
chudi lidé maso neudilj, jen ho povésili na padu.
Maso se nazyvalo vétrové a obc¢as v ném byli i éervi.

Spise v bohatsich rodinach se vice jedlo hove-
zi maso, které se vétsinou kupovalo u feznika, nez
aby se kvili nému v hospodaftstvi porazel dobytek.
V oblastech s tradici chovu ovci se vice konzumo-
valo skopové maso. Kozu zpravidla vlastnili méné
moviti obyvatelé bez velkého hospodarstvi, napfi-
klad ve Slezsku byly chov koz a jejich konzumace
rozsitené. Pozdéji se zacali chovat domaci kralici,
kteri byli upravovani v kuchyni na zptsob zajice na
¢erno™ nebo v kyselé omacce. Az daleko pozdéji se
objevil pokrm kralik na paprice.

Vice dostupnym zdrojem masa byla drtibez. Pre-
vazné slepice, cenéné i pro snasku vajec, dale kachny
a husy, jejichz peri bylo neodmyslitelnou soucas-
ti duchen (pefin). Vejce i vykrmené husy byly také
zdrojem prijmu pro méné majetné obyvatele vesnic.
Proslulosti dosahly pecené svatovaclavské nebo mar-
tinské husy, rovnéz o hodech byla podavana husa
s knedlikem a zelim. Upecené husi maso a jatra se
zalévaly do sadla, husi stehynka se dokonce i udila.
Samotné husi sddlo bylo povazovano za delikatnéjsi
a pridavalo se do jemnéjsiho, svate¢niho peciva.

Na venkové se ryby a zvéfina jedly pouze vyji-
mecné, spiSe v krajich s rozsifenou rybarskou tra-
dici, pozdéji (po 1. svétové valce) o Vanocich. Zvé-
fina byvala vétsinou jen u bohatych sedlakii nebo



Na selském dvore
misto: Drasov,
okres Brno-venkov;
datace: 1913;

zdroj: Sbhirka NZM

Na venkovském
dvore

misto: Rohoyw,
okres Opava;
datace: 1936;

zdroj: Sbhirka NZM
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Pastva koz

misto: Blatiny,
okres Zd'ar nad
Sazavou;

datace: 1922;

zdroj: Sbirka NZM

ulovené ,na pytlacku®. Az do roku 1870 se mohlo
chytat a konzumovat i zpévné ptactvo.

Pro potteby kuchyné se maso nejvice upravova-
lo pe¢enim a vafenim. Smazeni jako zptisob upravy
masa se dostalo do lidového prostfedi z méstanské
kuchyné. Objevilo se nejdtive v bohatych selskych
domacnostech. Rizky nebo také sekana a svicko-
va pecené byly oblibené hlavné ve 40.-50. letech
20. stoleti jako soucast svate¢niho jidla o hodech
nebo svatbach.™

Puvodni peceni masa na rozni bylo spjato s exis-
tenci Cerné kuchyné, s jejim zdnikem se maso peklo
na pekacich v troubé. Nejdfive na svatbach se zaca-
ly jako samostatny chod podavat vepiové pecené.
Napiiklad na Ostravsku se pefené vepiové maso
s knedlikem a zelim nazyvalo svinské maso.?°

K nejrozsirenéjsi a nejvyhodnéjsi tpraveé pattilo
varené maso, nebot k jeho ptipravé nebyl potieba
tuk, a navic se z masa ziskal vyvar. K masu se vétsi-
nou podévaly rtizné omacky, které byly chloubou
Ceské kuchyné, a bramborové nebo mouc¢né pri-
lohy. K ptivodnim oméckam patfily napt. omacky

trnkové, krenové, okurkové, salatové, houbové, ci-
bulové, ¢esnekové atd. AZ béhem 30. let 20. stoleti
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se na venkové postupné zacinaji vatit omacky raj-
ské, koprové, paprikové a svickové.

Nejvice oblibenou a nejbéznéjsi masitou polév-
kou z vyvaru byla slepi¢i polévka. Slepice se obvyk-
le zabijely az poté, co prestaly snaset vejce, kurata
se téméf nejedla. Varena slepice, a to predevsim ve
formé polévky, je povazovana za synonymum sily
a plodnosti. Jako takova nechybéla na svatebnim
stole, kfestni hostiné a nosila se pfedevsim Sestine-
délce do kouta. Polévka byla s nudlemi, které se na
Moravé nazyvaly rezance, lukse, lokse, slize. Na Va-
lagsku byla tato polévka zndmé pod nazvem kvocka
s rezancami.

Jak uz bylo uvedeno vyse, pfi rodinnych osla-
vach bylo snahou mit jeden nebo vice masitych cho-
dt. Napriklad u moravskych Hornaka pfi hostiné
u prilezitosti kitu détatka se pozvala cela irsi rodi-
na, podavala se loksova polévka, nasledovalo maso
se sladkou kfenovou omackou, varena slepice v po-
lévce a dvoji pecené (vepfova a skopova).® Rov-
néz pti smuteéni hostiné se v den pohtbu ptivodné
k obfadnimu chlebu, soli, syru a palence podavaly
i pokrmy s masem. Nékolikachodové menu bylo béz-
né o svatbach a podle masitych chodi se rozeznava-
ly svatby ,na patero, ,na Sestero“ apod. Jejich pocet
a druh se ridil majetnosti vypravovatelt svatby. Zpra-
vidla se podavaly dvé polévky — masova s nudlemi
a chlebov4, varené maso hovézi ¢i slepi¢i. K tomu
byla servirovana jatrova nebo kfenova omacka. Na-
sledné prisla na fadu veprova pecené, jako piikrm se
podavaly knedliky a chléb.”? Na Hané ke svatbé pii-
pravovali maso, jez se dusilo v peci v zakrytém hrnci
omazaném téstem, aby neunikala para.”

Bohaté se jedlo a pilo také o hodech. Nejen zvy-
ky, ale i hodovni tabule podléhaly krajovym zvyk-
lostem zavislym téz na datu konani hodt v riznych
obcich. Zakladem vsak byla hojnost pokrm, které
mély symbolicky zajistit dostatek i v celém roce.
Nechybélo-li pokrmti na hodovni tabuli, vérilo se,
ze nebude chybét ani dalsi rok. Podavala se proto
prevazneé slepici nebo hovézi polévka s loksama ¢i
fezancama, vepiova pefené se zelim a knedlikem.
Nejcastéji se vSak pekla driibez (kachna nebo husa)
se salatem z novych brambor ¢&i se zelim a $lisky
nebo bramborovymi siskami.

v



Zabijacka

misto: Snézné,
okres Zd'ar

nad Sazavou;
datace: 1923;

zdroj: Sbirka NZM




Stazeny

a vyvrzeny kralik
misto: Hrabenov,
okres Sumperk;
datace: 1963;

zdroj: Sbirka NZM
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Skubéani hus
misto: neuvedeno;
datace: 1950;
zdroj: Sbhirka NZM

Pastvina

pro prasata

misto: Stritez

nad Bec&vou, okres
Vsetin; nedatovano;
zdroj: Sbirka NZM



Varecka

k michani sadla
material: dfevo;
rozmery:

prim. 12 cm,

d. 46 cm;

datace: 1. polovina
20. stoleti;
uloZeni: Sbirka
NZM
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Hrnec na
uskladnéni sadla
material: keramika;
rozmery: v. 42 cm,
prim. 25 cm;
datace: polovina
19. stoleti;

uloZeni: Sbirka

NZM



Roh

k nadivani jitrnic
material: rohovina;
rozmeéry: prum.
5cm, d. 11 cmy;
datace: pocatek

19. stoleti;

ulozeni: Sbirka

NZM
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Drivka - slemovky
k ¢iSténi stfev
material: dfevo;
rozmeéry:

I.d. 16 cm, 8. 3 cmy;
2.d.20cm, §. 6 cmy;
datace: 2. polovina
19. stoleti;

uloZeni: Sbirka
NZM



Pekac

k peceni husy
material: keramika;
rozmeéry: d. 48 cm,
$.28 cm, v. 12 cm;
datace: konec

19. stoleti;

uloZeni: Sbirka

NZM
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Pekaé

na peceni masa
material: kov;
rozméry: d. 53 cm,
v. 10 cm, §. 24 cm;
datace: 1. polovina
20. stoleti;
ulozZeni: Sbirka

NZM




Skopek

k nakladani
masa k uzeni
material: dfevo;
rozmeéry: v. 56 cm,
prim. 48 cmy;
datace: 1. polovina
20. stoleti;
uloZeni: Sbirka
NZM
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MED

Med slouzil jako sladidlo od nejstarsich dob. Byl
produktem véel, které jsou povazovany za jedny
z nejstarsich hospodarskych zvirat viibec. Znali jej
jiz starovéci Egyptané, Rekové i Rimané. Véelat-
stvim se zabyvali i Slované. V Evropé se totiz med
pouzival jako jediné sladidlo az do konce stfedové-
ku. Kromé medu pfinésel chov v¢el i dalsi dulezity
produkt, a to vosk — nepostradatelny pro vyrobu
svici. Vyvojové starsi bylo brtnictvi, tedy lesni vce-
lafeni v dutinich stromu, tzv. brtich. S rozsifeni

znalosti o chovu véel postupné lidé prechézeli na
véelafstvi doméaci, kdy duté kmeny stromu prena-
Seli k blizkosti svych dom, zastfesili je, naudili se
do téchto prvnich uli usazovat nové véelstvo a po-

stupné zdokonalovat i samotné uly tak, aby véelare-
ni v nich bylo jednodussi.”> VEelafské femeslo bylo
velmi cenéno a chranéno rtiznymi privilegii, ktera
byla rozsitena zejména za vlady Marie Terezie. Na-
vic hojnost lesti a luk na nasem Gzemi zajistovala
pro jejich chov idedlni podminky. VEelareni v kla-
tech®, ko$nicich™ a pozdéji v novéjsich typech ula
bylo oblibené zvlasté u venkovského obyvatelstva.
Z medu se navic dal vyrobit i velmi oblibeny alko-
holicky napoj — medovina, ktera vsak byla s pricho-
dem piva postupné vytlacena.

Med byl mnohdy cenén stejné jako stl. Jako
sladidlo v Evropé prevladal az do 17. stoleti, kdy byl

Veeli uly klatové *
misto: Nedasova
Lhota, okres Zlin;
datace: 1949;
zdroj: Sbirka NZM

\
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Veeli uly

misto: Trojanovice,
okres Novy Ji¢in;
datace: 1952;

zdroj: Shirka NZM

postupné nahrazovan tftinovym a pozdéji fepnym
cukrem. V gastronomii byl sice cukrem mnohdy
nahrazovan, avsak stale se dodnes v kuchyni pou-
ziva, mimochodem i pro své 1é¢ivé ucinky. Vyho-
dou medu byla jeho trvanlivost, protoZe se nekazil.
Uskladnioval se nejprve v drevénych kadlubech,
tedy nddobach vydlabanych ze dfeva, a az pozdéji
se daval do sklenic, jak jej zname dnes.

V minulosti byl med bran také jako obradni
pokrm. V dobach, kdy se na $tédrovecernim stole

'.-rr 1
,"ﬁ_&
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jesté neobjevoval kapr, podavala se krupicova kase
slazend medem, nebo se pred zacatkem slavnostni
veCefe jedly vano¢ni oplatky pomazané medem,
v nékterych oblastech namécéené ve viné.»® O Veliko-
nocich se medem mazaly sladké jidase z kynutého
tésta. Med nesmél mnohdy chybét ani na svatbach.
Na Slovacku se donedéavna fikalo, kdyz se pravod
s nevéstou blizil k domu zenichovu: ,Medu, medu,
nevéstu vam vedu, nedate-li medu, pry¢ vam ju od-
vedu.“® Své misto na trzistich mély medové pernic-
ky, jejichz vyroba se ¢asem stala u nas tradi¢ni.
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Véeli ul - klat
material: dfevo;
rozméry: v. 133 cm,
pram. 46 cm;
datace: 18. stoleti;
uloZeni: Sbirka
NZM



Soudek na

med - kadlub
material: dfevo, kov;
rozmeéry: prim.

34 cm, V. 45 cm;
datace: polovina

19. stoleti;

uloZeni: Sbirka
NZM
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OVOCE

V minulosti byly vyuZivany divoce rostouci byli-
ny a plané ovoce. Jiz pred 10. stoletim Slované znali
fadu ovocnych stromti (jabloné, hrusné, slivoné,
tresné, viSné, orechy) a jejich sortiment se postup-
né rozsiroval domacim $lechténim i mezinarodnim
stykem. Presto v radé oblasti nasi zemé byly pésto-
vané druhy ovoce pomérné vzacnou pochoutkou.
Venkovsti lidé je nahrazovali sbérem lesnich plodii:
boruvek, jahod, malin, ostruzin, trnek, dfinku, bru-
sinek, liskovych oriska a planat (planych hrusek
a jablek). Zhruba od pocatku 18. stoleti vrchnost
u poddanych podporovala vysazovani ovocnych
stromu a tento tlak zesilil béhem 19. stoleti, kdy se

zacalo ovoce péstovat hojnéji a vytvorily se ovoc-
narské kraje (napr. Znojemsko), odkud se Cerstvé
nebo susené ovoce rozvazelo do vzdalenéjsich obci
na trhy.+°

V sezoné se ve vétsim mnozstvi pochopitelné
vice konzumovalo syrové ovoce, aby se usetfila pra-
ce s vafenim. Proto nebylo neobvyklé mit k veceti
jahody nebo bortivky s mlékem a krajicem chleba.
Ovoce péstované v sadech a zahradach u domi,
jako naptiklad $vestky, jablka, hrusky, byvalo béz-
nou soucasti tradi¢ni lidové kuchyné. Mensi mnoz-
stvi jablek a hrusek se uskladnilo do chladnych

e
.“«SuSarnapvoce
misto:ZitRova,-

okres.Ukerské* %,
\ Hedkd; = 2.
g da!a_ceg_llgﬁ;- . v
L zdroj: SbitRa NZM -,




sklepti a komor, kde vydrzelo cerstvé az do jara.
Vétsina ovoce ale byla dale zpracovavana na povi-
dla nebo se susila, pfipadné se z néj palila palenka.

Povidly rozumime ovoce rozvarené a konzervo-
vané odparenim vody. Slovo povidla nebo povidli je
v ¢estiné dolozeno jiz od 14. stoleti. Plivodné se pro
vyrobu povidel pouzivalo susené ovoce. Povidla se
pripravovala v otevienych kotlich za stalého micha-
ni a nasledné plnila do hlinénych nadob (povidla-
ki), hrncti nebo celodfevénych skopikd.

Vareni povidel a jejich konzumovani bylo béz-
nou a rozsifenou zalezZitosti. Povidla se pfipravova-
la z mistné dostupného ovoce, nejcastéji ze Svestek,
jablek, hrusek, ale i volné rostoucich boruvek.
Rovnéz se objevovala husté Sipkova povidla nebo
povidla z bezinek, kterym se fikalo kecanda. Jejich
vyhodou bylo, Ze se prili§ nesladila, ale snadno se
pripalovala a horkla. Na Moravé vafili z bezinek
spolu se sladkymi hruskami a jablky i jidlo zvané
hural.™

Trnky, $vestky, durancie a dalsi druhy slivoni se
vétSinou vafily v celku a az po uvareni se oddélova-
ly pecky pres specialni sita nebo hlinéné cedniky.
Ovoce se michalo ve velkém kotli zvlastné uprave-
nym dfevénym michadlem (na Slovacku nazyvané
kotula) do tvaru ptilmésice tak, aby se ovocna hmo-
ta nepripalovala a zaroven neopatila michajiciho.

Povidla se pouzivala jako sladké pomazanky
na chleba, vdolky, kolace, patenty, livance, amole-
ty, dale jako napln do buchet, tasti¢ek (pér), Satec-
ka, knedlikt a jinych, a také se z nich pripravovaly
omacky. Nejbéinéjsi byla cerna, trnkova oméacka
ze $vestkovych povidel, ale objevovala se i omacka
hruskova, jablkova, sipkova. Povidla byla rovnéz ne-
dilnou soudasti pokrm nazyvanych netyja ¢i me-
tyja (bramborova kase s povidly a mékem).

Vétsina ovoce se ale pokrajela a ususila v do-
maécich podminkich nebo v samostatné stojicich
susarnach. O presném puvodu suseného ovoce
nejsou konkrétni historické zadznamy. Nejprav-
dépodobnéjsi prvni vyuZziti bylo na Kavkazu,
predevsim v Arménii a Persii, kde je susené ovo-
ce (obzvlasté merurnky) soucasti tamni kultury.
Zpocatku se ovoce susilo v malych svétnicovych
susarnach vyhrivanych peci. Zde se ovoce po
dobu 12-24 hodin ,,zapékalo® a ususené ovoce bylo
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pfemisténo na zvlastni lisky. Od poloviny 19. sto-
leti se zacaly pouzivat samostatné stojici susarny
s liskami, které byly vytapény teplym vzduchem
nebo kourovymi plyny. Nejcastéji se susila jablka,
hrugky a $vestky. Susené ovoce se konzumovalo
celou zimu a predstavovalo bohaty zdroj vitami-
nl. Susenym ovocem byly obdarovavany déti na
Mikulase nebo kolednici o vanocnich svatcich.
Susené ovoce se pridavalo i do ovocného chlebic-
ku jako pamlsek pro déti na konci peceni chleba.
Susené ovoce se téz mlelo a pouZivalo jako sladi-
dlo. Pracharandou (mouckou ze susenych jablek
a hrusek) se sypala kase, rizné moucniky a spa-
fena horkym mlékem slouzila jako nidhrazka po-
videl. Stejné jako ze $vestkovych povidel se ze
suSenych Svestek pripravovaly i cerné omécky.
Naptiklad v oblasti Vizovic se ¢asto v zimnim ob-
dobi vaftila trnkova omacka ze susenych Svestek,
ktera se jedla s uvafenymi brambory nebo $iska-
mi (knedliky).”> Rovnéz na Hané k uzenému masu
podavali omacku trncenicu ze suSenych $vestek.'
Tento typ omacky byl oblibeny i v dal$ich regio-
nech.® Na Hluéinsku se rozsifila vano¢ni neboli
vilijova oméacka, podobna obfadnimu pokrmu
znamému v Dolnim Slezsku a ¢asti Horniho Slez-
ska, pfipravena z kotenové zeleniny, rozvareného
sus$eného ovoce, pripadné s pfidanim povidel, tro-
chou perniku a kofeni. Jedla se samotn4, s bilou
klobasou, masem a brambory ¢i kynutymi knedli-
ky, nékdy i s kysanym zelim, ale také — zejména po
poloviné 20. stoleti — se smazenou rybou.™¢

Varené susené ovoce s chlebem leckdy nahra-
dilo celou vecefi. Tyto ovocné kase se objevuji pod
ruznymi nazvy. Na Valassku to byly varmuze ze su-
Senych hrusek a jablek s mlé¢nou zaklechtkou jako
poziistatek staroceskych ovocnych kasi# I kdyz
nazvem varmuza se na nékolika mistech Valasska
oznacuji rtizné pokrmy (ovocné kase i krupicova
kase se slaninou)."® Tato kase se jedla tepla i stude-
na a nékdy se jako prikrm podavaly brambory. Na
Vizovicku se objevuje pod nazvem chamula z kra-
janek neboli susenych jable¢nych ktizal varenych
v mléce a potom zasmazenych.'*

Susené ovoce bylo také nedilnou soudasti va-
no¢nich jidel. Napriklad odvarka (muzika), ktera se
varila ze suseného ovoce a koreni. Pripravovala se
nékolik dni pted Stédrym dnem a jedla se samotna
nebo s nadrobenou vanockou.”® Ze suseného ovoce
se délala rovnéz nadivka do moucniki. S povare-



nymi susenymi tfeSnémi nebo $vestkami pekli na
Moravé i velky kolac (tac).

Z ovoce byly v minulosti vice pfipravovany téz
ovocné polévky, i kdyz na nasem tizemi se jednalo
pravdépodobné o zahranicni inspiraci.” Ptes léto
se vétsi mérou konzumovaly ovocné polévky (ovo-

covky) z Cerstvého ovoce nebo v kombinaci se su-
$enym. Zahustily se maslovou jiskou a nékdy zjem-
nily smetanou. Studené ovocovky se jedly zejména
v dobé polnich praci. Ve Slezsku se vatily napriklad

peckové polévky ze susenych jablek a hrusek. Jem-
néjsi krizaly, jez byly loupané a susené na slunci,
se nazyvaly peckami. Na Frenstatsku se polévce
z hru$ek a jablek fikalo varmuza, na RoZnovsku
¢ Tésinsku bryja. Takzvanou chebzinkovou bryju
z bezinek a smetany nebo hruskovou bryju vafrili
i ve Slezsku. Bézna byla polévka sipovka (naptiklad
na Zlinsku), ktera se zahustovala jiskou. Ze sipkt se
také délalo silné vino, Sipky se susily a hlavné za-
varovaly na hustd povidla. Vafila se z nich rovnéz
dobr4 omacka a $ipe¢na kase.

Sklipek

a susarna ovoce
misto: Moravské
Ktizanky, okres
7d4r nad Sazavou;
nedatovano;

zdroj: Sbhirka NZM
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Cednik na povidla
material: keramika;
rozméry: prim.

I7 cm, V. 20 cm;
datace: konec

19. stoleti; uloZeni:
Sbirka NZM
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Cednik na povidla
material: keramika;
rozméry: prim.

18 cm, v. 20 cmy;
datace: konec

19. stoleti; uloZeni:
Sbirka NZM



Domaci

susarna na ovoce
material: dievo, kov;
rozméry: d. 55 cm,
$.32 cm, v. 18 cm;
datace: 1. polovina
20. stoleti;

ulozZeni: Sbirka

NZM
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Liska

na suseni ovoce
material: dfevo,
vrbové prouti;
rozméry: d. 97 cm,
$.37 cm;

datace: polovina
19. stoleti;
uloZeni: Sbirka

NZM




Liska
na suseni ovoce
material: vrbové

prouti;

rozméry: d. 78 cm,
$.36 cm, V. 2 cm;
datace: konec

19. stoleti;
uloZeni: Sbirka

NZM
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Hrnec na
uskladnéni
povidel

material: kamenina;
rozmery: v. 22 cm,
prim. 15 cm;
datace: konec

19. stoleti;

uloZeni: Sbirka
NZM



Hribek na
pasirovani povidel
material: dfevo;
rozmeéry: d. 21 cm,
pram. 6,5 cm; data-
ce: polovina

20. stoleti;

ulozeni: Sbirka
NZM
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Korytko na
vystirani povidel
material: dievo, kov;
rozméry: d. 97 cm,
$.38 cm, v. 20 cmy;
datace: polovina

19. stoleti;

ulozeni: Sbirka

NZM
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Michadlo

na povidla
material: dievo, kov;
rozméry: d. 147 cm,
d. ptilmésice

35,5 Cm;

datace: 1. polovina
20. stoleti;

ulozeni: Sbirka
NZM
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Palic¢ka

na michani povidel
material: dfevo;
rozméry: d. 144 cm,
d. palicky 15 cm,

§. palicky 8 cm;
datace: konec

19. stoleti;

uloZeni: Sbirka
NZM



Model kotle

na povidla
material: dfevo;
rozméry: d. 35 cm,
V. 20 cmy;

datace: 1. polovina
20. stoleti;
ulozeni: Sbirka

NZM
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ZELENINA

V tradi¢nim jidelni¢ku nachézi vyznamné misto
zelenina, jejiz cilené péstovani v zahradach a na
polich se u nas doklada od 16. stoleti. Venkovsky
¢lovek umél vyuzivat vseho, co dala priroda. Tte-
ba i zeleninu sbiranou ve volné ptirodé, napriklad
lupeni zelné, fepné ¢i kedlubnové, ale téz kopfi-
vu, lebedu, pampeliskové listy, stovik, kozi bra-
du, podbél, jitrocel, fefisnici, polnicek, ¢ekanku
a mnoho dalsich. Jedly se jako salat a nékteré dru-
hy se sbiraly na Spenat. Plivodné pojem Spenat
zahrnoval rtizné listy (mladé kopfivy, merlik, lebe-
da, listy fepy) nasekané a rozvatrené na kasi. Radu
druhti zeleniny lidé samoziejmé péstovali na poli

zahradnickym zpusobem, pfevazné zeli, kapustu,
mrkeyv, cibuli apod.

Nejrozsifenéjsi a nejoblibenéjsi zeleninou
u nas bylo odedavna zeli, které se jedlo prakticky
denné, péstovalo se v kazdé vsi véetné netirod-
nych oblasti. Be¢ka™ zeli nechybéla témér v zad-
né chalupé, na velkych usedlostech se dokonce
stloukala pfimo v komote, protoze by jinak ne-
prosla dvermi. Zasoby zeli se délaly tak veliké,
aby vydrzely do dal$iho naklddani. Strouhani
a nakladani zeli patrilo k vyznamnym udélostem
v Zivoté rodiny.”*

Nakladani
kvasenych okurek
misto: Hodonice,
okres Znojmo;
nedatovano;

zdroj: Sbhirka NZM




Vykup okurek
misto: Hodonice,
okres Znojmo;
datace: nedatovano;
zdroj: Shirka NZM

Becka se poradné vycistila (vypatila horkou
vodou) a na jeji dno se poskladaly listy z vinné
révy nebo visniové listy, nékdy se pridala nakréje-
né cibule nebo jablka, kopr ¢i ¢esnek (receptury
se mnohdy lisily podle zvyklosti dané rodiny jako
u vétsiny jidel). Na to se umistila vrstva nakrou-
haného zeli posypaného soli a kminem a takto se
stfidavé vrstvilo zeli a koteni. Kazd4 z vrstev byla
poctivé uslapana. Nakonec se zeli ptikrylo drevé-
nym prkénkem a zatizilo kamenem. Do dfevéné
becky se provrtala dirka kvili vloZeni duté vrbové
nebo bezové trubicky, kterou do pristavené putyn-
ky postupné odkapavala zelna voda (kyselica), jez
se pila nebo dale vyuzivala k pripravé pokrmii. Po-
kud bylo zeli pfili$ suché, dolévalo se vodou. Ky-
selica se slévala do kameninovych hrnct (latek).
Proces kvaseni trval dva az ¢tyfi tydny. Zeli z po-
vrchu se vétsinou odebralo a dalo dobytku, nebo
se vylepSovalo pokrajenymi jablky a cibuli. Na
velkych usedlostech a v tirodnych krajich se pti
velké arodé zeli vétsinou nakladaly jenom ktehké
listy uvnitf zelné hlavky a zbytek byl naloZen pro
dobytek. V. méné urodnych, zpravidla horskych
oblastech se nakladalo celé zeli a v dobé netirody
se k nému pridaval i tufin (kvaka).
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Charakteristicka kysela chut takto nakladaného
zeli je zplisobena kyselinou mléénou, ktera vznika
kvasenim cukrti obsazenych v nakrouhaném zeli.
Kyselina mlé¢na zaroven prodluzuje trvanlivost
této potraviny. Kysané zeli bylo oblibené jiz v an-
tickém svété a nasi predci ho opravnéné nazyvali
svielékem®, nebot obsahuje fadu vitaminii (zejmé-
na vitamin C - proto bylo oblibené u namotnika
jako 1ék proti kurdéjim) a minerald. Zvysuje obra-
nyschopnost organismu a odstranuje odpadni latky
z téla. Jako l1éku se uzivala i samotné zelnéa voda, na-
priklad na Valassku proti bolesti hlavy. Kysané zeli
se obvykle déle tepelné upravovalo. Syrové se jedlo
spiSe vyjimecné, napriklad v obdobi godenniho
pustu pred Velikonocemi (napriklad na Hané). Sa-
mozrejmosti bylo rano uvafit kysané zeli ve velkém
hrnci, pofadné ho omastit a mit k dispozici cely
den. Proslavené moravské zeli se zahustovalo mou-
kou a pridavala se do néj cibule osmazena na sadle.
Na Velkomeziti¢sku se do zeli pokrajely i uvarené
a oloupané brambory a vznikl tzv. ko¢i¢i tanec.”
Zeli velmi casto figurovalo jako samostatny pokrm
nebo jako pfiloha podavana také dnes k pecenym
mastm (vepfova pecené, husa). Vice se objevovalo
v bezmasé kombinaci s lusténinami (hrach, fazole,




cocka), s brambory ¢i riiznymi druhy knedliki a $i-
$ek (mouénych i bramborovych).

Na Roznovsku se Casto z Cerstvého zeli vafila
tzv. palibrada. Zeli se nakrajelo, uvatilo a pridala se
do néj jiska s cibuli a ¢esnekem. Na zavér se tento
pokrm hodné opepfil.™® Zeli se pouzivalo téz jako
nadivka do bramborovych placek nebo peciva, pfi-
kladem jsou zelniky — kynuté vdolecky plnéné na-
divkou ze zeli (na Moravé vice slazenou), které se
bud' nechaly vysoké jako buchty, nebo se rozvalely
na tenké a velké placky. Zelniky se pekly v troubé
a po upeceni se mastily saidlem nebo méslem. Na
Luhacovicku i jinde se pekly zelniky dokonce na
zelnych listech.

K typické polévce, kde je zakladem kvasené
zeli, patfi kyselica, zelnica, zelfiacka, kapustnica,
couracka apod. Varila se na nékolik zptisobu pod-
le zvyklosti daného regionu i rodiny. Jednalo se
o velmi hustou a vydatnou polévku. Prostou vari-
antu predstavovala kyselica vafena ze zeli, brambor
a hub, zahu$téni moukou v mléce. Podle moZnosti
se ptidavalo vajicko, klobasa, smetana a rtizné kote-

ni nebo se vafila ve vyvaru z uzeného masa.”’

Na Prostéjovsku se vatila z hlavkového zeli habova
polévka s houbami a prosnou kai, ktera se zahustova-
la svétlou jiskou. Podobné se vatila chiabovica na Lu-
hacovicku. Na Tésinsku se ze sladkého zeli zase kon-
zumovala kozina zahu$téna mlé¢nou zaklechtkou.”®

Rovnéz se pripravovaly polévky ze zelné vody,
naptiklad ve Slezsku kapustorika a v zimé na Slo-
vacku kyselica. Kdyz se do ni ptidalo zeli, tak se na-
zyvala stfapacka a jedla se s vafenym bramborem
nebo chlebem.™

Na jizni Moravé se zeli pfipravovalo i z dyné.
Nakrouhané a podusena dyné se zahustila jiskou
nebo zdklechtkou a zjemnila smetanou, okofenila
koprem, kminem, paprikou nebo cibulkou.

Az do rozsifeni péstovani brambor hraly velmi
dulezitou roli v jidelnicku zejména v méné urod-
nych oblastech a u méné majetnych obyvatel také
tufin, na Valagsku zvany kvaka (v nékterych ¢astech
Moravy se objevuje pod nadzvem rabska repa), a vod-
nice (brukev fepak vodnice). K jejich prednostem
mimo jiné patfilo, Ze vydrzely dobte uskladnéné ce-
lou zimu a snasely i horské klima. V pfipadé potieby
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Strasak do zeli
misto: Rokytno,
okres Zd'ar

nad Sazavou;
datace: 1943;

zdroj: Sbhirka NZM



Zemédélec

s hlavkami zeli
misto: neuvedeno;
datace: 1951;

zdroj: Sbhirka NZM
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se kvakou nastavoval chléb, pfidavala se do tésta na
pagace a vaftila se z ni polévka i omacka. Kvakova
macka byla syta (zahusténa a se smetanou) a véfilo
se, ze je i zdrava, proto se davala nemocnym détem.
P1ilis oblibena u nich vsak nebyla, vétsi pochoutku
pro né predstavovala kolec¢ka kvaky, ktera se pekla na
kraji pece pti peceni chleba nebo na plotné sporaku.
Neékdy se kolecka kvaky susila ve svétnici nad spo-
rakem a byly jimi obdarovavany déti na Mikulase.
Kvakova polévka se ptipravovala zahusténa moukou,
s pridanim maésla nebo jiného tuku, a ochucena sko-
Fici, cukrem, soli a smetanou. Slanou variantu pred-
stavovala kvakova polévka s vepfovymi nozickami.”
Na Luhacovicku se polévce z tufinu fikalo kvakovica.

K dalsi pomeérné rozsifené zeleniné pattila mr-
kev péstovana na zahradkach, i kdyz se piilis§ sa-
motna neupravovala, ale spiSe se pfidavala do na-
divek sladkého peciva (napft. vdolk — mrkvanct)
a michala se s makem. Jako sladidlo se vyuzivala
také jeji susena podoba. Z mrkve se dokonce délal
sirup a pélila se na palenku.*

V teplejsich oblastech jizni Moravy se péstovaly
téz okurky, dyné, hlavkovy salat, ojedinéle Spenat
a pozdéji rajéata. Hlavkovy salat se zprvu kupoval
na trzich a teprve pozdéji se rozsifil téméf do kaz-
dé domécnosti. V sezoné se jedl takrka denné s ky-
selou smetanou jako priloha k masu, k masténym
brambortim, nudlim atd. Jako samostatné jidlo se

k nému pridavalo vajicko.

Z oblasti Znojma a Bzence se v 1été rozvazely do
Sirokého okoli ¢erstvé i nalozené okurky, jez byly
vyhledavanou pochoutkou. Podobné jako kvasené
bzenecké okurky se nakladaly okurky i v doméc-
nostech s koprem, vinnym nebo visiiovym listem.
Nosily se jako obcerstveni na pole. Na Slovacku se
dokonce délal oharkovy salat s kyselou smetanou,
stejné jako salatova macka. Jedly se s chlebem nebo
neplnénou buchtou (na Slovacku zvanou krajanec).
Z okurkového laku se vatila polévka.'s

Zeleninové polévky byly obecné velmi rozsire-
né. Zahusténé jiskou nebo zaklechtkou byly syté
a slouzily také jako hlavni chod. V bohatsich oblas-
tech se jiska ptipravovala na sadle a $peku, v chud-
$ich potom na loji. Oblibena byla i bila oméacka
s kfenem, ¢asto podavana k uzenému masu. Dale
se varila omacka cibulova, ¢esnekova a novéji jab-
lickova (rajska). Vafily se nejen k masu, ale vétsinou

i jako hlavni jidlo bez masa ve vSedni den ke kned-
likiim nebo v chudsich oblastech k brambortim.
Ridké vodové polévky se vice vaiily az od konce
19. stoleti jako jidlo méstské chudiny. V méstanské
domaécnosti zase dominovaly masové vyvary, které
mély podnitit vétsi chut k jidlu. Vyjimku pfedstavo-
vala polévka Cesnekova s nastrouhanym chlebem
a kminova zebracka se zelnou vodou."

Na zahradkach se péstovala rovnéz kofenova nebo
natova petrzel, ktera spolecné s cibuli a ¢esnekem do-
dévala jidliim chut. Nen4ro¢nou a pomérné béznou
zeleninou byl i kfen. Kofenova zelenina se ukladala
v bednickéch s piskem do sklepii nebo krechtt (jama
vykopana v zemi), kde vydrzela pres celou zimu.

Chut jidlim pfinaselo samozfejmé kofeni, kte-
ré se volné sbiralo v ptirodé ¢&i péstovalo jako ku-
chyriska rostlina v zahradkach. Do konce 19. stoleti
mivala kazda hospodyné ve spizi ¢i komore kromé
cibule a ¢esneku také kopr, safran, salvéj, kmin,
majoranku, nové koreni, bobkovy list, zazvor, pept,
pozdé&ji papriku, vanilku a skofici. V pouzivani ko-
feni mél kazdy kraj své zvlastnosti. Pro 16. stoleti
bylo typické péstovani drahého a vyhledavaného
$afranu ve zvlastnich safranicich.’

Dopliikovym zdrojem surovin pro ptipravu po-
krmii bylo sezonni ovoce, ofechy nebo lesni plody.
Béhem podzimu se sbiraly a susily houby, které se
uplatnily v fadé pokrmi, zvlasté v zimnich zelnych
& zasmazenych polévkach. Cast hub se spotiebova-
la okamzité. Sbiraly se zejména v lese, avSak Zam-
piony rostly Casto také v zahradach pod $vestkami
uz v dobé ¢asného léta. Nékde se jim dokonce pie-
zdivalo houba $vestkova nebo pecirky (napriklad
v Podluzi). Na Moravskych Kopanicich se sbiraly
také ryzce zvané mlé¢, protoze pri odlomeni ronily
mléénou tekutinu. Houbam rostoucim v zahradach
se fikalo obecné podsadovky."

Susené houby byly nedilnou soudasti tradi¢nich
vanoc¢nich polévek. Napiiklad na Valassku je to va-
no¢ni $cedracka, na Slovacku nudlova ¢i loksova po-
lévka se susenymi vaclavkami.® I v dalsich krajich
byly oblibené aromatické houbové polévky zahusté-
né pohankou nebo prosnou kasi. Z ¢erstvych hub se
pripravovala prazenica nebo hfibova omacka.

V lese se sbiraly i zaludy, které se hlavné v letech
netrody mlely a pfidavaly do chlebové mouky.

v
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Kruhadlo na zeli
material: dfevo, kov;
rozméry: d. 145 cm,
$.34 cm, V. 26 cm;
datace: 1. polovina
20. stoleti;

uloZeni: Sbirka
NZM
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Soudek na
nakladani okurek
material: dfevo;
rozmery: v. 72 cm,
prium. 48 cm;
datace: konec

19. stoleti;

ulozeni: Sbirka

NZM
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BRAMBORY

Brambory byly oznacovany za nejvétsi poklad, kte-
ry Evropu potkal objevenim Ameriky. Plodina bo-
hata na skrob, péstovana v Americe uz pradavnymi
indianskymi kmeny, vytlacila velmi rychle rtizné
typy Fep (zejména tufin a vodnici) a stala se zaklad-
ni slozkou potravy nejen méstant, ale zejména
venkovského lidu. Brambory se u nas objevily jiz
za tricetileté valky, masove se zde vSak rozsirily az
v prubéhu 18. stoleti.”®

Jednalo se o plodinu, ktera byla velmi nena-
ro¢né na pudu a dafilo se ji i v chladnych oblas-
tech. Za typickou bramborafskou oblast bylo po-

vazovano predevsim Horécko, tedy etnograficka
oblast na Ceskomoravské vysocing, kde se lidové
brambory nazyvaly zemska jablka ¢i zemnaky."
V jinych moravskych regionech se mizeme se-
tkat i s poceSténymi némeckymi nazvy erteple,
herteple ¢i erpetle nebo kobzole (Lassko). Zkratka
kazdy kraj mél svtj specificky nazev. Duvod, proc
brambory zdomacnély velmi rychle, byl dvoji. Za
prvé to byla na péstovani velmi levna a nenaro¢néa
plodina, ktera diky své vyzivové vydatnosti uspo-
kojila za malé péstitelské naklady celou rodinu,
a za druhé byla plodinou, kterou se dafilo pésto-
vat i v chladnych horskych oblastech.” Potvrzuje

Sklizeri brambor
misto: Hrabenov,
okres Sumperk;
datace: 1954;

zdroj: Sbirka NZM




Stahovani
brambor

na plachetce
misto: Staré
Hamry, okres
Frydek-Mistek;
datace: 1947;

zdroj: Sbhirka NZM

to lidova rikanka z Valasska: ,Zemnéky a zelé, 7i-
vobyti celé.“

Brambory se v moravské kuchyni pouzivaly na
rtizny zptisob. Receptti bylo opravdu nespocet a do-
kladaly, Ze brambory patfily mezi zadkladni slozku
potravy. Asi nejjednodussi ptipravou byly brambory
varené. K oblibenym pokrmiim patfily brambory na
loupacku (na Supacku, v munduru, kobzole ve skute
apod.), které se jednoduse uvaftily ve slupce a po oso-
leni se zapijely cerstvym ¢i kysanym mlékem. Takto
pripravené se mohly podéavat k nékterym polévkam,
naptiklad na Valassku k domikatu (polévce ptiprave-
né z brynzy). Od zaniku otevienych ohnist v chalu-
pach se brambory davaly vafit do Zelezné trojnozky.
Ta se umistila dvitkami do komina a zapalil se pod ni
ohen. Takto uvarené brambory se mohly pfipravovat
iv lété, aby spotteba paliva nebyla prilis velka.” Na
Valassku se varily shoraky, tedy brambory uvarené
v peci, které se jidavaly omasténé z jedné velké
misy.™ Pozdéji se varily klasicky na plotné u kamen
v hrncich. Uvarené brambory se podévaly zvlast jako
priloha k masu ¢i jinym zeleninovym pokrmiim.
Stejné tak byla vybornou prilohou bramborova kase
na riizné zptisoby.
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Brambory tvorily téz zéklad rtiznych polévek.
Primérni byla polévka bramborova. Aby byla sy-
téjsi, pridavaly se do ni kase, je¢nd krupice, krou-
pY; lusténiny (hrach, ¢ocka), pozdéji i ryze. Casto se
dochucovala hfiby a kminem. Brambory se vafily
bud' pfimo v polévkach, nebo se do nich za ucelem
lepsiho zasyceni pridavaly jiz uvarené.”

Na Horacku, ale i v jinych regionech nesmély
chybét brambory upeéené venku na ohni v pope-
lu, a to zejména na podzim po sklizni. Brambo-
ry se tady pekly také v pekadi v troubég, mistni je
takto upravené nazyvali pecary ¢i pecanky. Stej-
né tak zde byl v oblibé jabkovec — v pekaci pece-
né nastrouhané brambory promichané s vejcem,
kofenim a $kvarky.” Na Drahanské vrchoviné se
brambory nakrajely na platky a pekly se pfimo na
plotné."

V oblibé byly rovnéz pokrmy z bramborového
tésta. Do tésta se davaly brambory varené nebo
syrové. Tésto se nasledné varilo, peklo ¢i smazilo.
Podle druhu upravy bramborového tésta se jed-
ly rtizné knedliky, placky nebo tasticky a noky.
Bramborové knedliky ze syrovych brambor se
nazyvaly v Poodri klouzaky ¢i bosaky.”™ Na Hané
se z tohoto tésta pripravovaly pukace, bramboro-
vé knedliky plnéné tvarohem nebo povidly.™ Po-
kud se do tésta davaly brambory varené, mohly se
z nich vyrabét rtizné tasticky ¢&i pirohy plnéné ma-
kem, tvarohem a povidly. Na severni Moravé se

vvvvv

mékem, cukrem a méslem.

Z bramborového tésta se smazily & pekly
ruzné typy placek. Na Drahanské vrchoviné to
byly pekacky, které se sypaly pernikem z mrkve,
makem nebo se polévaly mlékem.”®® Na Valassku
se pripravovaly ostchy. Uvatfené brambory se
nastrouhaly, osolily, smichaly s vajickem a mou-
kou a upekly v peci.’® Na Slovacku se pfimo na
plotné pekly magase, zvané v raznych regionech
laty, presnidky ¢i patenty. Na sucho na plotné se
také pekly na Hané erteplaky — bramborové plac-
ky s makem. Regionalnich variaci na bramboro-
vé placky bylo opravdu nespocet, stejné tak jako
jejich nazvu.

V



Piebirani brambor
misto: Hlavniov,
okres Nachod;
datace: 1935;

zdroj: Sbhirka NZM

Kamna s hrncem
na brambory
misto: Zitkova,
okres Uherské
Hradistg;

datace: 1947;

zdroj: Sbirka NZM
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Hrnec na polévku
material: kov;
rozméry: v. 23 cm,
pram. 28 cm;
datace: 1. polovina
20. stoleti;
uloZeni: Sbirka
NZM
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Misa na varené
brambory
material: keramika;
rozmeéry:

prim. 25 cm,

V.13 cm;

datace: polovina
19. stoleti;

uloZeni: Sbirka
NZM




Struhadlo

na brambory
material: direvo, kov;
rozmeéry: v. 64 cm,
$.19 cm, V. 3 cm;
datace: konec

19. stoleti;

ulozeni: Sbirka

NZM
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Trojnozka

k vareni brambor
material: kov;
rozmery:

prim. 26 cm,

d. drzadla: 23 cm;
datace: pocatek
19. stoleti;

uloZeni: Sbirka
NZM
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LUSTENINY

Lusténiny byly zdkladem stravy jiz odpradavna. Pfes-
toZe je v I8. stoleti u nas zacaly vytlac¢ovat postupné
brambory, stale mély a dodnes maji v ¢eské i morav-
ské kuchyni své misto. Mezi nejznaméjsi lusténiny
na nasem Uzemi patfily hrach, ¢oc¢ka a po objeveni
Ameriky také fazole. Vyjimecné se v teplejsich ob-
lastech péstovala cizrna, zvana fimsky hrach, ktera
byla typicka spise pro jihoevropské staty. Hrach byl
oproti cocce teplotné odolnéjsi, a navic nemél rad
prili§ irodnou pudu, proto se péstoval i ve vyssich
a na plodiny chudych oblastech. Nejvice nachylné
na mraz byly fazole, které se péstovaly zejména na
jizni Moravé. Vyhodou lusténin bylo, Ze po ususeni

meély dlouhou trvanlivost a vysokou vyZivovou hod-
notu. Drive se uskladiiovaly v pletenych slaménych
nadobach s vikem.™® Lusténiny jedlo venkovské oby-
vatelstvo hlavné v zimé, kdy byl po zabijackach do-
statek slaniny a uzeného masa na jejich dochuceni.™®

V naSsich krajich byl nejoblibenéjsi lusténi-
nou hrach, ktery nebyl jen pokrmem béznym, ale
zejména v obdobi pustu se upravoval na razné
variace.®™ Obdobi pustu nedefinovala pouze na-
bozenska vira, ale i pragmatické davody, jakymi
byly predevsim tencici se zasoby potravinovych
surovin na konci zimy. O pustu se totiz nesmél pit

Prebirani fazoli
_misto:'Malé
ZaluZice, okres
* Michalovce;
datace: 1954;
zdroj: Sbirka NZM




Suseni hrachu
misto: Vy$ni Lhoty,
okres Frydek-Mistek;
datace: 1953;

zdroj: Sbhirka NZM

alkohol, jist maso a ve star$im obdobi ani dalsi
produkty z teplokrevnych zvirat, tedy ani Zivocis-
né tuky, mléko ¢i vejce. Nékde se dokonce nesmélo
pouzivat nadobi, ve kterém se ptipravovaly pokr-
my z masa ¢i pokrmy upravované na zivo¢i§nych
tucich. Détem se proto vyfezavaly specidlni misky
a lzice z lipového dreva.® V priibéhu 19. stoleti se
vSak od téchto prisnych podminek postupné us-
tupovalo a zpravidla se nejedlo jen maso, nepil
alkohol a muZi nekoufili. Pfesto ne vsichni tyto
zvyklosti ptisné dodrzovali.

Za postni jidlo se v minulosti povazovala zvlas-
té pucalka, tedy nakli¢eny hrach, ktery se zprudka
oprazil na plotné nebo kamnech. Pu¢alku jedli na
Drahanské vrchoviné také o masopustnich slav-
nostech. Pfebrany hrach se namo¢il v neckach,
aby zmékl. Slabé navlhéeny se vlozil v hrncich do
trouby a uprazil se. Vecer nosily starky pucalku
hosttim v polévkovych misach. Prvni nesla pucal-
ku posypanou hrozinkami, druh4 ji za zvlastnich
proslovil ze svého talife okofenila (pepfem, hre-
bickem, kvétem atd.) a tfeti posypala drobnymi
cukratky.® Pucalku si délavaly i venkovské déti
ptimo ve $kole, kde si nakli¢eny hrach o prestavce
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na kamnech rychle oprazily a jidavaly ho béhem
vyucovani.®?

Lusténiny se nejedly jen v postnim obdobi, ale
byly pro svou vydatnost oblibené i béhem roku. Sy-
tou bezmasou variantu predstavovaly zejména lus-
téninové polévky. Hrachova polévka se délala casto
na $tédrovecerni vecefi. Na Slovacku byla oblibena
fazulova polévka, ktera se zakusovala krajancem
nebo pagacem.® V okoli Zlina se vatila zase ¢ockova
polévka se zelim, do které se misto zeli dfive prida-
valy i suSené $vestky. Hrachova polévka se nezfidka
dochucovala kiizi ze slaniny ¢i samotnou slaninou.
Do lusténinovych polévek se mohly davat rizné za-
varky jako kroupy, brambory, nudle, opeceny chle-
ba, nebo na Slovacku dokonce knedlicky ¢&i noky.®
Mezi oblibenou venkovskou stravu patfily i rtizné
upravované lusténinové kase, které se obvykle délaly
na kyselo. Na Slovacku se vatily fazole s kroupami,
$kvarky, cibuli a riiznym kotenim. V Poodii se fazole
¢ hréch jedly také smichané s uvafenym susenym
ovocem nebo se varil ¢ockovy gulas. Z hrachu mistni
obyvatelé délali rovnéz karbanatky. Lusténinovych
receptit bylo nespocet a dodnes se mnoho z nich
v jednotlivych regionech udrzelo.°
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Kadlub

na uskladnéni
lusténin
material: dfevo;
rozmery: v. 70 cm,
pram. 62 cm;
datace: prelom 19.
a 20. stoleti;
uloZeni: Sbirka
NZM



Pekac

k pripravé
lusténinovych
pokrmu

material: keramika;
rozméry: d. 46 cm,
$.25cm, V. 8 cm;
datace: polovina

19. stoleti;

uloZeni: Sbirka

NZM
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OLEJE



TUKY, OLEJE

Smazen4 jidla v tradi¢ni lidové kuchyni nejsou ty-
picka, vyjimku predstavuji smazené koblihy a bozi
milosti, které se obvykle smazily na oleji bukvico-
vém, konopném nebo Inéném. Rostlinné oleje byly
obecné povazovany za postni tuky a olej byl lisovan
z fady plodin, vedle seminek ze Inu, konopi, fepky,
maku a ofechti to byly i bukvice, na podzim sbira-
né jako krmivo pro dobytek. Ty se v zimé louskaly
a jejich jadra prinasela vitané zpestreni jidelnicku.
Olej z bukvic mél na rozdil od konopného oleje pri-
jemnou chut. Dale se olej ziskaval z pecek duran-
cii, $vestek a dalsich druht slivoni. Hospodyné si
schovavaly pecky zbylé po vafeni povidel, v zimé je

roztloukaly, susily a potom si z nich nechaly vyliso-
vat lahodny ole;j.

Olej byl lisovan v malych olejnach (na Morave
nazyvané dilna nebo taharna), kde se vycisténa
semena nejprve rozdrtila na vodnich nebo noz-
nich stoupéch, popripadé se rozemlela na noznim
mlynku, a ziskan4 olejna drt se opatrné za neusta-
1ého michani zahtivala na zelezném plechu, aby
se snizila viskozita oleje a ten pri lisovani lépe vy-
tékal. Zahtata drt se lisovala na klinovém lisu vy-
robeném z trimu spojeného na jednom konci. Svi-
rani a otevirani klad zajistoval levo- a pravotocivy



Stoupy

v olejné mlynare
Josefa Starého
misto: BraniSov,
okres Ceské
Budéjovice;
datace: 1930;

zdroj: Sbhirka NZM

|
1

Ovladani
maselnice tlucky
misto: Moravka;
okres Frydek-Mistek;
datace: 1953;

zdroj: Shirka NZM
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dfevény Sroub upevnény v hrideli kola s rukojeti.
Drt se plnila do velkych dfevénych ¢&tyfhrannych
forem s Zinénou vlozkou (nebo kovovych hrncti bez
dna, tzv. raz s kovovymi vlozkami), jeZ se nasazo-
valy na pupek lisu mezi klddami. Svirdnim ramen
lisu se drt lisovala. Vytékajici olej se zachycoval do
drevénych korytek a z nich se preléval do dzbanku
z tmavé hrn¢iny, soudkt nebo putynek. Po vyliso-
vani se zbyvajici pokrutiny z forem vyprazdnily
a lisovani po novém naplnéni pokracovalo dale.
Obsah forem byl nazyvan zaboj a slouzil jako vy-
datné krmivo pro dobytek. A v obdobi nedostatku
jinych potravin i pro lidi.

Maslo zacali lidé vyrabét zaroven s domestika-
ci zvifat, tedy mnohem dfive, nez je dolozena jeho
vyroba. Tajemstvi pfipravy maésla znali jiz stafi In-
dové, ktefi jej zminuji ve svych nejstarsich literar-
nich pamatkach — védach (1500 pf. n. L). Zminky
o masle nalezneme také naptiklad ve Starém zéako-
né ¢i v knihéach Plinia, ktery jej popisoval jako nej-
lepsi pokrm ,,barbarti“."

Maslo bylo produktem velmi cennym, pro-
to jej chudsi venkovské obyvatelstvo prednostné
vyrabélo pro prodej na méstskych trzich. Presto
mélo nepostradatelné misto ve venkovské kuchy-
ni. Na maésle se varilo, peklo i smazilo, omastovaly
se jim brambory ¢i rtizné druhy kasi. Rovnéz bylo
nepostradatelnou slozkou tést riznych druht pe-
¢iva, kola¢n ¢ buchet. Na chleba se vSak mazalo
jen svate¢né, naptiklad pri Znich. Pokud bylo ur-
¢eno pro vlastni spotfebu, pfepoustélo se zejména
u chudsich obyvatel za Géelem zvyseni trvanlivosti
do velkych hrnct, tzv. méslakt. Pfepusténé maslo
(prevatené) se vyhradné pouzivalo do 16. stoleti,
teprve od 17. stoleti se jedlo maslo tak, jak jej zna-
me dnes, tedy syrové.”

Maslo stejné jako ostatni tuky neni trvanlivé.
Neprospiva mu svétlo, teplo ani vzduch, na kterém
Zlukne. Kromé zkazené chuti ztraci zaroven vita-
miny. V dobéch, kdy jesté venkovské obyvatelstvo
nemélo lednicky, uchovavaly hospodynky maslo
i sddlo na tmavém a chladném misté ve sklepé
v hrnci & sklenici prikryté vikem. Povrch zalily vo-
dou, kterou ¢asto ménily, nebo maslo prikryly kre-
novym listem."

Az do 19. stoleti byla doméci vyroba masla
jedinou formou jeho vyroby. Po dojeni se mléko

slévalo pres platno (zvané také mlic¢en) nebo se
cedilo pres specialni cedniky® do velkych hli-
nénych ¢ kameninovych nadob se dvéma uchy,
tzv. krajaca. Tyto nadoby se lisily v raznych mis-
tech tvarem a velikosti. V jiznich Cechach byly
uzsi a vyssi, ve sttednich Cechach spise nizké a $i-
roké. Hanacké krajace, kterym se fikalo latky, byly
nizsi a banatéjsi.*® Mléko se v nich nechéavalo né-
kolik dni ustat na chladném misté, aby se na po-
vrchu vytvorila smetana. Ta se potom sbérackou
(zufankem) sbirala do smetanikt (slivaka) — vel-
kych hlinénych ¢i kameninovych nadob s uchem,
nahore ztuzenych. Jakmile bylo smetany dosta-
tek, slévala se do maselnic, ve kterych se tloukla
na méslo.”” Maselnic bylo mnoho druht. Mezi
vyvojové nejstarsi typy patrily tlucky, tedy dievé-
né maselnice kdénického tvaru, které se vyrabély
podobneé jako sudy z dfevénych lubti po obvodu
zpevnénymi obrucemi. Na Moravé se této nado-
bé rikavalo také maslinka ¢i méasnicka.”® Smetana
se v ni stloukala pomoci tyce s kulatym zakonce-
nim. Jinym typem byly maselnice s pohyblivym
bubnem, at jiz to byly kolébkové ve tvaru kolébky,
ve kterych se maéslo tvorilo houpanim, ¢i masel-
nice otacivé. Drevéné maselnice byly mnohdy
podle zdmoznosti majitele navic zdobené rytim
¢i malbou. S rozvojem potravinarského primyslu
v 19. stoleti se postupné upoustélo od domaci vy-
roby maésla a prechézelo se k jeho intenzivnéjsi
strojové vyrobé v podnicich. Dfevéné maselnice
tak byly postupné nahrazovany méaselnicemi me-
chanickymi, které umoznily stloukdni tloukem
nahradit jinym mechanickym principem.

Maéslo se formovalo do ruznych tvart, zéleze-
lo na konkrétnim regionu. Nékde se tvarovalo do
hroud ¢i smotanych placek, jinde do tizkych ovald,
osilek.” Pokud bylo uréeno na prodej, ke sprav-
nému vytvarovani slouzily vét§inou rozli¢né velké
a pestre zdobené formicky vyrabéné ze dfeva. Tvar
mély rtiznorody — kulaty, ovalny & hranaty. Cas-
tym motivem vyzdoby byly rtizné bohaté kytice ¢i
srdicka, zvifata, u naro¢néjsich forem i motivy krav
na pastvé apod. Od poloviny 19. stoleti se zacaly ob-
jevovat také napisy vyrobcti — tedy nazvy mlékaren
¢ hospodatstvi. Kromé forem se nékdy pouzivala
i zdobena razitka ¢i valecky.

Maslo bylo vyznamnym zivocisSnym tukem.

Nebylo vsak jedinym. Z tukt se uzivalo k masté-
ni hlavné veprové sidlo (na Moravé vice slanina),
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méné sadlo husi. Sadlo se ziskavalo nejdiive vare-
nim tu¢ného masa a pozdéji skvarenim, a to hlavné
z masa veprového. V chudsich oblastech se k ma-
$téni pouzival hodné 1uj. Luj se zuzitkovaval syro-
vy ¢ se vyvarel z kosti (jeleni, medvédi, psi, hovézi

Stloukéni

masla v tluéce
misto: Dolni
Lopasov,

okres Piestany;
datace: 1956;

zdroj: Sbirka NZM =
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apod.). Zivo¢igné tuky byly postupné od poloviny
19. stoleti nahrazovany lehce roztiratelnymi mar-
gariny. Nejprve se vyrabély z hovéziho loje, pozdéji
z lojii rostlinnych. S modernizaci kuchyné vzrusta-
la oblibenost rostlinnych tuki.
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Nadoba na olej
material: keramika;
rozméry: v. 32 cm,
pram. 18 cmy;
datace: pocatek

19. stoleti;

uloZeni: Sbirka
NZM



Raz

k lisovani oleje
material: kov;
rozmeéry: v. 14 cm,
prim. 24 cm;
datace: pocatek
19. stoleti;
ulozeni: Sbirka

NZM
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Nadoba

k lisovani oleje
material: kov;
rozmeéry: v. 14 cm,
prim. 22 cm;
datace: pocatek
19. stoleti;
uloZeni: Sbirka

NZM
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Tvoritka na maslo
material: dfevo;
rozméry: 1. d. 17 cm,
$.9 cm, V. 4,5 cm;
2.d.13,5¢cm, 8. 8 cm,
V. 5,5 cm,

3. pram. 12 cm,

V. 10 cm;

datace: polovina

19. stoleti;

ulozZeni: Sbirka

NZM
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Maselnice

zvana tlucka
material: dfevo;
rozméry: v. nadoby
48 cm, priim. 20 cmy;
datace: polovina

19. stoleti;

ulozZeni: Sbirka

NZM



Lahev na
uskladnéni oleje
material: keramika;
rozmery: v. 50 cm,
prium. 23 cm;
datace: konec

19. stoleti

ulozeni: Sbirka

NZM
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Cednik na mléko
material: dfevo,
textil; rozméry:
$.18 cm, V. 34 cmy;
datace: pocatek
19. stoleti;
uloZeni: Sbirka
NZM






NAPOJE

Nejtypictéjsim napojem byla odjakziva voda, ktera
byla samozrejmé nezbytna i pro vareni. Venkovské
obyvatelstvo si rado vodu dochucovalo rtiznymi si-
rupy ¢i bylinkami. Sirupy nebo ovocné §tavy se vyra-
bély témér ze vSech druhti ovoce. Z kvétui se délal na-
priklad bezovy sirup & sirup z riizi. Mohl se vyrabét
také ze Stoviku a dalsich planych rostlin.**® V oblibé
byly rovnéz &aje. Caj se tradi¢né piipravoval ze su-
Senych bylin, jejichz znalost byla béZnou dovednosti
nasich predkii. Na ¢aj se hojné sbiral a susil kvét lipy,
cerného bezu, sbiral se Sipek, listi jahodové, mali-
nové & ostruzinové, hefrmanek atd. Caj se varil bud'
z jednotlivych druht, nebo v riiznych smésich.

Nenahraditelnym napojem bylo mléko. Pilo se
bud' pfirodni, odtuénéné od smetany, ¢i kysané.
Napriklad valassti pastyfi pili kysané ovci mléko
(tzv. Zincicu) z ¢rpakt — hrnka vyrobenych nejcas-
téji z jedlového dreva, ¢asto ruzné zdobenych vyte-
zédvanymi reliéfy se zemédélskym motivem. Stejné
tak se pilo na Valassku cerstvé ovéi podmasli a zaji-
dalo se brambory.

Kava jako novy napoj se vice rozsifila az od
19. stoleti a na pocatku 20. stoleti se jiz stala neod-
myslitelnou soudésti jidelnicku. Lidé kavu snidali
a také si ji nosili do prace. Prava kava vSak byvala

Nedélni

odpoledne

misto: Dolni
Bojanovice,

okres Hodonin;
datace: 1924;

zdroj: Sbhirka NZM




Obecni studna
misto: NevSova,
okres Zlin;

datace: 1947;

zdroj: Shirka NZM

vzécnosti, pila se jen ve svatek, a proto se hojné
pouzivaly dostupné kavové nihrazky. Vétsina pra-
cujicich obyvatel pila kavu predevsim pro uhaseni
zizné, piipadné jako soucést pokrmu (nadrobil se
do ni chléb nebo buchta), nikoliv jako soucast spo-
le¢enské zéalezitosti. Cerna i bila kava se tak ptipra-
vovala z riznych nahrazek, jako byla cikorka,*" pra-
zené mleté zaludy ¢i bukvice, susené hrusky, slivy,
jablka, mi$pule, svatojansky chléb, jedlé kastany,
sOja, vikev, hrach, erny koren, pampeliskovy kofen
nebo rtizné obilné smési. Vechny tyto nahrazky se
daly zakoupit v obchodé, ale pro tradi¢ni lidovou
kuchyni bylo nejdostupnéjsi pravé prazené zito
nebo volné rostouci plodiny. Ptivodné se suroviny
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k vafeni kavy prazily jen rozlozené na plechu,
pozdéji se zacaly uzivat mensi uzaviené nadobky;,
z nichz se vyvinuly slozitéjsi prazic¢e s lopatkami
pohénénymi klikou, které pfi prazeni surovinu pre-
sypavaly, aby se docililo stejnomérného prazeni,
s vlastnim zdrojem tepla apod.

Pfi rtiznych slavnostnich prilezitostech se pily
Casto alkoholické napoje. Vino pattilo odpradavna
k lidové kulture zejména jizni a jihovychodni Mo-
ravy, kde se dnes vyskytuje az 95 % vSech vinohra-
dt na naSem uzemi. Pocatky péstovani révy vinné
v téchto oblastech spadaji jiz do 8.—9. stoleti, roz-

kvétu vsak dosdhlo a7 mnohem pozdéji, a to ve




14.-16. stoleti. Drive patfily vinice pfedevsim slechté
a cirkevnim radtm. Za desatek je pak obhospoda-
fovali také rolnici. Péstovani vina se rozsifovalo se
vzristajicim vlivem kfestanstvi. Vino totiz kfes-
tané odpradavna povazovali za bozsky néapoj, bez
kterého se maloktery klaster obesel. Od 15. stoleti
vinice vlastnili rovnéZ méstané, a to hlavné z Brna.
V pribéhu 18. stoleti zacalo prevladat vlastnictvi
vinic poddanymi. Trati, ve kterych se vino vysazo-
valo, byly nazyvany horou a vinohrad hlidal hotaf.
Vino se sklizelo vét$inou od poloviny zari, zalezelo
vzdy na jeho zralosti. Mezi nejznaméjsi moravské
odriidy pattil z bilych vin Ryzlink, Sylvan a Tra-

min, z ¢ervenych pak Frankovka a Portugal.”* Vino

se uskladiiovalo ve vinnych sklepich v dfevénych
sudech. Ty se vyrabély vétsinou z jadrového dre-
va dubu ¢i akatu, které bylo odolné viéi vlihkosti,
a vino v nich mohlo pomalu dozravat. V mensich
dfevénych sudech se také prevazelo. Vino se ze
sudt odebiralo pomoci kostyrte, tedy sklenéné na-
sosky. K uskladnéni zejména cerveného vina se
pouzival tzv. plucar, kameninova niddoba s tzkym
hrdlem, ktera se utésriovala korkovou zatkou nebo
dfevénym kolikem omotanym konopnym prova-
zem napus$ténym lojem. Jako prakti¢téjsi obalovy
material se ukizaly modernéjsi sklenéné lahve,
zacaly vSak prevladat az po 2. svétové valce.”* Vino
bylo napojem velmi oblibenym. Pilo se ptijakékoliv
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1|

155

Sklizen hrozna
misto: Sedlec,
okres Breclav;
datace: 1956;

zdroj: Sbirka NZM



slavnostni prilezitosti, tedy na svatbach i pohrbech,
o svatcich, na Moravé hlavné o hodech. Nechybélo
ani pravidelné kostovani vin mezi sousedy béhem
vSednich dnt. Pfilezitosti k jeho ochutnavani bylo
mnoho. Mladé vino se svétilo v kostelech na svatek
svatého Jana Evangelisty (26. prosince), ktery mél
byt podle legendy otraven ¢isi vina. ,Kdo na den
sv. Jana Evangelisty pije vino, ten se nasledujicitho
roku neotravi.“**4 Pro vlastni spotfebu si lidé na jiz-
ni Moravé vyrabély tzv. druhéky, nazyvané té7 jako
gruly, matolinova vina, ktera vznikaji zalitim vyli-
sovanych slupek vodou a naslednym opétovnym
lisovanim, pfidanim cukru a kvasenim.?*

Mezi dalsi alkoholické napoje patfily rtizné dru-
hy pélenek (koralek), které byly oblibené zejména
na severni Moravé, dale v hornatych oblastech
Slovacka, Valasska, Zalesi apod. Palenky se vyra-
bély destilaci riiznych druhii ovoce. Na Moravé se
nejcastéji vypalovala ze Svestek slivovice, mohla se
vSak vyrabét i z jinych druht ovoce ¢i lesnich plo-
dut. Na Ostravsku se palily tzv. samohonky ze vSeho,
co zkvasilo, tedy naptiklad z obili, brambor nebo
ichleba. Palenky se popijely predevsim pti rtiznych
slavnostech, svatbach ¢i pohrbech. Oblibena ve

Slezsku byla také tzv. vatonka — teply sladky napoj
z koralky, ktery se dochucoval medem, citronem
a rtiiznym korenim. Existovalo mnoho regionalnich
variant tohoto teplého napoje na zahrati, které se
lisily zejména druhem destilatu, ktery se do vafon-
ky pridaval.>®

Jaroslav Stika ve své knize zmiriuje kotale¢ni
mor, kdy se koralka popijela uz od samotného rana.
Uvarila se voda a do ni se pridal ¢isty lih. Tento
napoj, ktery na Valassku nazyvali zhfivanica nebo
kvitovica, si zejména muzi nalévali i na krajic chle-
ba, ktery zapijeli zbytkem napoje.”” Marie Ulehlo-
va-Tilschova zase popisuje, ze v Zélesi v dobach
nejvétsi bidy v nejchudsich rodinach lili koralku
do talife, do kterého natrhali chleba, a pfimo z néj
jedli. Dokonce nebylo vyjimkou, Ze koralku takto
dostavaly i malé déti.>*®

Oblibenym napojem byla také miza z brizy
¢ javoru, ktera se stacela na zacatku kvétna. Pila
se Cerstva nebo se kvasila. Zkvasena totiz vydrze-
la mnohem déle. Tradovalo se navic, Ze stromova
miza méla i 1é¢ivé ucinky: ,Z brezovice a javorovice
rostu vlasy, ba aj plica mozi narst. >

v
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Mlynek na kavu
material: dfevo, kov;
rozméry: d. 16 cm,
$.16 cm, V. 24 cm;
datace: 1. polovina
20. stoletf;

uloZeni: Sbirka
NZM




Demizon
material: sklo,

prouti, dfevo;

rozmery:

prim. 25 cm,

V. 40 cmy;

datace: 1. polovina

20. stoleti;
uloZeni: Sbirka

NZM

158



159

Lahev od palenky
material: sklo,
korek; rozméry:
d.24 cm, $.9 cm,
V. 22,5 cm;

datace: 1. polovina
20. stolett;
uloZeni: Sbirka
NZM



Model
vinarského lisu
material: dfevo;

rozméry: d. 65 cm,
$.30 cm, V. 32 cmy;
datace: 1. polovina
20. stoleti;
ulozZeni: Sbirka

NZM
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Nadoba na
scezovani mostu
material: dfevo;
rozmeéry: v. 90 cm,
prim. 23 cm;
datace: konec

19. stoleti;
ulozZeni: Sbirka

NZM



Nadoba na vodu
material: keramika;
rozméry: v. 28 cm,
pram. 12 cm;
datace: pocatek

19. stoleti;

uloZeni: Sbirka
NZM

162




Hrnek na

mléko - érpak
material: dfevo;
rozmeéry: v. 22 cm,
prim. 12 cm;
datace: konec

19. stoleti;
ulozZeni: Sbirka

NZM
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Néadoba

k uskladnéni

vina - plucar
material: keramika;
rozmery: v. 55 cm,
prim. 28 cm;
datace: 2. polovina
19. stoleti;

ulozeni: Sbirka
NZM
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Sud na vino
material: dfevo;
rozmeéry: v. 64 cm,
pram. 51 cm;
datace: konec

19. stoleti;
uloZeni: Sbirka

NZM




Prazi¢ka na
kavové nahrazky
material: kov;
rozmery:

prim. 19 cm,

d. 51 cm, v. 21 cmy;
datace: 1. polovina
20. stoleti;
ulozeni: Sbirka
NZM
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Piedlozeny katalog Kulindrni tradice moravskijch
a slezskych regionii nazorné prezentuje na vybra-
nych sbirkovych predmétech a v souvislosti se
zpracovanim zemédélskych produktt $ifi a roz-
manitost tradi¢ni gastronomie Moravy a Slezska.
Potvrdila se vychozi premisa, ze zemédélstvi, hos-
podarsky rok, svatky a obyceje ¢i socidlni postave-
ni hraly nezanedbatelnou roli pti vyvoji skladby
tradi¢ni lidové kuchyné a spole¢né ji determino-
valy. Dostupné produkty z vlastniho hospodatstvi
v soudinnosti s vyrobni oblasti daného regionu vy-
tvarely jidelnicek, ktery se vyznacoval spiSe rychlej-
$imi, jednodu$simi, bezmasymi jidly ve vSedni den
a snahou po vétsi rozmanitosti a bohatosti chodt bé-
hem svatki, rodinnych oslav, posviceni, hodti apod.
V prvni fadé bylo snahou predevsim zasytit, zpra-
covat sezonni suroviny a neplytvat jidlem. Teprve
s postupnou industrializaci ve 20. stoleti, spojenou
s pronikdnim méstské stravy, rozsifenim tisténych
kucharek a se zménou zivotniho stylu obyvatel, pro
které jiz zemédélstvi nebylo primarnim zdrojem ob-
Zivy, se regiondlni strava zacala ménit a vytracet.

ZAVER

Rovné? se potvrdil predpoklad, Ze pokrm pfipra-
veny ze stejnych surovin se v riiznych oblastech mezi
sebou v postupech pripravy lisil jen minimalné, ale
odlisovalo jej nazvoslovi. Nebylo vsak cilem podat
encyklopedicky vycet véech pokrm a jejich nazvu,
ale propojit zpracovani zemédélskych produktii jako
vychozi suroviny s ptipravou konkrétnich jidel a na-
zorneé ukazat kulinarni dédictvi z jiného thlu pohle-
du. Doslo k symbiéze mezi vyzkumem sbirkového
fondu Narodniho zemédélského muzea s pracemi
a zavéry rady vyznamnych osobnosti vénujicich se
etnografickému badani v oblasti tradi¢niho stravo-
vani. V neposledni radé katalog i vystava seznamuji
Sirokou verejnost nejen s kulinarnimi tradicemi na-
sich predku, ale prispivaji také k pozitivnimu formo-
vani a inspiraci v oblasti gastronomie. Vystava i tento
text si kladly za cil vzbudit zdjem o identifikaci se
s kulinarnim dédictvim ¢eskych zemi, tedy s narodni
kulturou jako takovou. Kulinarni dédictvi, které bylo
popsano pro oblasti Moravy a Slezska, tak bylo pre-
zentovano jako svébytné téma a v dalsim vyzkumu
bude doplnéno o oblast Cech.

169






The presented catalogue Culinary Traditions of the
Moravian and Silesian Regions illustrates on the basis
of selected collection objects and in connection
with the processing of agricultural products, the
breadth and diversity of traditional gastronomy in
Moravia and Silesia. It confirms the initial premise
i.e., that agriculture, the agricultural year, feast days
and customs, and social status played a significant
role in the development of the composition of
traditional folk cuisine and, together, determined
it. The production made available from local farms,
in combination with regional products, created
a menu that was characterised by quick, simple,
meatless meals on a weekday and an attempt to
have a greater variety and richness of dishes during
feasts, family gathering, etc. The first priority was
to fill up, to process seasonal ingredients and not
to waste food. It was only through the process
of gradual industrialisation in the 20th century,
coupled with the spread of urban diets, the
diffusion of printed cookbooks, and a change in the
lifestyle of the population, for whom agriculture
was no longer the primary source of livelihood, that
the regional diet began to change and to disappear.

The research also confirms the assumption
that food prepared from the same ingredients

SUMMARY

varied minimally in terms of preparation
procedures in different areas, but differed in
terminology. The aim was not to provide an
encyclopaedic list of all dishes and their names,
but to relate the processing of agricultural
products as ingredients to the preparation of
specific dishes and to illustrate the culinary
heritage from a different perspective. The
research of collections of the National Museum of
Agriculture was symbiotically combined with the
works and conclusions of a number of prominent
personalities dedicated to ethnographic research
in the field of traditional eating habits. Last but
not least, the catalogue and the exhibition, in
addition to familiarising the general public with
the culinary traditions of our ancestors, also
contribute to positive education and inspiration
in the field of gastronomy.

The exhibition and the text aimed to arouse
interest in identifying with the culinary heritage
of the Czech lands, i.e. with national culture as
such. The culinary heritage that was described
in reference to the regions of Moravia and Silesia
was, thus, presented as a distinct subject and will
be supplemented by further research of the same
subject in the region of Bohemia.
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