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PRAMENY A STUDIE

Po celou dobu existence Narodniho zemédélského muzea byla zpracovana
cela fada historickych témat a vyzkumnych dkoll. Nutnost zpracovat muzejni
expozice z vyvojového hlediska vedla ke studiu d&jin zemé&délstvi, potravinaiského
primyslu a lesnictvi od nejstarSich dob po soucasnost. Diléi vysledky pak byly
postupné uvefejiovany ve Védeckych pracich Zemédélského muzea a v edici
Prameny a studie, které jsou vydavany od roku 1966. Pivodné se edice nazyvala
Prameny historie zemédélstvi a lesnictvi a od roku 1978 dosSlo ke zméné
puavodniho nazvu na Prameny a studie. Jejich obsah se da rozdélit na nékolik
tematickych okruhl. Objevuji se zde: bibliograficka zpracovani, vysledky feSeni
vyzkumnych ukold a jednotlivé studie, které mély pfispét svymi monografickymi
vysledky k poznani SirSich souvislosti ve vyvoji ¢eského zemé&délstvi, lesnictvi
a potravinarstvi.

V roce 1993 doslo k pferuseni ve vydavani souvislé fady tohoto periodika.
Pokusy o obnoveni se objevily v roce 1997, ale teprve rok 2006 byl tim
pfelomovym a jiz pod hlavickou Narodniho zemédélského muzea Praha vySlo
38. &islo Pramend( a studii (k vyroCi 115 let zaloZzeni NZM) a dalSi ¢isla postupné
pfibyvala. Prameny a studie jako pravidelné periodikum registrované na MK CR
vychazi dvakrat ro¢né a vénuje se vzdy rliznym specifickym tématim. Moznost
pfispét svym Clankem maji také i ostatni zajemci mimo NZM.

Predkladané ¢islo 44/2010: Alchymie v kuchyni je vénované vzdy aktualnimu
tématu stravovani v riznych podobach; doplfiuje tak i autorskou vystavu Dobré
jidlo, dobré piti prodluzuji Zivobyti, kterou bylo mozno shlédnout v prazskych
prostorach NZM od 18. zafi 2009 do 3. ledna 2010, poté se pfesunula na poboCku
na zamku Kacina u Kutné Hory, kde ji Ize navstivit do 31. fijna 2010.

Dosud vyslo:

38/2006: 115 let NZM

39/2007: Obchod

40/2008: Brambory — skryty poklad

41/2008: Zemédélstvi a 50. léta

42/2009: Odkaz zahradniho architekta FrantiSka Thomayera
43/2009: Koné

Pfipravujeme:
45/2010: Udrzitelny rozvoj



Roman Bortel

Fyziologie chuti: pro¢ jime to, co jime
Physiology of taste: why we eat what we eat

Pro¢ jime to, co jime? Aby tato otazka mohla byt plnohodnotné zodpovézena,
je treba ji rozebrat hned z nékolik smérl. MGzeme se ptat jak na kulturu
a stravovaci zvyky, tak také na fyziologickou podstatu véci, tj. na to, jak je
mozné, Ze urcita strava nam chutna a jina ne, nebo i na to, jak kucharské uméni,
kulinarska ,alchymie”, muZze potlacit i ptivodni nelibost z urcité potraviny a lidé
dokaZzi snist i to, co prve odmitali, jaké mame vyZivovaci preference? Vyznamné
odpovédi pfinasi pravé fyziologie chuti.

Why we eat what we eat? To adequately answer this question it has to be
analysed from many directions. We could ask about culture and eating habits as
well as about physiological basis, i. e. how it is possible that some food taste and
some does not, or how the culinary alchemy can suppress the original resentment
and people can eat even what they previously refused, what are our nutritional
preferences? The physiology of taste brings significant answers.

Clanek vychazi z projektu EACEA, Culture Programme /2007 — 2013/, Strand
1.2.1, €. 149434-CU-1-2009-1-SE-CULTURE-VOL121: A Taste of Europe.

Chut k jidlu je vysledkem slozitych smyslovych i poznavacich procesu, k nimz
patfi vnimani smyslovymi vjemy (zrak, chut, €ich, hmat a sluch?, které vznikaji
nejen pfi zpracovani jidla v dutiné Ustni a jeho polykani nebo traveni), pamét,
predstavivost a mySleni. Chut je pfedevSim chemicky senzoricky systém, jehoz
hlavni funkci je rozpoznat potravu od latek nepozivatelnych nebo jedovatych,
coZ ma silnou vazbu na chovéani a zakladni emoce, podobné jako Cich, ktery se
vaze k chuti patrné nejsilngji.

PFi hodnoceni chutovych viemu se uplatiiuje tedy hned nékolik faktor(, které
si nasledné v kratkosti rozebereme?:

- energeticka hodnota, vyzivova hodnota a sytost — vétsi chut’ na jidlo byva
po del8im hladovéni, po nasyceni chut na objemné&ji pokrm vy3si energetické
hodnoty klesa.

- u€eni_a poznavaci faktory — aktualni prozitek chuti mize byt ovlivnén
pozitivnimi & negativnimi subjektivnimi zkuSenostmi a znalostmi (chutové
preference a averze).

- emoc¢ni faktory — chut’ je obvykle podpofena pfi pozitivnich a blokovana
pfi nepfijemnych emocich. Nechut k jidlu mize byt prvodnim jevem depresivnich
stav(, ale taktéz tomu mize byt i opacné.

1 U nékeerych potravin hraje svou roli i sluch (kfupavé potraviny), coz mize u mnoha z nich pfi-
spivat k jejich oblibenosti (spousta lidi md rdda kfupavé potraviny z dtvodu libych pocitd pii jejich
konzumaci).

2 RUFFEROVA, 1. (2008): Chut a jeji riizné aspekty. Bakaldiskd prace. Brno: Lékatskd fakulta Masa-
rykovy univerzity, s.19.



- socialni_faktory — pfi konzumaci jidla ve spolecnosti jinych osob muze
dochazet k tzv. socialni facilitaci jidla (napf. zména pfijmu potravy v pfitomnosti
dalSich osob aj.)%.

Fyziologicky mechanismus poznavani chuti

Fyziologie chuti vychazi z vyhodnocovani podnétl plsobicich na periferii
organismu. V Ustech probihaji pochody, které se pfipojuji k viemu chuti, ovSem
také se spojuji se signaly z ¢ichového receptoru, takze chut muze byt blokovana
akutnimi nebo trvalymi poruchami ichového Ustroji. Pro vnimani chuti jsou
kromé perifernich vlivl (citlivost receptor(l) dllezité i centralni mechanismy,
které sjednocuji signaly z periferie na rliznych drovnich nervové soustavy. Chut
muZe byt ovlivnéna i metabolickym stavem a plsobenim nékterych hormonu.
Tzv. termostaticka teorie popisuje zmény chuti na jidlo v zavislosti na teploté krve,
ktera plsobi na hypothalamicka centra. Podle této teorie pfi vysoké okolni teploté
chut klesd, v chladu se zvySuje”.

Obecné regula¢ni mechanismy pro pfijem potravy a vyzivovy stav organismu
jsou vysledkem souhry nékolika systému. Jde zejména o centrélni nervovy
systém (CNS), travici trakt, tukovou a svalovou tkar. Zakladnim centrem regulace
chuti a pfijmu potravy je hypothalamus — €ast tzv. mezimozku obsahujici skupiny
neuron(l uspofadanych mimo jiné do centra hladu a centra sytosti®. Tyto neurony
produkuji mnozstvi orexigennich (napf. orexin A a B, neuropeptid Y, galanin)
a anorexigennich peptidl (tj. hormon(, napf. melanokortin, kortikotropin-releasing
hormon aj.), které vzajemné ovliviuji hypothalamicka centra a téz pUsobi
na ostatni oblasti CNS a zprostfedkovavaji tak soubornou odpovéd organismu
na stav vyzivy a aktualni pfijem energie. Patfi sem centra spanku a bdéni,
limbicky systém a centra v prodlouzené mise, pomoci nichz je pfes bloudivy
nerv (nervus vagus) zprostfedkovana vegetativni slozka regulace chuti a pfijmu
potravy, zejména cinnost a sekrece traviciho traktu (sliny, zalude¢ni Stavy).
Pfi centralnim poSkozeni mohou vznikat chutové halucinace.

Jak bylo v§ak fec¢eno, sensitivni draha chuti zagina na periferii té€la. Chutové
a Cichové receptory jsou chemoreceptory; témi Cichovymi vnimame na dalku
chemické latky z plynného prostfedi a chutové receptory zpracovavaji podnéty
po pfimém kontaktu s chemickymi latkami, které musi byt rozpustény v tekutém
prostfedi, aby mohly byt rozpoznavany (ve vodé nebo slinach z dutiny Ustni).

Centra pro zpracovavani podnétl z d&ichovych receptord jsou umisténa
ve vyvojové nejstarSi ¢asti koncového mozku®, zvané rhinencephalon (Cichovy
mozek). Cichové buriky lezi na malych ploskach sliznice v horni &asti dutiny nosni,

3 FRANKOVA, S. - DVORAKOVA-JANU, V. (2003): Psychologie vyZivy a socidlni aspekty jidla.

Praha: Karolinum.
4 TROJAN, S. a kol. (1999): Lékatskd fyziologie. Praha: Grada, s. 239-276.

5  Mezi témito centry existuje funkéni spojeni. Signalizuje-li centrum sytosti nedostatek cukru (glu-
kézy), aktivuje potravové centrum, v piipadé normdlni hladiny cukru vSak potravové centrum neni
drdzdéno nebo je dokonce aktivné tlumeno. Pocit hladu je vysledkem zmén, které se odehraji v CNS
(v hypothalamu) a charakeerizuje ho touha po jidle, ale také hladové projevy, tj. hladové stahy (diive
povazované za stahy stén prézdného zaludku) a sekrece Zalude¢ni $tévy.

6 Koncovy mozek zpracoviva vnéjsi podnéty (Cichové, chutové, zrakové, sluchové), fidi imyslné
vy P )s1 p y Yy
pohyby a fe¢, provddi myslenkové ¢innosti, iniciuje podminéné reflexy.
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u Clovéka zaujimaji plochu velkou zhruba 5 cm?, kde jsou umisténa nervova
zakonceni. Z nich vychazeji €ichova vlakna tvofici ichovy nerv, jehoz vétsi ¢ast
konéi v limbické kufe (centrum emoci) a v hypothalamu, zbytek pokracuje dale
pfes hypothalamickou oblast do vyvojové mlad$ich oblasti mozkové kdary.
Do lidského védomi se nedostavaji informace o jednotlivych chemickych
slouéeninach, které pusobi v plynném skupenstvi na ¢ichové receptory, ale urcité
vané, které maji pro ného subjektivni kliCovy vyznam a které se naucil rozpoznavat.
Citlivost €ichu je znaéné rozdilna u riznych jedinca. Cvikem Ize €ichové viastnosti
zdokonalovat az k rozliSeni velice jemnych rozdili ve smyslovych kvalitach
potravin a napoju, avsak jejich zakladem jsou urcité vrozené dispozice’.

Receptory pro vnimani chuti se nazyvaji chutové poharky a maji tvar
soudec€ku prostupujiciho epitelem a vykukujicim chutovym pérem. U Elovéka
jsou ulozeny vétsinou v papilach neboli bradavkach® jazyka, ve vystelce dutiny
ustni, na mékkém patfe a na zadni ¢asti hltanu (u déti jsou i ve sliznici tvafi
a rtd) a jejich bufiky mohou byt inervovany i vice neurony najednou®. Chutovy
viem je pak vysledkem aktivit rdznych neuront a receptorovych bunék.
Korova ¢€ast chutového a cCichového analyzatoru je umisténa ve spankové
oblasti mozku. Chut ma vrozeny zaklad (stejné jako &ich) a podléha zménam
v pribéhu Zivota v zavislosti na zkuSenostech spojenych s urcitou chuti. Vycvikem
ji téZ lze zdokonalovat a dosahovat znaéné rozliSovaci citlivosti, jako je tomu
u profesionalnich hodnotitel.

Donedavna védci rozliSovali Ctyfi zakladni chuté: sladkou, slanou, kyselou
a horkou. Sladkou chut vnimame S$pi¢kou jazyka, za nim na kraji pak chut
slanou, kysela chut’ je vnimana na krajich jazyka v jeho stfedni ¢asti a receptory
hofké chuti jsou umisténé uprostied v zadni ¢asti jazyka. V posledni dobé je
mezi zakladni chuté fazena i chut glutamatova ,umami“ a dohromady je zatim
popséano az 13 typl chutovych receptorll: 2 receptory pro sodik, 2 pro draslik,
1 pro chlor, 1 pro adenosin, 1 pro inosin, 2 pro sacharidy, 2 pro hofkou chut,
1 pro glutamat a 1 pro vodikovy iont!. Vedle nich se na vnimani chuti podili
i receptory pro dotyk a pro bolest (pepf) umisténé na jazyku a v dutiné ustni.

Organismus v8ak muze rozliSit az stovky chuti, které vSak jsou vSechny
kombinaci ¢tyf zakladnich (analogie s barevnym vidénim):

- sladka chut: vice typU latek (cukry, glykoly, alkoholy, aldehydy, ketony, amidy,
aminokyseliny, peptidy, anorganické soli olova a berylia)

- slana chut ionizované soli (hlavné jejich kationy)

- kysela chut' kyseliny, jeji intenzita odpovida zapornému logaritmu koncentrace

7 Vniméni chuti a ¢ichu je propojeno, takie pokud nemdme dobry ¢&ich (napf. pfi infekcich hornich
cest dychacich), nemtizeme ani dobfe rozpoznat vSechny chutové kvality, které zdvis{ v mnoha ptipadech
na aromatu. K nechutenstvi dochdzi i z jinych divodi, napf. pfi onemocnéni dutiny dstni, onemocnén{
travictho traktu nebo pfi 1é¢bé antibiotiky. Nékdy mize byt &ich otupen nebo poskozen i v pribéhu
zivota (tzv. anosmie). O takovém propojen{ chuti a ¢ichu a o mnoha dalsich postfezich z gastronomie
konce 18. a poddtku 19. stoleti je psdno také ve slavné knize Fyziologie chuti od A. Brillat-Savarina (na-
psand v roce 1825).

8  Papillae; lovék jich md zhruba 500 az 10 tisic; disledkem tohoto pomérné velkého rozptylu je, ze
citlivost chuti u jednotlivych lidi maZe byt zna¢né rozdilnd.

9 SIMUNEK, J. (2005): Anatomie trdviciho astroji. Brno.

10 Ned4vné vyzkumy u laboratornich krys prokdzaly také rozezndvan{ vdpnikové chuti. Na potvrzeni
receptoru pro vépnik u lidf se teprve ¢ekd.



vodikovych iontd

- horka chut: fada organickych latek (slouc¢eniny s dlouhymi fetézci obsahujici
dusik, alkaloidy — chinin, kofein, strychnin, nikotin)

Pro chutovy vjem je potieba urcité prahové koncentrace chutové aktivni
latky, ktera je rozpousténa v sekretu specializovanych slinnych zlaz (Ebnerovy
(10° mol), nejvyssi pro slanou a sladkou (10-2mol), ovSem ne vSichni lidé vnimaji
vSechny chuté (tzv. chutova slepota). Pokud je latka v nizké koncentraci, vnima
chutovy poharek pouze jedinou zakladni chut, pokud ve vysoké, tak i vSechny
Ctyfi zakladni chuté.

Vybrané latky ovliviujici chut’ a prijem potravy

Pfijem potravy ovliviiuje lidskou chut prostfednictvim ¢etnych zpé&tnych vazeb.
Ty vznikaji béhem pfijimani potravy, jejiho traveni, vstiebavani a metabolismu
zivin Ci jinych metabolicky aktivnich latek. Slozeni stravy ma podstatny vliv
na metabolické pochody v CNS a na &innost regulaénich center hladu a sytosti.

Zakladni ziviny

Na zakladé poznatkl o pusobeni hlavnich zivin na CNS byly vytvofeny
tzv. regulaéni teorie podle toho, na kterou zivinu byl kladen ddraz. Jsou to teorie
glukostaticka, aminostaticka a lipostaticka, vedle toho byla jesté zkoumana uloha
podnétl tepelnych (teorie termostaticka).

Sacharidy (glycidy) — potravou jsou pfijimany vétSinou ve formé polysacharid(,
které jsou Stépeny na jednoduché cukry. Glukéza ma mimofadny vyznam
pro ¢innost mozku a fizeni pfijmu potravy. Hlad a sytost jsou ovliviiovany hladinou
cukru v krvi (glykémii), ktera po jidle stoupa, dochazi tak k pocitu sytosti. Rizeni
glykémie se déje pomoci dvou hormonu slinivky bfiSni: insulinu a glukagonu.
Insulin usnadiuje vstup glukézy do bunék a snizuje tim jeji koncentraci
v krvi*?, glukagon ma opacny ucinek. Glukostaticka teorie je zaloZena na rozdilu
koncentrace glukézy v tepenni a Zilni krvi, ktera je pfimym podnétem pro fidici
mozkové centra. Vzestup hladiny glukézy vede k vzestupu elektrické aktivity
bunék centra sytosti a poklesu aktivity centra hladu.

Bilkoviny (proteiny) — v téle jsou Stépeny na peptidy az aminokyseliny.
Aminostaticka teorie je zamé&rena na pfimy vliv aminokyselin na regula¢ni centra
hladu a sytosti v mozku. Mezi aminokyseliny dulezité pro regulaci pfijmu potravy
a chuti k jidlu patfi kyselina glutamova, asparagova, gama-aminomaselna
(GABA) a tryptofan. Z ného vznika serotonin, ktery tlumi chut na sacharidy svym
pusobenim v hypothalamu. Bilkoviny obecné potlacuji chut k vétSimu pfijmu
potravy, pokud jsou pfijimany v priimérném az zvySeném mnozstvi, a udrzuji
sytost a chut k jidlu v normé.

Lipidy (tuky) — maji téZ vyznamné uplatnéni pfi fizeni pocitl hladu a sytosti.
Tuky jsou v téle Sté€peny na glycerol a mastné kyseliny. Lipostaticka teorie vychazi
ze zmén koncentrace volnych mastnych kyselin (VMK) v krvi. Jejich koncentrace
v krvi po jidle klesa, nala¢no stoupa. Dlouhodoba primérna hladina VMK je pfimo
umérna mnozstvi tukové tkané v téle. Nové poznatky nyni vznikaji na zakladé

11 Podle RUFFEROVA, I. (2008): Chut a jeji rizné aspekty. Brno: LF MU, s. 30-36
12 Aplikaci insulinu Ize vyvolat hlad a navodit tak chut k jidlu a pfijem potravy.
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identifikace hormonu tukové tkané zvaného leptin (mj. nazyvan i jako ,hormon
Stihlosti“), ktery na principu zpétné vazby reguluje zasoby télesného tuku tak,
Ze pusobi v hypotalamu na sytost a vydej energie®®.

Tuky samy o sobé& nejsou rizikovymi faktory k pFejidani, ale vSe zavisi
i na jinych faktorech, které v kombinaci s nimi mohou zvy$ovat chut a energeticky
pfijem. Napfiklad potraviny bohaté na tuky v kombinaci s cukry maji silny vliv
na stimulaci energetického pfijmu a chuti k jidlu. Energeticka hustota potravin
ma téz velky vliv na pfijem potravy a chut k jidlu. Hlavnimi latkami ovliviiujicimi
energetickou hustotu jsou pfedev§im voda a tuky v potravingé, méné ji ovlivriu;ji
sacharidy a bilkoviny**.

Vybrané vitaminy a mineralni latky

Vitaminy a mineralni latky maji svoji nezastupitelnou ulohu v lidském
organismu, z nichz nékteré mohou ovliviiovat chut a pfijem potravy:

Vitamin A (axeroftol) — je rozpustny v tucich, jeho nedostatek se projevuje
Serosleposti, poruchami kizZe a sliznic. Porusuje téz rozliSovani chutovych kvalit
a vede ke ztraté chutovych preferenci. Jeho nadmérny pfivod mize vyvolavat
nechutenstvi, poruchy ristu a podrazdénost. Je obsazen v rybim tuku, jatrech,
mrkvi, v zelenych a Zlutych listech, Spenatu, melounech, merurikach, zeli,
brokolici, kukufici, masle, vajeéném Zzloutku; v mens$im mnozstvi také v mléce,
tuénych rybach, tfesnich aj.

Vitamin B1 (thiamin) — ma dlleZitou Ulohu v metabolismu sacharidd; jeho
nedostatek se u dospélych osob projevuje nechutenstvim, naruSuje aktivitu
nékterych enzymd v mozku a milzZe zpusobovat poruchy paméti, apatii.

nervosvalového aparatu), které je zplsobeno dlouhodobou konzumaci potravy
bohaté na sacharidy ale chudou na thiamin, jako je loupana ryze, bila mouka
a rafinovany cukr tvofici hlavni sou¢ast stravy. Bohatym zdrojem thiaminu jsou
neloupané obiloviny, maso, pivovarské kvasnice, med a ofechy.

Vitamin B5 (kyselina pantotenovd) — ma klic¢ovy vyznam v metabolismu; jeho
metabolicky aktivni forma (koenzym A) je potfebna k syntéze tukl a pfi dalSich
dllezitych metabolickych procesech. Jeho dlouhodoby nedostatek v potravé
vede k nechutenstvi. Vitamin B5 se nachazi v mnoha potravinach rostlinného
i ZivocCisného plvodu, pfedevS§im v mase a vnitfnostech, celozrnném pecivu
a lusténinach. Ve formé& pantothenanu vapenatého je pfidavan do cerealnich
produktl, do napoju a vitaminovych doplfkud vyzivy.

Vitamin B6 (pyridoxin) — podili se na metabolismu aminokyselin, sacharid(,
bilkovin, lipidd aj. a tim se nepfimo podili i na regulaci pfijmu potravy a chuti
k jidlu. Dobrym zdrojem vitaminu B6 jsou jatra, vepfové maso, makrely, vejce,
drozdi, banany, brambory, zeli, Spenat, kapusta, zelenina, avokado, mrkev,
ofechy, obiloviny a celozrnny chléb.

Vitamin H (biotin, koenzym R, vitamin B7) — ma ucinek na celkovy
metabolismus; jeho nedostatek vyvolava nechutenstvi a kozni zmény. Je obsazen
hlavné v jatrech, araSidech, vaje¢nych Zloutcich, houbach, grapefruitech,
vodnich melounech, Cervené fepé, kvétaku, Spenatu, zeli, hrasku, fazolich

13 HALUZIK, M. (2002): Poruchy vyivy a leptin. Praha: Grada.
14 TROJAN, S. a kol. (1999): Lékaiskd fyziologie. Praha: Grada, s. 239-276.
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i napf. v bordvkovych listech nebo lesnich jahodach. Je zajimavé, Ze biotin je také
produkovan stfevnimi bakteriemi, ale v této formé neni pro lidsky organismus
vyuzitelny.

Vitamin PP (niacin, kyselina nikotinova, vitamin B3) — ucinek na celkovy
metabolismus; je sloZzkou koenzymG NAD a NADP. Jeho nedostatek se projevuje
nechutenstvim, bolestmi hlavy a koznimi zmé&nami, zpUsobuje nemoc zvanou
pellagra. Dobrymi zdroji niacinu jsou pivovarské kvasnice, jatra, tunak, krati
maso, semena slunecnice, fazole a hrach. Je pfitomen v mléce, vejcich, listové
zelening, brokolici i mrkvi.

Horéik — zapojuje se do metabolismu sacharidi a bilkovin a uplatfiuje se
v téle v nékolika biologickych reakcich. Ma i regulaéni tulohu pfi pfenosu nervovych
vzruch, pfi jeho nedostatku klesa obsah serotoninu v mozku, coz je vyznamny
neurotransmiter (pfenase¢ nervovych vzruchu). Pfirozenymi zdroji hofciku jsou
banany, mandle, ofechy, tmava listova zelenina, obili a celozrnné pecivo.

Chrom — uplatiiuje se v metabolismu tukd a cukrd (pfi vyuZiti glukézy).
Z potravin bohatych na chrom Ize uvést pfedevsim melasu a pfirodni hnédy cukr,
Cervenou fepu, lesni plodiny, kvasnice a pivo. V prodavanych potravinovych
dopliicich se obvykle pouziva organicka slou€enina pikolinat chromity a néktefi
jejich vyrobci uvadéji, Ze pomaha snizovat chut na sladké, ale tento ucinek je
sporny, na nékteré lidi maze plUsobit zcela opaénym zplsobem?®,

Zinek — je nezbytny pro vyvoj neuront a vyuziti bilkovin, pokles jeho
koncentrace v séru zpUsobuje zhorSovani paméti a smyslu (zrak, ¢ich) a sniZuje
tak vnimani chuti. V potravé jsou hlavnimi zdroji zinku jatra, tmavé maso, mléko,
vajeéné Zloutky a mofsti ZivoCichové (pfedevsim uUstfice). Z rostlinnych produkti
jde predevsim o celozrnné cerealie, fazole, ofechy a dyrfova semena.

Zelezo — jeho nedostatek maZe mit nepfiznivy vliv na prenos kysliku
v organismu i na ¢innost mozku a tim na pfijem potravy a chut, protoze narusuje
metabolismus serotoninu. Hlavnim zdrojem Zeleza v potravé je maso, pfedevsim
vnitfnosti jako jatra, srdce a slezina, ale také lusténiny, listova zelenina a nékteré
ovoce jako napfiklad jahody.

Uméla sladidla

Umeéla sladidla, jako napf. sacharin, zvysSuji chut k jidlu a zpdsobuji vahovy
pfirstek napf. u hlodavcd, ale u lidi tyto zmény nebyly zatim prokazany. Dulezita
je motivace k uzivani umélych sladidel. Rada lidi v dnesni dobé& kupuje potraviny
s pfidavkem nahradnich sladidel, ktera maji za ukol snizit energetickou hodnotu
potravin. AvSak, ke skute€nému sniZzeni energetické hodnoty dochazi pouze
u napoju, kde je cukr vyluénym zdrojem energie, v ostatnich potravinach neni
snizeni energie tak vyznamné. U tuhych a polotuhych potravinarskych vyrobku
(jogurty, zmrzliny €i cukrovinky apod.) dochazi pouzitim nahradnich sladidel jen
k minimalnimu sniZeni energetické hodnoty. Nahradni sladidla nemaji stejnou
hmotnost jako klasicky cukr a proto se k nahradé hmotnostniho podilu pouziva
vlaknina, maltodextrin nebo tuk, coz jsou opét nosici energie.

Umeéla sladidla, a¢ maji sladkou chut, nevyvolavaji stejnou odezvu

15 FRANKOVA, S. - DVORAKOVA-JANU, V. (2003): Psychologie vyZivy a socidlni aspekty jidla.
Praha: Karolinum.

TROJAN, S. a kol. (1999): Lékatskd fyziologie. Praha: Grada, s. 239-276.
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ve slinivce bfisni a v mozku jako klasicky cukr. Tato sladidla nespousté&ji insulinovou
odpovéd a do mozku vysilaji nejasné signaly. Dochazi ke zmateni télesnych
mechanismu regulace pfijmu potravy a tak muze dojit ke ztraté kontroly nad chuti
a k naslednému prejidani. Pouha konzumace potravin s nizkoenergetickymi
sladidly z dlouhodobého hlediska nevede k pozZadovanému snizeni télesné
hmotnosti.

Koreni

Kofeni muze byt pouzivano jako pfisada do jidel v podobé Cerstvych nebo
susenych ploda, kvétd, listd a kofend rGznych rostlin. Funkci kofeni je zlepsit
a podpofit chut a traveni jidla?®.

Chut’ ,,umami“’

V dneséni dobé je uvadéna jako pata zakladni chut. Pfipomina chut masa,
zvyrazinuje chut jidla a je obsazena v séjovych omackach, bujénech, raznych
polotovarech a kofenicich smésich. Povzbuzuje chut, ale pfitom nezvysSuje
mnozstvi pfijaté potravy. Vytvareji ji nékteré chemické slou€eniny, pfedevsim
kyselina glutamova a jeji soli (monosodium glutamat, MSG) a dalsi latky,
napfiklad derivaty kyseliny inosinové a guanylové, pfipadné i AMP2. Vliv kyseliny
glutamové a glutamatu sodného na lidské zdravi je sporny. Pokud nejsou
konzumovany v nadmérném mnozstvi, nemaji na osoby starsi tfi mésice negativni
zdravotni dopad. U citlivych osob ale mohou vyvolavat nepfijemné reakce, jako
napf. pocit napéti, horka, pfipadné i tlak na prsou nebo podrazdéni, které vede
k neadekvatnim reakcim (nejznaméjsi je tzv. ,syndrom ¢&inské kuchyné®, tedy
alergie na glutamat sodny)?°. Tyto potiZze nastavaji z ddvodu nedostate¢né ucinné
bariéry pro prestup kyseliny glutamové z krve do mozku. Ohrozeni jsou hlavné
kojenci, protoze tato bariéra se vytvafi az v prvnich tfech tydnech od narozeni
a spolehlivé uginna je az od 3. mésice po narozeni.

Latky zpUsobujici navyky

Alkohol — alkoholické napoje, zvlasté jejich sloZzka ethanol, vétSinou ovliviuji
chut k jidlu tak, ze zastiraji pocity hladu. V malych davkach ethanol kratkodobé
zpusobuje euforii a pocit uvolnéni, takze v nékterych pfipadech, napfiklad mala
davka vina (tzv. aperitiv) pfed jidlem, mGze chut k jidlu podpofit?.

16 FRANKOVA, S. - DVORAKOVA-JANU, V. (2003): Psychologie vyZivy a socidlni aspekty jidla.

Praha: Karolinum.
17 Jeji ndzev pochdzi z japonstiny a v piekladu znamend ,,chutny, lahodny*.

18 AMP = adenosinmonofosfit — md, podobné jako mnohé ostatni nukleotidy, centrdlni postaveni
v energetickém metabolismu. Je také jednim ze stavebnich nukleotidit RNA; jeho pfitomnost v potravé
zplsobuje, ze chutnd sladce, ackoliv chemickou povahou je jinak kysely. Tato skute¢nost by mohla hrdt
roli ve vyvoji potravin, které chutnaji sladce, ale nezptsobuji obezitu.

19 Anglicky Chinese Restaurant Syndrome (CRS). Tyto piiznaky popsal v roce 1968 v ¢asopise New
England Journal of Medicine Robert Ho Man Kwok a podle ného jsou nazyviny také Kwokova nemoc.
Neékeeti oponenti uzivdni glutamdtu v kulindfstvi upozorfiovali na moznou souvislost s diabetes ¢i
s Alzheimerovou nemoci. Védci z univerzity v némeckém Kielu provédeéli studii na laboratornich krysich
a zjistili, Ze glutaman potlacuje jejich hormony odpovédné za spalovéni tukd a tim vyvoldvéd zvysenou
Zravost a obezitu.

20  Aperitiv se pod4dvd 10 — 20 minut pfed zac¢dtkem jidla. Mél by vyvolat hlad a vétsi chut na jidlo.
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Nikotin (koufeni) — alkaloid nikotin plisobi na lidsky organismus stimula¢né,
potlacuje pocity hladu. Vyvolava zvySenou aktivitu traviciho traktu: vzestup
produkce slin a travicich Stav a vzestup aktivity hladké svaloviny. Silni kufaci
cigaret mivaji ¢asto zhorSené vnimani chuti z divodu poskozeni chutovych
bunék od tabakového koufe, ktery obsahuje mnoho toxickych latek.

Kofein, tein (kava, €aj) — alkaloidy ovliviujici €innost neurotransmiterd,
pusobi na katecholaminové neurony v periferni i centralni nervové soustavé.
U kojencu matek, které pily véts§i mnozstvi kavy na pocatku téhotenstvi,
se vyskytly abstinen¢ni pfiznaky, v€etné poruch pfijmu potravy.

Tetrahydrokanabinol (THC, psychoaktivni slozka v marihuan&) — méni vnimani
chuti a zvySuje potéSeni jist, zvlasté sladké potraviny; dochazi ke zvySeni télesné
hmotnosti a pfijmu energie. Mechanismus ucinku neni pfesné znam, pfedpoklada
se, Ze latka neméni hladinu glykémie.

Cokolada - kombinuje v sobé& sladkost, tusnost a jemnost; latky, které Sokolada
obsahuje, mohou mit podobny vliv na nervovy systém jako psychofarmaka?.
Pro pozitek z ¢okolady je ziejmé kritické spojeni smyslovych viemu sladké chuti
a specifického aroma €okolady, jez se neda nahradit sladkosti jiného druhu.

Vyvoj vyzivovych preferenci a averzi??

K vytvofeni chuti na jidlo u déti dochazi kromé vrozenych dispozic i k uplatnéni
mnoha vlivi vnéjsiho prostredi. Velky impakt maji zejména rodice a dal$i dospéli,
sourozenci a vrstevnici, a nemalou mérou k tomu pfispivaji i média a reklama,
ktera byva v mnoha pfipadech chytfe cilena pravé na déti.

Casovy faktor — pro pfijimani novych jidel ma vyznam tzv. senzitivni (kriticka)
vyvojova perioda. Pfed€asné zafazeni jidel, kterd nejsou vhodna pro dany vék,
i pfili§ dlouhé vahani s novymi jidly mGze nepfiznivé ovlivnit vyvoj potravniho
chovani a postoju k jidluz.

Za senzitivni periodu pro chut je povaZzovano obdobi 4 — 6 mésicu po narozeni,
béhem nichZz se kojenec obvykle setkava s novymi chutémi pfi zafazovani
polotekuté nebo pevné stravy do jeho vyZivy. Pokud je opakované vystavovan
témto chutim, zpravidla pro né vyvine preferenci, ktera pfetrva do pozdniho
détstvi. Tato faze je dllezita pro vyvoj tolerance k novym, pro ného do této doby
neznamym chutim. Pokud je ale vyhradni kojeni ukonc&eno pfili§ pozdé, mize
pfispét k naruSeni vyvoje potravnich zvyklosti ditéte, protoze ¢im pozdéji prejde
na rozmanitou stravu, tim hife se mize naugit pfijimat nové druhy a chuté jidel.
Jak bylo vySe fe¢eno, déti maji primérné vice chutovych poharkd nez dospéli
a jsou tak mnohem citlivéjsi.

Maximum citlivosti je rozvijeno do dospélosti, pak klesa, ale je kompenzovano
zkuSenosti. Po 60. roce zivota uz vnimani chuti, Cichu i ostatnich smysla evidentné
postupné slabne. Na chut maji vliv i hormonalni zmény, genetické dispozice,

Jde také o spolecenskou zdlezitost. Aperitiv se popiji v malém mnozstvi a md byt lehky — sekt, Samparniské,
suché bilé nebo ¢ervené vino, nebo sladky — cinzano, becherovka, portské vino, martini, sherry.

21 Cokoldda mimo jinych litek obsahuje kofein, theobromin, fenyletylamin (podobny amfetaminu),
o nichz se uvazuje, Ze by mohly byt zodpovédné za tzv. bazeni a zdvislost na ¢okolddé.

22 RUFFEROVA, I. (2008): Chut a jeji rtizné aspekty. Brno: LF MU, s. 24-29.

23 FRANKOVA, S. — ODEHNAL, J. — PARIZKOVA, J. (2000): VyZiva a vyvoj osobnosti ditéte.
Praha: HZ Editio spol. s r.o.
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teplota v Ustni duting, rdzné drogy a chemikalie apod.

Vyzivové preference a averze maji pro C¢lovéka vyznam predevSim
z existencialniho hlediska, jsou zakladem postoju k jidlu. SlozitéjSi zivoc&isné
druhy v€etné Clovéka si preference a averze vytvafeji béhem Zivota, ale
do jisté miry je maji i vrozené (viz dale). Motivy pro pfijeti nebo zamitnuti jidla
¢i pozivatiny jsou rizné. Patfi mezi né udalosti, po kterych si jedinec spoji urcité
jidlo s pocitem pfijemnym nebo nepfijemnym a bude tak pro pfisté védét, jestli
ma takovou potravinu konzumovat, popfipadé pfi znalosti plivodu nebo povahy
jidla ho dokaze zaradit do skupiny preferovanych &i zavrhovanych jidel.

Preference vznikaji obvykle pomaleji nez averze. Ty prvotni vznikaji
prostfednictvim matefského mléka (sladkost, tu€nost, specificka konzistence
a cichové vjemy béhem kojeni). Zalezi na tom, zda se vznik preference fidi
senzorickymi kvalitami jidla nebo jeho pozitivnimi dusledky. Mohou se tykat zivin,
hotovych jidel i latek, které nemaiji podstatnéjsi vyzivovou hodnotu. Ziskavaji se
vétSinou opakovanym podavanim pokrm0, dale procesem ,Pavlovovského*?®
podmifiovani, ktery spo€iva v urcité spojitosti jidla s dalSimi podnéty, vétSinou
senzorickymi vlastnostmi pokrmu (barevnost, kulinarni uprava, viné).

Silny vliv ma i socialni situace, pfi které je jidlo podavano. Preference se
obvykle vyviji na podkladé socialni facilitace?®. Pokud v nasSi pfitomnosti
nékdo konzumuje urcité jidlo, vyvine se k nému snadno preference i u nas.
Cestou socialni facilitace jsou tak pfedavany dulezité informace o bezpec€nosti
a zdrojich jidla. Zjisténa byla vysoka spojitost mezi poétem lidi u jidla a mnozstvim
snédeného pokrmu; rozhodujici je i po€et sou¢asné hodujicich lidi; nezalezi pfitom
na rychlosti konzumace, ani na tom, zda se jedna o snidani, obé&d nebo vecefi
a je-li vikend nebo vSedni den. Socialni facilitace ma bezpochyby biologicky
zaklad a je dulezitym faktorem v regulaci samovolného pfijmu potravy.

Preference sacharidd a sladkosti — usuzuje se, ze preference sladké chuti
je vrozena. U savcl se objevuje od prvniho dne Zivota. Pravdépodobné jde
o adaptaci, protoZze sladka chut je typicka pro mnoho zdroji energie (mj. co je
v pfirodé sladké obvykle nebyva jedovaté). Preference sladké chuti je do urcité
miry nezavisla na citlivosti chutového receptoru; neodolatelna chut na sladké
je vétsinou typicka pro obézni osoby. Kromé cukru si déti od 18 mésicl Zivota
oblibuji i jidla s vétSim podilem tukd a soli.

Preference tukd — mnozi Zivo€ichové véetné ¢lovéka maji tuky ve velké oblibé.
Dochézi k tomu jiz v raném véku, ale neni objasnéno, zda na zakladé zkuSenosti
s matefskym mlékem nebo jde o vrozenou vlastnost.

Vyznamny je vztah mezi preferenci tukt a cukrt — tuky hraji dulezitou roli
v kombinaci s cukry a naopak. Mnoho sladkych jidel obsahuje i vy$$i obsah tukd,
napf. zmrzlina, ¢okolada, zakusky nebo mlé€né vyrobky. Bylo zjisténo, ze lidé
davaji prednost kombinaci tuk( s cukry pfed samotnym cukrem nebo tukem. Tuky
maji vyznam pro vznik nejriznéjsich chutovych viemu z jidla, ovliviuji texturu

24 KOPEC, K. (2007): Kvalitologie potravin ¢st I., Lednice na Moravé.

25  Ivan Petrovi¢ Pavlov (1849 — 1936) — rusky fyziolog, psycholog a 1ékaf, ktery se zabyval studi-
em trdvicich procest a s nimi spojenych reflexii. V roce 1904 obdrzel za své vyzkumy Nobelovu cenu
za fyziologii a medicinu.

26 Pojem socidlni facilitace zavedl americky psycholog Norman Triplett, ktery v roce 1898 provedl
prvni vyzkumy socidlniho vlivu a zjistil, Ze pouhd pf{tomnost dalsich lid{ ovliviiuje aktudln{ vykony.
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(krémova konzistence, jemnost, hladkost), chut, vani a pozivatelnost jidel (jidla
bez tukl jsou obvykle povazovana za méné chutnd) i pfijem cukrli. ZvySovani
pfijmu sladkych potravin je také podporovano technologickou upravou, ktera
pro povzbuzeni chuti na sladké vyuziva senzorickych kvalit jidla. Jedna se o vuni,
texturu a barvu, obliba se zvySuje i pfi teplotnim kontrastu (zmrzlina, chlazené
sladké napoje).

Vyzivové averze jsou soucasti kulturniho vyvoje €lovéka. Maji funkci jeho
ochrany pred potencialnim nebezpecim z poziti nékterych latek. Napriklad odpor
vOéi hofké chuti ma svidj vyznam jako varovny signal (co v pfirodé chutna hofce,
byva vétSinou jedovaté). Dale déti do urcitého véku maji averzi vié&i potravinam
kyselym a ostfe chutnajicim. Vznik averzi ale maze mit vice pfi¢in, mezi néz patfi:
Spatna uprava jidla a tim i jeho Spatné senzorické vlastnosti, domnélé nebezpedi
poskozeni naseho zdravi (houby), nepozivatelnost a nevhodnost pozivat nékteré
latky (papir, dfevo), extrémni zamitani (fekalie, télesné zbytky i kanibalismus).
MiZeme mit odpor k jidlu, i kdyZ o ném vime, Ze je zdravé; na nékteré jidlo
mize vzniknout alergie, ktera rovnéz podnécuje vznik averze. Casto je ale averze
zpusobena na psychologickém zakladé a muUzZe vznikat uz v raném détstvi.
Biologickym podkladem vyZivové averze je potravinova neofobie (viz nize). Stejné
jako u preferenci, nékteré averze vznikaji na principu podmifovani, protoze se
spojuje s aktualnim nepfijemnym prozitkem nebo stresovou situaci, i kdyz jidlo
samo o sobé& nema negativni vliv. Averze muze vznikat i formou traumatického
u€eni, pfi némz se zafixuje jednorazové vystaveni kritickému podnétu a vyhybani
se tomuto jidlu (tj. zdroji nebezpeci) je uz trvalé, coz se tyka zejména averzi vuci
jidlu, po kterém bylo ¢lovéku $patné (nauzea, zvraceni)?.

Potravinova neofobie je ¢astd u malych déti. Jedna se o strach z néceho
nového a neznamého a hraje také svou roli v ochrané ditéte pfed moznym
nebezpecim z okoli, asto ale byva pfechodnym jevem.

Prevraceni averze v preferenci — u Clovéka se bé&hem Zivota odehravaji
zajimavé zmény v jeho chutich. Dit€ ma vétSinou silny odpor k hofkym a ostrym
jidldm, ale béhem vyvoje nékteré averze klesaji a méni se az v oblibu. Z averze
se stane preference prostfednictvim socialni facilitace a kultury, ve které dité
vyrusta. Pfizplsobuje se chutovym zvyklostem svého okoli (plsobi zde hlavné
nutriéni zvyklosti rodiny). Mizeme tak mluvit o vlivu socialniho tlaku nebo
o postupné individualni oblibé pivodné zavrhované potraviny?s.

Z antropologickych vyzkum( vyplyva, Ze stravovaci plasticitu, tj. Ze jsme
schopni pfijimat i neobvyklou stravu nebo se muzZeme prejidat i hladovét,
¢lovék zdédil nepochybné po svych vzdalenych pfedcich, ktefi byli pivodné
vSezravi®. Protoze vSechny lidské populace nemeély v minulosti stejné moznosti
v zaopatfovani potravy, musely se pfizplsobit danym podminkam. Zjevné
se to projevilo ve zménéné struktufe téla, vnitfné pak v oziveni a vyuziti
rozdilnych metabolickych drah. Napfiklad Eskymaci maji alternativni metabolické
drahy Evropan, jelikoZ spotfebovali v minulosti denné vice Zivogisnych bilkovin
(280 gramu) a tukd (135 gramu) nez kterykoli Evropan. Eskymaci jedli oboji

27  Je zajimavé, ze na alkohol vétSinou averze nevznikd, i kdyZ je po ném ¢lovéku $patné.

28 FRANKOVA, S. - DVORAKOVA-JANU, V. (2003): Psychologie vyZivy a socidlni aspekty jidla.
Praha: Karolinum.

29 BENES, J. (1994): Clov&k. Praha: Mlad4 fronta, s. 255-256.
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nejen proto, Ze po vétsinu roku jiné zdroje potravy neméli, ale i proto, Ze drsné
podnebi, v némz Zili, vyZadovalo zvySeny energeticky pfijem, ktery mohli pokryt
pravé témito latkami. Zcela obdobnou adaptaci, ovSsem na druhém konci variaéni
Sife, bychom nasli u vegetarian, ktefi vyrovnavaji tizivy nedostatek bilkovin
a energie zfejmé vhodnou kombinaci séjovych produktd, lusténin a rostlinnych
oleju. PFizpusobeni k témto potravnim extrémim, kde je na jedné strané prebytek
jednéch latek a nedostatek latek druhych a naopak, se v8ak projevuje jistymi
zménami v rastu a vyvoji Clovéka, v dosazené vySce a celkové proporcionalité téla,
a také v télesném slozeni a ve struktufe kosti, zejména v hustoté kostni tkané.
V zadném pfipadé vSak tyto adaptace nevyvolavaji vznik néjakych pravidelnych
anomalii téla. Z toho ovSem plyne, Ze lidsky organismus je neobyc€ejné plasticky
— ma velkou pfizpusobovaci schopnost. Je-li potravy nadbytek, tvofi se v téle
nadbyte¢ny téIni tuk, ktery se uklada nejen v utrobach, ale hlavné pod kuzi.
Nadmérné zasoby podkozniho tuku tak podmifiuji vznik obézni postavy. Je-
li naopak nedostatek potravy dlouhodoby, organismus za¢ne odbouravat téini
tkané. Timto zplsobem se v téle udrzuje hladinu dusiku, sodiku, Zeleza, chloru,
vapniku a vétsiny vitaminu.

Spolecenské a situacni vlivy na stravovaci chovani a chut’

Je mnoho faktort, které mohou ovliviiovat stravovaci chovani ¢lovéka, velikost
porce jidla a jeho chut k jidlu. Denni doba se jevi jako podstatny vliv na velikost
porce jidla, i kdyz kazdy ¢lovék muaze mit jiné navyky. VétSinou se jednotlivé
porce jidla zvétSuji smérem od snidané k vecefi. Také zalezi na tom, zda jime
o vikendu nebo pfes tyden, kdy vétdinou chodime do prace, vétsi velikosti porci
jidla byly zaznamenany o vikendech. Dale mize mit vliv na velikost porce ro¢ni
obdobi (napf. na podzim se porce jidla zvySuji), poCet osob pfitomnych u jidla
— ¢im vice osob je u jidla pfitomno, tim vice se jidla sni atp.

Prijeti ¢i odmitnuti nového jidla mizZe také zaviset na socialni struktufe,
formovani identit, frustraci, spole€enskych ambicich, snobstvi i pocitu nejistoty.
PFi kazdé prilezitosti, kdyz lidé jedi, jen tak mlsaji nebo piji, midzeme najit mnohem
vice impulsl nez jen uspokojovani primarnich biologickych potfeb. Tento ,druhotny
vyznam* jidla nabyl ve 20. stoleti na dulezitosti, coz vedlo obecné ke snizeni
nedlveéry a rastu zajmu o nova jidla a chuté. Socialni psychologové oznadili tento
vyvoj jako ustupujici neofobii, coz se vztahuje k ménicim se pfedstavam, v nichz
chut a pamét hraji zasadni roli%.

Technologicka uprava jidla a moznosti ovlivnéni chuti

Vliv technologické uUpravy jidla na chut a energetickou rovnovahu je jednim
z tézko vysvétlitelnych problému, podobné jako vliv smyslovych viem( na chut
v pomeéru ke skuteCnym vyzivovym potfebam organismu. Technologicka Uprava
jednotlivych druh( potravin je sou€asti civilizace a byvéa specifickd pro urgitou
oblast nebo kulturu. Tyka se napfiklad porcovani masa na malé kousky nebo
vytvareni rdznych variaci téstovin. Tepelna Uprava pozivatin do podoby jidla je
provadéna vafenim, pe€enim, dusenim, smazenim, grilovanim apod. Kombinace
jednotlivych pozivatin a jejich Uprav ovliviiuje celkovy viem z jidla a jeho chut,
a obecné se da fici, Zze pe€ena, smazena a grilovana jidla byvaji vice zadouci

30 FREEDMAN, P. (ed.) (2008): Jidlo: d¢jiny chuti. Praha: Mlad4 fronta, s. 334.
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oproti jidldm s jinou tepelnou Upravou. Vedle toho chlazené a mrazené pokrmy
maji téZ svou vysokou prestiz, hlavné v letnim obdobi, kdy byvaji konzumovany
a vyhledavany velkym poc¢tem lidi pro svou konzistenci, schopnost osvézit
a slozeni (tj. krémovitost, cukr, tuk). Ochucovani jidel a jejich zdobeni je provadéno
za UcCelem zddraznéni senzorickych vlastnosti potravin, zvySeni rozmanitosti
pokrmd, zlepS$eni jejich stavitelnosti a k povzbuzeni chuti k jidlu. Dale také zalezi
na denni dobé a charakteru podavani jidla, zpGsobu servirovani, po¢tu osob
u jidla a atmosfére okoli, coz opét velmi ovliviiuje chut a celkovy dojem z jidla.
Tak se dostavame ke skuteéné kucharské alchymii a tedy k tématu tohoto Cisla
Casopisu.
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Roman Bortel

Ruznorodost stravy Ceskych zemi ve zkratce
Variety of food in the Czech lands in short

Strava jako neoddélitelna soucéast nejen lidského byti doznala mnoha forem
a s rozvojem zemédélstvi a technologii dala rozvinout bohaté kulinarské fantazii
lidi, odrézejici se v regionélnich kuchynich, véetné stravy v Ceskych zemich,
a to nejen v rozmanitych nazvech pokrmdi, ale také zapsané v celé Skale
kucharskych knih. Jidlo se stalo i soucasti riznych tradic a zvyk( a vzniklo kolem
néj i mnoho povér a fam.

Food as an inseparable component of not only human existence came up
in many forms and with the development of agriculture gave rise a rich culinary
fantasy of people that is reflected in regional cooking, including Czech lands, not
only in various names of dishes but also written in miscellaneous cookery-books.
Food became also part of different traditions and habits and many superstitions
and rumours grew up about it.

Strava — neoddélitelna soucast zivociSného byti. Je to smeés zivin, kterou
télo potfebuje k ziskani energie a stavebnich latek nutnych pro rist a obnovu
bunék, tkani a organa. Mezi zakladni ziviny patfi bilkoviny, cukry, tuky, doplnéné
mineraly, vitaminy, vldkninou a pfedevsim vodou.

Od prvotniho rozvoje zemédélstvi (pfed 11 — 9 tisici lety) dostavala strava
a potraviny sofistikovangj$i raz nez u lovecko-sbéraéskych populaci. Slechtitelé
tvrdi, Ze béhem lidské historie bylo vypéstovano na 3 tisice rostlinnych druhd,
které lidem poskytly zakladni Ziviny. Mechanizace a technologie zemédélské
vyroby pfivedly zemédélce k péstovani asi 300 druhd, z nichz ovéem mnohé
se povaZzuji spiSe za botanické kuriozity &i ,zeleninu zahradky“. Asi 12 z nich
tvofi hlavni nosné plodiny, které zasobuji asi 90 % svétové populace zakladnimi
zivinami!. Zemédélstvi tak dalo rozvinout bohaté kulinaiské fantazii po celém
svété. Rostlinna a masita strava, at jiz pevna nebo tekuta, jsou rozlicné v kazdém
narodeé i regionu a lze tak rozlisit i tradi¢ni oblasti, v nichz lidé jedli pfevazné vse,
co se zde urodilo.

Popsat riiznorodost stravy Ceskych zemi je v8ak znaéné& obtizny a delikatni
Ukol pfesahujici nékolik védnich obor( a hodny obsahlych monografii. Tento
¢lanek se proto zaméfi ve zkratce na popis stravy od stfedovéku po dnesek,
covse se péstovalo, jedlo ajaka jidla vlastné vznikala za pFispéni lidské dovednosti
a chuti (nejen fyziologické), toto doplni etymologickymi zajimavostmi z rGznych
regionl, podivame se na vybrané lidové zvyky spojené s jidlem a nakonec
na ramcovy pfehled kuchafskych knih.

Vyvoj forem stravy nejen v regionech Cech, Moravy a Slezska vzdy vychazi
z nékolika predpokladl jako jsou pfirodni podminky pro péstovani a choy,

1 BENES, J. (1994): Clovék. Praha: Mlad4 fronta, s. 149.
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dostupnost potravin (i nakupem), ale také socioekonomické rozdilnosti mezi vice
urbanizovanymi mésty oproti venkovu, popf. rozdily mezi nobilitou a chudymi
ob&any, a mimo jiné nabozensky kontext.

Velmi obecné by bylo snad mozno tvrdit, Ze se regiony zamérovaly
na nejdostupn&j§i suroviny; v horskych a podhorskych oblastech Cech
a Moravy to byly pfevazné produkty rostlinné, mlééné i masité (diky pastevectvi),
v teplejSich krajich (v Polabi a na Hané) pak rostlinné produkty (maso patfilo
spiSe mezi svate¢ni pokrm). Ve Slezsku zase byvaly na stole nej¢astéji fazole,
kde se z nich pfipravovaly polévky a pokrmy s kyselymi omackami. Z pozdéjSich
obdobi jsou regionalné typické napf. jihoCeské rybi pokrmy (bézné a levné
jidlo az do fficetileté valky), bramborova jidla z podhorskych a horskych oblasti
nebo také zeleninové a ovocné speciality z Urodnych nizin2. Jednotlivé druhy
potravin a jidel z nich pfipravenych (vétSinou z chudSich vrstev spole¢nosti) si
v nasledujicim textu pfiblizime.

Z obilovin se uzivalo kromé zita, pSenice, ovsa a jeCmene také proso
a pohanka. Mimo samotnych druht obilovin se vyuzivaly i jejich smési. Z mlynd
si lidé vozili krom& mouky i kroupy, krupky, vlo€ky, jahly, krupici apod. Z nich
dovedly hospodyné pfipravit spoustu jidel s mnohdy zvlastnimi a v rGznych
krajich rGznymi nazvy®, napf. koci¢i svatba (vafeny hrach s kroupami nebo
krupkami mastény sadlem, slaninou, cibuli; jizni Cechy), netuhy (8kubanky
z jahel; Rychnovsko), prazmo (také prazma nebo prazenec, namocené uprazené
obili, pfedevSim je€men) a mnoho jinych.

Od 10. stoleti n. I., kdy doSlo k vyznamnému pokroku v zemédélstvi, bylo jidlo
obohacovano o rostliny bohaté na proteiny, z lusténin hlavné hrach, €o¢ku a fazole.
Nej¢astéji se konzumoval hrach a to v rdznych podobach (napf. v kaSovité podobé),
ovSem Castéji vcelku, vafeny. Ze zajimavé pojmenovanych lusténinovych jidel Ize
zminit napt¥. koGiéi tanec (¢ocka s kroupami; Ceskobrodsko), manzelstvi (kroupy
s fazolemi; staroCeska kuchynég), pucalka (namoceny a pak uprazeny hrach,
staroCeske jidlo), Sumajstr (jidlo z lusténin a krup; jizni Morava), Surimajz/ (pokrm
z vafenych fazoli a krup s osmazenou cibuli a Skvarkami, podavany s kysanym
zelim, s hlavkovym salatem nebo jinym zeleninovym salatem; Opavsko) aj.*

Pozdéji v jidelnicku pfedevS§im horskych oblasti pfeviadly brambory
(od 18. stoleti) a zeli, napf. cmunda (bramborak se zelim), metilo (brambory
s kysanym zelim, cibulkou a sladkou paprikou), strapacky se zelim (staroCesky
pokrm ze strouhanych, brambor, polohrubé mouky, soli, pepfe uvafené ve vielé
vodé, osmazené Spekem a okyselené podusenym kyselym zelim), Slachorec
(brambory promichané s pokrajenym syrovym zelim a zamichané se Skvarky;
Plzensko), $lapanec (brambory se zelim; Berounsko), burasky (také buriasky,
bramborové placky nebo Sisky; jizni Cechy), friko (brambory na kyselo; jizni
Cechy), kogi¢i mars (vafené fazole s posekanymi vafenymi brambory a omasténé

2 NODL, L. - MANDZUKOVA, J. - HAVLU, K. (2004): Velké doméci kuchaika. Praha: Naklada-
telstvi Slovart, 2. vyddni, s. 11.

3 VASAK, J. (2003): Regiondlni a staroéesky slovnitek. ABC vyZivy — Informace o zdravi a vyzivé
pro kazdého. Publikovdno na http://jakjime.host.sk.

KUCEROVA, L. (ed.) (2006): Chutovy mistopis regionti. Mimotddnd pfiloha. Mistni kultura, ro¢nik
XVI, ¢&. 3, Praha: NIPOS.

4 Tamtéz.
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sadlem se Skvarky; Brnénsko), kontrabas (pokrm z vafenych brambor, uzeného
masa a pohanky, vody, cibule, sadla a ochuceny ¢esnekem, pepfem a soli;
Novoji¢insko), mriaga (rozmackané brambory nebo notné rozmocené knedliky
na LaSsku), pecanky (peCené brambory ve slupce v troubé&; Chrudimsko),
presriaky (bramborové placky pefené pfimo na sporaku, Podluzi, Milotice),
uhlifina (vafrené brambory promichané s uvafenymi noky z mouky, omasténé
Skvarky se smazenou cibulkou), volupsije (brambory varené ve slupce, podavalo
se k nim maslo, tvaroh, slanina, mléko i smetana nebo jenom sul; Stfredo¢esky
kraj)® aj.

V tradi¢nim jidelni¢ku nasi kuchyné nachazi vyznamné misto také zelenina,
jejiz péstovani v zahradach a na polich se u nas traduje od 16. stoleti. Urcita
zelenina (jako tufin nebo Fepa vodnice) se jedla zejména v chudSich rodinach jako
prilohy nebo jako hlavni jidlo. OvSem ¢lovék umél vyuzivat i zeleninu sbiranou
ve volné pfirodé (napf. ¢ekanka, jitrocel, kopfiva, kozi brada, lebeda, podbél,
fefiSnice, Stovik apod.). Néktera zelenina uz vSak z dnesniho jidelnicku zcela
vymizela.

Byla znama také fada ovocnych strom( jako jsou jabloné, hrusné, slivoné,
tfedné, vidné, ofechy a z nich podavané pokrmy jako napf. znamé kfiZaly (usuSena
jablka nebo hrusky, které byly az do jara domaci pochoutkou), bryja (pfipravuje
se jako ovocna kaSe z jablek, hrusek, Svestek, hiebicku a skofice, podava
se s knedlikem nebo s brambory; Ostravsko, Opavsko), ¢eska muzika nebo
odvarka (vanoc€ni obfadni jidla ze suSeného ovoce a kofeni), lepocha (ovocna
omacka ze suseného ovoce; Hlu€insko), susi (susené ovoce ochucené tymianem
a podavané napf. k uzenému masu; Kopfivnicko), $tygrmarky (suSené hrusky;
jizni Morava), tfislo (duSené suSené ovoce; Kralovéhradecko)® atd.

Na Moravé doznalo rozkvét vinafstvi jiz za Velkomoravské FiSe, pozdéji se
rozsifilo i do Cech. Nékde bylo ovoce vzacnou pochoutkou, a tak se nahrazovalo
sbérem lesnich plodu.

Ve spizich a komorach byly uloZzeny kromé cibule a esneku také kofeni jako
bobkovy list, kmin, kopr, libe€ek, majoranka, nové kofeni, pepf, Safran, Salvéj,
zazvor, pozdéji paprika, vanilka a skofice. Dllezitou ulohu ve stravé venkovskych
lidi mélo kofeni sbirané ve volné pfirodé &i péstované jako kuchyriska rostlina
v zahradkach. V pouzivani kofeni mél kazdy kraj své zvlastnosti.

Cukrem se u nas zacalo sladit pomérné pozdé, ve starSi ¢eské kuchyni
tak prevladala spiSe slana chut. Sladilo se medem, Ffepnym cukrem, povidly,
roztlu€enymi kfizalami, suSenou mrkvi nebo ovocnymi sirupy.

NejfrekventovanéjSim jidlem byla na naSem uzemi kaSe, ktera se pfipravovala
nejCastéji z jeCmene, ovsa, prosa, pohanky, hrachu, fazoli, jahel, pohanky,
bobu i z ovoce, napf. grecka (pohankova kaSe; Valassko), grizek (také gryzek,
krupi€na kase; LasSsko), chamula (ovocna kase a omacka; Hand), chebzinkova
bryja (bezinkova kaSe; Opavsko, Hlu€insko), netyja (kaSe z prosa nebo jahel
a pSeni¢né mouky posypana tvarohem nebo pernikem a zapecena; Morava),
varmur (zastarale ovocna varena kase), varmuZe (také varmuz nebo varmuzka,
sladka ovocna kaSe z hruSek a jablek s mlé&nou zaklechtkou; Valassko)” apod.

5 Tamtéz.
6 Tamtéz.

7  Tamtéz.
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Vareni kasi bylo jednoduché a €asové nenaroéné, proto hospodynémi oblibené.
DalSim oblibenym pokrmem byval jahelnik — v mléce uvafené jahly se smichaly
s nakrajenym ovocem (v Iété Cerstvym) nebo zelim (nékdy s ryzi), zalily vejcem
a zapekly.

K dualezitym jidlam patfily také nejrdznéjsi polévky (dfive husta, pozdéji Fidsi
jidla), regionaln& napt. couracka (zelna polévka; jizni Cechy) nebo packanice
(polévka z podmasli s brambory; Valassko), a tzv. kyselo (vétSinou pfipravované
z kvasku, zamichano s houbami, kminem, brambory, nékdy s vejcem; svérazné
a typické jidlo z Podkrkonosi).

V poslednich stoletich se stal vSednim jidlem chléb, jehoz peceni patfilo
na venkové k nejvaznéjSim ukonum rolnické domacnosti. Pe¢ivo mélo v kuchyni
nasich pfedkud velmi dulezité a nezastupitelné misto, at' uz jako pecivo vSedniho
dne nebo jako obfadni, pecené k rliznym svatkim a prilezitostem. PFilezitostné
a svatecni pecivo byvalo oblibené zejména pro jeho vyjimecnost, vétsSi chutnost
a lepsi vzhled nez obycejné denni pecivo. Patfily sem kromé vanocek a mazancu
(bochanku) tfeba velkopatecni jidase neboli tocenice, svatomartinské rohliky,
kosti VSech svatych (dva prameny tésta spojené tak, ze pfipominaji zkfizené
koncetiny) nebo dusicky. Nejbohatsi stul vSak byval o posviceni, poutich nebo
o svatbach. Zde byly oblibené zvlasté kolace, ale i jiné pecivo, napfiklad hnétynky,
krehniatky, zaviny, medovec a dalSi. K oblibenym pokrmUm patfily také livance
a vdolky, pozdéji také zakusky a dorty.

Vdolky se pekly z jednoduchého kynutého tésta pfimo na plotné, pozdéji
v troubé a mély vétSinou tvar menSich okrouhlych placek. Mazaly se povidly,
sypaly makem, strouhanym tvarohem, pernikem a polévaly kysanou i sladkou
smetanou. Také se omastily maslem a lamaly do omacky nebo se jedly samotné
k masu. Regionalné jsou znamé napt. zelriaky a tvarozaky (Valassko) nebo bale$
Ci baleSe nebo béleSe (Slovacko)®.

Zivogisna strava se ziskavala z chovu dobytka, prasat, ovci, koz a driibeze.
V oblibé byl i rybolov, ale také zvéfina (i kdyz se az do poloviny 19. stoleti
lovit nesmélo). Zvifeci krev a morek byly na venkové zejména o zabijackach
¢i ve mésté u feznika. MIéko se pouzivalo bud €erstvé nebo kyselé, ze smetany
se tlouklo maslo, vyrabél se tvaroh a syry.

Dulezitymi napoji byly kromé vody odvary z nejrdznéjSich bylin a plodu.
Z hrusek nebo jablek se délal ovocny most, tzv. malvazi (nazvané podle
jihofeckého mésta Malvasie). Kava se do stfedni Evropy dostala az v 17. stoleti
a na venkov se dostavala vzacné a byla draha, proto se vafila z rliznych nahrazek
— prazeného obili, Cekanky atd. Cokolada obohatila ¢eskou stravu aZ koncem
18. stoleti a ¢aj se pomalu prosazoval teprve v poloviné 19. stoleti. Kromé toho
se také jiz od starSich dob vafilo pivo, pilo se vino, medovina, rezna, peprmintka,
kminka a nebo rum a pélila se slivovice (zvlasté na jizni Moravé).

Venkované jedli nékdy az tfikrat denné®, ovSem nejvydatné;jsi byvala snidané
a vecefe. Snidané se konala zpravidla po rannich pracich (zejména po krmeni
domaciho zvifectva); podavala se vétSinou polévka, kase, brambory, zeli.
V horskych krajich byla typicka spiSe jidla ze syrovych brambor (bramborak

8 Tamtéz.

9  Zpravidla se jedlo az do 19. stoleti dvakrdt denné; v Slechtickych domech se tfi jidla objevuji zhruba
v 18. stoleti.
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¢i chlupaté knedliky, halusky, podlistniky), v nizinach z vafenych brambor.
V obdobi zabijatek se pravidelné jedlo i maso. Oblibena byla téZ moucna
jidla pe¢ena a vafena. Pro obnoveni sily pfi praci na polich se jako poledni
jidlo nosilo, co se dalo lehce pfenést z domova (polévky, chléb, vdolky, placky
apod.). K vecefi se obvykle dojidaly zbytky od obé&da nebo jidlo rychle pfipravené
(polévky, bramborové pokrmy). Tzv. téZka jidla, tj. kombinace masa, knedlikd,
zeli a smazenych bramborovych & mouénych jidel, zlstala specifikem eské
(i némecké) kuchyné.

Typicky stfedoevropskou c¢eskou kuchyni ovlivnily zejména kuchyné
sousednich statd, z nichZ je nejvyraznéjsi vliv slovenské a rakouské kuchyné,
a vnitrostadtné také vliv kuchyné& Zidovské (nevykrvacené maso). Nejvice
se vzajemné ovliviovani promitlo do regionalnich kuchyni zaméfenych
na nejdostupnéjsi suroviny. Také rozdily mezi pivodné vyraznéji odliSnou stravou
venkovského a méstského obyvatelstva, které vychazely z rizného zpusobu
zivota a dostupnosti surovin, se postupné stiraly a dnes jsou minimalni, protoze
zasobovani i vybaveni domacnosti ve mésté a na venkové je témeéf rovnocenné,
a tak se odliSnosti omezily na rodinné tradice a vyhody samozasobiteld,
tj. malochovy a péstovani zeleniny a ovoce pro vlastni spotfebu?®.

PFipravu pokrm0 a zplsoby stravovani bezesporu ovlivnil také bouflivy rozvoj
techniky a technologii v uplynulém stoleti, spolu se spoleCenskymi zmé&nami.
Skala i mnoZstvi surovin pro pFipravu pokrm(i zaznamenaly nebyvaly narGst,
rostla nabidka polotovart i pomocnikd do kuchyné. Po zaloZeni Jednotnych
zemédélskych druzstev (v 50. letech 20. stoleti) venkované prestavali byt
samozasobiteli a kupovali tak suroviny v obchodech. Tim se ménila skladba
potravin a také jidla. Dale velky rozvoj v oblasti gastronomie pfinesly spole¢enské
a hospodarské zmény od 90. let 20. stoleti, kdy se velmi rychle na ¢esky trh
dostaly nové suroviny, ale také nova vydani ¢eskych kucharek spolu s preklady
snad vSech kucharek svéta a naskytly se vét§i moznosti cestovat a ochutnavat
speciality sousednich i vzdalenych zemi, coz vneslo do jidelniCku vétsi pestrost.

Lidové zvyky a povéry o jidle

Ritualizace jidla je dodnes spojovana se slavenim nejriznéjSich svatku
(cyklus vyroéni — provazanych s cirkevnim rokem), které mély své jidelni ritualy,
stejné jako rodinné pfilezitosti (cyklus rodinny), zejména svatby, kftiny a pohtby.
Mezi ty cirkevni také patfily hody, pouté nebo posviceni (slavnost posvéceni
kostela) u katolickych rodin, u evangelika to byla hostina. Funkce jidla pfi ritualu
je pfedevsim obfadni, symbolicka, magicka &i prosperitni; zaleZi na tvaru, barvé,
poctu apod.

Pfi pohibech se dle starého zvyku porfada smute¢ni hostina, tzv. kar. Dfive
se pfi ni hostilo chlebem, soli, syrem a palenkou, dnes se pfidava maso a dalSi
chody. Sam pojem strava znamenal u starych Slovand pohfebni ritualni kvas
nad neboZtikovou mohylou, pfi némz se zpivaly smute¢ni pisné a pojidala se
urcita, zvykem stanovena jidla.

Z rodinnych udalosti byla na prvni misté svatba, slavena i vice dni. O hojnost
svatebni hostiny se postarali také hosté, ktefi davali pfed svatbou tzv. pomoc

10 NODL, L. - MANDZUKOVA, J. - HAVLU, K. (2004): Velkd doméci kuchaika. Praha: Nakla-
datelstvi Slovart, 2. vyddni, s. 11.
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v podobé vajec, masla, smetany, mouky, dribeze aj. V chudSich rodinach se
podavala asto driibeZ a kase a nedilnou soudasti byly kolage. Rada obfadnich
jidel se udrzela v nasem vSednim jidelnicku dodnes (kolace, koblihy, mazance,
vanocky); mnoha jidla byla nahrazena novymi, vlivem méstského stylu Zivota
(svatebni vénce nahradily dorty, kola¢e se doplnily i o tfené pecivo, misto
peceného a vafeného masa se zacalo i vice smazit apod.). Z ritudld Ize zminit
spoleéné novomanzelské pojidani polévky, krajeni dortu a aby neméla nevésta
uplakané déti a nouzi v manzelstvi, nesmi péct ani jinak pomahat s pecenim
svatebnich kolacl, dortu a cukrovi.

Vanocéni $tédrovecerni hostina znamenala $tédre prostreny stll az s devatero
pokrmy. Nejcastéji se podaval med, oplatky, esnek, houby, ¢ocka, fazole nebo
hrach, kase, pozdé&ji smazena ryba, kolae, vanocky, ofechy, jablka, hrusky, kfizaly
apod., pilo se vino, kofalka, pozdé&ji pivo. Po veclefi se rozkrajela nedojedena
vanocka a rozdélila se mezi dobytek, aby byl zdravy. Pfipalena vanocka vsak
znamenala nezdar. Pocet stolovnik( mél byt sudy; byl-li lichy, pfidal se jesté talif.
Z Podkrkonosi se uvadi, Ze i koza méla sv(j talif, na ktery se od kazdého jidla
davalo po tfech soustech (koza méla postaveni vazeného ¢&lena rodiny)™. Stésti
se pokousSelo krajenim jablek (aby se vidélo, kdo mé& hvézdu a kdo kfiz; komu se
ukaze kfiz, ten do roka umfe) nebo rozlousknutim ofechu — z jeho skofapek se
poustély na vodé lodi¢ky se zapalenou svic¢kou: doplula-li doprostfed, vyda se
do svéta; pfistane-li u bfehu, ztstane doma; vydrzi-li nejdéle plout a neuhasne,
ten bude mit dlouhy a Stastny Zivot; nebo také v jiné verzi se fika, ze kazdy
kazdému podal kousek ze svého ofechu — kdo totiz zabloudi a vzpomene si,
s kym jed| ofech u Stédrovecerni vecefe, rozpomene se, kde je.

Z Kralovéhradeckého kraje i z PodkrkonoSi je znamo, Ze jahelnik znamenal
pfichod penéz do staveni, jahly s houbami ¢i hubnik'? Stésti, krupice hodné déti,
hrach i Cocka mély opatrovat déti pfed viedy a vyrazkami, zeli a fepa proti svrabu
a rizné dusené susené ovoce se uzivalo pro svornost. Podobné vysvétleni fika:
.polévka zakladem zivota, ryby vyznam nabozensky, aby byli lidé u€astni Slova
Pané, ¢erny kuba z hub®, aby byl Stasten po cely rok, zeli, aby byl chranén
pfed zimnici, knedlik, aby byl stale syt, zavin jable¢ny, aby se mél dobfe, Cervena
fipa, by chranila pfed uplavici, nékolik zrnek jalovce proti moru a trochu alkoholu,
by nebylo zizné v pilné praci“.

Kdyz se po pocatku 19. stoleti zaCal na StédroveCernim stole objevovat
smazeny kapr, davala se Supina pod talif — méla zarugit Stésti a bohatstvi
v novém roce. Kapr ovSem nebyla jedina zména ve sloZeni této vecefe. Ta se
stala jen slavnostnéjsi vecefi s jidly, ktera jsou za slavnostni pokladana (i sekana
a bramborovy salat), jako novotvara tradice.

Od T#i kralll do Popelecni stfedy se kona masopust neboli karnevalové

11 KUCEROVA, L. (ed.) (2006): Chutovy mistopis regionii. Mimot4dn4 ptiloha. Mistn{ kultura,
ro¢nfk XVI, & 3, Praha: NIPOS, s. 22.

KAIZL, L. (1944): Lidovd vyziva. Cast L: Strava v Podkrkonosi. Praha: Spolek Ceskych l¢kati,
s. 115-125.

12 Smés rohlikd, krupice, hub, soli, vajec, cibule, pe¢eno na pekd¢i (hlavné Podkrkonosi).

13 Na Jilemnicku oznacovan také houbovec, houbanec nebo hubanec — peteny starocesky pokrm, ktery

se pfipravuje z hub a housek nebo krup a je dochuceny soli a ¢esnekem.

14  KAIZL, L. (1944): Lidov4 vyZiva, s. 118-119.
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obdobi (také faSank, konéiny nebo ostatky), kdy je zvlasté posledni dny
pred ¢tyficetidennim obdobim pUstu tfeba se dosyta najist!®. V dob& masopustu se
na kralovském dvore konaly hostiny, ve méstech tancovacky, na vesnici veprové
hody. Je to obdobi pozitkl a hodokvasl s pojidanim tuéného masa a koblih,
ke kterému patfi bujaré veseli, piti a zpév?e.

Velikono€nimznakemjsou vejce jako symbolnového Zivota, Kristova zavieného
hrobu a jeho nesmrtelnosti, a beranek (napf. z perniku) jako symbol vyvedeni
Zidti (Boziho stada) z Egypta a symbol Krista v kfestanstvi. Vejce se zdobila plna
(natvrdo) a davala se jako odména pro kolednika za tzv. pomlazeni, €ili vySlehani
pomlazkou. Raznobarevné se malovala a ornamentovala (kraslice)'’, coz mélo
sva pfisna regiondlni pravidla. Zdobeni vyfouknutych vajec (tzv. vydumky) je jiz
v8ak modernim komerénim artiklem pro prodej ve méstech. Na Zeleny Ctvrtek se
jedla zelena strava (Spenat, zeli apod.), aby byl ¢lovék cely rok zdravy, také se
pojidal med na jidasi (pecivo z kynutého tésta).

Ruzné svatky mély své typické tradice, napf. na svatého Martina to byly
posvicenecké hody, jejichz neodmyslitelnou soucasti byla pecenad husa.
O ,tu€nu hus" Z&dali Zaci o martinskych hodech jiz v 15. stoleti. Pekly se i martiny
— podkovovité rohliky s povidly ¢i makem (Kralovéhradecko)®.

Existuji i novodobgjsi tradice, napf. slavnosti vina na jiZni Moravé nebo také
vefejné vareni trnek v Dolnim Némci (plvodné zalozena v 70. letech 20. stoleti,
ale obnovena koncem 90. let).

Kromé lidovych zvyk( a povér se traduji také moderni povéry a famy,
zvlasté tykajici se rdznych diet, konzervacnich prostfedk nebo stylu pojidani,
napf. po ovoci se nesmi pit, po jidle se nesmi do vody, tuky jsou nezdravé, nejist
na noc, pfi jidle se nepije apod.

Kucharky — kucharské knihy

Své postfehy z vafeni, seznamy receptd, ale také informace o plvodu
rdznych surovin a ingredienci, jejich trvanlivosti, zjiStovani a zachovavani kvality
i informace o kuchyriském vybaveni a jeho pouziti si lidé chtéli také poznamenat.
ZacCaly vznikat tzv. kuchafské knihy neboli kuchafky. V nasledujici ¢asti textu
velmi kratce pohovofime o zakladnich momentech.

Jiz ve starych feckych spisech byla citovana kucharska kniha Vasavarajeyam
z 5. nebo 6. stoleti pf. n. I, sepsana sanskrtem, kterd mohla feckym
prostfednictvim ovlivnit evropskou kuchyni. Nejstar§i znadmou feckou kucharku
napsal nékdy na pfedélu 5. a 4. stoleti pf. n. I. Mithaikos ze Syrakus, po ném
také Archestratos (mezi dalSimi o néco malo pozdéjSimi autory spisd o Upravé
jidel jsou napf. Numénios z Hérakleie nebo Chrysippos z Tyany). Z Rimské Fise
1. stoleti n. I. pochazi nékolik kuchafskych knih, zejména De re coquinaria (¢esky

15 Pojmenovéni masopust, karneval, odrdzi opusténi pozivdni masa a pochdzi z italského carnevale,
,maso pryc”.

16 LANGHAMMEROVA, J. (2004): Lidové zvyky. Praha: Nakladatelstvi Lidové noviny, s. 11-43.
17V symbolice se vyrazné uplatiiovala prévé cervend barva, od niz je i nejcastéji odvozovdn ptvod
slova kraslice (ze staroslovanského krasnyj, krasniti). Cervenou kraslici si divka nechévala pro hocha,
na kterého si tajné myslela.

18 KUCEROVA, L. (ed.) (2006): Chutovy mistopis regiond. Mimofddnd piiloha. Mistn{ kultura,
ro¢nik XVI, & 3, Praha: NIPOS.
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O kucharském uméni), pfipisovana Marcu Gaviu Apiciovi, ktera byla dlouho dobu
opisovana i doplfiovana; z dalSich autor( Ize uvést také feckého Iékafe Mnasea
Zijiciho v Rimé za cisafe Nerona nebo Caesarova pfitele Gaia Matia?®.

Ze stfedoevropského prostiedi byl jednim z prvnich spisd vénovanych
jidlu tzv. Alsasky rukopis, jehoz autorkou patrné byla roku 1154 jeptiSka
ze Schwarzenthannu, kde jsou pfedepsany ,diety“ pro kazdy mésic v roce.
AvSak sofistikovanéjSi kuchafské knihy pochazeji z 1. poloviny 13. stoleti
z Danska, pozdéji ze 14. a 15. stoleti z Francie (jiz mezi lety 1300 — 1306), Italie
a Némecka?. Méstanské kucharské knihy pozdéji nabadaly spiSe k vychove,
ale také podnécovaly k varfeni ,z vlastni zkuSenosti“ a hospodarnosti.

Nejstar§i dochovana rukopisna sbirka kuchafskych navod(i z Cech pochazi
z pera dvou pisaft z pfelomu 15. a 16. stoleti a pivodné byla souéasti knizek
o moru?L. Z ni Cerpal zvlasté Severin Mladsi, jehoz ¢eska kucharska kniha vysla
na pocatku 16. stoleti nebo Pavel Severin z Kapi Hory, jehoz prvni tisténa kniha
kucharskych predpisti byla publikovana v Ceskych zemich roku 1535 pod nazvem
O rozliénych krmiech. Nejvyznamnéjs$i kucharskou knihou celého renesanéniho
obdobi se stala Kniha kuchmisterskéa, kterou vydal v roce 1591 alchymista
a astrolog Bavor mlad$i Rodovsky z Hustifan. Jako duvod k jejimu sepsani
oznadil autor snahu o povysSeni kuchyriské pfipravy pokrmd na uméni??. Mimo jiné
pozdé&iji také Jan Amos Komensky popsal vybaveni staroéeské kuchyné ve svém
slavném dile Orbis pictus (prvni vydani vyslo v roce 1658).

Na konci 18. stoleti?® je zmapovano nékolik kuchafskych knih. Patfi
mezi né Videriska kuchafska kniha (1782 — 1792), Bavorské kucharka
v Cechéch (1816), Prazska kucharka (1823), Nejnovéjsi prazské kucharka (1816),
osmisvazkova Hospodarska prazska kucharka (1811), Ouplné uméni kucharské
(V. Pacovsky, 1811) a Nova vyborna kucharka (A. Kuperius, 1821).
Nejpublikovanéjs$i autorkou té doby je bezesporu Magdaléna Dobromila Rettigova
(1785 — 1845), ktera se stala také prukopnici nové pojaté kucharské literatury?

19 BERANOVA, M. — RESATKO, J. (2000): Jak se jedlo ve starovéku. Rimsk4 kuchatka. Praha:
Libri, s. 9-14.

20  MIKLOVICOVA, L. (2009): Edice vybranych kuchaiskych recepti Filipiny Schlikové z let
1790-1843. Bakaldfskd préce. Univerzita Pardubice, s. 19.

21  BERANOVA, M. (2001): Tradi¢ni ¢eské kuchatky: jak se vatilo pted M. D. Rettigovou. Praha,
s. 15.

22 TICHA, Z. (ed.) (1975): Bavor Rodovsky z Hustitan. Kuchatstvi to jest Knitka o rozli¢nych
krmich, kterak se uzite¢né s chuti strojiti maji, jakozto zvéfina, ptaci, ryby a jiné mnohé krmé: kazdému
kuchafi aneb hospodafi knizka tato potfebnd i uzite¢nd. Praha.

23 O historii nejen ¢eského kuchafstvi od stfedovéku do 18. stoleti se lze sezndmit také v rozsghlé
publikaci Cettka Zibrta Staroceské uméni kucharské (1927), kterd obsahuje v sobé fadu historickych
kuchatek s mnoha recepty, prameny ke studiu, dobové zprdvy o hostindch na dvofe panovnika a vyznam-
nych rodii a dal$i historické fakty.

24 Pro vice informaci o rozmanitych kuchafskych publikacich a literatufe v jednotlivych obdo-
bich, kterd reflektuje zmény stravovdni a to nejen na naSem tzemi odkazuji napfiklad na ndsledujici:
DVORAKOVA-JANU, V. (1999): Lidé a jidlo, Praha; FRANC, M. (2003): Rasy nebo knedliky?
Postoje odbornikti na vyZzivu k inovacim a tradicim v ¢eské stravé v 50. a 60. letech 20. stoleti. Praha:
Scriptorium; STASTNA, J. (1962): Zmény v tradi¢ni lidové stravé a jeji stav v soucasnosti.. Cesk)'f lid,
r. 49, & 1., s. 1-8; ULEHLOVA-TILSCHOVA, M. (1944): Vyiiva ve svétle véka. Praha: Unie;
ULEHLOVA-TILSCHOVA, M. (1954): Spole¢né stravovin{ v zemédélstvi. Praha, tdZ (1959):
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prvni poloviny 19. stoleti a jejiZz nejznaméjSi dilo Domaci kuchafka aneb
pojednani o masitych a postnich pokrmech pro dcerky ceské a moravské vyS$lo
poprvé v roce 1826. Trebaze jeji recepty jsou bohuzel mnohdy i velmi nezdravé
a finanéné naroc¢né, presto tato kniha obsahovala pomérné bohaty vybér salatl
z Cerstvé zeleniny, nevyjimaje zeleninu u nés v té dob& méné znamou. Kniha se
stala bestsellerem pro mnoho generaci hospodynék. Sama Rettigova si dokonce
domu zvala mladé divky a ucila je vafit podle svych receptu.

Ovsem taktéz je zde tfeba podotknout, Ze kucharky byly hlavné méstska
a panska zalezitost, nebot na vesnici se vafilo tradi¢né, jen divky ve sluzbé
ve méstech se nékdy mohly seznamit s jidly Sifenymi kucharskymi knihami.

Kuchafky z doby pFfed rozpadem Rakousko-Uherska podavaji prehled
sjednocujici se ¢eské kuchyné. Svédéi o tom i kuchafska kniha vydana péci
spolku Domacnost pod nazvem Ceské $kola kuchafskéa. Poprvé byla vydana
v roce 1890, v roce 1905 vysla jiz po osmé. Je to sbirka pfedpisu, vyzkousenych
ve Skole, ktera byla zfizena na poc€est 100. vyro€i narozeni M. D. Rettigové.

Z kucharskeé literatury z pfelomu 19. a 20. stoleti (az Prvni republiky) stoji
za zminku napfiklad autofi Marie Kafkova (napf. llustrovany slovnik uméni
kucharského, 1904), Vaclav Soukup (napf. Ovoce a zelenina v domacnosti,
kuchyni a cukrarstvi ve 100 predpisech, 1908; Salaty a jejich uprava, 1910;
nebo pozdéji VyzZivna a zdrava zelinarska kuchyné, 1933), Anna Dribkova
(napf. Mlada hospodyné, 1911) nebo AnuSe Kejfova (napf. Zlata usporna
kucharka s rozpocty, 1926).

V zamofi se zvlastnosti stala pocatkem 20. stoleti ¢esky psana Domaci
kucharka ¢esko-americka od Marie Rosické?®. Byla vydana jiz v roce 1902
v Americe a jako narodni kuchafka doznala mezi Ceskymi hospodyfikami
v Americe takové obliby, Ze béhem Sesti let vySla ve tfech rozSifenych vydanich
a byla vydavana i pozdéiji.

Se stupriujici se industrializaci zac¢ina po¢atkem 20. stoleti vychazet novéjsi
kucharska literatura. Typické dilo bylo od Marie Janku-Sandtnerové Kniha
rozpocti a kucharskych predpisti vsem hospodynim k bezpecné pripraveé dobrych,
chutnych i levnych pokrmu z roku 1924. Jeji kucharky jsou znamy pod lidovym
nazvem Sandtnerky a do¢kaly se mnoha vydani az dodnes?®.

Zde je také tfeba zminit, ze jiz od 80. let 19. stoleti byly zakladany kucharské
koly a kurzy (nékdy vyloZené& venkovské) a po zaloZeni Ceskoslovenska v roce
1918 byly kurzy vafeni a vedeni domacnosti zfizovany za podpory méstanskych
spolkil a podnikatelti v mnoha méstech, mnohdy byly sougasti ,Zivnostenskych
kol pro divky*, pozdsji ,Skol rodinnych pro prakticka povolani*.

Jiz 0d 40. let 20. stoleti se zaCaly objevovat nové kucharské knihy v ramci ,boje
za zdravou vyzivu“, napf. lva Smakalova (1940): Jak dnes hospodafit tisporné
a vafit zdravé? nebo Joza Bfizova a kolektiv: Vafime zdravé, chutné a hospodarné.
Asi od 70. letech zagalo u nas vychazet mnozstvi knih i asopisu, vénovanych
specialni pfipraveé jidel a dietdm: makrobiotické, raciondlni, zeleninové, ovocné;
piSe se o pfiprave polévek, narodnich jidel, mouéniku, salatd, kompotd, o pfipravé

Spole¢né stravovéni na vesnici, Praha.
25 ROSICKA, M. (1902): National Czech-American Home Cook Book. Omaha, Nebraska.

26 JANKU-SANDTNEROVA, M. — JANKU, E (2007): Klasick4 &eskd kuchatka. Kniha rozpoctii
a kuchafskych predpisii. Praha: XYZ.
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svatby, Vanoc, piknicich, dietach proti padani vlasu, nespavosti, tnavé atp. Jidlo
samo je v kucharskych knihach stale vice zatlaGovano do role popisu pfipravy
pokrmu, receptll obsahujicich Iékafska doporu¢eni a normy.

Siroce znamou &eskou kucharkou knihou se stala Kucharka nasi vesnice,
ktera obsahuje vice nez 2000 receptl teplé i studené kuchyné (v roce 2007
vyslo jiz jeji 16. vydani). V soucasnosti je znamou také Velka domaci kucharka
autortl L. Nodla, J. Mandzukové a K. Havlu z roku 2002?". Zajimavosti je Hrava
kucharka od llony Chovancové z roku 2008, kde jsou tradi¢ni recepty psany
v souladu s dne&ni uspé&chanou dobou, nebo Soulet a jiné bésné aneb Zidovské
kucharka autori Saxlové a Sysa® z roku 1991 a z regiondlnich kucharek
napf. knihy receptd Vaclava Malovického?. Nékteré kucharské knihy se vSak staly
biblemi svych generaci, ale i generaci naslednych. Rozvoj medialnich technologii
dokonce dovoluje v sou¢asné dobé divakim sledovat kuchafské dovednosti také
na televiznich obrazovkach & na DVD nosicich.
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Ondfiej Hladik

Vézenské stravovani do roku 1938 — od hladovéni
k ustavni kuchyni
Prison food to the year 1938 — from starving to
institutional kitchens

Vézeriské stravovani proslo od stfedovékého zakladani mést, pfes
pocinajici rané novovékou byrokratizaci spolec¢nosti, az do prvni poloviny
20. stoleti slozitym vyvojem. Ten lIze zjednoduSené specifikovat jako cestu
od hladovéni nedobrovolnych hostt méstskych Satlav aZz k vyrazné humannimu
prvorepublikovému pfistupu spojenému s pravidelnym podavanim teplé stravy
pfipravované v ustavnich kuchynich.

Sledovani téchto dlouhodobych zmén je tfeba zapocit pravé ve stredovekych
a rané novovékych méstskych vézenich, kde jeSté neexistoval Zadny zékonny
narok na pravidelné stravovani a jeho uroveri zavisela na moznostech a vySi
majetku kazdého vézné. Ti nejchudsi proto nezfidka stradali, pficemz nelze
vyloucit ani smrt hladem. Vétsi Stésti méli bohatsi delikventi, jimz dostatek
finanénich prostredkt dovoloval jidlo kupovat.

Prvni zmény spojené s postupnou humanizaci vykonu trestu se zacaly
objevovat od konce 18. stoleti, kdy vézni na Spilberku dostavali alespori teplou
polévku. Pod vlivem dalSiho vyvoje, spojeného s postupnou pfeménou trestu
z odplaty ¢i msty na napravné vychovny prostiedek, se v trestnich Ustavech
a soudnich véznicich Rakouska-Uherska zacaly pravidelné podavat teplé pokrmy.
Pomérné dobfe zpracovany systém stravovani, vznikajici v druhé poloviné
19. stoleti, pfevzalo po roce 1918 nové vzniklé Ceskoslovensko. Prvorepublikové
vézeristvi jiz jen postupné zdokonalovalo dosavadni dobre fungujici pravidla,
ktera vedla k tomu, Ze odsouzeny se béhem svého trestu jiz nemusel obavat smrti
hladem, jako tomu bylo ve stfedovéku a prvnich staletich raného novovéku.

From the medieval foundations of towns, through the initial early modern-times
bureaucratization of society, till the first half of the 20" century, the prison food has
undergone a complicated development, which can be for simplicity specified as
a way from starving involuntary guests of municipal prisons to the substantially
human attitude between the two world wars featuring regular hot food prepared
in the institutional kitchens.

It is necessary to start the monitoring of these long-term changes right in the
medieval and early modern-times municipal prisons where there was no statutory
right to regularly served food and the quality of food depended on the possibilities
and property of each prisoner. Thus, the poor often languish and sometimes
died of hunger. Wealthier delinquents were more fortunate and were able to buy
food.

The first changes related to the step-by-step humanization of execution of
punishment began by the end of the 18" century, when prisoners in Spilberk were
served at least a hot soup. Under influence of the following development connected
with a gradual transformation of punishment from retaliation or vengeance to the
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instrument of atonement and correction hot food started to be regularly served
in the criminal institutes and court prisons of Austrian-Hungarian empire. After
1918, the newly established Czechoslovakia assumed the rather well-elaborated
catering system created during the second half of the 19" century. The prison
service at the times between WWI and WWII only kept gradually improving the
existing and well functioning rules leading to the situation where the prisoners
did not need to worry about dying of hunger during their stay in prison anymore,
as it was usual in the Middle Ages and in the first centuries of the early modern
times.

»| pofidil si housle ze skrovné zasoby penéz, jez mu nechali a z nichz
se stravoval. ... Nikdy nemél smyc&ce v rukou; nyni ho nedal t¢mé&F z ruky. ... Nyni
vidéli, ze mu jiz zle, ze pfisla na n&j nouze. Urozeny muz sam po mésté zebrat
nechtél a do vézeni daru nedostal. Nemél jiz nic nezli své housle. Ale kdykoliv
poté zahral, kdykoli platénou mosnu z vézeni spustil, pokazdé mu ji plnili ti, kdoz
dole poslouchali, penézi, dary, aby nemél hlad a nouzi. Také nejedna milosrdna
méstanka, nejeden soused mu polepSili: podusku pod hlavu mu poslali, lozni Saty
a jidlo i nejednu konvici piti.*

Uryvek z povésti o Daliborovi z Kozojed je pravdépodobné nejznaméjsi literarné
zpracovany popis vézefiského stravovani. Na misté je ale otazka, jestli si Alois
Jirasek vylicené udélosti vymyslel nebo zda-li bylo néco podobného v minulosti
mozné. Ackoliv se toto tvrzeni mlze zdat nepravdépodobné, nasledujici fadky
ukazi, Ze uvodni citace pfinasi souhrn v raném novovéku rozSifenych strateqii,
jak mohl tehdejsi vézen predejit smrti hladem. Tim vSak tento exkurz nekondi,
jeho cilem je ukazat cestu vedouci od hladovéni v méstskych Satlavach
az k pravidelnému stravovani v trestnich Ustavech Rakouska-Uherska, na néz
roku 1918 navazala nové vznikla samostatnd republika.

Nejprve je ale tfeba vymezit prostor, v némz se bude cely pfibéh odehravat.
Zacina vlastné jiz ve stfedovékych a rané novovékych vézenich, kterg jesté
nepredstavovala jednotny statem Fizeny systém, jak jsme v sou€asnosti zvykli.
MéstaavrchnostspravovalavlastnizalafeuréenépredevSimkzajiSténidopadenych
provinilcd. O jejich osudu rozhodovala nejen zavaznost spachaného deliktu,
ale také pfislusnost k urcité socialni vrstvé obyvatel ¢eskych zemi. Nejmirng&jsi
byvalo ,horni vézeni“, nazyvané podle mistnich zvyklosti ,pfednice, stuba, horni
svétnice, méstanské vézeni, rathouzni vézeni, pfedni Satlava® a na Moravé
.Serhovna“. To se obvykle nachazelo pfimo na radnici, jak ukazuje popis
zjihoCeského Tabora: ,Ze svétnice totiz, kde rychtaf sedaval a hospodar rathouzni
bydlel...v levé bo¢ni zdi jsou zazdénd dviika; tudy po nékolika schodech pfislo
se do mistnosti...a zde jsme v hofejSim vézeni. Jest to maly sklipek s kamennym
pazenim dvefi a se v§emi pfiznaky vézeni...“.* V jeho zdech pobyvali zpravidla
nejbohatdi méstané, ktefi si mohli dovolit urcité pohodli. K b&éZznému vybaveni
patfil stal, Zidle, lavice a zejména kamna, pfedstavujici zivotné dllezity doplnék.
TuzSi vézeni se totiz nevytapéla ani pfi nejvétSich mrazech. V nékterych méstech
Satlavni hospodar ,prednici“ z hygienickych divodu pravidelné vykuroval.

1 THIR, K. (1920): Staré domy a rodiny taborské I. dil. Tébor, s. 31.
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Tézsi vézeni predstavovala Satlava, zvana téz ,zadni svétnice, zadnice,
dolni svétnice, dolni vézeni®, ur€ena ostatnim obyvatellm mésta. Zde uz byly
vyrazné hor$i poméry spojené s vétSim poctem véznénych, zimou a v podstaté
do podzemnich prostor radnice nebo bificova domku. Pro nejtvrdSi z nich,
kam spoustéli delikventa po provaze otvorem ve stropé, se vzil nazev ,kabat“.
Ten byl opravdovym postrachem delikventl a dlouhodobégjsi pfeziti v jeho
prostorach bylo témé&F nemozné.?

K nejstar§im dochovanym zpravam dokumentujicim stravovani béhem
uvéznéni patfi staroméstsky nalez z roku 1338, ktery se vztahoval k dluznikim.
Podle n&j mél rychtar provinilce drzet v zelezech o suchém chlebu a vodé, tedy
zadny nadbyteény pfepych, ale v dobovém kontextu rozhodné necekany projev
milosrdenstvi. Staroprazska prava z 15. stoleti jeSté upfesfiovala délku jejich
pobytu v méstské Satlavé na tfi dny, po nichZ nasledovalo pfedani do domaciho
vézeni k véfiteli.* Tato pravni norma pamatovala i na jidelnicek. Denné méli
dostavat dvé tepla jidla, hrach s masem k obé&du a zeli s masem k vecefi, coz
mohli zapit pintou piva. Samozifejmé nechybél ani dostatek chleba. Soucasné
platil zakaz Zalafovani v temnych studenych prostorach. Avsak pfiliSna duvéra
v dodrzovani téchto zakonnych nafizeni neni na misté. Popisované obdobi
se totiz vyznacuje pomérné velkymi rozdily mezi teorii vydavanych normativu
a jejich skute€nym dodrzovanim.

Zmifované nafizenise navicvztahovalojennatehdyrozSifenyinstitutdomaciho
vézeni, které v prabéhu 16. stoleti ustupovalo zajisténi dluznikG v méstskych
Satlavach. Roku 1579 jej navic zakonik Pavla Kristiana z Koldina pfimo zakazal.*
Avsak pro chudé provinilce, ktefi se nemohli vyplatit ani uhradit pohledavku jinym
majetkem, neznamenalo toto nafizeni pfiliSnou ulevu. V takovych pfipadech mél
naklady hradit na stravovani ten, kdo nechal zadrzeného uvéznit. Protoze k tomu
malokdy doSlo a méstské rady je odmitaly stravovat, vypadala praxe upIné jinak.
Napfiklad nymbursti konselé psali roku 1560 Zzadost o radu apelaénimu soudu,
protoze ,Nemaje penéz, u vézeni se drzi a hladem mfe, a Pavel jeho stravou
neopatruje.“ Ani smrt hladem nelze vylougit, naopak nemilosrdny pfistup nékterych
véfiteld k véznlm to jen dokazuje. Kupfikladu v Roudnici nad Labem roku 1533
zavfel rychtaf do Satlavy Matéje Rendu kvili nesplacenym 100 kopam grosa.
O nepfimérené tvrdém postupu vypovidala pfed komornim soudem staroméstska
sousedka Polackova: ,...on neboztik Renda sedél ve dne v noci, az ho umoili;
akdyZjednalioto, aby ho z vézeni vyjednali, tehdy Nedovafil pravil: nevyjednavejte
ho, nez musi tu sedéti do té smrti, a aby kral pfijel nebo €ert z pekla.“ V praxi

2 WINTER, Z. (1892): Kulturn{ obraz ¢eskych mést II. Praha, s. 834-386.

3 Staroprazskd préva jsou souddsti souboru prdvnich pravidel Starého Mésta prazského v rukopise
nazvaném ,,Kusové z listii a z prév Velikého Mésta prazského®. Ten se sklddd ze dvou ¢&dsti, prvni pfind-
81 tzv. Sobéslavskd prdva, domnéld privilegia knizete Sobéslava II. V druhé je pak staroméstské pravo.
Rukopis jako celek vznikl pravdépodobné pted polovinou 15. stoleti. Autorem byl patrné staroméstsky
pisai Mikuld$ z Humpolce, ktery vypracoval celkem ¢tyfi redakce. Nejdalezitgjsi je redakee tieti vydand
po roce 1455, kterd slouzila jako oficidlni sbirka prdvnich pfedpisti Starého Mésta prazského. HAVRA-
NEK, B. - HRABAK, J. (eds.) (1957): Vybor ¢eské literatury po dobu Husovu II., Praha, s. 415.

4 Zaldtové i vielijakd domdci vézeni v méstech, v mésteckdch, kdez fdd a prévo jest, ano i ve viech,
kde? rychtéf a kongelé natizeni jsou, se zapovidd.“ JIRECEK, J. (ed.) (1876): Préva méstskd kralovstvi
Ceského Pavla Kristidna z Koldina. Praha, &ének G V.
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tak stale pretrvavalo upfednosthovani pfikazu véfitele, které mnohdy vedlo az
ke zcela nelidskému zachazeni s vézni. Pfesto je nutné poznamenat, Ze obzvlast
vyrazné excesy nebyly vzdy tolerovany, coz doklada predesla roudnicka kauza,
kde nakonec komorni soud potrestal zodpovédné Cinitele Satlavou.®

Co v8ak zbyvalo chudym véznam, kdyz nechtéli trpét hladem? Prvni moznosti,
kterou obsahuje i uvodni citace ze Starych povésti &eskych, bylo Zebrani,
coZ ovéem neprobihalo bez stalého dozoru. Satlavni hospodaF vézné hromadné
vyvadeél v poutech, pfipadné za né mohla chodit Zebrotou manzelka bifice. Dal§im
moznym zplsobem obzivy bylo zavéSovani rozlicnych vacka z okna. Do nich
méstané davali potraviny, nékdy dokonce i penize. Tento zvyk je doloZzen rovnéz
v prazskych méstech. Ze staroméstské Satlavy, ktera sidlila pfimo v radnici,
spoustéli vézni pytliky z okna vedouciho na namésti naproti Tynskému chramu.
Takto ziskané finance vS§ak nemusely slouzit jen k zaji§téni nejnutnéjSich potravin,
coz doklada i vychloubani Prazanky Kroupové, jez si roku 1518 za vyzebrany bily
peniz koupila alkohol.® Sikovn&jsi vézni mohli dokonce provozovat své femeslo
a z vydeélku si zaplatit Zivobyti.

Zcela jinak vypadala situace v hornim méstanském vézeni, jehoz ,hosté“
zpravidla netrpéli materialni nouzi. Ti si podminky zpfijemfovali tim, Ze si
nechali od rodiny ¢&i znamych donést pefiny, liZkoviny, jidlo a piti, nebo se
domluvili na stravovani pfimo s bificem. Kupfikladu roku 1572 vybiral mélnicky
rychtaf pét bilych grostu denné, coz bylo neumeérné oproti jinym meéstam, kde
se platila zhruba polovina, to je pét grost miSeriskych. Presto nebyvala kvalita
zajisStovanych potravin vysoka. Mezi stinné stranky tehdejSiho vézenstvi patfila
velmi roz&ifena konzumace alkoholu. Satlavni hospodéf, ktery byval mnohdy sam
karan za pfilisnou opilost, ho vézilim ochotné obstaraval. Kutnohorsky rychtar
si dokonce zfidil vynosny Senk pfimo ve vézeni.”

Je tedy zifejmé, ze rané novovéky vézen musel v ohledu stravovani spoléhat
sam na sebe nebo pozadat o pomoc pfibuzné ¢ znamé. Nicméné kniha svédomi
Nového Mésta prazského obsahuje dosud ojedinélou informaci z roku 1585.
Pekarka Dorota Liderova tehdy prodavala podmérec¢ny chleba.® Tuto skuteé¢nost
odhalili dal8i pekafi: ,...i zavolala mne skrze posla svého pani pekaika jakoZto
trzniho...a kdyz sem s nimi byl p[ro]ti mostku kde ty chleby prodavali podle
nozitskych kramciv...i porucili mi, abych nusi postavil a kladl do ni chléb, a sami
taky pomahali nebo védéli a znali &i maji chléb brati.“ Cechovni mistfi se tedy
ocCividné dokazali sjednat pofadek ve vlastnich fadach. A co zabavené bochniky?
Jejich dalsi osud po kontrolnim pfevazeni je velmi zajimavy. Kromé nékolika kus
odnesenych k purkmistrovi za Uc¢elem dukazniho Fizeni, jich vétSina skoncila
v Satlavé jako vézenska strava: ,...Ze byl chléb velmi maly a poslali se mnou
sluzebnika svého i podélili sme véziav®. Tento moment je pomérné zasadni
pro studium podminek tehdej$iho vézenstvi, do jehoZz dosavadnich vysledku

5 WINTER, Z., citované dilo, s. 826-830.

6 Bily peniz byl drobnou stfibrnou jednostranné razenou minci z pfibliznou velikosti 14 mm. Jeji
pomér ke grosi byl 7 bilych penizii za 1 gros. Razbu zavedl Vladislav Jagellonsky. Posledni bilé penize
razil Fridrich Falcky.

7  WINTER, Z., citované dilo, s. 836-840.

8  Archiv hlavniho mésta Prahy. Sbirka rukopisi 1310 — 1994, Liber testimoniorum albus,
inv. & 1060a, f. 7r.
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vnasi zcela novy prvek. AvSak zatim jej nelze prohlasit za v8eobecny trend
ani na Novém Mésté prazském v druhé poloviné 16. stoleti, kde je doloZzen pouze
jednou.

Popsana situace se ménila jen velmi pomalu, a to zejména v souvislosti
s rozs$ifenim pracovniho nasazovani vézial a vznikem trestnich ustava
podléhajicich statni spravé. Jiz v poloviné 17. stoleti (1656) se tak objevuje
nafizeni dolnorakouského Zemského soudu o zachazeni s vézni odsouzenymi
k opeviiovacim pracim, které mimo jiné obsahuje informaci o tom, Ze je nutné ,,...
pecovati o jich stravovani®, bohuzel bez blizSich specifikaci. Uzakonéni povinného
pravidelného stravovani véznl ale bylo jesté v nedohlednu. Az po dlouhych
131 letech se roku 1787 ve ,V8eobecném zdkoniku o zlo€inech a trestech
na né“ objevuji prvni ustanoveni zarulujici odsouzenym, Ze vykon trestu
pro né nebude znamenat riziko smrti hladem. Tento trestni fad kvalifikoval
kriminalni ¢iny podle zavaznosti. Na zakladé stejného kli¢e diferencoval rovnéz

pouze na hrubych prknech. K jidlu dostavali jen suchy chléb s vodou. O néco lepsi
podminky méli provinilci odsouzeni k t€Zkému a mirnému Zzalafi, jimz nalezela
jesté pdl libra masa podavana dvakrat az tfikrat tydné.®

Jak vypadala v dobé vydani trestniho fadu Josefa Il. praxe, ukazuji zZivotni
podminky vézid na brné&nském Spilberku. Po roce 1783 do$lo ke zrudeni
starého pevnostniho vézeni a prvni obdobi po pfevzeti civilni spravou pfineslo
fadu komplikaci, mezi néz patfila i nutnost vyfeSit zpasob stravovani. Profous
totiz musel sam zajiStovat teplé jidlo, na které méli néktefi odsouzeni narok
tfikrat tydné (nedéle, utery, Ctvrtek). O tom, Ze situace nebyla nijak pfizniva
svédci i zadost véznl, ktefi si chtéli vafit sami. Na pfelomu let 1783 a 1784 tak
zacal fungovat systém, kdy z kazdé cely vybrali jednoho odsouzeného, jenz
pod dohledem dozorci obstaraval nakupy a vafil na otevieném topenisti
pfed celou.

V&e se zménilo po vizitaci Spilberku, uskute&né&né jesté téhoz roku cisafskym
dvornim radou von Keessem. Na zakladé jeho instrukce, stvrzené jesté cisafskym
pfikazem, vznikl gubernialni vynos, ktery stanovil zasady pro stravovani vézi(.
Podle néj odsouzeni nesméli dostavat hotové penize a ani si sami vafit. Proto
doslo ke zfizeni prvni hromadné kuchyné s médénym kotlem, kde dva vézni
pod dozorem ostatnim pfipravovali tepla jidla. Zaklad téchto pokrm0 pfedstavovala
predepsana pullibrova porce masa (cca 1/4 kg), k niz nalezel jesté pFikrm
zastoupeny kroupami, lust&ninami nebo zeleninou. VSe doplfiovala porce chleba
o vaze jeden a pul libry (jediny pokrm v bezmasych dnech). Naroku na stravu
v8ak predchazela celodenni prace, po niz vybrani odsouzeni roznaseli vecefi
do cel. Nadobi tehdy zastupovala miska palend ze zakufované Cerné hliny,
kterou na Spilberk dodavali hrnéifi z Ivangic. Cenovy rozpodet stravovani byl
nasledujici:

- pul libry masa, 4 a pul krejcaru,

- prikrm, 3/4 krejcaru,

9  LEITMAIER, V. (1890): Osterreichische gefingniskunde mit beriicksichtigung des auslindischen

gefingniswesens: Ein leitfaden fiir gefingnisbeamte und candidaten des strafanstaltsdienstes. Wien.
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- 1 a pul libry chleba, 2 krejcary.

Zvlastni skupinu tvofili nemocni vézni, ktefi méli na zakladé rozhodnuti Iékafe
narok na teplé jidlo kazdy den. Urcita zména se po roce 1786 dotkla i dozivotné
odsouzenych, ktefi do té doby dostavali jen suchy chléb a vodu. Jako preventivni
opatfeni proti kurdé&jim se rozSifilo podavani ¢erstvého kysaného zeli, coz jim ale
jejich osud pfili§ neulehéilo.°

K dalSimu zlepSeni Zivota odsouzenych doSlo po nastupu Leopolda II.
na trln. Jiz roku 1790 vydal nova zakonna ustanoveni sméfujici k celkové
humanizaci vézernského systému monarchie. Stravovani se dotykalo zejména
doplnéni bezmasych dnu o kazdodenni polévku, coz platilo i pro provinilce
pak znamenal narok na teplou stravu tfikrat tydné, ovdem bez masa. Pfesto
pfedstavovala porce vafenych lusténin, z nichZ tento pokrm sestaval, téméf
nepredstavitelnou zménu ve srovnani s dosavadnimi zvyklostmi. Opomenout
nelze ani prvni naznak snahy reflektovat nabozenské pfedpisy zidovskych
vézn(, ktefi nejenZe nemuseli pracovat v dobé sabatu, ale navic pfi téZké nemoci
dostavali ritualni stravu pfipravovanou svymi souvérci.

Opétovné zpfisnéni pomérd pfinesl tzv. Zapadohali¢sky trestni zakonik z roku
a tfem dnum, kdy méli narok na teplé bezmasé jidlo. Pohorsili si i vézni v zalafi
tézkém, ktefi sice dostavali kazdodenné varenou stravu, ale opét jen lusténiny
¢i zeleninu. Masity pokrm zUstal zachovan jen v mirném Zzalafi. Tato ustanoveni
se stala soucasti rakouského Zakoniku o zlo€inech a tézkych policejnich
prestupcich z roku 1803, ktery je doplnil je5té o nafizeni jednoho teplého pokrmu
provinilcdm spadajicim do kategorie tézkého vézeni. Poprvé se objevila také
zvlastni nafizeni pro vySetfovance ve vazbé, jenz od té doby sméli nakupovat
potraviny podle svych finanénich moznosti. To se zakratko opét zménilo a mezi
léty 1812 az 1817 doslo k omezeni jejich stravovani u Zemskych soudud na jedno
varené jidlo denné (pravdépodobné prevazné lusténinové nebo zeleninové).

Za dosti neobvyklé je mozné povazovat cisafem schvalena pravidla
pro videniskou kaznici z roku 1815. Podle nich méli vézni narok na maso
s moucnikem v nedéli, kazdodenné libru chleba, a co je obzvlasté dulezité,
poprvé se objevuje jiny napoj nez voda. Pravdépodobné z dlvodu udrZovani
dobrého zdravotniho stavu dostavali odsouzeni tfikrat tydné mléko. Navic mohli
za polovinu pracovniho vydélku neomezené nakupovat dalsi potraviny (chléb,
polévky), coz by nebylo az natolik pfekvapivé, jako to, Ze mezi povolené pozivatiny
patfilo i pivo.®

Stravovani odsouzenych a vyS$etfovancl pak probihalo podle nastinénych
pravidel az do poloviny 19. stoleti, kdy zacaly rozsahlé reformy. Na zakladé
cisarského patentu €. 117 z roku 1852 o zloCinech, pfecinech a prestupcich doslo
k zestatnéni vézenstvi a jeho pfedani do pravomoci ministerstva vnitra. V roce
1865 nésledovala organizacni zména bé&hem niz doslo k pfesunuti do resortu
ministerstva spravedinosti a k 1. prosinci byl zfizen ufad generalniho inspektora
pro vézenstvi v ¢ele s Antonem von Hye-Gliineck. Po jeho odchodu o dva roky
pozdéji zustalo misto neobsazeno. Celou agendu pfevzal vézensky referat

10 VANEK, J. (1992): Kasematy Spilberk. Brno, s. 15-17.
11 LEITMAIER, V., citované dilo.
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ministerstva spravedinosti, jenz vedl fundovany rada Wilhelm Pichs.*2 Ten béhem
své kariéry uskutecnil nékolik dulezitych opatfeni, jimiz ovlivnil vyvoj celého
vézenistvi. Jedno z nich se dotykalo pravidel stravovani v soudnich véznicich
a trestnich uUstavech. Mezi léty 1879 az 1888 dosSlo ke zméné dosavadniho
zplsobu zajisStovani jidla pro zdravé i nemocné vézné. Do té doby ho na zakladé
vefejného drazebniho Fizeni dodavali soukromi podnikatelé, coz bylo shledano
jako nevyhodné ve srovnani s moznosti stravovani ve vlastni rezii.

Prvni pokusy uc¢inéné jiz roku 1879 prekonaly ocekavani. Oproti pfedeslym
Iétiim bylo usetfeno 12 000 zlatych s tim, Zze stranou zUstaval chleba dodavany
jesté starym zplsobem. V roce 1882 pak nasledovalo vybudovani prvni Gstavni
pekarny, coz pfineslo dalSi vyznamné uspory. Od poc€atku roku 1884 preslo
na stravovani ve vlastni rezii celkem v devét vézeriskych Ustavl, z nichz dva
se nachazely v ¢eskych zemich — krajsk& soudni véznice Most a trestni ustav
Mirov. Dal$im pozitivem zddrazriovanym ministerskymi Ufedniky se stalo také
vyrazné zlepSeni kvality pokrmud, coz mélo udajné kladny dopad na celkovy
zdravotni stav véznd, k ¢emuz pfispélo i trvalé zafazeni Cerstvé zeleniny
do jidelni¢ku.

Novy stravovaci systém pfinesl béhem péti let obrovské finanéni Uspory.
To vedlo k jeho postupnému rozsifeni do pfevazné vétSiny trestnich ustavi
a soudnich véznic. Nasledujici prehled ukazuje takto uSetfené financni
prostredky:

» 1884 — 10 trestnich Ustavd nebo soudnich véznic, Uspora 141 087 zl.
a 87 kr.,

* 1885 — zavedeno v dalSich 5 trestnicich a 7 soudnich véznicich, Uspora
204 719 zl. a 72 kr.,

» 1886 — pfibylo dalSich 13 soudnich véznic, uspora 256 277 zl. a 39 kr.,

» 1887 — zavedeno v dalSich 8 soudnich véznicich, Uspora 271 232 zl.
a 58 kr.,

» 1888 — systém fungoval ve vSech muzskych trestnicich Rakouska-Uherska
s vyjimkou hornorakouského Subenu a 44 soudnich véznicich, uspora 281 295
zl. a 58 kr.

« celkova Uspora po zavedeni stravovani ve vlastni rezii v letech 1884 az 1888
— 1154 606 zl. a 46 kr.*®

Po praktické strance se zpusob fungovani nového systému lisil podle typologie
a velikosti ustavu. V zemskych trestnicich zahajili provoz ustavni kuchyné
avizované jiz v nazvu celého pfispévku. Stejna situace byla i u vétsiny velkych
véznic krajskych soudll. AvSak pfiznivé podminky nepanovaly vSude, jak dokazuje
situace v Ruzomberoku nebo Banské Bystrici, kde i na pfelomu 19. a 20. stoleti
dovazeli uvarené jidlo soukromi podnikatelé. Nicméné charakter nejmensich
okresnich soudnich véznic nedovoloval vybudovani samostatnych vyvaroven.
Proto mél stravovani zpravidla na starosti soudni sluha (Gerichtsdiener) ve funkci
dozorce véznd, jehoz manzelka pfipravovala pokrmy jak pro néj, tak pro jeho
své&fence.' Popsany systém prevzalo po roce 1918 nové vzniklé Ceskoslovensko,

12 KAFKOVA, A. (2010): Cesta ke vzniku generdlniho feditelstvi VS CR 1865 — 1965. In: Historickd
penologie 1/2010, Praha, s. 9 — 10.

13 LEITMAIER, V., citované dilo.
14 CHRENO, J. (1998): Stravovanie viziiov. In: Letikovd, M. (ed.): Zbornik prispekov k dejindm
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jen s tim rozdilem, Ze povinnosti dosavadniho zfizence zastaval soudni
podurednik. Stejny naopak zlstaval systém zadavani vézeriského stravovani
ve formé verejného vybérového Fizeni. Pfislusny okresni soud vzdy pfed koncem
roku ediktem vyhlasil datum a misto jednani, na némz doSlo k vybéru dodavatele
a vyhlasku zvefejnil vyvéSenim na své Ufedni desce, pfipadné také na desce
obecni.®

Stravovatel musel nejpozdéji pét dni pfed vlastnim jednanim pfedlozit vzorovy
tydenni jidelni listek normovany na 10 osob a rozpocCet, spole¢né s pifehledem
v misté obvyklych cen potravin. Seznam nasledné provéfovala pfislusna
Cetnicka stanice nebo politicka sprava (napfiklad v Lovosicich pfipadl tento ukol
vzdy Cetnictvu). Formalitu tohoto vybérového fizeni doklada i pfipis Presidia
vrchniho zemského soudu v Praze z roku 1923, upravujici pravidla volby. V ném
je jednoznacné fe€eno, Ze stravovani véznd ma obstaravat soudni zfizenec —
dozorce véznl: ,Ostatné budiz stravovatellm pfipomenuto, Ze stravovani nema
byti podnikem vydéle€nym neb vedlejSim pfijmem, nybrz, Ze patfi k povinnostem
zfizence soudniho, dozorem nad vézni povéfeného a ma jako nahradu za tuto
namahu v soudni budové bezplatny byt". Jakykoliv jiny zadjemce z fad podnikatela
tedy nepfipadal v Uvahu a pfedmétem posouzeni se staly spiSe finan&ni nahrady,
nez vlastni osoba stravovatele.®

Schvalena penézita ¢astka se kazdorocné ménila v zavislosti na momentalni
hospodarske situaci. Jako pfiklad byla vybrana véznice okresniho soudu Lovosice
v rozmezi let 1899 az 1935. V prvnim sledovaném roce byla planovana ¢astka
22 a pul krejcaru na jednoho vézné/den. Zvlast se pocitala postni davka chleba
za 8 krejcaru a Ctyfi desetiny. K tomu je nutné dodat, Ze okresni soud uvadél cenu
v tehdy jiz neplatné rakouské méné (Ostereich Wahrung).” Do nového stoleti
v8ak jiz vstupoval s korunovym rozpoc¢tem, takze na rok 1901 mélo stravovani
vézil stat denné 44 haléfl (postni davka chleba o vaze 560 graml pak
16 haléfl). Finanéni nahrady se udrzely ve stejné vysi az do prvni svétové valky,
kdy zacaly radikalné stoupat, coz souviselo se vSeobecnym zdrazovanim v letech
1914 az 1918. Jen pro ilustraci — roku 1913 stal v Praze kilogram vepfového masa
1 korunu 90 haléf a o dva roky pozdéji jiz 6 korun 50 haléfu. Posledni vale¢ny
rok 1918 oproti t&émto udajim pfinesl nékolikanasobné zvysenou cenu 46 korun.
Platy sice rovnéz stoupaly, ale zdaleka nedosahovaly takového rUstu. Hornici
Ostravsko-karvinského reviru pobiral ve stejnych letech za jednu sménu nejprve
4 koruny 17 haléfd, potom 4 koruny 54 haléf a na konci valky jiz 10 korun
46 halérfl, coz vSak nemohlo zabranit jejich poklesu pod hranici chudoby.*®

Do rozpo¢tu vézenského stravovani se tento vyvoj nepromitl tak dramaticky.
Roku 1918 planovali v lovosické véznici utratit za jidlo pro jednoho vézné/den
1 korunu 27 haléf, takze zasobovaci problémy je mozné zaznamenat zejména

vizenistva na Slovensku, Bratislava, s. 191.

15  Stdtni okresni archiv Litoméfice (ddle jen SOkA Litoméfice), f. Okresni soud Lovosice, inv. & 199,

evid. & KT 155.
16  Tamtéz.

17 Rakouskd ména byla v ob¢hu mezi léty 1857 a 1892. Na konci 19. stoleti jiz platila ména
korunova.

18 KNOB, S. (2009): Hladové boufe a stévky za prvni svétové vélky. In: Stfedovd, V. — Mervart, J.
(eds.): Ceské, slovenské a Ceskoslovenské déjiny 20. stoleti IV., Hradec Krdlové, s. 144-145.
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v mnozstvi a kvalité pfedkladanych pokrmu, o éemz bude pojednano nize. V prvni
Ceskoslovenskeé republice se po pfekonani povalecnych potiZzi cena pohybovala
mezi 3 az 5 korunami.

Vlastni stravovani vézrd od konce 19. stoleti do pocatku I. svétové valky
nedoznalo zavaznych zmén. Tehdejsi jidelnicek sice nebyl z dnedniho hlediska
pfilis pestry, ale oproti uplynulym staletim zajiStoval pomé&rné plnohodnotnou stravu
za jejiz nejvétsi nedostatek je mozné povazovat minimaini zastoupeni mléénych
vyrobkl. Vzorové rozpisy obédu v lovosické soudni véznici z let 1899 az 1914
pfinaSeji nasledujici skladbu potravin. Po celou dobu se s Zeleznou pravidelnosti
stfidala zaprazkova a chlebova polévka, doplfiovana v nedéli polévkou masovou.
Samotné nazvy ale nezprostfedkuji pfedstavu o tom, jak hotovy pokrm vypadal.
Nejprve tedy blize k polévce zaprazkové (pocitano vzdy na 10 porci). Existovaly
dvé moznosti jak ji uvafit. Prvni pfedstavovala leh¢&i variantu doplnénou pfikrmem.
Pripravovala se ze 400 g zaprazené mouky, 700 g nasekaného chleba, 90 g
hovéziho loje a samoziejmé soli (ta je soucasti vSech uvedenych rozpisu, takze
nebude dale uvadéna). Druha hutné;jSi verze se skladala z 2,3 kg bilé zemlové
mouky, 1,15 kg bilého chleba a 140 g vepfového sadla. Ani jedna z nich vSak
nepredstavovala pfili§ chutny pokrm.

O néco stravitelnéjSi byla chlebova polévka, o niz jeji vyrobni postup
fika, Ze obsahovala 700 g chleba, 175 g hovézich jater a 90 g hovéziho loje.
Lze si dost dobfe predstavit, ze vézni se vzdy téSili na nedéli, kdy meéli dostavat
polévku masovou, pfipravovanou ze 700 g nasekaného chleba a 2,5 kg hovéziho
masa. Pfikrmy sestavaly pfedevsim z vafenych lusténin a obilovin zastoupenych
hrachem (2,4 kg hrachu, 140 g vepfového sadla), kroupami (1,68 kg, 90 g
vepfového sadla), ryzi (1,68 kg, 140 g vepfového sadla), pokrmem nazyvanym
Griesslerei (vafena krupice 1,9 kg, 140 g vepfového sadla), Ritscher neboli
Cesky hrach a kroupy (obé slozky 1,2 kg). ,Slavnostni“ nedélni obéd zastupovaly
zadélavané vafené brambory (8,4 kg, 200 g jisky a 90 g vepfového sadla).
V8e samoziejmé doplfiovala denni porce chleba o vaze 560 g.*°

Pro srovnani se nabizi nepfili§ vzdalena okresni soudni véznice v Ustéku
a jeji vzorovy jidelniCek z roku 1912. Vézeriska strava se v ohledu slozeni
a charakteru nijak neodliSovala, vykazuje jen nékolik rozdilll nebo spiSe rozsifeni,
nikoliv v8ak vylepSeni z hlediska chutnosti pokrm(. Objevuje se octova polévka
(700 g cerného chleba, cibule a 0,35 | vinného octa), varena bila fepa (2,8 kg
fepy, 90 g hovéziho loje, 200 g jiSky) a knedliky (2,3 kg mouky, 1,15 kg bilého
chleba, 140 g masla, cibule).?°

V roce 1915 vySlo nafizeni ministerstva spravedinosti (¢. 8711/15 ze 17.3.),
které nové upravovalo vézenské stravovani. Prvni ustanoveni se dotykalo
snidani a vecefi, k nimz vézni nezfidka dostavali zaprazkovou polévku. Z divodu
velké potfeby mouky méla byt nahrazena konzervovanou polévkou hrachovou.
Rovnéz polévky podavané v poledne doznaly zmén. Z pfilozeného seznamu
zmizela plvodné hojné rozSifena zaprazkova, chlebova i octova. Misto nich se
objevila polévka z hovézich jater, dr§tkova, fazolova a hrachova. Jejich pfipravu
upravoval jesté pfikaz odebirat polévkové kofeni, tzv. Maggiwdrfel, od firmy Julius
Maggi sidlici ve Vidni. Poprvé se tak ve vézeristvi objevuje dodnes hojné uzivané

19  SOKA Litomeéfice, f. Okresni Lovosice, inv. & 199, evid. ¢ KT 54, KT 55.
20 SOKA Litoméfice, f. Okresni soud Ustek, inv. &. 49, evid. & KT 1.
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ochucovadlo.

Zasadnich zmén se dockaly i poledni pfikrmy, jez se rozrostly o celou
fadu lusténinovych a zeleninovych pokrm(, paradoxné v dobé, kdy zacala byt
v dusledku valeéného konfliktu nouze o potraviny. Stravovani véznu tak sice
na jednu stranu rozsifilo sortiment podavanych pokrmd, ale zarover dochazelo
k postupnému snizovani jejich mnozstvi a kvality. Prvni zmény jsou zachytitelné
od roku 1916, kdy se sice stéle objevuji pro odsouzené pomérné atraktivni jidla
jako mlé¢na ryze s cukrem (ryzova kase?), souCasné vSak klesa jejich gramaz,
coz se projevilo kupfikladu u masa do polévky (z 2,5 kg v roce 1914 na 2 kg v roce
1916), vafeného hrachu (2,4 kg a 2 kg) nebo brambor (8,4 kg a 8 kg). Krizovy stav
zasobovani v nasledujicich letech dokumentuje daldi zmensovani potravinovych
porci pro vézné. Jiz roku 1917 z jejich jidelni€ku zcela zmizela hovézi polévka
nebo mlééna ryze a o dalSich pul kilogramu pokles| pfidél hrachu. Posledni rok
valky byl jiz v duchu dramatickych zasah( do puvodné planovaného rozpisu.
Doslo k nahrazeni do té doby hojné pouzivanych fazoli pfevazné vafenou fepou,
Castecné pak kroupami predstavujicimi nedostatkové zbozi. Zmizely i z dneSniho
hlediska tak samozifejmé suroviny jako tfeba cibule. Nouze v8ak nepostihovala
jen véznice, ale i Siroké vrstvy civilniho obyvatelstva.

Nové vznikly ¢eskoslovensky stat dostal roku 1918 do vinku mnoho problému
s rozvracenym zasobovanim nejen ve vézenstvi. PfestoZze mélo ministerstvo
spravedinosti zpocCatku velmi omezené moznosti, vratilo se stravovani hned
v nasledujicim roce alespon na uroveri roku 1916, a to jak objemem, tak i skladbou.
Zodpovédni ufednici v letech 1919 az 1921 shanéli s vypétim v8ech sil hromadné
potravinové prebytky. Z ministerstva tak dochazely trestnim Gstavim a krajskym
soudim cEetné pfipisy o tom, jaky druh pozivatin se podafilo zajistit. K tomuto
problému jeden pfiklad za vSechny, v ¢ervenci roku 1920 obdrzel okresni soud
v Lovosicich informaci o moznosti nakupu hovézich konzerv u hospodarského
odboru politické spravy v Dacicich. Nasledovaly lusténiny, ryze a cela rada
dalSich komodit.

Po té co se stabilizoval trh s potravinami a celostatni zasobovani, dochazelo
i k postupnému zlepSovani kvality jidel podavanych vézidm. Roku 1921 méli
z normativniho hlediska narok na denni porci chleba o vaza 400 g, snidani méla
obnaset 0,4 | erné nahrazkové kavy, obéd 0,5 | polévky a stejny objem pfikrmu.
Vecere pak sestavala bud z 0,5 | Cerné kavy nebo zaprazkové polévky. Stravovaci
rozpisy tedy zlstavaly v podstaté stejné jako pred valkou, s vyjimkou chleba,
jehoz vymeéra ¢€inila pavodné 560 g. Nové bylo nafizeni, Ze vSichni odsouzeni maji
jednou tydné narok na 120 g masa (vaha v syrovém stavu s kostmi). Dvojnasobna
porce jim nalezela 1. kvétna a 28. fijna. V témzZe roce se rovnéz zvysila davka
nékterych potravin uréenych k vafeni teplych pokrmu, pocitano opét na 10 porci
— hrach 2,5 kg, jatra do polévky 200 g, ryze 2 kg.

Postupem ¢&asu pfibyvaly nové druhy jidel a nadstandardnich vedlejSich
pozitkl. Roku 1925 se poprvé objevila mimofadna S$tédrovecerni nadilka
v podobé pulkilogramové porce vanocky bez rozinek a jestlize byl dostatek
mléka, tak i bila kava. V dubnu roku 1926 si odsouzeni mohli poprvé pochutnat
na nudlich s makem nebo pernikem, podle moZnosti jednotlivych Gstavil. Rijen
téhoz roku jim pfinesl pfekvapeni v podobé pozdéji velmi oblibenych buchet
s tvarohem, pe€enych z pomérné velkorysé normy na jednu porci (175 g mouky,

37



50 g tvarohu, 1/4 vejce, 6 g sadla, 12 g tuku, 8 g cukru a dvou kvasnic). DalSi Iéta
pfinaSela postupné stale nové polozky vézeriského jidelni¢ku, coZz bezpochyby
zpfijemnovalo zivotni podminky za mfizemi.?

V roce 1931 vydalo ministerstvo spravedinosti novy rozpis potravinovych
davek pro vézné pod nazvem: ,Vymérka potravin pro zdravé trestance
¢i vySetfovance v trestnicich, polepSovacich Ustavech a véznicich sborovych
soudu |. stolice (krajskych soudd)“.?? Jim dos$lo k podrobnému rozpracovani
a doplnéni tehdy platnych pfedpisl. Jejich zaklady vybudovalo ¢eskoslovenské
vézenstvi na dosavadnich zkuSenostech a tradicich Rakouska-Uherska. Jednou
z nich byla i snaha o vypracovani moderniho systému stravovani, u jehoz zrodu
stal v druhé poloviné 19. stoleti ministersky rada Wilhelm Pichs, prosluly jako
vézerisky reformator.

Mezivale¢né Ceskoslovensko nejen diky t&émto skute&nostem patfilo mezi
zemeé s nejmoderngj$im vézenskym systémem. DalSi slibny vyvoj pak na dlouha
Iéta preruSila némecka okupace a po kratké snaze o restauraci pfedvaleénych
pomérd vSechny nadeéje definitivné zmafil Unorovy prevrat v roce 1948, coz se
samoziejmé tykalo i Urovné pfipravovanych pokrmu. Je proto zcela na misté tento
¢lanek o stravovani vézna ukongit v prvni poloviné 20. stoleti, nebot pravé toto
obdobi pfineslo zasadni rozvoj humanizacnich prvkld vykonu trestu, spojenych
mimo jiné i s Urovni podavanych jidel.
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Lucie Kubaskova

Kypfici latky v kuchyni
The lightening agents in cuisine

Kypfrici prostfedky se déli na chemické a pfirodni a pouzivaji se ke kypreni
tést. Mezi chemické patfi prasky do peciva a cukrafské kvasnice. K pfirodnim
prostifedkiim fadime drozdi. Puvodné se pekly nezkva$ené placky, pozdéji
se zacal délat chléb s kvasem vzniklym samovolnym Kysanim. Dlouhou dobu
(az do poloviny 19. stoleti) se pouzivaly pivovarské kvasnice. V prvni poloviné
19. stoleti dochazi k experimentovani ve vyrobé drozdi z obilnich zapar, kterou
pozdéji nahradila kukuficna zapara. Nakonec se ovSem prosadila levnéjsi vyroba
drozdi z melasy za pridani kyseliny sirové a superfosfatu.

Zéakladem k vyrobé praSku do peciva je vétsinou hydrogenuhlicitan sodny
neboli jedla soda a jedna nebo vice kyselych soli a kukufiény nebo bramborovy
Skrob. Reakci téchto sloZzek unika do tésta oxid uhlicity, ktery vyrobek nakypfi.
Nejvétsi proslulosti dosahl Dr. Oetkertv kypfici prasek, ktery byl patentovan
v zafi 1903.

Cukrarskeé kvasnice jsou zase smési kyselého uhli¢itanu amonného a zvlastni
slozité soli amonné (karbaminanu amonného).

Lightening agents classify into chemical and natural, and they use to
aerating of doughs. The chemical lightening agents are baking powders and
confectionary (food) yeast. The natural lightening agent is baker’s yeast. Early
unfermented pancake baked, later the bread baked with fermentum, which
arise out of spontaneous acetic fermentation. Long time (until middle of the 19"
century) brewer’s yeast has been used. In the first middle of the 19" century they
experiment on production of baker’'s yeast from grain mash, which later was it
replaced by corn mash. In the end achieved cheaper production of baker’s yeast
from beet molasses (also sulphuric acid and seperphosphate added).

The basis of baking powder production is mostly soda saleratus (bicarbonate)
and one or more acid salts and maizena or potato starch. Behaviour of this
elements escapes carbon dioxide into dough. The carbon dioxide loosens
product. The most famous happened baking powder of Dr. Oetker, which was
patented in September 1903.

The confectionary (food) yeasts are mixture of acid ammonium carbonate
and complicated ammonium salt (ammonium carbamate).

Dnes se samozfejmosti konzumujeme nadychané pecivo, rizné cukrarské
vyrobky i domaci buchty a pfi tom si ani neuvédomujeme, ze by tyto delikatesy
nikdy nemohly mit svqj tvar, vini a chut bez toho, aniz by se pfi pe€eni do tésta
nepfidaly kypfici prostfedky. Kypfidla, hlavné tedy drozdi nebo kypfici prasek, jsou
v soucasnosti nepostradatelnymi pomocniky v moderni kuchyni. AvSak i tito nasi
»,pomocnici“ museli v minulosti ujit dlouhou cestu, aby se dnes stali uzite€nymi.
Nasledujici ¢lanek se pokusi poodhalit tajemstvi kynutého tésta, jehoz plvodci
jsou kypfici latky. A bez nadsazky se da fFici, ze se jedna o pravou alchymii
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v kuchyni.

Kypfici prostfedky neboli pomocné latky, které se pouzivaji ke kypfeni tésta,
se déli na pfirodni a chemické. Mezi pfirodni kypfidla fadime drozdi a mezi
chemické prasky do peciva a cukrarské kvasnice.

Drozdim v sou€asné dobé oznalujeme lisované kvasinky, jez se ziskavaji
pfi kvaseni zfedéné melasy (respektive zkvaSovanim sladin, pfipravenych
z melasy). Kvasinky jsou mikroskopické jednobunééné houby (rodu
Saccharomyces), které byly vypéstovany z kvasinek divokych, vyskytujicich
se v pfirodé hlavné na rostlinach a plodech. Kulturni drozdafské kvasinky se
v zivném cukerném prostiedi za urCitych podminek mnozi, pfi éemz cukr svymi
enzymy pfeménuji na alkohol a oxid uhli€ity. ZjednoduSené feceno zkvasuji
jednoduché cukry na alkohol a sou€asné vyrabéji oxid uhli€ity. Tyto produkty,
zejména oxid uhlicity, zpUsobuiji jak v samotném syrovém tésté, tak i pfi peceni,
pozadované kynuti a kypfeni pecCiva. Bé€hem kynuti se v tésté, kromé alkoholu
a oxidu uhli¢itého, vytvareji i jiné latky aromatického charakteru, které potom
dodavaji kynutému pecivu jeho typickou vani.t

Plavodné se pekly obilné placky nekvasené. K pouzivani kvasu se dospélo
pravdépodobné tim, Ze pfi peceni chleba zUstala ¢ast tésta nezpracovana,
takZze v ném nastalo samovolné kysani u€inkem bakterii a kvasinek z obilovin.
Pfi pozdé&jSim pouziti takového tésta, pfipadné jeho smiSenim s Cerstvym téstem,
byl ziskan chutnéjSi vyrobek.? Ke kvaSeni starovéké narody pouzivaly také
kvasici sladké vino, hroznovou stavu, most a medovinu. Nejvice se ovSem ujaly
tzv. pivovarské kvasnice, které se ziskavaly pfi vyrobé piva svrchné kvaseného.®
Pivovarské kvasnice roznasely po domech tzv. kvasni¢karky.

PfestoZe se pivovarské kvasnice pouzivaly velmi dlouhou dobu, k vyrobé bilého
peciva se pfili§ nehodily, protoze i kdyz se nékolikrat vypraly ve vodé, stale si
udrzely hotkou chmelovou pfichut. Tyto kvasnice zvedaly tésto na poc¢atku peceni
velmi rychle, ale brzy se oslabily, takze tésto pfed€asné opadlo. Pecivo z nich
tak bylo nizké s malym objemem, s hrubou stfidkou, nestejnomérnou pérovitosti
atmavé. Chléb pfipraveny z pivovarskych kvasinek byl nazyvan chlebem sladkym
a chléb zadélany klasickym kvaskem chlebem kysanym. Pfidavani pivovarskych
kvasinek ke drozdi bylo u nas zakazano roku 1910.

Vzhledem k ne upIné vyhovujicim vlastnostem pivovarskych kvasinek se
zacaly objevovat pokusy s vyrobou nového druhu kvasinek, které by dodaly téstu,
resp. pecivu, adekvatni kyprost a zarovefi by hotovy vyrobek neovliviiovaly
chutové. K prvnim prdkopnikim ve vyrobé pekafskych kvasinek je Fazeno
Holandsko, odkud se vyroba pfenesla i do okolnich zemi. Zejména posléze
Némecko bylo nazyvano druhou kolébkou drozdafstvi.

O prvnich vyrobnich postupech se pfili§ zprav nezachovalo, nebot si je
vyrobci stfezili jako své vyrobni tajemstvi.* S velkou pravdépodobnosti se ovSem

1 ANTONIN, M. — LISY, V. (1958): Nauka o potravinich. Praha, s. 415.; SYROVY, J. (1948):
Encyklopedie pekafstvi. Pardubice, s. 32.

2 SYROVY, J. (1948): Encyklopedie pekatstvi. Pardubice, s. 31.

3 Riman Plinius (f 78 n. l) ve svém dile Naturalis historie zaznamendvd uZiti husté pény z piva
k zakvasen{ tésta, které pouzivali galské kmeny v severni Hispdnii.

4 Kusé zminky poddvd Beckmann z Géttingen v roce 1795, Dr. Seezen roku 1800 a Dondorf roku
1817. In: JONAS, V. (1944): Technologie drozdéfstvi I. Olomoug, s. 6.
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jednalo o obménu tzv. pénového neboli holandského zpusobu vyroby drozdi.
Pfi tomto zpusobu se drozdi ziskavalo z pény, sbirané pfi bouflivém kvaseni
obilnich a sladovych zapar. Bohuzel vytéznost byla velmi nizka a takto ziskané
kvasinky se puvodné prodavaly tekuté. S pojmem lisované drozdi se setkavame
sice uz v roce 1800, ale opét neni zndm vyrobni postup.

Prvni polovina 19. stoleti je vénovana vylepSovani vyroby drozdi pénovym,
holandskym zplGsobem. Napfiklad v roce 1822 je doporucovano pridavat
k zaparam salmiak a otupovat prebyteéné kyseliny potasi (Tiele), roku 1825 jsou
zavedeny prumyslové ruéni lisy (Tebbenhof), v roce 1933 prdmyslové chladice
zapar (tentyz), roku 1840 se zacina pfidavat pfi zaparovani kyselina sirova (Otto).
V drozdéfstvi se zacinaji prosazovat nejnovéjSi védecké poznatky a pomucky
zejména z oboru chemie, fyziky a biologie.®

V druhé dekadé 19. stoleti nastdva rozmach ve vyrobé& drozdi, ktery byl
vyvolan zménou ve vyrobé piva kolem roku 1850. Pivo se zacalo vyrabét spodné
kvasené, jehoz kvasinky se vubec nehodi k pouziti v pekarstvi, protoze jsou
velmi hotké a zpusobuji roztékani tésta pFi peceni. V této dobé se zacalo drozdi
vyrabét tzv. videniskym zpudsobem, ktery spocival v nahrazeni vychozi suroviny
(obili) lacingjsi kukufici.® K pfipravé drozdi byla pouzivana zapara kukufice, Zita
a suseného sladu v poméru 1:1:1. Postupné se do vyroby zavedly také nové stroje
jako chladi¢e (1860), ramové lisy (1867), liberkovaci stroje (1878), odstfedivky
(1905) apod.

Vyznaénym meznikem se stavarok 1879, kdy si Marquardt nechava patentovat
zplsob vyroby drozdi ze zapar filtrovanych a vétranych vzduchem. Kvasinky tak
klesaly ke dnu a byly oddélovany od zapary usazovanim.” Filtrovany vzduch,
ktery se vhanél do kvasici zapary nutil kvasinky k vét§imu rozmnoZzovani.

Nejvétsi zména ovSem nastava v letech 1890-1892, kdy vSechny dosavadni
suroviny jsou nahrazovany melasou. Tento novy postup jako prvni uplatnila
drozdarna v Teplicich v Cechéch. Postupné zadaly byt k melase pfidavany také
amonné a fosfore¢né soli (1913, drozddrna v Koliné — M. Chmelik, A. Krouhlik).
Kyselina fosfore¢na byla pfi prvnich zplsobech vyroby z melasy a amonnych soli
opatfovana z vytazku sladovych klickd. Nedostatek sladovych kli¢k( a obtizna
prace s jejich vylouhovanim zapficinila, ze zdrojem kyseliny fosfore¢né pfi pfipravé
sladin se stal superfosfat. Vyvojem doby se pracovni postup zdokonaloval a ménil.
Od jednorazového zplisobu se preslo na zpUlsob pfitokovy (zvany také dansky
nebo diferencialni), ktery podstatné zvySil vytéznost drozdi.® Tento zplsob
spocival v tom, Ze v kvasné kadi se zakvaSovala velmi zfedéna sladina znacnym
mnozstvim nasadnich kvasnic a kva$eni probihalo za silného vétrani. Kdyz
doslo ke straveni témér veSkerych zivin, pfipustilo se jen 20 % melasové sladiny,
aby mnozstvi cukru a amonného dusiku nebylo v kvasici sladiné o mnoho vyssi
nez 0,25 %. Toto pfipousténi sladiny se v pravidelnych intervalech opakovalo,
¢imz se dosahlo, Ze kvasinky nepfiSly nikdy do styku s vétSim mnozstvim lihu
ani s nadbytkem dusikatych Zivin, v dusledku éehoz pfeménovaly témér veskery
cukr i dusikaté Ziviny v nové buriky. Touto metodou se vyrobilo ze 100 kg surovin

5 JONAS, V. (1944): Technologie drozdtstvi I. Olomouc, s. 6.
6 S touto metodou zacal videiisky vyndlezce a podnikatel Mautner v roce 1847.
7 JONAS, V. (1944): Technologie drozddfstvi I. Olomoug, s. 7.

8 Tamtéz, s. 8.
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70-80 kg velmi kvalitniho drozdi a zadného lihu.®

V soucasné dobé se drozdi rovnéz vyrabi z melasy, ktera se fedi vodou
a zavafi se spolec¢né s kyselinou sirovou a superfosfatem. Tim se usmrti vSechny
mikroorganismy a zaroven se zapara vycisti od nezadoucich latek, které se vysrazi
v podobé kalll. Potom se zfedénd zapara zakvasi zdravou kulturou kvasnic.
Na odstfedivkach se ze zkvaSené tekutiny oddéli kvasinky v podobé kvasni¢ného
mléka a ze zbylé zdpary se vydestiluje lih. Kvasni¢né mléko se propere vodou,
znovu se odstfedi a lisuje se.

Dobré drozdi ma mit svétle Zlutou az lehce nasedlou barvu, nesmi byt
mazlavé ani drobivé. Cerstvé lisované zdravé drozdi je bez pachu a teprve
po rozleZzeni nabyva charakteristické kvasni¢éné viané. Ve vodé se snadno
rozptyluje na mlékovitou tekutinu bez viditelnych vio&ek nebo hrudek. Drozdi ma
vysoky obsah vitaminu skupiny B, dale obsahuje bilkoviny, fosfor a lecitin.

Susené drozdi se vyrabi suSenim normalniho drozdi pfi teploté 100 az 110°C.
Je v podobé Sedobilych vliocek pFijemné kofenné vané i chuti. Nesmi byt nahorklé
a nesmi mit pfichut pfipalené bilkoviny. Pouziva se jako pfisada ke zlepSeni chuti
pokrm0 (napf. omacek apod.). Toto drozdi ale jiz nema kypfici Gginky.°

Mezi chemické kypfici prostfedky na prvnim misté patfi praSek do pedciva,
ktery funguje na principu uvolfiovani oxidu uhli¢itého do tésta, ktery vznika jako
reakce mezi zasaditou slozkou prasku (vétSinou hydrogenuhli€itan sodny neboli
jedla soda) a jedné nebo vice kyselych soli a inertniho Skrobu (napf. kukufiéného
nebo bramborového). Tato reakce probiha vzdy jen za pfitomnosti vody. PFi vy$Si
teploté se hydrogenuhli€itan sodny uplné rozklada na oxid uhli€ity, uhli¢itan sodny
(normalni sodu) a vodu. Prchajici oxid uhligity pusobi kynuti a zkypfeni tésta
a zbyvajici soda zUstava v pecivu.

Kypfici praSek se pouziva misto drozdi v pfipadech, kdy neni zadouci
pfichut fermentaénich produktll kvasinek nebo pokud tésto neni dost elastické,
aby udrzelo bublinky plynu déle nez nékolik minut. Vyuziva se zejména v cukrarstvi
ke kypfeni tfenych hmot. OvSem pfi vétSim mnozstvi kypficiho prasku dostava
hotovy vyrobek nepfijemnou alkalickou pfichut.

Skrob ma v kypficim prasku nékolik funkci. Primarné se pouziva k pohlcovani
vihkosti a tedy prodlouzeni trvanlivosti, protoze zabrarfiuje pfedCasné reakci
slozek prasku. Umoziuje také lepsi sypani a promiSeni s dalSimi slozkami tésta.
Nez se zacal pouzivat Skrob, tak se kypfici prasky pfed navlhnutim chranily tak,
Ze se prodavaly ve sklenénych lahvickdch nebo v plechovych vzduchotésné
uzavienych krabicich anebo dokonce se zasadita a kysela sloZka balila zvIast.
Pozdéji se misto Skrobu pouzival i napfiklad praskovy cukr.

Kyselina v kypficim prasku maze byt bud rychle nebo pomalu Gcinkujici.
Rychle uc&inkujici kyselina reaguje v mokré smési s hydrogenuhli¢itanem
jiz pfi pokojové teploté, kdezto pomalu uginkujici reaguje az po zahfati v troubé.
Kypfici prasky s ob&ma druhy kyselin maji dvojity u€inek. Poskytnutim druhého
kynuti v troubé& zvysuji prasky s dvojitym ucinkem spolehlivost spravného
nakypfeni a ¢as mezi namichanim tésta a pe€enim neni tak kriticky. Tento typ
praskl se dnes pouziva nejc¢astéji. Mezi pouzivané nizkoteplotni kyselé soli patfi

9 Technologie pekatstvi I. — Cerné pekdrny — vyrobny chleba. Praha 1952, s. 20.
10 ANTONIN, M. — LISY, V. (1958): Nauka o potravinich. Praha, s. 418.
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hydrogenvinan draselny a dihydrogenfosfore¢nan vapenaty. Jako vysokoteplotni
kyselé soli se pouzivaji siran hlinito-sodny, fosfore¢nan hlinito-sodny
a dihydrogendifosfore¢nan sodny.

Dobry kypfici prasek do peciva je bilé barvy a bez zapachu. VétSinou se
prodava v malych saccich (obvykle s obsahem 12-15 g, které uvolni nejméné
2,32 g uginného oxidu uhli¢itého). Dnes néktefi vyrobci také uvadéji kypfici latky
pod oznacenim E 450 (difosforeénany) a E 500 (uhli¢itan sodny), jak Ize vidét
v nasledujici tabulce.

Tabulka ¢€.1.:
SloZeni nékterych dnes vyrabénych kypficich prasku

Firma Hmotnost | Slozeni

Dr. Oetker 12 g Kypfici latky (difosfore€nan disodny,
hydrogen uhli¢itan sodny),
kukufiény Skrob

Vitana 13 ¢ Kypfici latky (difosfore€nan disodny,
hydrogen uhli¢itan sodny),

pSeniéna mouka

Kavoviny 13 g Kypfici latky (E 450, E 500),
pSeni¢éna mouka

Varoma 13 ¢ Kypfici latky (E 450, E 500),

(Coop) pSeniéna mouka

Stilla dolce 15¢ Kypfici latky (difosfore€¢nan disodny,

(Kaufland) hydrogen uhli¢itan sodny),

pSeniéna mouka

Nejvétsi rozmach kypficiho prasku nastal na konci 19. stoleti, kdy August
Oetker pfisel se svou vylepSenou recepturou. Oetkerliv kypfici prasek ptvodné
obsahoval uhli¢itan sodny a kyselinu vinnou. Dale byl pfidavan Skrob nebo
mouka.

Dr. August Oetker (6.1.1862 — 10.1.1918) byl Iékarnik, ktery v némeckém
Bielefeldu experimentoval s riznymi druhy praskd, a pfi jednom z pokusu v roce
1891 vyvinul prasek do peciva, nazvany ,Backin“ pro 1/2 kg mouky.? Patentovat
si nechal sv(j prasek v zafi 1903.

11 hetp://cs.wikipedia.org/wiki/Kypfici_prasek

12 U nds byla v roce 1923 zaloZena v Brné spole¢nost Dr. Oetker, Tovdrna pozivatin Brno, jejiz sorti-
ment se zdhy rozsifil do viech ¢dsti zemé. Po druhé svétové valce byla ¢innost této spole¢nosti pferusena
a vyrobky znacky Dr. Oetker byly od 60. let 20. stoleti k dostdni pouze ve specializovanych prodejnich
Tuzex. V roce 1991 se tato znacka opét vrdtila na cesky trh a spole¢nost dokonce roku 1993 privatizovala
$krobérensky zdvod Slovamyl v Bolerdzu na Slovensku. Do Cech se firma ptestéhovala v roce 1997 poté,
co doslo ke zrekonstruovan{ vyrobniho zévodu v Kladné. Od té doby se spole¢nost déle rozriistala a stala
se nejproddvanéjsi a nejzndméjsi znackou na trhu s pfisadami na peceni. Firma Dr. Oetker vyrdbi pfisa-
dy na peceni, smési na peceni, pudingy, dezerty v prasku, pfipravky pro zavafovéni a dalsi.
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Prvni produkty Dr. Oetkera byly oznaceny znackou s vyobrazenim
~prekypujiciho sklenéného kalichu“ jako symbolu kypficiho prasku ,Original
Backin“. V roce 1899 vypsal Dr. Oetker soutéz grafikd o ztvarnéni loga,
které by pfevedlo slogan ,Moudra hlava pouziva pouze pfipravky Dr. Oetker®
do grafické podoby. Bielefeldsky litograf Theodor Kind vytvofil ze siluety své dcery
Johanny Kindové onu ,moudrou hlavu®, jejiz kontury nahradily ,pénici kalich®
a v riznych obménach jsou symbolem znacky Dr. Oetker dodnes. Toto logo bylo
také patentovano v Berliné v roce 1900. Od roku 1924 doslo k dal$i modifikaci loga
Dr. Oetker — vymizelo v grafice slovni oznaceni ,moudra hlava“ a zlstala pouze
silueta v ovalu. V 30. letech 20. stoleti byla ,moudra hlava“ v ¢erveném ovale
ozdobena vroubkovanim (logo na tzv. ,dortové decce®). V roce 1956 dominovala
na obalech modra plocha (tzv. ,pétiihelnik®) se zfetelnym napisem DR. OETKER,
pficemz logo s ,moudrou hlavou® pfekryvalo spodni 8pi¢ku pétiihelniku. Na konci
sedmdesatych a zaCatku osmdesatych let bylo logo kompletné pfepracovano
a modernizovano. ,Moudra hlava“ ve svém ¢erveném ovalu zdstala zachovana,
byla ale doplnéna modrym napisem Dr.Oetker na bilém pozadi a kombinovana
s Sirokym Cervenym ovalnym okrajem. Toto logo je na vyrobcich Dr. Oetker
doposud.*®

Kypfici prasek lze pfi pe€eni v urlitych konkrétnich pfipadech nahradit,
nebot kypfici prasek je zjednodusené jedla soda smiSena s kyselinou, proto Ize
k simulaci komer¢nich kypficich praskd pouzit mnoho smési rdznych kuchyriskych
kyselin se sodou. Ocet (zfedéna kyselina octova), zvlasté bily, se také Casto
pouziva jako okyselovadlo pfi peCeni. Také Ize &ast kapaliny v receptu nahradit
citronovou Stavou, ktera doda potfebnou kyselost pro reakci s jedlou sodou.

K dal§im chemickym kypfidlim patfi cukrafské kvasnice, které se téz
oznacovaly jako amonium, sl z jeleniho rohu, karbon nebo spéSna sil.
Jedna se o smés kyselého uhli¢itanu amonného a zvlastni slozité soli amonné
(karbaminanu amonného). V tésté se tento praSek rozklada teplotou pfi peceni
na dvé plynné slozky — amoniak a oxid uhli¢ity (a zaroven vznika soda), které
unikaji a tim umoznuji kypfeni. Uhli¢itan amonny se musi pouzivat pouze
v pfiméfeném mnozstvi a tésto se musi dokonale propéct, aby z né&j amoniak
vyprchal. Cukrarské kvasnice se pouzivaji zejména pfi vyrobé trvanlivého peciva
(napf. perniku, nékterych suSenek, lineckého a vaflového tésta). Cukrarské
kvasnice maji podobu jemného krystalického prasku, ktery na vzduchu vihne
a ¢astecné se rozklada za unikani amoniaku (Epavku).t*

V dnesni dobé jsou kypfici latky k dodani na trhu v nepfeberném mnozstvi
a zaleZi jen na kazdé hospodynice, kterému z nich da pfednost. Ale jedno je jisté,
bez kypficich latek se dnes zadna kuchyné jiz neobejde.

Pouzita literatura:

ANTONIN, M. — LISY, V. (1958): Nauka o potravinach. Praha, s. 415-419.
ANTONIN, M. — LISY, V. (1954): O potravinach. Praha, s. 324-328.
ANTONIN, M. — LISY, V. (1959): Cukrafstvi |. (suroviny). Praha, s. 271-276.

13 http://www.oetker.cz/oetker_cz/html/default/debi-7qbf4l.cz.html
14 ANTONIN, M. — LISY, V. (1958): Nauka o potravindch. Praha, s. 418.

45



Dr. Oetkera pfedpisy — nové vydani.

DYR, J. (1955): Lihovarstvi I. Praha.

llustrované kucharské predpisy pro nase hospodyriky od Dr. A. Oetkera.
JONAS, V. (1944): Technologie drozdéafstvi |. Olomouc.

KETTNEROVA, M. (2001): Historie droZdafstvi v Olomouci. Praha.

KOL. AUTORU (1985-1986): Studie o technice v &eskych zemich 1800-1918,
I, IV., NTM Praha.

KOL. AUTORU (1952): Technologie pekafstvi I. — Cerné pekarny — vyrobny
chleba. Praha.

KUBASEK, A. — SPOUSTA, J. (1932): Technologie pekafstvi. Praha.
KRTINSKY, K. (1930): MlynaFska a pekafska chemie. Praha.

SOUKUP, J. (1947): Receptar chemicko-technicky (aromatické latky, likérnictvi,
cukrarstvi, limonady a lihuprosté napoje, potravinarstvi). Praha.

SYROVY, J. (1948): Encyklopedie pekafstvi. Pardubice.

VILIKOVSKY, V. (1951): Analysy priimyslu bramborafského a odvétvi pFibuznych.
Praha.

VILIKOVSKY, V. (1936): D&jiny zemé&délského prtimyslu v Ceskoslovensku
od nejstarSich dob az do vypuknuti svétové krise hospodarské. Praha.
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Prések do pediva
WFHoudrd hidva®
ﬂmk? miouky

Dr. A, Getker

Beno,

Kypfici prasky Dr. Oetkera — asi 20. léta 20. stoleti a sou¢asnost.
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Dra A, OETKERA
PRIPRAVKY

jsou ka*dé hospodyni velmi cennou kudyfiskou
pomiickou. Jich ochranna znamka jest

.,HIIIHIM HLAVA™

Dra Octkera prafek do céwa ,,Moudré hlava*

Dra Oectkera vamiznovy cukr

Dra Oetkera puddingovy pralek (mandlovy, va-
nilinovy, malinovy, éokoladovy, citronovy)

Dra Octkera makronkovy puddingovy prasek

Dra Qetkera &okolidovy pokrm

Dra Oetkera vanilkovy préiek na omatky

Dra Oetkera ,,Purina® (teply ndkypovy puddmg)

Dra Ocltkera listkové Zelatina ,,Regina®, jakost
wllato®

Dra Oetkera jedld Zelatina ,,Regina®, prafkova

Dra Octkera lerveny krupiény prasek

Dra Oectkera krémovi %ck »Dibona‘ (vanil-
kovy a Eokolédovy) -

Dra Oetkera ,,Gustin®

Dra Octkera prasek do zavarenin

Dra Octkera domdici natron

Dra Octkera bibovkova smés :

Dra Oetkera puddingovy prasek ,,Gala®

Dra Octkera pelivové oleje (hofkomandlovy,
citronovi a rumovy)

Kdybyste nemohla nZktery z téchto piipravkl
dostati u Vaseho obdodnika, napiste si o néj
piimo do tovarny

dra A. OETKERA, BRNO.

Nabidka zbozi firmy Dr. Oetker — asi 30. léta 20. stoleti.
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B
= 2
OCHRRRMA -_ IHAMKA

RIS oo PECIVA

tnatha

_DOBRA HOSPODYNKA®
na 50 dkg mouky

Ochranné znamky kypricich praska z roku 1929: firmy A. Klimes, vyroba
poZivatin a spol. s r.o., Brno; firmy Josef Krita, Praha 11, Vaclav Vacata,
Praha 1.
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Kaprick
K7z

DO PECIVA

Ukéazka soucasné produkce kypficich praski
Co treba védeéti o Cdslavi?

Ze tam je
CASLAVSKA
TOVARNA

na lih a lisované drozdi

E.PICK & SPOL.

jeiiz vyrobky jsou vidy opravdu
standardni a prima jakostl. Ga-
slavské drozdi od této firmy ma
vybornou povést po celé repu-
blice.

Reklama na Séslavské drozdi firmy E. Pick & spol. (In: KRTINSKY, K. (1930):
Mlynarska a pekarska chemie. Praha.).
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Klara Linhartova

Vyvoj kuchyni a uchovavani potravin od stfredovéku
po soucasnost
Development of kitchen and food storage from the
Middle Ages to the Present

Kuchyné je mistnost, ktera slouZila a stale slouZi k pfipravé jidla. Oheri a peceni
na ném znali lidé uZ od pradavna. Kuchyrn tak, jak ji zname dnes, se vSak objevila
az v dobach stredovéku. Jeji zafizeni bylo jednoduché, ptsobilo neusporadané,
ale svou funkci pinilo. Postupem doby se kuchyné, zafizeni i podoba ménily
a neustale zdokonalovaly. Kucharkam byla s nastupujici technikou v 19. stoleti
usnadnéna prace a jejich vareni se zrychlilo. S novymi trendy v kuchynich Sly ruku
v ruce také novinky ve zplsobu uchovavani potravin pouzivanych v kuchynich.
Z vyhloubenych jam v zemi se postupné vyvinula chladici zafizeni, jejichZ vyvoj
skoncil dne$nimi lednicemi.

The kitchen is the room, which served and still serves to prepare a meal. Fire
and baking in it knew the people since time immemorial. Kitchen as we know
it today, but appeared only in medieval times. Its installation was easy, there
were random, but its function is fitted. In time, the kitchen facilities and the shape
changing and constantly perfected. Cooks was the emerging technology in the
19" century to facilitate their work and cooking is quicker. With the new trends
in kitchens go hand in hand also in the way news used to preserve food in the
kitchen. From the excavated pits in the country has gradually developed a cooling

device, which resulted in the development of today’s refrigerators.

Prispévek je popularizujici a snazi se zachytit v koncentrované formé vyvoj
zafizeni kuchyné v pribéhu nékolika staleti. Kuchyné je mistnost v lidském
obydli, ktera slouZi k pfipraveé jidla a ve které probiha jeho uprava. V pfeneseném
vyznamu slovo kuchyné také oznacuje zpuUsob pfipravy jidla.

Ohern a peceni na ném znali lidé odpradavna. V pravékych kulturach sotva
muzeme mluvit o kuchyni. V jednoduchych domcich nebo chatréich byla jedina
mistnost a v ni ohnisté, na némz se vafilo a které chatr¢ vyhfivalo. V pravéku,
stfedovéku i starSim novovéku se vafilo pfedevSim v keramickych nadobach.
Ve staré ¢eské kuchyni slouzil obvykle k peceni velkych kusd masa nebo ptakl
rozen, pro mensi kusy masa, Ci ryby rost. Nejcastéji se vSak po cely pravék
i ve stfedovéku jedlo maso vafené. Rozdélavani a udrzovani ohné nebylo vSak
jednoduché. Pfi vafeni hodné zalezelo na vybéru dfeva. Pod rozen bylo lepSi
tvrdé, na rychlé rozdélani a rozpéaleni pece mékké dfevo.!

O vzniku kuchyné v pravém slova smyslu tak, jak ji chapeme dnes, se maze
hovofit az ve stfedovéku. Neznamena to v8ak, Ze by se nevafilo. Rané stfedovékeé
domy mély otevieny ohen pod nejvy$8im bodem budovy. JelikoZ se tyto domy

1 BERANOVA, M. (2007): Jidlo a piti v pravéku a ve stiedovéku. s. 268.
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skladaly pouze z jedné mistnosti, byla oblast kuchyné pfiblizné mezi vchodem
a ohnistém. Namisto krbu a kominu mély tyto rané pfistfeSky pouze diru
ve stfeSe, kterou mohl unikat kouf. Kromé vareni slouzil oher téz jako zdroj svétla
a tepla pro celou budovu. Na vétsich statcich evropskych Slechticu byly kuchyné
nékdy oddélené tzv. potopenou podlahou, takze kouf nemohl jit do zbytku budovy,
jenz slouzil ke spole¢enskym a oficidlnim Gcellim. Kuchyné zlstaly vétSinou
nedotknuty architektonickym pokrokem bé&éhem stfedovéku, otevieny ohen zustal
i nadale jako jedina moznost ohfevu jidla. Stfedovéké kuchyné byly temné,
zakoufené a Spinavé od sazi, z ¢ehoz pochazi nazev €erna kuchyné. Kolem
10. — 12. stoleti se v evropskych stfedovékych méstech stéle pouzivalo ohnisté
s otevienym ohném uprostfed mistnosti. Jednoprostorové domy s otevienym
ohnistém byly doloZeny v archaickych oblastech Evropy jesté poclatkem
20. stoleti. V bohatych domacnostech se Casto pfizemi pouzivalo jako staje,
zatimco kuchyné byla v prvnim podlazi. V hradech a klasterech byly obytné
a pracovni prostory oddéleny. Kuchyné se nékdy umistovala do samostatné
budovy, ale pak uz nemohla slouzit k vyhfivani obytnych prostor.

Pojem kuchyn v lidové kultufe znamena vyhradné Cernou kuchyn, vzniklou
pfepazenim siné a obracenim usti otopného zafizeni do tohoto nového prostoru.
Cerna kuchyné tvofila prostor v domé, pfevazné v zadni &i boéni &asti sing,
s otevienym kominem trychtyfovitého tvaru o vétSim prdméru, pod nimz bylo
oteviené ohnisté, pozdéji pec. Do Cerné kuchyné se prfevazné vstupovalo
ze vstupnich prostor domu. Byval v ni zabudovan kotel pro pfipravu napojl
pro dobytek €i na vyvafovani pradla. Ve sténé nad ohnistém bylo Usti pece
a kamen postavenych ve svétnici. Takova &erna kuchyné pak slouzila nejen
k pfipravé pokrmu, ale i k pfikladani do kamen. Vafilo se na trojnozkach, rostech
&i kotlikach. V nékterych ptipadech rozsiteny komin slouzil k uzeni masa. Cernou
kuchyni znali jiz Rimané, byla budovéna v patricijskych domech. U nas se zadala
rozSifovat od druhé poloviny 16. stoleti, zejména v 17. stoleti. Postupné se ménila
ze soucasti siné na samostatnou mistnost. Zpo&atku jimi byly vybaveny hostince,
mlyny, fary a Slechticka sidla. Konec je spojen se zavadénim tahovych komina,
do nichz ustily pfimo obsluhovana kamna. N4zev pochazi ze z&ernalych stén
vystupujicich z otevieného ohnisté.

Dymnou jizbou rozumime vysoky obytny prostor, na jehoz utvareni mélo
rozhodujici vliv do prostoru oteviené ohnisté s univerzalni peci, slouzici k pfipravé
pokrmU( a vytapéni. Pravé s ohledem na znaéné mnozstvi produkovaného koufe
musel byt prostor dostateéné vysoky a navic fadné odvétravan. Nad ohnistém
byl umistén dfevohlinény dymnik (pfedchliidce komina), stavebni Gtvar ve tvaru
obraceného trychtyre, ktery mél slouzit k zachyceni co nejvét§iho mnozstvi koure
a jeho odvedeni mimo vlastni prostor jizby. K odvadéni koufe slouzily rovnéz
vétraci otvory umisténé nade dvefmi a nad béznymi osvétlovacimi otvory (okny).
Z obytné dymné jizby pak vznikla svétnice (,svétlice), kde probihal rodinny Zivot.
Zadni ¢ast domu byla tvofena komorami, pfistupnymi rovnéz z prostoru siné.
Komory slouzily k uskladnéni potravin a pfedmétd domaci potreby. Prostory to byly
nevytapéné, majici nizko polozené stropy umoznujici jejich patrové usporadani.

Ve stfedovéké kuchyni byly nam jiz znamé prvky, i kdyz stale jesté v primitivni
podobé&. Pomalu mizi ¢erné kouty s otevienym ohnistém, pfibyva zafizeni
a nabytek ureny jen pro kuchyh. V téchto kuchynich byly skfiné na nadobi,
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truhlice na uloZeni z&sob obili, lavice, stoly a Zidle. K vybaveni patfil také
mlynek na obili, studena i tepla voda a razné nadoby. Kuchyné té doby pusobily
neuspofadané, ale nutno dodat, Zze nebyly vizitkou domacnosti, jako je tomu
dnes. Velky byl rozdil mezi kuchynémi méstskymi a venkovskymi. Chudsi vrstvy
obyvatel bézné vyuzivaly kuchyn i k bydleni, ale Slechtické palace a po jejich
vzoru i sidla bohatSich méstant mély kuchyr oddélenou od spoleéné ¢asti domu.
V méstské kuchyni slouZzila hospodynim k vafeni a prazeni na otevieném ohni
hlinéna panev. Aby bylo mozno s rozpalenou trojnozkou pohybovat, zasouvala
se do jeji duté rukovéti dfevéna ty€.2 Obytna mistnost venkovského staveni
meéla naopak jen mala okna a vytapéna byla peci, ze které stoupal kouf vzhiru
zuzujicim se otvorem ve stropé.®

V panské kuchyni pracovalo nékolik kuchaf(. Kuchmistr byl vyznamny a ctény,
podle fadu Petra z Vamberka jed| u Slechtického stolu. Petr Vok z RoZmberka
mél roku 1593 v kuchyni kuchmistra, kuchynského pisare, pét kuchaft, pastikare
a Sest pacholat. Umyvani, utirani a uklizeni nadobi méli na starosti lokajové.*
Kuchyné méstskych palacl i venkovskych sidel tvofily jejich dulezitou souc¢ast.
Zpravidla byly v pfizemi. Venkovska sidla nejvyznamnéjSich Slechtickych rodin
méla od posledni tfetiny 16. stoleti kuchyné dvé. Méststi Femeslinici mivali alespor
kucharky. Dobra kucharka byla pll zdravi, ne€isty kuchaf mohl byt pFi¢inou smrti.
Mistfi kuchafi mély své vlastni cechy a u€edniky. Stat se mistrem nebylo ani
snadné ani laciné. Na prodej se vafilo nejen v hospodach, ale i v otevienych
kuchynich na ulici. Na ulici se snazily vafit i nékteré Zeny, ale tém se to
bez ¢&lenstvi v cechu zakazovalo a smély vafit jen v hostincich.®

V dobé renesance patfilo k zafizeni méstanské kuchyné keramické a sklenéné
nadobi a vyrobky z rlznych kova. Z pfiborl byly uzivany rdzné zdobené IzZice,
noze a velké vidlice, které slouzily v kuchyni k manipulaci s kusy masa. Malé
vidlicky teprve postupné zacaly nachazet své misto. Na prostfeny stul patfily
slanky, talife, konvice a misky. Nejvice se pouzivalo cinové nadobi, které stavalo
na fimsach a skfinich. PFi stolovani se pouzivaly také vyrobky hrnéifské.t 7

BIGL, Z. (2005): Ceské zemé za poslednich Ptemyslovci. s. 183.
Tamtéz.

BERANOVA, M. (2007): Jidlo a piti v pravéku a ve stfedovéku. s. 275.
Tamtéz, s. 276.

KUBU, N. (2005): Ceské zemé v dobé renesance. s. 454.

7 Nejstar$i keramika byla zhotovena z volné ruky Sedohnédé hliny pfi pouziti hrnéiiské desky. Vypa-
lovéna byla patrné na polnim ohnisti.
V pozdéjsi dobé se keramika vyvijela k véti tvarové slozitosti a byla zdobivéjsi. Keramika byla oznaco-
védna plastickymi znackami na dné, coZ patrné souvisi se sluZebnou organizaci rané feuddlniho stdtu.
Hrnéifstvi se stalo specializovanou femeslnou vyrobou. Hrnce a hrnéifské vyrobky byly obecné uzivanym
béznym spotfebnim zboZzim. Ve 13.—14. stoleti se objevuje zakufovdni nddob a ve vétsi mife i olovnaté
glazury. V poloviné 16. stoleti byl zaveden nozni hrnéifsky kruh a byly uziviny milifovité pece. S pficho-
dem kamen se rozvinula vyroba kachlii. Ta ovlivnila hrnéifstvi origindlnimi inovaénimi prvky, daleZitymi
pro vytvarnou strdnku keramiky. V 18. stoleti se stabilizoval sortiment hrnéiiské vyroby, mnohde vyra-
bény dodnes. Byly to zejména rtzné typy hrncii (mlékate, vrhliky, koutndky, kysaky, sadldky, klasndky,
srostliky), ddle rizné dzbdny, holby, ¢utory, formy na pecivo, pekdce ¢i panve. Od poloviny 19. stoleti
i kdvové hrnky.

Koncem 19. stoleti bylo v Cechach 2200 hrnéiiskych dilen. Po prvni svétové vilce bylo u nds pouze
120 dilen, z nich? jen asi 20 % vyrébélo tradiéni hrnéifinu. Radu nddob také vyrdbéli vesniéti kovati.

[©) WAV, BN GV )
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Na otevieném ohnisti se peklo na roznich nebo vafilo na rostech. Pouzivalo
se nadobi na vareni, trojnozky, rendliky, pekaCe a panve. Nepostradatelnym
kuchynskym nacinim byla sita a hmozdife, kde se stloukalo kofeni. Dllezitym
nabytkovym kusem renesanéni jidelny byla také kredenc (z credo).

Slechtické stravovani u nas bylo v poloving 16. stoleti zcela v zajeti italského
renesanéniho stylu. Oprotivrcholné stfedovéké kuchyni doslo k nékolika zakladnim
promé&nam. Ustoupila zaliba v lovné zvéfi a ptactvu ve prospéch masa béznych
jateCnich zvifat. Pozdné stfedovéka masova pyré a hasSe se zacaly nahrazovat
pokrmy z krajenych kouskd masa dusenych ve stavé a ,zadélavanych®. Vareni
a peceni na rozni se rozSifilo o duSeni, odpafovani ¢i marinovani. Zakladni
zménou proSlo ochucovani pokrmd a definitivné se oddélily sladké pokrmy
od slanych.

Panské kuchyné podléhaly dokonalé organizaci. B€2né& se ve vSedni den
prostiralo k obédu a k vecefi, protoze se tehdy véfilo ve Skodlivost tfetiho jidla
(coz se ovSem nevztahovalo na pracujici). Pfi stanoveném zasedacim poradku
se v poledne podavalo na pan(v stal Sest teplych pokrmu (vafené maso, vyvar,
lehké dusené maso, t8ZS8i dusené maso, lehka pecené, téZSi pecené), na stll
dvoran( Gtyfi az pét teplych jidel, na stoly sluzebnictva ¢tyfi jidla (polévka, varené
hovézi, duSené maso, kase hrachova nebo je€na).

Méstanska kuchyné vznikla jako novy prvek jiz ve zminéném stfedovéku.
Peclivé rozméreny denni rezim femesinik{ a obchodnikd dal vzniknout novému
typu stravovaciho stereotypu, odliSnému od stravovani sedlakl, zavislého
na ro¢nim obdobi a sezénnich pracich. V obdobi hospodarské prosperity
16. stoleti doznala &eskd mésStanska kuchyné nejvétsiho rozkvétu, kdyz
se s mirnym zpozdénim pokou$ela dohnat a napodobit aristokratické tabule.
Se sladkou omackou podavali méstané i jeleni peceni, coz uz bylo v té dobé
v aristokratické kuchyni pasé. Stejné tomu bylo i s michanim vice druh( kofeni.
S nim aristokraté pfestali poté, co zédmofskd mofeplavba rozsifila obchod
s kofenim natolik, Ze je zpFistupnila i Sirokym méstanskym vrstvam. Méstanskou
stravu tohoto obdobi v8ak charakterizovaly typicky méstanské ctnosti —
hospodarnost, Setrnost, &istota, Upravnost, presnost. Zeny z honorace vedly
své kuchyné samy za pomoci nejnutnéjSiho personalu. Na rozdil od venkovanek
mély na kuchyni vice ¢asu. Proto méla méstska strava i v rodinach chudSich
femeslinikl pestfejsi skladbu. Strava zamozné honorace se pfiblizila panské,
strava pramérnych a chudsich setrvala v jednoduchosti. Dvé hlavni jidla denné
se skladala z ludténinovych a obilnych kasi, z peeného a duSeného masa
ve svatecni dny a rybich pokrmu v postni dny. Hlavni pfilohou byl stale zZitny nebo
pSenicnozitny chléb.®

Nejméné zmén prodélala strava venkovant. Kromé soli a pivovarskych kvasnic
bylo vlastné luxusem na pfilepSeni vS§echno, co sedlak ve mésté do své kuchyné
koupil. Byla to napfiklad houska, pernik, solené ryby &i néjaké kofeni. Venkovska
Zena neméla na starosti jen kuchyni, ale obstaravala také fadu jinych povinnosti,

Se zménami kuchyriské technologie se zacalo ménit i pouzivané nddobi. Namisto kameninového (hliné-
ného) nddobf se zacaly vyrdbét kovové hrnce se Sirokym dnem. Piivodn{ hrnéifské dilny tak byly béhem
jedné generace vytla¢eny z trhu s nddobim.

8 PETRAN, J. (1997): Déjiny hmotné kultury II (2). Kultura kazdodenniho Zivota od 16. do 18. st.,
s. 831-841.
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od chléva poc€inaje az po pomoc na poli. V letnich mésicich musela svou kuchyni
pfizplsobit provozu hospodarstvi a vafit jidla rychla, vydatna a vhodna k donasce
na pole. V zimé& byla hospodyné zavisla na mnozstvi a povaze zasob.

Prakticky po celé 16. — 18. stoleti pfetrvavalo technické vybaveni kuchyné
znamé jiz ve stfedovéku. Ve vyhiaté peci se peklo, plameny otevieného
ohné umoznovaly s pouzitim rdzného nafadi a nadob vafit, opékat a smazit.
V nejdokonaleji vybavenych kuchynich zamku a klastert s po¢etnym kuchyriskym
personalem staval zdény stolokrb pfimo pod odvodem koufe do Sirokého dymniku,
jeho soucasti byval Zzelezny rost a jeden nebo vice roznu. Velké kuchyné mivaly
i malé pfiruéni picky k peéeni mouéniku z tfenych a Slehanych tést. Véts§i mnozstvi
tekutin se vafilo v kotlich nad dalSimi ohnisti, pfi velkych hostinach se uzivaly
i provizorni kotle a rozné nad ohnisti pod Sirym nebem. Méstanské ¢erné kuchyné
mivaly stolokrb bud' uprostfed, nebo pfedsazeny pfed peci. V Iété jejich provoz
nijak nezatézoval diim, v zimé se kv(li Uspofe paliva vyuzivalo i vytapécich krb{
v obytnych mistnostech k pfipravé tekutych jidel a napoju v zavésnych kotlicich.
Od 16. stoleti méla chlebovou pec a kamna vétSina i mensSich femeslnickych
domd, od 17. — 18. stoleti se v peci nejen peklo, ale slouzila i k vafeni. Cela byla
roztapéna v zimé, pres Iéto jen pfi pe€eni chleba. Do pece se pfikladalo z chodby.
Jidlo se pfipravovalo na malém ohnisti. V barokni dobé jiz byly ¢asté kominy.

V €ernych kuchynich mensich méstskych dom( a venkovskych chalup bylo
topenisté pred otvorem pece. Oheri se v |1été rozdélaval v prsku, aby kouf vchazel
dovnitf. Hofici polinka se opirala o zelezny kozlik, hrnce staly na trojnozce, panve
a rendliky na vlastnich hlinénych nozkach. V zimé se oheri rozdélaval uvnitf pece
a plamen byl veden tak, aby vyhfival kamna v sousedni svétnici. Potom musela
hospodyné nadoby s pfipravovanymi pokrmy zavadét dovniti do pece, coz délala
pomoci tye nastrkované do dutych drzaku hlinénych nadob a pomoci pecniho
naradi. PFi zimnim zpUsobu vareni byla mnohem vétsi spotfeba keramiky, protoze
nadobam v zaru praskala Casto ucha a rozbijely se pfi obtizné manipulaci.
Podobné vafily hospodyné ve svétnicich a €ernych kuchynich na venkové.
Existovalo mnoho variant pecnich a vyhfevnych téles, a to nejen podle materialu,
ale také podle funkci. Do kamenného télesa byly totiz zapustény nadoby k ohfevu
vody, ale i hlinéné trubky, pfikryté dfevénymi pokliCkami, v nichz bylo mozné ohfat
nebo udrzovat v teploté hotovy pokrm. Zvlastni vyklenek umoznoval uchovavat
v suchu sul.®

Az na konci 18. stoleti doSlo k proméné zakladniho principu technického
vybaveni kuchyné. Otevfeny ohen byl uzavien pod Zeleznymi platy a vznikl
tzv. sporak s pecicimi troubami. Umozioval nejen usporu paliva a Cisty provoz
kuchyné, ale i nové technologie Upravy pokrm(. V lidovém prostfedi se sporaky
obecné rozSifily od C&tyficatych let 19. stoleti, spolu s nimi i valcové hrnce
se Sirokym dnem. Vareni na otevieném ohni vedlo k ¢astym pozarim, zvlast
pfi manipulaci s tuky.

Inventar kuchyni v 16. stoleti se skladal z nacini k ohni, hlinénych, médénych,
mosaznych, dfevénych i prouténych nadob, sit cedniku, sbéracek, struhadel, trdel,
hmozdifu, Izic a podobné. Rozsahem se liil podle provozu kuchyné. Nejbohatsi
selské rodiny mnohdy napodobovaly vybavenim svych domacnosti méstanstvo.
Stal byl vic nez kusem nabytku. Byl znamenim rodinné pospolitosti a ¢asto byl

9 Tamtéz.
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povazovan za posvatné misto. U stolu mél kazdy pevné misto, které odpovidalo
jeho vyznamu v rodiné.° Stlll ve venkovské domacnosti byl, na rozdil od ostatnich
nabytkovych kusu, z tvrdého dfeva, nebyl soucasti vybavy nevésty a pfetrvaval
ve svétnici po nékolik generaci. Byl jednim ze dvou symbolickych center obytného
prostoru (ohni$té — pec bylo centrum Zenské a pracovni, stal byl svateéni
a ,muzsky“). Na vafeni a bézné jidlo bylo pouzivano hlinéné nadobi. | v selskych
domacnostech se ale objevovaly bohaté malované a glazované keramiky. Kotliky
na vafeni byly Zelezné.’* Vafecky, kvedlacky a nabéracky vyfezaval ze dfeva
hospodar. Maslo se tlouklo v maselnicich. V komorach byly uskladnény potraviny
— naloZené zeli, uzené maso, med, Inény olej, sadlo, apod.*2

Zatimco ve slozeni kuchyfiského inventafe se odrazela spiSe kapacita
kuchyné nez socialni postaveni majitele, stolni nadobi a nacini je naopak pfimym
odrazem reprezentacnich moznosti.

Domaci vareni, k jehoz rozvoji doslo zpo¢atku na knizecich dvorech, zamcich
a hradech, bylo vzdy doménou a vasni zen. Domaci vafeni a domaci kuchyn
prosly v primyslové vyspélych zemich zménami, které zacaly kolem roku 1800.
K masivni zméné v obecném standardu Zivota v industrializujici se spole€nosti
doSlo v 19. stoleti, zejména pak po druhé svétové valce.

Od urozenych vedla cesta k neurozenym. Talif, ktery se uzival nejdfive
ve méstech, dosel na venkov teprve v 19. stoleti. Star$i materialy (pivodné dfevo,
pak nepolévana nebo polévana keramika, fajans, cin nebo méd, popfipadé stfibro)
byly vytlaeny porcelanem a sklem. Porcelan se stal idealnim a pfevazujicim
materialem pro vyrobu stolniho nacini. Byl prakticky, hezky, snadno se zdobil
a puUsobil ¢isté. V 18. stoleti se zaCala prosazovat jednotna koncepce stolniho
nacini, ktera pozdéji pfijala nazev ,jidelni servis®. Vedle hlubokych a mélkych
talifi se nejdfive objevil dezertni talifek. Cely servis obsahoval hluboké talife,
dvojnasobny pocet talifi meélkych, dezertni talifky, nékolik rizné tvarovanych
mis a omacnik. Soucasti stolniho nadobi byla i slanka a nékdy také nadobka
na hoi¢ici. Tyto drobné pfedméty se kladly na zvlastni podnos. U sklenéného nagini
prevladaly v méstanském prostfedi nadoby jednoduchého tvaru ozdobené rytim.
Né&kladnéjsi brousené sklo bézné uzivala jen aristokracie. Kazda domacnost byla
vybavena sklenénymi soupravami mis a misek na kompoty, sklenénym dzbanem
na vodu, karafou na vino a skleni¢kami rozmanitych velikosti a tvar( na rlzné
druhy napoja.*?

PFirucky pro méstanské hospodyné doporucovaly zakoupit pfibory z dobré
oceli, nejlépe s celistvyymi dfevénymi stfenkami. V méné zamoznych vrstvach

10  LNENICKOVA, J. (2006): Ceské zemé v dobé baroka. s. 500.

11 Tazv. ,Zelezitdky” byly pro svoji snadnou zahfivatelnost a odolnost proti rozbiti velmi oblibené.
Jejich nedostatkem viak byla snadnd napadnutelnost kyselinami. Uz ve 14. stoleti byly v Cechdch pod-
nikdny prvni pokusy pokryvat Zelezné nddobi vrstvou cinu, aby bylo 1épe chrinéné pied korozi. Byly
to proslulé ceské cisafské dilny, které provadély pocinovéni vsech jidelnich instrumentdlii, tak jak je
zndme z hradnich a zdmeckych kuchyni. Prvni emailové hrnce byly vyvinuty okolo roku 1815, tspénou
masovou vyrobu emailovych hrnci zavedl v roce 1836 prazsky podnikatel Adolf Martin Fleichl. Po roce
1879 se nddobf jiz vyrdbélo strojové v tovdrndch.

12 LNENICKOVA, J. (2006): Ceské zemé v dobé baroka. Praha. s. 500-501.

13 LENDEROVA, M. - JIRANEK, T. - DOUSOVA, H. (2001): D¢jiny kazdodenniho %ivota ,,dlou-
hého“ 19. stoleti. s. 138.
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pouzivali pfibory ze stfibra. Nesporny vyznam mél vynalez nerezavéjici ocele
(slitina ocele, niklu a chromu). Nutno vSak poznamenat, ze pfedevSim v dolnich
vrstvach postacily ke stolovani jesté po druhé svétové valce hluboky talif a Izice.
Ubrousek k utirani ust neni v Ceském prostfedi samoziejmosti dodnes.

V dobé biedermeieru stoupla obliba piti kavy a kakaa, pak i aje. To znamenalo
zavadéni novych servisu s konvicemi, cukfenkami a misami, v chudS$ich vrstvach
pak hrnkl — kafackd, do kterych se drobilo pecivo a vyjidalo polévkovou IZici.
Konec 19. stoleti obohatil stolovani méstskych vrstev o rybi pfibor, pro ktery je
charakteristicky lopatkovity tvar noze a kratké zuby vidlicky. V té dobé se také
upevnily zasady k pouzivani pfibora, které ve vétsiné pretrvaly dodnes.

Lidé na venkové zZili nadale prfevazné v kuchynich, naopak v blahobytnych
méstskych patricijskych domech od pocatku novovéku dochazelo k déleni
kuchyné od ostatniho obytného prostoru. V obvykle dvoupodlaznim domé
se postavil komin, na ktery byla napojena kamna v obytném prostoru
a samoziejmé i kamna kuchyriska. Tak bylo mozno relativné dobfe vyhfivat
mistnosti ke spoleCenskému pobyvani, a proto poklesl vyznam kuchynského
krbu. Kuchyr se stala vedlejSim pomocnym zafizenim a jeji vybaveni se z divodu
uspory mista pfesouvalo na stény. Kuchyrniska kamna byla situovana k nejdelsi
sténé v mistnosti. Jidelni pachy byly z uzkych mistnosti odvadény koufovody.
Domaci pani, které pfipravou jidel travily nejméné polovinu svého pracovniho
Casu, ziskavaly postupné vlastni pracovni prostor. Okolo roku 1890, kdy dochazelo
k vystavbé celych méstskych ¢tvrti, doSlo k separaci kuchyni i u socialné slabSich
vrstev. Specidlni prostor, vybaveny kamny s vylevkou, se vétSinou omezoval
na $patné& osvétlené i vétratelné misto. Casto zde byl instalovan jako zdroj svétla
a vzduchu pouze svétlik.

Oddéleni kuchyné jako specialni mistnosti k vafeni neznamenalo v méstskych
a délnickych domacnostech zadnou fyzickou izolaci hospodyné od ostatnich
¢lend rodiny. Velka ¢ast rodinného Zivota se odehravala v kuchyni, nikoli v novych
.paradnich” pokojich. Kuchyn zUstavala obytnou mistnosti, kde se nejen vafilo
a jedlo, ale také pralo pradlo, Zehlilo, hlidaly se déti, pfipravovaly svatecni
vecery a dny. ProtoZe byty byly vlivem rostouci urbanizace €asto pfeplnény, spali
Cetni pfislusnici rodiny na pohovce ¢&i lavici. Nejinak tomu bylo na vesnici,
kde si kuchyr zachovavala svij obytny charakter. V domacnostech emancipujiciho
se meéstanstva zacCalo naproti tomu dochéazet k socialni diferenciaci. Panstvo
a sluzebnictvo prestalo jidat u jednoho stolu tak, jak tomu bylo po staleti a jesté
dlouho zlstalo na venkové. Ve méstech panska jidelna a kuchyn sluzebnych byly
prostorové striktné oddéleny. Provoz a kontakt se uskutecnoval prostfednictvim
zvukovych znameni (zvonek, gong, hlasity pfikaz). Domaci pan jen zfidka vstupoval
do kuchynskych prostor. Pfenechaval pani domu organizaci kazdodenniho
provozu. Nékdy vlastnil pfislusné sluzebnictvo pro svolani k jidlu. Zafizovani
separatnich kuchyni se masové rozsifilo v obdobi urbanizace. V prabéhu druhé
poloviny 19. stoleti doSlo také k zasadni proméné zakladniho technického
vybaveni kuchyné. Nadobro skoncila dlouha éra otevieného ohnisté a ¢ernych
kuchyni, vznikl tzv. sporak s pecicimi troubami. Umozfioval Usporu paliva a Cisty
provoz kuchyné, ale i nové technologie pfi pfipravé pokrmud. Usnadnéni pfipravy
a vétsi variabilita tepelného zpracovani pokrm0 se staly jednim z dvodd, pro¢
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Ize devatenacté stoleti bez nadsazky nazvat stoletim vzniku kulinafstvi.'*

Na celonarodnich i regionalnich primyslovych vystavach se tésily zajmu
navstévnikl prvni mechanické prostfedky k usnadnéni prace v domacnosti.
Domaci pristroje, které ulehovaly praci v domacnosti, v Praze propagoval
pfedevSim Vojtéch Naprstek, ovlivnény pfikladem Spojenych statl americkych.
Pouziti ozubenych pfevodl umoznilo vyrobu nejriznéjSich domacich strojka.
Na konci 19. stoleti pfistroju, které mély usnadnit praci v domacnosti, pfibyvalo.
Objevil se pfedchlidce hnétace tésta, mlynek na maso, strouhanku a mak, strojek
na krajeni nudli, zmrzlinové strojky, pfedchidci dnesni fritézy nebo predchidce
lihového vafice.

Vyznamnym novatorem v oblasti kuchyni byl také fyzik severoamerického
pavodu Benjamin Thompson (1758-1814), jenz inicioval vyvoj nového typu
kamen z Zelezné litiny. Jeho kamna byla ovalna &i kruhova. Kuchaf stal pohodiné
uprostfed a ,obhospodaroval“ ze svého mista s pfehledem mnoho nadob stojicich
nad ohném. Thompson stavél kamna pro Slechtické domacnosti a vojenské
akademie. Napsal pojednani o stavbé kamen, ve kterém dokazoval, ze vareni
na otevieném ohni si vyzada pétkrat vice paliva nez vafeni na jeho typu kamen.
Navrhl i pfenosna kamna a konstruoval dokonce novy typ hrnctl na vafeni. Myslel
i na drzaky poklicek, které umistil po strané, aby se hospodyné neopafily horkou
parou pfi jejich odklapéni. Thompson se zabyval také konstrukci litinovych kamen
a sporaku, které pronikly okolo roku 1830 do Evropy, zejména do Anglie, kde
se k topeni pouzivalo ¢erné uhli. Jeho novy model mél jiz zabudovanou pecici
troubu s odvodem koufe a maximalné pét platd k vareni. Litinovym kamnim
se tehdy Fikalo ,americka kamna*“.t®

Primysl zacal brzy vyrabét sporaky z tenkého plechu, které byly snadno
pfenosné. Dulezita byla i moznost vyuzivat uhli i v méstskych domacnostech,
pfi nedostatku dfivi a raseliny. Uhli bylo prakti¢téjsi, udrzelo déle zar a teplo.
Zelezné sporéky byly bezpochyby vykonngj§i a trvanlivéjsi, mohly byt
pfi st€hovani brany s sebou do dal$i domacnosti.

V letech 1850-1890 se v industrializujicich se zemich pouzivaly hlavné Zelezné
sporaky na uhli. V Cechach se nazyvaly ,Spérherdy. Na venkové, kde bylo
palivo snadno dostupné, se tento ,racionalni a Usporny“ vynalez neujal. Zde se
vice spalovaly zbytky dfeva, sbér z lesa, apod., dale se pouzivala stara ohniste,
krby ¢&i kachlova kamna. Od 60. let 19. stoleti se po€ina také, byt ne masové, vafrit
na plynu. Praha uz plynarnu méla na sviceni a propagatorem plynovych vafi¢a
se mimo jiné stal Vojtéch Naprstek.

Urcitou vyvojovou stagnaci zaznamenavame na pfelomu 19. a 20. stoleti
v obdobi nazyvaném historismus. VSe potfebné bylo jiz vymysSleno a v podstaté
nebylo co Ucelové pozménit. Proto se neiumérné velka pozornost vénovala
zdobnym architektonickym prvkdm. Modernizace domacnosti vSak nastala
i s pfichodem elektrifikace — jiz pfed 1. svétovou véalkou byla firma AEG v Némecku
pfipravena pouzivat k pohonu kuchyriskych strojkt elektromotor namisto lidskou
silou ovladané kliky.®

14 Tamtéz.
15 DVORAKOVA-JANU, V. (1999): Lidé a jidlo. s. 67.

16 Elektrické spordky se zacaly vyvijet okolo roku 1892. Mély vyhodu, Ze se nemuselo pouzivat kfe-
sadlo nebo zdpalky. Na venkové ale zavddéni elektrického proudu do domdcnosti postupovalo velmi
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AZ s nastupem moderny ruku v ruce s technickym rozvojem konecné
doslo k potlaéeni zdobnych prvk( a kuchyrisky nabytek se zjednodusil. Zac¢aly
se navrhovat skfinky pro specifické urceni. Ty se skladaly do libovolnych kompozic
pfesné vyhovujicich chodu domacnosti. Po jejich instalaci vznikl idealné feSeny
celek. Oblibu zacala ziskavat levng&jSi sériovd vyroba. Po 2. svétové valce
vznikaly kuchyriské sestavy, které vétSinou staly v samostatnych mistnostech.
Jako v8echna zafizeni naSeho obydli prodélala a prodélavaji také kuchyriska
topidla zajimavy vyvoj. Kamna vystfidaly sporaky, dodavané jiz hotové z tovarny
az do kuchyné, na rozdil od dfivéjSich kamen, ktera musel stavét kamnarsky
mistr na mist&. Uhelny sporak byl na konci 70. let 20. stoleti stale jesté zafizenim
znaéného poctu bytl, ale ménil se jeho vzhled a zdokonalovala se jeho funkce.
Celostatnim trendem ale bylo stale vafeni v domacnosti s plynem.'” Jeho
vyhodou bylo bezesporu rychlé zahfivani. Elektfinu sice zleviiovaly nové tarify,
ale rozehfivani plotének trvalo ponékud déle.

Trend samostatnych kuchyni pfetrvaval az do konce 20. stoleti, kdy se stalo
modernim spojovat kuchynsky kout s obyvacim prostorem.

Stejné jako vybaveni kuchyné pfineslo 19. stoleti vyznamny pokrok
i v konzervacni technice a dalSich moznostech uchovavani potravin. Usnadnilo
se chlazeni potravin, primyslova konzervace i zavafovani ovoce, zeleniny
a dalSich druhl potravin v domacnosti. Zpusoby uchovavani potravin byly znamy
po staleti, ukladani potravin do vrstvy ledu, uzeni, nakladani do octa nebo
cukrového roztoku ¢i medu.®

Jiz v antice se pouzival led a snih, dovazeny i ze vzdalenych mist k chlazeni
masa, ulozeného v hlubokych jaméach. Potraviny byly po staleti také ukladany
v jamach, které byly vyloZzené slamou k docileni tepelné izolace. Skladovani
za pomoci chlazeni vSak bylo €asové ohrani¢eno.® Zasoby na venkové se
ukladaly v domacnostech na nékolika mistech — sklep&, komore proti svétnici
nebo malé mistnosti v patie.?° Pozdéji byly vybudovany jakési nadzemni ,ledarny”

pomalu. U nids az do konce Sedesétych let. Cena proudu byla na poddtku stoleti vysokd, el. spordk byl
drahy a jeho poruchy ¢asté. Elektrické podniky proto stdle vice prezentovaly ve svych katalozich ,plné
elekerické kuchyné. Elektrické spordky se zacaly v Evropé pouiivat ve 30. letech a brzy nasly cestu
i do vesnic, proces elektrifikace se zrychlil az po 2. svétové vélce. V fadé chalup tak byla nahrazena kamna
plynovym nebo elektrickym spordkem.

17 Nislednou inovaci domdcnosti se stalo zavedeni plynovych spordkil. Ty umoznily vafeni jidla
v relativné kratkém Case, neprodukovaly popel, nepotiebovaly prostor k uskladnén{ paliva a nevyzatovaly
nepotiebné teplo do prostoru. Uz v mezivile¢né dobé se celkem bézné uzivaly kombinované spordky
na uhli i plyn (pochopitelné zédlezelo na plynofikaci). Prvni plynové spordky ¢ kamna byly zavdde-
ny v hotelovych kuchynich. Pozd¢ji chemik Konrad Bunsen zrekonstruoval praktické plynové hotdky,
pouzivané dodnes v laboratotich. ProtoZe cena plynu byla na konci 19. stoleti velmi vysokd, ptechd-
zela plynofikace obci do komundlni rezie. Do roku 1930 se pak utvéfela podoba plynového sporaku,
jenz v pribéhu let dostdval jakousi ,stolovou® podobu. Nohy spordku byly zdobeny ornamenty. Okolo
roku 1910 se zacaly v USA vyrdbét spordky, jejichz kovové souddsti byly pokryty emailem. S nastupujici
elekerifikaci (okolo 1918) dochézelo k rozvoji automatizace procesu vateni, jenz vrcholi v soucasné dobé,
kdy se spordky zmensily az na malé vafici spirdly.

18 DVORAKOVA-JANU, V. (1999): Lidé a jidlo. s. 77.

19  Tamtéz.

20 NOVAK, P. a kol. (2005): Dg&jiny hmotné kultury a kazdodennosti ¢eského venkova devatenéctého
a prvni poloviny dvacdtého stoleti. s. 309.
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konstruované podle principu lodnich spiziren. UZ v roce 1805 transportovaly
americké lodé pfirodni led na Karibik s relativné malymi ztratami. V USA vznikaly
velké spolecnosti zabyvajici se fezanim a skladovanim ledu, které bohatly spolu
s industrializaci vyroby potravin a napoju. Také v Praze méli ledafi svUj cech jiz
od raného stfedovéku. Led se pouzival k chlazeni masa a piva. N&které vesnice
mély spole¢né jamy, kde obyvatelé ve vrstvé slamy a ledu uchovavali maso
a pivo. Snahy po umélém ziskani ledu jsou velmi staré. Jiz v roce 1550 se v Italii
pokouseli ziskat led umélou cestou — misili snih s ledkem nebo kuchyriskou soli.
Snazili se zejména o chlazeni napoju.

Skotsky mechanik James Watt zkonstruoval kondenzator, jenz umoznil
vynalez parniho stroje. Mechanické chlazeni spocivalo na obdobném principu.
Tekuté skupenstvi bylo pfeménovano stfidavé na paru, a znovu zkapalfiovano.
PFi procesu zkapalfiovani bylo okoli odebirano teplo. Dochazelo ke vzniku
chladu®, ,k vyrabéni chladu®, jak referovaly dobové deniky.?*

V roce 1857 vynalezl ve Francii Fernand Philippe Eduard Cardo ¢pavkovy
absorpéni stroj, jenz byl pouzivan k chlazeni jidla na svétové vystavé v Pafizi
v roce 1862. Cardo také zkonstruoval prvni lednici pro domacnost. Byl to vlastné
maly pfenosny stroj pfemény tepla — hrnec naplnény ¢pavkem, z&sobnik na led
arezervoar. Uvedené zafizeni muselo pracovat asi 2 hodiny, aby vyrobilo asi 1 kg
ledu, coZ bylo pro béZnou domacnost pfilis drahé.

VétSi uspéch meél se svou mySlenkou a realizaci €pavkovych lednic
vybavenych kompresory Ing. Carl P. G. Linde v roce 1875. Zavedl malé domaci
lednice, které odpovidaly dnednim kompresorovym chladni¢kam. Elektricky
pohon lednic znamenal pfelom v jejich zavadéni do béznych doméacnosti. Tato
zafizeni postupné zacala pronikat i do aut, letadel, na malé lodé apod.

Pavodni plechové, dfevem obkladané lednice, byly pozdé&ji pokryvany
emailovym plechem s proudnicovou konstrukci. Cpavek byl nahrazovan
nejedovatym nehoflavym freonem (frigenem), jez je v sou€asnosti nahrazovan
napf. isobutanem, ktery ozon nenici, ale je vybusny. Po druhé svétové valce se
vybaveni domacnosti chladni¢kou rozsifilo i do Evropy. Chladni¢ky se tak staly
zakladnim vybavenim kazdé domacnosti.

Proces lepsi tepelné konzervace potravin vynalezl patrné okolo roku 1790
némecky kuchar a cukrar zaméstnany u knizeciho dvora Nicolas Francois Appert
(1750-1841). PokousSel se uchovavat potraviny, které pfed tim silné nahfal
v lahvi a ukladal je mezi vrstvami korku. Postupné se vyvinuly konzervaéni
a komprimacni postupy vedené jedinym cilem - zasobit vojska pro delSi pochody.
Appertovi se podafilo nemozné. Skladovani v lahvich mélo uzasné vyuziti také
v komerénich odvétvich obchodu, v medicing, lodni dopravé, vojenstvi, ale
i pro zivot v koloniich tehdejSich mocnosti. Nova metoda rovnéz dovolovala
podavani ovoce a zeleniny nemocnym uprostfed zimniho obdobi v hodnotném
stavu.

Anglicky obchodnik Peter Furane zaved| na za¢atku 19. stoleti konzervovani
potravin do bilych plechovych nadob — konzerv. Ty se staly optimalnim materialem
pro udrzeni potravin. Plechovky plnil potravinami a za nepfistupu vzduchu
zahtival na 100°C. Prvni tovarna na konzervy byla zalozena v Anglii v roce 1811
Brianem Tonkinem a Johnem Hallem. Tovarna dodavala konzervy z bilého plechu

21 DVORAKOVA-JANU, V. (1999): Lidé a jidlo. s. 77.
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pfedevsim lodim pfed cestami do Indie. Konzervaci se zabyvali vét§inou mensi
podnikatelé nebo rGzna druzstva podnikatelll. Na poc¢atku bylo konzervovano
zejména luxusni maso, hlavné sezoénni zvéfina, driibez nebo ragout (masova
smés s hustou omackou). S konzervovanim uzenin, hlavné parka, Sunky &i vufta,
se zacalo pozdéji. Francouzsky védec Louis Pasteur (1822-1895) svymi pokusy
v roce 1860 dokazal, Ze zahfatim dochazi vlastné k usmrceni mikroorganismu, jez
zpuUsobuji kvasné pochody v potravinach. Proces tepelné sterilace nese od téch
dob nazev pasterizace, a vyuziva se pfi uchovani mléka a mlé¢nych vyrobka. Ale
také dalSich druhd potravin, pfi sterilizaci Iékafskych instrumentd, aj.?2 Mezi dalSi
pfirozené zplsoby konzervace patfilo suseni, kvaseni a nasolovani.

Ze starych kuchafskych knih je znamo, Ze ovoce se po staleti zavafovalo
pomoci medu, ale hlavné se konzervovalo suenim (kFizaly). Cerstva zelenina,
okurky a houby se zavafovaly do octového nalevu. Od starovéku byly znamy
téz postupy kvaseni zeli pomoci mlééné kyseliny. Kvasené, kysané zeli ma
dlouhou trvanlivost. Je vyznamnym zdrojem vitaminu C a balastnich latek.
Po staleti je dlleZitou sloZkou jidla, zejména ve stfedni Evropé. Octové nalevy
vlastné imituji pfirodni kysani. V kuchafskych knihach okolo 1850 dominovalo
zavarovani zelenin a hub do octovych nalevd a domaci vyroba marmelad a zelé
z ovoce za pouziti velkého mnozZstvi cukru. Velmi oblibené bylo vafeni povidel
z ovoce. VétSina receptl vSak vyzadovala, aby ovoce bylo pfed zavafenim
vysouseno, takze ztracelo Stavu, vitaminy a stavalo se nevyraznym. Totéz
se tykalo kompotovani.Z O existenci povidel v nejstarsi ceské kuchyni se nepfimo
dozvidame z predpist na huspeninu a maso.?* Od 17. stoleti se zavafeniny
¢i marmelady stavaly béznéjsi zalezitosti.

Kompotové sklenice se zaviraly pergamenem, zalévaly sirou nebo smulou.
Lahve se uzaviraly smotkem buniciny, ale pouzivala se téz sadra, veprové sadlo,
zviteci méchyre, korek nebo pryskyfice. Teprve pozdéji se zacaly pouzivat kovové
nebo sklenéné Ci porcelanové uzavéry. Ve vSech kucharskych knihach byla
neustale pozadovana a zdlrazriovana bezpodmineéna Cistota ovoce a nadobi
pfi zavafovani. Vyrazné zlepSeni domaciho zavafovani znamenaly postupy
zavadéné firmou Weck okolo roku 1900. Bylo to zavafovani do sklenic pfi teploté
75-90°C. Za pomoci podtlaku a pfi nasledném ochlazeni se pfisal uzavér lahve
na gumovy krouzek. Toto zavarovani se zacalo nazyvat ,vekovani“. Provazelo
naSe babiCky celd desetileti az do 60. let, nez bylo nahrazeno rychlejSim, ale
ekologicky naro¢néjsim pouzivanim kovovych vicek.?

S rozvojem lidské kultury a techniky tedy dochazelo k postupnym zmé&nam
vzhledu kuchyné, jeji funkce se v8ak po cela staleti nezménila. Stale slouzi
primarné k pfipravé pokrm(. Velkou zasluhu na vyvoji kuchyni méla primyslova
revoluce. Modernizace kuchyni pak vedla ke zjednodus$eni a urychleni pfipravy
jidla, jeji provoz byl také mnohem Cisté&jsi.

22 LENDEROVA, M. - JIRANEK, T. - DOUSOVA, H. (2001): D¢jiny kazdodennho #ivota ,dlou-
hého“ 19. stoleti. s. 130.

23 DVORAKOVA-JANU, V. (1999): Lidé a jidlo. s. 79.
24 HAVRANKOVA, A. — KASPAROVA, M. (1924): Marmelddy, huspeniny a syry ovocné, jejich

piiprava v domdcnosti a kuchyni. s. 40-65.

25 GUGLMAYEROVA, T.: Novodoby lexikon pro domacnost. s. 317-328.
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Priprava hostiny v kuchyni (Georgica I., 1701, s. 289).
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Drahomira Novakova — Pavel Novak

Stravovani na venkoveé za socialismu
(na pfikladu Kutnohorska)
Food in the countryside in the time of socialism
(on the example of Kutna Hora region)

Stravovani na venkové se v obdobi socialismu vyrazné zménilo. Na jedné
strané se velice dlouho vafila tradicni jidla a na strané druhé se zde rychle
rozS$ifila méstska jidla. Venkovské Zeny z Kutnohorska vafrily dlouho regionalni
pokrmy, aniz by je povaZovaly za regionalni. Pronikani méstskych jidel
a méstského zpusobu stolovani se zrychlilo v 70. letech 20. stoleti, kdy se Zivotni
uroveri obyvatel vesnic pribliZila Zivotni urovni obyvatel mést. Az do poloviny
60. let existovala nerovnost v Urovni vyZivy viéi méstu, kterou odstranila
az zlepSujici se hospodarska situace druZstev a statnich statk(. Pro venkovské
stravovani bylo charakteristické zpracovani domacich produkti a dokupovani
pouze minima potravin. AZ zlepSené zasobovani venkovskych obchodi
v 70. letech vedlo k zvysenému nakupovani a to vcetné polotovart a hotovych
Jidel. Venkovské strava byla aZ do 60. let jednoducha a obsahovala velmi malo
masa a Zivocisnych produktl a byla mnohem zdravéj§i nezZ strava lidi ve méstech.
Témér nikdo na venkové si vSak i pfes probihajici osvétu neuvédomoval vztah
mezi vyZivou a zdravim aZ do roku 1989.

Food in the countryside in the time of socialism markedly changed. On the
first side very long the traditional meals were cooked, on the other side town
meals very quickly penetrated. Regional meals women from villages of the district
of Kutna Hora cooked but they did not considered them for regional meals. An
accelerated coming of town meals and town table manners achieved in the 1970’s
when living standart of villagers got near to living standart of town inhabitants.Till
the half of the 1960’s kept the social inequality in alimentation that abolished the
improving economic situation of cooperative and state farms. It was characteristic
for the village alimentation processing of home products and minimalizing of
bought foods. Improved supplying of village shops in the 1970’s came to larger
shopping including till that time unknown side-dishes and owen ready foods. A
village alimentation was till the 1960'’s relatively simple and it contained too little
meal and animal products and it was in a way healthier then alimentation of the
town inhabitants. Nearly nobody from villagers in spite of edult education was
conscious of relation between health and alimantion till 1989.

Strava na venkové, stolovaci zvyklosti, uroven vyzivy
Food in countryside, table manners, level of alimentation

Prispévek vznikl v ramci feSeni vyzkumného projektu GA499/09/2110 Dé&jiny
hmotné kultury a kazdodennosti c¢eského venkova v obdobi socialismu.
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Na rozdil od obdobi 19. stoleti a prvni poloviny 20. stoleti, pro néz existuje
rozsahla etnograficka literatura, nebyla zatim stravovani na venkové v obdobi
socialismu nikym vénovana soustavna pozornost. V fadé regionalnich studii
Ize nalézt jednotlivé zminky o proménach stravy v druhé poloviné 20. stoleti,
ale zpravidla jen malo konkrétni a blize nedatované. Vyznamnou vyjimkou
mezi literaturou vénovanou druhé poloviné 20. stoleti tvofi dvé publikace —
prvni Jarmily Stastné zachycujici proménu lidové stravy v 50. letech a druha
V. Dvorfakové-danu vénované Siroce pojimanému fenoménu stravy, ktera
zachycuje jednotlivé postiehy o proménach stravy v poslednim pulstoleti,
ale mnohem cenngjsi je svym komplexnim pojetim stravy.! Z odborné ,vyZivaiské*
literatury Ize nalézt zminky o stravovani na venkové v 50. letech v publikacich
M. Ulehlové-Tilschové o spole¢ném stravovani na venkové, které je zaloZeno
na rozboru chyb v stravovani v domacnostech.? Nékteré informace o stravovani
pfinaseji i dobové kucharky, pfedevSim Kucharka nasi vesnice.® Obecnéji
zaméfené publikace vénované socialnimu a hospodafskému vyvoji umozniuji
zasadit promény stravy v zemédélstvi do SirSich souvislosti.* Z archivnich
pramenl je mozné vyuZit ojedinéle dochovanych jidelni¢k(i sestavovanych
v kuchynich JZD stravovacimi komisemi sloZzenymi z venkovskych zen.S
Ty nepfimo odrazeji naroky na stravovani v domacnostech. Zakladnim pramenem
pro torzovitost pisemnych pramend i literatury jsou vypovédi pamétnikd. Jesté
v prubéhu socialismu uspofadal Etnograficky Ustav i néktera muzea dotaznikova
Setfeni o stravé, které se vSak zamérfovalo jednak na relikty lidové stravy
z pfedsocialistického obdobi a jednak na obfadni stravu v souvislosti s lidovymi
zvyky.® Pro okres Kutna Hora, pro néjz resp. pro jeho €ast v urodné niziné
v fepafské resp. zelindfské vyrobni oblasti byla provedena regionalni sonda
do stravovani na venkové v obdobi socialismu, takovato dotaznikova akce
neexistuje a jen z€asti ji nahrazuje prace stfedosSkolské odborné c&innosti
A. Cincibusové Lidové obygeje na Caslavsku.” Pro nedostatek odborné literatury

1 STASTNA, J. (1962): Zmény v tradi¢ni lidové stravé a jeji stav v soucasnosti.. Cesk}? lid, r. 49,
¢ 1.,s.1-8.
DVORAKOVA—]ANG, V. (1999): Lidé a jidlo, Praha.

2 ULEHLOVA-TILSCHOVA, M. (1954): Spoletné stravovéni v zemédélstvi, Praha, tdz (1959):

Spole¢né stravovani na vesnici, Praha.
3 Kuchatka nasi vesnice.

4 Ze star¥ literatury piind¥f fadu poznatki pfedeviim publikace LAMSER, Z. — SURA, J. (1978):
Clovék v socialistickém zemédé&lstvi, Praha. Z nejnovéjii literatury pak PRUCHA, V. a kol. (2009):
Hospodétské a socidlni d&jiny Ceskoslovenska 2. dil, obdobi 1945-1992, Brno a FRANC, M. (2003):
Rasy nebo knedliky? Postoje odbornikii na vyzivu k inovacim a tradicim v Ceské stravé v 50. a 60. letech
20. stoleti. Praha: Scriptorium.

5 Sonda do archivnich prament z pasobnosti JZD v rdmci celého kutnohorského okresu zachytila
pouze materidl z piisobnosti stravovacich komisi pouze ve dvou JZD a to v JZD Zehusice a JZD Zbizuby.
Stétni okresni archfv Kutnd Hora, fond JZD Zehusice, kn 26, fond JZD Zbizuby, kn 146.

6 Srovnej SULCOVA, M. (1975): Peéeni chleba na Podébradsku. Nérodopisné aktuality 12, &. 4,
sw. 261-268, KOVAROVA, M. (1967): Obtadni a tradiéni figurdln{ pecivo z Podblanicka, Sbornik vlas-
tivédnych praci z Podblanicka 8, s. 118-133, STASTNA, J. (1966): Vysledky dotaznikové akce k lidové
stravé. Véstnik NSC, &. 3-4, 5. 47-55.

7 CINCIBUSOVA, A. (1989): Lidové obyceje na Ciéslavsku, Gymndzium Cislav.

63



a pramenu byl pro Ucely této studie vytvofen soubor respondentll, se kterymi
byl veden na zakladé dotazniku o padesati otazkach fizeny rozhovor tykajici
se rlznych aspektl stravovani na venkové. V tomto dvaceti¢lenném souboru
respondentt mély nejvétsi zastoupeni dvé skupiny venkovskych obyvatel — prvni
zaméstnanci Narodniho zemédélského muzea Kacina, ktefi Ziji na venkové
a jejichz rodinni pfislusnici pracuji v zemédélstvi, pfedevSim v byvalém JZD
Kagina, a v druhé diichodkyné z Klubu dtchodcti z okoli Caslavi pochazejici
z vesnic v okoli Caslavi. Dopliikové byli do souboru zafazeni i rodinni pislugnici
respondentd Zijici v jinych éastech CR. Predkladana studie tak mapuje promény
stravovani na venkové v obdobi socialismu na Kutnohorsku resp. ve Svatém
Mikulasi a nékolika okolnich obcich, vétsi ambice nema.

Vareni se venkovské Zeny naucily pfimo v rodingé, a to ve vétsiné pfipadd
od maminek, nékde i od babicek. To tehdy, kdyZ domacnost vedly babicky,
zatimco maminky pracovaly pfes den na poli. K praci v kuchyni byly vedeny
jiz od utlého détstvi. Dvé z nejstarSich respondentek uvadeéji, ze jiz v Sesti
letech musely umét samostatné uvafrit napf. polévku, vejce apod. Se zvySujicim
vékem se podil dévé&at na pracich v kuchyni zvySoval a v dobé, kdy se vdavaly,
jiz byly samostatné schopny vést domacnost.2 Kuchafské uméni venkovskych
Zen nebylo nijak rozsahlé. Podle vypovédi pamétnic jesté v 50. letech, kdy se
vétSina z nich vdavala a zaCala samostatné vést svoji domacnost, bylo naprosto
bézné, ze znaly pouze kolem deseti receptll, které neustale opakovaly. Znalosti
vafeni si poté rozSifovaly tim, Zze se v praci — na poli, ve chlévé Ci kdekoliv
jinde bavily se spolupracovnicemi o vafeni a kdyz se jim né&jaky recept zalibil,
tak ho vyzkous$ely. Touto cestou se k nim zprostfedkované dostavaly ojedinéle
i recepty publikované v novinach a Zenskych ¢asopisech. Shodné vsak tvrdily,
ze experimentovani bylo velmi ojedinélé. Nékteré z respondentek tvrdi, Ze tradiéni
jidla, ktera vafily jejich maminky, babicky i prababicky, ony vafily a vafi az dodnes,
tj. v nékterych pripadech az do dichodu, a pokud k nim néjaka nova jidla pridaly,
tak az v poslednich desetiletich. Venkovské Zeny nehledaly dalsi informace
o vareni v odborné literatufe. V Fadé rodin zejména u nejstarsi generace kucharky
vubec chybély, zdravotnicka osvéta Sifena jiz od padesatych let, jejiz soucasti byly
i prednasky o zdravé vyzivé zahrnujici i nové recepty, je téméf nepoznamenala.
V 60. letech pofadala mladoboleslavska Jednota kurzy pro kucharky JZD
a zaroven pro vesnické zeny a jen v roce 1962 se pfihlasilo na pét set zen. Tato
Jednota vydala vyzvu k ostatnim jednotam, aby se k hnuti U€ime venkovské zeny
vafit pfidaly, vysledek v§ak nezname.® V rodinné tradici pfedavani kucharskych
znalosti dceram pokraCovala naprosta vétSina respondentek. Mlada generace
na venkové meéla je$té jeden zdroj, z néhoz mohla Cerpat zpravidla své prvni
kuchafské znalosti, a to byla povinna vyuka ruénich praci, jejichz soucasti bylo
i vareni na druhém stupni zakladnich skol.

Na venkové se jesté velmi hluboko do obdobi socialismu vafil pouze obéd.
Veclefi pfedstavovaly bud zbytky od obé&da, nebo byla studend, kus chleba
s nécim. V nékterych rodinach se k vecefi vafily i brambory na loupacku ¢i jiné

8  Vyjimku tvoi{ pani L. Srimkové z Zehusic. U Srdmki, kde bylo jedendct déti, matka dcery nepus-
tila k plotné z toho diivodu, aby nesnédly viechny suroviny, a dcery pomdhaly pouze s pomocnymi
pracemi a vafit se naudily, az kdyz mély vlastni domdcnost.

9  Organizace sluzeb na vesnici, Praha 1962, s. 26.
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jednoducha bezmasa jidla. Snidani tvofila obvykle melta ¢i Zitovka s chlebem
Zde se respondentky rozchazely v tom, s ¢im chleba byl. V chudych rodinach
— a toto rozdéleni prezivalo alespori na Kutnohorsku az do prvni poloviny 60. let
— se do ,kafe” lamal suchy chleba, v bohatych, tj. byvalych selskych, se chleba
mazal obvykle maslem. Od 70. let byly k snidani i housky €i rohliky s maslem
a €aj, vzacné, zejména u déti, i kakao. Svacinu na venkové dlouho neznali, resp.
dostavaly ji sebou do Skoly pouze déti, z nichz v8ak pouze &ast méla zajistén
teply obéd, takze svacina splyvala s obédem. Hlavni denni jidlo tak pfedstavoval
obéd. Ten se podaval v poledne jen v nedéli, poté, co se stala volnym dnem
i v sobotu, a ve svatek, v ostatnich dnech se obédvalo obvykle az po pfichodu
z prace, tj. po &tvrté odpoledne, a Casto se ohfival postupné, jak kdo pfiSel
z prace ¢i ze Skoly. Spole¢né se jedlo v nedéli, kdy také nejvyraznéji bylo vidét,
jakou kdo dostal porci. Zde se zkuSenosti respondentek rozchazeji. Pfevazovaly
vypoveédi, kdy i pro 50. léta, respondentky nezazily nedostate¢né porce. V téchto
pfipadech obvykle stala na stole spole¢na misa a kazdy si nandal, kolik chtél
— to se samoziejmé tykalo pouze pfilohy. Vyjimkou vSak nebyly ani pfiklady,
kdy porce byly malé a jidlo musela rozdélovat matka tak, aby na kazdého alespori
trochu zbylo. Jednalo se obvykle o rodiny s po¢etnymi détmi.°

Energeticka hodnota stravy vzrostla od roku 1948 do roku 1960 z 9186
na 13 188 kilojoulll a prekrocila tak doporu¢ované hodnoty a v nasledujicich
letech se jiz nezvySovala. V pfepoctu na jednoho obyvatele rostla spotfeba masa,
tuk, peciva, ryze, zeleniny, ovoce piva, vina i nealkoholickych ndpojd a naopak
klesala spotfeba mlé&nych vyrobkd, chleba a brambor.*

K vyrazné proméné doSlo v 50. az 80. letech u oblibenych jidel. Dnes by
se mohlo zdat, Zze k nejoblibenéjSim jidlim patfil fizek s bramborovym salatem,
knedlo-vepfo-zelo &i svickova. Tato triada Casto ne zcela pravem vydavana
za Ceskou narodni stravu je vSak vysledkem dlouholetého pfedchoziho vyvoje.*?
Obecné Ize Fici, ze k oblibenym pro svoji nedostatkovost patfila jeSté hluboko
do obdobi socialismu masita jidla. Proto se vafila jen jako jidla nedéIni i svatecni.
Také byl rozdil mezi jednotlivymi druhy masa. Zatimco driibez, kralici a v fadé
rodin i vepfové bylo dostupné z domacich zdroju, hovézi se muselo kupovat,
a proto bylo povazovano za vzacnéjsi. To je zfejmé i dvod pro¢ fada respondentek
uvadi jako jedno z velmi oblibenych jidel gulas. Literatura o zavodnim stravovani
2 50. let uvadi mezi pozadovanymi jidly pfedevsim gulas a svickovou. Upozorfiuje
vSak, Ze druzstevni rolnici se jiz téchto pokrmd pomalu prejidaji a Ze zalinaji
vyZzadovat pestiej§i stravu. Nedostatkovost nékterych druh( masa i dalSich
potravinafskych surovin se na venkové podafilo vyfesSit viceméné v 70. letech

10 Podle J. Pochobradského ze Starého Rokytnika u Trutnova byl jesté v 50. letech mezi jedendcti
sourozenci o jidlo neskryvany boj, v ném? matka stranila svym vlastnim détem oproti vyvdanym. Chleba
i ostatni jidlo matka pfes den zamykala, aby si nékdo nemohl sdm jidlo vzit.

11  PRUCHA, V. (2009): Hospodéiské a socidlni déjiny Ceskoslovenska 2. dil, Brno, s. 615. Podrobné
o struktute a Grovni vyzivy HOUSKA, V. a kol. (1971): Vyvoj zeméd&lstvi a vyzivy v Ceskoslovensku,
Praha. Pro nésledujici obdobi srovnatelnd monografie zatim chybi.

12 K vyvoji ,ndrodnich® kuchyni srovnej DVORAKOVA-JANU, V. (1999): Lid¢ a jidlo, Praha,
s. 44-53. Obraz ceské kuchyné zvendi, z némeckého prostfedi poskytuje zejména studie
FENDL, E. - NOSKOVA, J. (2009): ,V Cechdch se opét vaif ¢esky!“ Obrazy ¢eské kuchyné v némec-
ky publikovanych kuchatkich a turistickych materidlech po roce 1989. Ndrodopisnd revue 3/2009,
s. 147-158.
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a oblibenost jidel tak pozvolna pfestala byt vnimana podle jejich nedostupnosti
a mnohem vétsi vliv na oblibenost jednotlivych pokrm( ziskaly individualni chudé
jednotlivych stravniku, které mohou, ale také nemusi korespondovat s rozSifenosti
vySe uvedenych tfi €eskych narodnich pokrmda.

pfiprava byvala rychla a Zzeny byly schopny stadit v poledni pauze nebo rano
pfed odchodem do prace si je pfipravit a v poledne pouze dodélat. Vafilo se
mnozstvi omacek, a to bézné bez masa. K nejCastéjSim patfila koprovka,
rajska omacka, ale i omacka krenova, Cesnekova ¢&i cibulova a jako pfiloha
k nim houskové knedliky a brambory. Oblibena byla i bramborova jidla od brambor
na loupacku pfes bramborové placky, pfesbidlo, kucmoch, az po brambory
na paprice. Po cely tyden se vafily polévky. Opét velka ¢ast z nich byla bezmasa.
Jednalo se o polévky zeleninové, houbové, bramborové, cesnekové, cibulové,
zelné, a to s mlékem i bez mléka, koprové, kapustové apod. O vikendech
a ve svatek se vafila naro¢néjsi jidla, a to jak z hlediska ¢asu na pfipravu,
tak i z hlediska finanéniho nakladu na suroviny. Jednalo se o jidla masita.
Mnohem vice nez nyni se maso vafilo a méné se maso peklo a dusilo
a témér vibec se nesmazilo a viibec se negrilovalo. Vafené maso se podavalo
v omackach — v podstaté tychz, které se vafily v pribéhu tydne bez masa, a navic
v gulasi a v kralovné vSech omacek, ve svickové na smetané. Porcované maso
se obvykle az od poloviny 60. let dusilo jako pfirodni platek napf. na houbach,
na pepfi €i zadzvoru. Vyvar z masa se pouzil na polévky. Maso se peklo vcelku
a pfilohou pecené byly pfedevSim houskové, méné jiz bramborové knedliky
se zelim. Vepfové mohlo byt nahrazeno dribezim ¢&i krali¢im masem nebo
uzenym. Smazené Fizky at jiz pfirodni nebo v trojobalu se na venkové zacaly
prosazovat ve vétsi mife az od 70. let. Grilovani, které se stalo na sklonku obdobi
socialismu ve méstech i na jejich venkovskych chalupach modni zalezitosti, se
ve stravé venkovanl do roku 1989 neprosadilo. Soucasti nedélniho menu se
postupné stal mouénik v podobé buchet &i kolacl, a to pfedevsim z kynutého
tésta. V nékterych rodinach se prosadilo pe¢eni dokonce dvakrat tydné. Oblibené
byly pfedevSim buchty s tvarohem, Svestkami, povidly ¢i s makem a postupné
se od 60. a 70. let prosazovaly jednodu$si fezy, kde drozdi nahrazoval kypfici
prasek do pesiva. Stradl se pekl jen v n&kterych rodinach, a to v sezéné jablek,
a podle zkoumaného vorku respondentek patfil ziejmé& vzhledem k naro¢nosti
pfipravy k méné rozSifenym mouénikim nez dnes, kdy hospodyfky mohou
pouzit mrazena tésta.

Tradi€ni obfadni a pfilezitostna jidla na Kutnohorsku zmizela jiz v 50. letech.
Pokrmy jako kuba &i pu€alka zna jiz jen nejstarSi generace, z mladSich zen pak
ty, které rady obc¢as vyzkousi novy recept. Typickym Stédrovecernim jidlem zde
je jiz od 50. let kapr pozdéji hojné nahrazovany smazenym vepfovym fizkem.
O pouti a o posviceni se zde peCe husa nebo kachna s knedlikem a zelim.
Z obfadniho peciva se dodnes na vanoce pece krom vanoc¢niho cukrovi vanocka
a na velikonoce mazanec. Plvodni vyznam jednotlivych pokrmu v$ak jiz nikdo
nezna.:

13 K posunu ve vyznamu lidovych oby¢eji blize FROLEC, V. (1990): Ritudly a slavnosti v procesu
modernizace. In: Mésto: prostor — lidé — slavnosti. Uherské Hradigté. Ke stejnému zavéru pro Céslavsko

dosla i CINCIBUSOVA, A. (1989): Vyro¢ni obyceje na Caslavsku, Cdslav, s. 38.
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Problematika zdravé vyzivy byla v 50. letech a v mnohych rodinach
i v nasledujicim jednom dvou desetiletich zalezitosti zcela neznamou. Je to
do jisté miry pochopitelné, protoze prioritou bylo zajistit rodiné jakékoliv jidlo
v dostateném mnozstvi. Sice hned od roku 1948 existovala zdravotnicka osvéta,
ale na venkové méla jen minimalni ohlas.** Ostatné venkovska strava nebyla tak
docela nezdrava. Duvod byl prosty, masa se jedlo jen malo, a to pfedevsim bilého,
nebot vepfové se konzumovalo jen v obdobi zabijaéek. PfevaZzovaly brambory,
knedliky se rovnéz nevafily pravidelné. Velmi ¢asté byly omacky, které dokazaly
zasytit. Jejich zaklad vSak na rozdil od vétSiny dnesnich omacek netvofilo maso,
ale bézné dostupné suroviny, které vyrostly na zahradce. Jednalo se napfr.
o koprovou, cibulovou, esnekovou omacku nej¢astéji s bramborem. Jednalo se
tak vlastné o zeleninova jidla, byt venkovské kucharky tato jidla za zeleninovéa
nepovazovaly. Typicky zeleninové le€o je na Ceském venkové — soudé& podle
Kutnohorska — zalezitosti az 70. let. Obdobné tomu bylo napf. s obalovanym
kvétakem, celerem, kedluben. Velmi Casté bylo zeli v mnoha upravach — jako
polévka, jako pfiloha i jako sou€ast placek. Dnes se povazuji za zdravé jidlo
lusténiny. Na Kutnohorsku se v8ak az do 70. let pouzivaly jen ve velmi omezeném
mnoZstvi, a to pouze hrach.® Od Zivotni Urovné venkovskych rodin se rovnéz
odvijela dnes tolik diskutovana otazka zivociSnych tukl. Jesté v 50. letech
v neselskych rodinach se k chlebu jedl tvaroh & doma vyrobeny syr, sadlem
se krajic chleba mazal spiSe v bohatSich rodinach a maslo bylo jen v byvalych
selskych rodinach a prfednostné se pouzivalo na vareni a nikoliv na chleba.

Se zdravou vyZivou souvisela i otazka Cerstvosti pokrmu. Respondentky se
shoduji na tom, Ze se vafilo pouze tolik jidla, aby se vétSina snédla k obédu,
pro né&jz bylo jidlo uvafeno a zbylo néco k veclefi. Druhy den se vafilo vzdy jiz
Cerstvé jidlo. Alespofi na Kutnohorsku se nepotvrdilo tvrzeni starsi literatury,
ze nékteré venkovské zeny navafily knedliky na cely tyden a ty se postupné
ohfivaly.* Koncem tydne byly ¢asto jiz plesnivé. Obdobné tomu bylo s buchtami,
které se v3ak nejedly jako dezert, ale jako hlavni chod. Jediné pecivo, které se
peklo s dlouhym pfedstihem a do zasoby, byl chléb. Ten se pekl obvykle jednou
za deset az ¢trnact dni. V 50. letech se doma pekl chléb jiZ jen vyjime&né, nejstarsi
generace respondentek si peeni chleba pamatuji predevsim z dob Gtlého détstvi
pfed druhou svétovou valkou.. Pozdéji jiz hospodyné chléb pravidelné kupovaly.
Kdyz necekané dosSel, nahradilo ho domaci pecivo. Roli chleba v chudSim
prostiedi jeSté v 50. letech nahrazovaly netynky — suché placky z mouky a vody.
Respondentky na né shodné vzpominaji jako na jidlo, které bylo Cerstvé jesté
teplé neobyc€ejné chutné, ale jakmile vystydlo, stalo se téméf nepozivatelnym
a ,hodné dlouho vydrzelo v zaludku®.

Sladka jidla byla jesté v 50. a Casto i v 60. letech vyrazné Castéji varena
nez dnes. Bylo to mimo jiné i pro nedostatek masa. Bylo bézné, ze sladké
jidlo byvalo dvakrat nékde i tfikrat tydné a nebylo povazovano za détské jidlo

14 Provédénim zdravotnické osvéty byl povéfen nové zifzeny Vyzkumny tstav zdravotnické osvéty
v Praze, jehoz pracovnici obvykle publikovali ve Stdtnim zdravotnickém nakladatelstvi v Praze.

15  Podle respondentky Charvétové druhou nejzndméjsi lusténinu ¢ocku az do 60. let prakeicky nezna-
li. Ve Svatém Mikuldsi si jedna rodina péstovala vlastni ¢ocku, coZ bylo ostatnimi obyvateli Mikuldse
povazovéno za néco exotického.

16 ULEHLOVA-TILSCHOVA, M. (1954): Spole¢né stravovani na vesnici, Praha, s. 8.
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ani za neplnohodnotnou nahrazku masitych pokrmu. Vafily se pfedevSim kase,
a to zejména krupicova, pfipadné ovesna ¢&i jahlova, ochucené ovocem, at jiz
Cerstvym, nebo v zimé posypané hruskovou pracharandou &i pouze oslazené.
Od 60. let se zac¢ala krupicova kase sypat skofici a v nasledujicich desetiletich,
kdy se bé&zné dostupnym stalo kakao i kakaovym praskem. Vafily se rovnéz
ovocné knedliky, a to jak kynuté, tak i z bramborového tésta. NejCastéjSi naplh
pfedstavovaly Svestky a jablka. DalSim oblibenym sladkym jidlem byl kucmoch
alternativa — kaSe z jahel &i z prosa. Z Trutnovska jsou zaznamenany
od 50. let jako velmi Casté a oblibené sladké jidlo bramborové placky pecené
pfimo na plotné mazané povidly.'” Livance a palaginky se na venkové pfipravovaly
az v nasledujicich desetiletich. Z mezivale€ného obdobi pfetrvavalo typické
venkovské sladké jidlo — buchty plnéné tvarohem &i povidly, které byly hlavnim
jidlem. Postupem doby se v8ak buchty pfeménily z hlavniho jidla na dezert, ktery
se pekl hlavné na nedéli. Od 60. let se sortiment doma pfipravovanych dezertu
postupné rozsifoval a pfedevsim jako sladkost pro déti se vafil i puding.

VétSina venkovskych hospodyf nejenom vafila, ale i zavarela, pfipadné jinak
zpracovavala produkty, které se urodily na zahradce. Bézné se vafila pfedevsim
povidla, a to zejména ze Svestek, v pozdéjSich desetiletich i dZemy a marmelady.
Naproti tomu povidla se ve vétSiné rodin pro svoji pracnost prestala v zavéru
socialismu vatit. Kompoty se ptipravovaly pouze v nékterych rodinach. Cast
starSich respondentek uvadi, Ze ony je zacaly pfipravovat az od 60. let pfipadné
jeSté pozdéji, nékteré mladsi respondentky si je pamatuji jako déti i z obdobi
50. let. Obdobné sbér a nasledné zavareni lesnich plodd, na Kutnohorsku
predevsim malin, vzacné lesnich jahod a v Uzemi u Zabofi nad Labem i bordvek,
byl provadén pouze v nékterych rodinach, opét podle rodinné tradice. Suseni ovoce
jeSté v mezivaleném obdobi pomérné bézné postupné mizelo. Pfipravovala se
predevsim pracharanda ze suSenych hruSek muskatelek, kterou se sypala sladka
jidla a dale kfizaly z jablek a susily se i celé Svestky pouzivané do nakypu. Velmi
rozSifené bylo zavafovani okurek a nakladani zeli, coz souviselo s tim, Ze zdejsi
krajina patfi k zelinafskym oblastem, kde se obéma plodinam mimoradné dafi.®
S postupem doby vSak i zavafovani pozvolna ustavalo, nebot stale vétsi pocet
konzervovanych vyrobku bylo mozné koupit za nizké ceny v obchodé. Motivace
zuzitkovat pokud mozno vSechny produkty vlastniho hospodarstvi, abychom
usetfili a abychom nebyli na nikom zavisli, se tak vzhledem k dotovanym cenam
primyslovych vyrobkd zacala vytracet a jen z&asti je nahradily ¢innosti provadéné
jako konicek spojeny s urcitou spoleéenskou prestizi — pfikladem miize byt sbér
a suseni hub ¢i suSeni kfizal a vyroba vlastnich mostu.

Praci zen v kuchyni na venkové stejné jako ve méstech vyrazné usnadnily
polotovary. Na venkové se vSak proti méstu prosazovaly jen velmi pomalu, nebot
zde byly obvykle k dispozici Cerstvé suroviny, pfipadné vlastni konzervované
vyrobky. NapF. konzervy se na venkové nakupovaly jen ve velmi malém mnozstvi,
nékde je nekupuji dodnes. Kromé toho sortiment polotovard nebo jiz hotovych

17 Vzpominky Zdeny Jurkovové z Trutnova, kterd bydlela v 50. a 60. letech ve Studenci.

18  Zejména nejstarsi generace respondentek uvddi, ze okurkovy saldt byl po celou sezénu okurek
kazdy den k dispozici a mnohdy plnil dlohu hlavniho jidla, zejména vecefe a nikoliv dopliiku k jinému

jidlu.
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konzervovanych jidel, které byly k dostani ve venkovskych prodejnach, byl vice
neZ omezeny. Rada rodin si vyrabéla po zabijadce vlastni masové konzervy
a nebyl tudiz davod kupovat konzervované maso, které se ostatné nemohlo
s domacimi konzervami kvalitou viibec se srovnavat. Hotova konzervovana jidla,
jako bylo napf. hovézi na divoko, &i svickova na smetané, které se ve méstech
pomérné bézné kupovaly, nesla na venkové na odbyt vzhledem k zakofenéné
nedUvéfe venkovskych zen ke vSemu, co béhem pfipravy neproslo jejich rukama.
Vzhledem k obtizné dostupnosti se na venkoveé neprosadily ani masové polotovary
vyrabéné od 60. let méstskymi lahddkarstvimi — typickym pfipadem byl Spanélsky
ptacek. Co se vSak z hotovych jidel prosadilo, byly postupné od 70. let instantni
polévky, které pro snadnost a rychlost pfipravy ziskaly i na venkové Fadu pfiznivcu,
zejména mezi mladou generaci. Podle nékterych respondentek je vSak nejstarsi
generace dodnes bojkotuje. Naproti tomu knedliky v prasku se na venkové témér
neprosadily a z ostatnich pfiloh se velmi obtizné az od 60. let prosazovala ryze
a jesté o desetileti pozdéji se zacaly prosazovat kupované téstoviny. Kolinka se
v8ak prosadila pouze v nékterych, predev8im mladSich rodinach, jinde i nadale
jediny druh téstovin pfedstavovaly doma délané nudle &i flicky. Nékteré Zeny
zkousSely pouzivat rizné polotovary, ale narazely na konzervativismus manzeld,
ktefi si prosadili domaci stravu.®

| v obdobi od 50 az do 80. let se jesté dlouho udrZzovala pro zemédélce typicka
odliSnost zimni a letni stravy. Zatimco v Iété se jedlo pfedevsim to, co se urodilo
na zahradce ¢i na zahumence, z masa se zabijela dribez a kralici, pfes zimu se
varilo z uskladnénych zasob, z toho, co se dokoupilo, a vyznamnou polozku tvofilo
vepfové maso. Zabijacka patfila k typicky vesnickym atributdm. Podle nejstarsi
generace respondentek, kter& ma dodnes velmi citlivé sociélni citéni, vSak
dostupnost zabijacek byly jesté dlouho v obdobi socialismu socialné podminéna.
Podle A. Sramkové z Zehusic az do 60. let, jiné respondentky se pfiklangji spise
k druhé poloviné 50. let. Kolektivizaci zemédélstvi se socialni rozdily nesetrely.
Vesnice nadale z(stavala socialné rozdélena na velké, stfedni, malé zemédéice
a bezzemky, byt byli vSichni ¢lenové jednoho druzstva.?® Spoleénym se totiz
stala pouze puada, resp. pole, a ¢ast dobytka, resp. skotu, a dale nékteré stroje
pfipadné budovy. Majetek slouzici osobni potfebé ¢lenl ¢lena druzstva zustal
v soukromém vlastnictvi a pravé zde zlstala zachovana majetkova nerovnost.
Sedlakovi zUstala rozsahla zahrada, kde byl prostor nejenom pro zahonek
zeleniny jako u drobnych zemédélcd a bezzemkd, ale i pro nékolik Fadek brambor
i pro zaseti obili pro dribez, na Srot pro prase apod. Pro né nebyl problém
odchovat ro¢né tfeba dvé prasata, zatimco dfivéjSi venkovska chudina ani nadale
neméla prase z ¢eho zivit. Tam, kde byly zahumenky omezeny a vynosy druzstev
jen stézi pokryvaly potfeby rodiny, tj. naturalni ¢ast mzdy pokryvala potfeby
samozasobeni a krmeni pro driibez, tam si ani v 50. pfipadné v 60. letech nemohly

19 Vypovéd Hany Krchové ze Svatého Mikuldse.

20 Toto tvrzeni lze doloZit na konkrétnich piikladech z jednotlivych zkoumanych vesnic, statistic-
ky vak neni zatim vyhodnoceno. Nejnovéjsi literatura zabyvajici se socidlnim postavenim obyvatelstva
v 50. a 60. letech /PRUCHA, V. (2009), Hospodatské a socidln{ déjiny Ceskoslovenska 2. dil, obdobi
1945-1992, Brno, s. 592-654./ pouze obecné konstatuje zhorsené socidlni postaveni rolniki, keeré se
zadalo zlepSovat aZ po poloviné 60. let. Statistické tidaje z tohoto obdobi umoziuji jen velmi obtizné
vyhodnotit redlné socidln{ postaveni jednotlivych skupin druzstevnich rolnikd a bude proto nutno postu-
povat metodou sond do jednotlivych rodin — ¢lent JZD.
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chudé rodiny dovolit prase chovat. Obdobné tomu bylo u nezemédélskych vrstev
na vesnici. Situace se zménila v druhé poloviné 60. let, kdy jiz mzdy v zemédélstvi
témér dosahly vySe mezd v prumyslu a nebyly uplatiovany restrikce ohledné
zahumenkového hospodareni. Tehdy si jiz mohl dovolit chovat prase kazdy,
kdo byl ochoten obétovat volny €as a pracovat i po pfichodu z prace. Pomérné
znacné rozdily zGstaly ve zplsobu zachazeni se zabijackovymi produkty. V ¢asti
rodin respondentl se udrzoval zvyk posilat vysluzku po Sirokém pfibuzenstvu
a znamych, pfi¢emz bylo samoziejmosti, Ze ti zase poS$lou vysluzku jim. Tak se
v mnoha rodinach protahlo obdobi, po néjz se jedlo veprové i na nékolik mésica.
Navic s nastupem mrazeni, které doplnilo star$i uzeni a konzervovani vepfového
masa se takto ty rodiny, které chovaly b&hem roka vice nez jedno prase, dokazaly
predzasobit vepfovym prakticky na cely rok. Pfestoiv 70. a 80. letech zUstavala
na venkové pocetna skupina obyvatelstva, ktera prasata nechovala, at jiz proto,
Ze pracovala mimo zemédélstvi a méla tak ztizeny pfistup ke krmeni, nebo prosté
neméla vztah k chovu domaciho zvifectva. Od 70. let se také postupné zacal,
a to i v zemédélskych rodinach, prosazovat nazor, ze volny ¢as ma svoji hodnotu
a je tfeba zvazovat, zda odchovat prase vlastné stoji za tu namahu. A ¢ast rodin
si na tuto otazku odpovédéla, Ze to za to nestoji a vyjde levnéji koupit si kus
vepfového v Masné — v této dobé jiz vepfové nebylo nedostatkovym zbozZim
— nebo celé vykrmené prase &i jeho pulku za zvyhodnénou cenu od druzstva.
Postupné se tento nazor rozsifil i na jiné hospodarskeé aktivity mimo pracovni
pomér a od druhé poloviny 80. let za¢inaji na vesnici klesat pocty chovaného
hospodaiského zvifectva a nasledné se ,poustéji“ zahumenky, v zahradach
se opét zatraviuji pozemky dfive osazené bramborami pro prase a obilim
pro driibez a peclivé vyzinané meze, obecni pozemky apod. zacinaji opét zarustat.
Tento trend nastoupeny na samém sklonku socialismu se neustale prohlubuje
a dnes jiz chova hospodarské zvifectvo na vesnici obvykle jen star§i generace
a donedavna drlibezi rozhrabané dvorky plné slepi¢inct nahradil peclivé sekany
anglicky travnik.

NemozZnost déti a €asto i dospélych stravovat se pfes obéd doma vedla
venkovské Zeny k pfipravé svaciny, kterou si déti i muZi a kone¢né casto i ony
samy nosili do prace s sebou. Star§i model bandasky s meltou a krajice chleba
se sadlem, ktery se uplatfioval jesté v 50. letech, byl brzy opustén, nebot zavodni
kantyny umozriovaly koupit si piti nebo pfipadné jidlo nékde v praci, a tento
model se udrzoval jiz jen na vzdalenych pracovistich bez jiné moznosti stravovani.
MuzZi dostavali s sebou obvykle jen kus chleba a od 60. let postupné sadlo
nahradily uzeniny, pfipadné pastika nebo syry. V détském stravovani, kde jesté
v 50. letech se ob&as mezi svadinami déti ze socialné slabsiho prostfedi objevil
i suchy chléb, pfevazoval chléb s maslem. Chléb se sadlem, jeSté v 50. letech
pomeérné bézny, patfil mezi détmi k neoblibenym. Postupné od 60. let se k maslu
pfipojily tavené syry &i pastika a v menSi mife i uzeniny. S rozvojem zasobovani
vesnice Cerstvym pec€ivem pak chléb nahradila houska &i rohlik. Nékteré Skoly
poskytovaly svym zakdm moznost si koupit za dotovanou cenu svacinu véetné
napoje — obvykle mléka. Zatimco ve vesnickych Skolach se Skolni jidelny rozsifily
jiz od 50. let a krom pocatkd 50. let jiz nebyl zapotiebi fesit problém, co détem
k obédu, v matefskych Skolkadch to byvalo na mnohych mistech jinak. Ty byly
mensi a nékteré z nich nemély kuchyn, z jinych regiond jsou znamy pfipady, kdy
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matefské Skolky — v dobové terminologii Zfové utulky — zasobovaly jidlem zavodni
jidelny kofenénou stravou uréenou dospélym. Ve Svatém Mikulasi proto musely
maminky jeSté pocatkem 70. let détem pfipravovat sebou nejenom svacinu,
ale i obéd, ktery se ve Skolkach pfihfival.?

Promény stravy provazely v obdobi socialismu i promény napoju, které se
pily na vesnici. K typickym napojim, které se pily jiz v 19. a v prvni poloviné
20. stoleti, byla melta resp. zZitovka, fikovka ¢i jiné kavoviny. Ta se pila obvykle
k snidani, k obédu, kdyz byly buchty ¢&i jina sladka jidla, a tvofila jesté dlouho
a u nejstarsi generace po renesanci kavovin v 90. letech opét tvofi typickou
soucast jejich jidelnicku. Meltu si také nosili muzi v bandasce do prace. Melta
tvofila zaklad bilého kafe. To se pilo v nékterych rodinach, kde bylo k dispozici
mléko, misto melty. Opét se nejc¢astéji pilo k snidani a také k vecefi. Do kafe
se obvykle nalamal chleba, netynka, pozdé&ji rohlik, a jedlo se IZici. Zejména
u nejstar$i generace, ktera jiz méla problémy s chrupem, bylo toto jidlo velmi
v oblibé a respondenti nejstarSi generace uvadéji, ze si nékdy toto jidlo —
nikoliv jen né&poj pfipravuiji i dnes. Cerna kava se na venkové pila jen vzéacné.
Podavala se navstévam, platila za svatecni ndpoj a ve vétSi mife se rozSifila
az v 70. a 80. letech. Naproti tomu €aj se pil na venkové na Kutnohorsku
a Caslavsku b&zné. Jednalo se v naprosté vét§in& pFipadd o erny, kupovany,
sypany ¢aj. Doba, kdy se vyrabély doma riizné ovocné Caje je zachycena pouze
ve vzpominkach téch nejstarSich respondentek pro obdobi pfed 50. Iéty. Pozdéji,
kdyz byly k dostani i jiné nez Cerné Caje, tj. zejména Caje ovocné, neziskaly
na venkové vétsi oblibu. Typickym venkovskym letnim napojem byly rizné doma
pfipravované §tavy. VétSina hospodyn totiz pfipravovala z produkt( viastni
zahradky vafila rybizovou pfipadné malinovou Stavu, ktera pak patficné zfedéna
vodou poskytovala lahodny a pfitom zdravy napoj schopny ucinné zahnat zZizen.
Kdyz dosla stava, zcela bézné se zejména pro déti pfipravovala ,sladkokysela
voda“ z cukru a octa.??> Mnohem méné rozsifena byly vyroba bezové limonady,
ktera se pfipravovala pouze v rodinach, kde byla tato tradice. Néktefi venkované,
ktefi péstovali jablka i hrusky, si pfipravovali vlastni most. Jednalo se vSak spise
o vyjimky. Kupovani nealkoholickych napoji se zacalo $ifit postupné od 60. let
v souvislosti se zlepSujicim se zasobovanim vesnice. Limonada byla formou
odmeény ¢&i ,mlisku” pro déti a bézné se nekupovala. Kupovani mineralek, dzusud
apod. se zejména v 80. letech rozSifilo v souvislosti s pozvolnym Upadkem
zpracovavani produktt z vlastni zahradky. Zvlastni pozici mezi napoji mélo
mléko. To totiZ po dlouhou dobu pfedstavovalo pokrm a nikoliv napoj. Jesté v 50.
letech se zpracovavalo na maslo, tvaroh & doméci syr a pokud se pouZzivalo
Cerstvé, pak k vareni. Sladké mléko se pilo jen vzacné, ¢astéji se pilo podmasli Ci
kyselé mléko. Navic mléko bylo v rodinach, kde neméli kravu, nedostupné. Nékde
kravu nahrazovala koza, ale jeji mléko bylo pfednostné uréeno pro prase. Tam,
kde i po kolektivizaci zlGstala v hospodafstvi jedna krava — a to bylo v fadé dfive
selskych i vétSich chalupnickych hospodafstvich, tam se mléko odevzdavalo
na povinné odvody a pro rodinu ho mnoho nezbylo. Vétsi rozSifeni piti mléka

21 Vzpominky N. Konselové, M. Fiedlerové a H. Krchové ze Svatého Mikuldse.

22V tomto piipadé se zfejmé jednd o svého druhu krajovou zvld$tnost, nebot Jarmila Stastnd tento
druh nédpoje ve své studii Zmény v tradi¢ni lidové stravé a jeji stav v soucasnosti viibec nezaznamenala

(Cesky lid, 1962, ¢. 1, 5. 5).
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nastalo od 60. a zejména od 70. let, kdy se zacalo mléko kupovat v obchodu.
Tehdy se mléko opét zménilo z potraviny v napoj.

Samostatnou kapitolu tvofi piti alkoholickych napoju. Tykalo se predevsim
muzd. Na venkové se pila predev§im kofalka, méné jiz pivo, ve vinorodych
oblastech, coZ neni pfipad Kutnohorska, i vino. Tento model zUstal zachovan
i v obdobi socialismu. DoSlo v8ak k nékterym zménam. Vyrazné stoupla obliba
piva na ukor tvrdého alkoholu. Do hospody se jiZ nechodilo v nedéli dopoledne
pfed msi, ale v sobotu vecer, aby se mohlo v nedéli rano pfispat. Kdyz se prestalo
pracovat v sobotu, pfibyl v nékterych rodinach k sobotnimu veceru v hospodé
i pate¢ni. Zména spocivala i v tom, Ze ¢ast muzi do hospody nechodila a pivo
si nechala kupovat domu. Zatimco dfive si néktefi otcové nechali chodit déti
pro to€ené pivo do hospody se dzbankem, postupné se od 60. let prosazovalo
kupovani lahvového piva, kterého musela byt doma alesporfi minimélni zasoba,
tj. jedno pivo po vecefi ¢i po obédé. Tvrdy alkohol se doma pil pouze pfi svate€nich
prilezitostech.

Po celé obdobi socialismu krom prvnich let existovala alespon v casti
vesnic moznost spoleéného stravovani bud v zavodni jidelné nebo v restauraci,
ktera tyto sluzby poskytovala. Nejednalo se vSak o sluzbu pfili§ rozSifenou.
V poloviné 70. let méla svoji zavodni kuchyni v celoro€nim provozu jen 25 % JZD
a 43,8 % JZD kuchyn provozovalo celoro¢né. Mezi hlavni divody malého
vyuzivani zavodniho stravovani patfil venkovsky konzervatismus a Ipéni na doma
pfipravené stravé. Tento nazor byl vyrazné obvyklejSi mezi muzi, avSak nasly se
i zeny, které prestoze musely samy vafit, davaly pfednost doma pfipravené stravé,
coz zdUvodnovaly tim, Ze védi, co ji.

Zasadni zmény prodélalo v obdobi socialismu i uchovavani potravin
a potravinarskych surovin. Velmi dlouho pretrvavaly zpusoby tradi¢niho
uchovavani potravin. Maso, zejména veproveé, se predevsim udilo a také, zejména
od 60. let, i zavafovalo. Konzervovalo se nejen maso, ale i kosti, které se poté
pouzivaly na vareni polévek. Zelenina a ovoce se zavafrovala a vybrané druhy se
i susily a v pfipadé zeli a okurek se i nakladaly. Novy zplisob uchovavani potravin
pfedstavovalo jejich skladovani v chladu, resp. zamrazeni. To se zacalo pouZivat
az od 70. a zejména v 80. letech, kdy se na venkové zacaly hromadné pouzivat
lednicky a pozdéji i mrazaky.

Potravinafské suroviny, jako byla mouka, cukr apod., se ukladaly
ve spiznich skfifikach, pro brambory se obvykle chodilo do sklepa. Vzacné se jesté
v 50. letech davaly brambory do krechtu, odkud je podle potfeby vybirali.
Ve sklepé byla uloZzena na pisku i zelenina a v bednach i ovoce. Spizni skFirika,
lidové Spajska, stavala obvykle v sini, resp. mimo vlastni kuchyn, a pfedstavovala
zasobu nikoliv k okamzitému pouziti. Skfinka se mnohdy jesté v 50. letech
zamykala.?* V dispozici venkovskych obytnych staveb nahradily starobylé
komory uréené mimo jiné i k ukladani potravin vzacné jiz od mezivale€ného
obdobi a ve sledovaném obdobi jiz bézné tzv. Spajzky, tj. malé mistnosti uréené
vyhradné k ukladani potravin. Bezprostfedné& pouzivané suroviny byly ukladany

23  LAMSER, Z. — SURA, J. (1978): Clovék v socialistickém zemédélstvi, Praha, s. 207.

24 Véra Vankovd, kdyZ se na pfelomu 40. a 50. let pfivdala do rodiny Seckych ze Staré Lhoty, se setka-
la s tim, Ze $pajsku jeji tchyné zamkla a kli¢ si odndsela sebou do préce, zatimco ona ziistdvala s malou
dcerou doma, a tchyné ji vydala rdno jen ty suroviny, ze kterych méla uvafit.
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do kredence, v nichZ €asto jiz byly sklenéné pfipadné porceldnové zasobniky
na bézné potraviny, jako byla mouka, sul, cukr, ryZze apod. Teprve v druhé poloviné
60. let zaCaly kredence postupné vytésnovat kuchynské linky.

| v dobé od 50. do 80. let se na venkové nakupovalo pouze to, co nebylo
mozné vypéstovat na zahradce €i na zdhumence nebo vyprodukovat v domacim
hospodarstvi. V 50. letech to bylo pouze hovézi maso, chléb, sul, kofeni apod.
Jizod 50. let na jednotlivé vesnice kazdy tyden minimalné jednou zajizdéla pojizdna
prodejna, v niz si bylo mozné tyto nezbytnosti zakoupit. Sortiment pojizdnych
prodejen byl pomérné uzky a obsahoval predevsim véci zakladni potfeby. Jak se
zacaly od druhé poloviny 60. let postupné stale vice v domacnostech venkovan(
objevovat automobily, za€ali i vesni¢ané dojizdét na nakup do nejblizS§iho mésta.
Zde predevsim do Kutné Hory a Caslavi. Jezdilo se nanejvy$ jednou tydng,
zprvu dokonce jesté Fid€eji a nakupovalo se pfedevsim to, co pojizdné prodejny
na venkov nedovezly. Jednalo se napf. o lahuadky, zbozi vy§Sich cenovych relaci,
vyrobky, které pojizdné prodejny nabizely pouze v jediném druhu. Pojizdné
prodejny byly jedinou moznosti nakupu pro lidi bez vlastniho dopravniho
prostfedku pouze na malych vsich. V téch vétSich byl obvykle ponechan jeden
z nékolika prvorepublikovych kramd. Soukromé obchody byly zlikvidovany
a nahradily je obchody spotfebniho druZstva Jednota. Jejich zasobovani nebylo
prili§ dobré, k dostani zde byl pouze zakladni sortiment potravin. Ve srovnani
s méstem zde bylo zasobovani vyrazné horsi a tato situace setrvala v podstaté
az do roku 1989 a byla jednim z ¢astych davodl nespokojenosti lidi s bydlenim
na venkove.

Samostatnou kapitolu o stravovani na venkové tvofi détské misani. Jesté
v 50. letech v mnoha rodinach platila za mls krupi¢na kase se skofici nebo
suSené ovoce. Nékde déti — obvykle tajné — chodily na cukr. Ten se prodaval
jesSté v 50. letech v homolich, pozdé&ji jiz kostkovy, a kostka cukru platila
za dobrotu. Nékteré mamy détem podomacku pfipravovaly v 50. a 60. letech
tzv. ,cukrkandl® — karamelizovany cukr s trochou octa.?® Velmi vzacné jiz
v 50. letech dostavaly déti, které chodily pro nakup ,,0d cesty“ mali¢ké bonbdnky
za 20 haléfu. V nékterych rodinach kupovaly od 60. let détem i buraky, které vSak
byly drahé a musely détem vydrzet hodné dlouho. Od 60. let se v souvislosti
s pfece jen zlepSujicim se zasobovanim zacaly kupovat i pytliky s cucavymi
bonbony ¢i karamelkami a vzacnéji i tabulkova ¢okolada. Jednotlivé déti vSak
mély bonbdny nebo Staflicky Cokolady na pfidél — obvykle jediny bonbdn na den.
I v mlsani nastal vyrazny zlom od 70. let, kdy jiz za€aly byt misky béZné a zejména
babi¢ky mély vzdy pro vnoucata pfipravenu néjakou dobrotu. Zasoba bonbonu,
Cokolad apod. vSak az do konce 80. let na venkové nebyla vytvarena a rlizné
misky si ponechaly funkci odmény a motivacniho prostfedku a nikoliv pouhé
potraviny, jak se tomu stalo v mnoha rodinach v 90. letech. V zavéru socialismu
se naucily misat i nékteré babi¢ky (a vzacné i dédecCkové) a si pro sebe za ¢ast
dlchodu si kupovali oplatky, bonbony i ¢okoladu.

Rada zvyklosti z mezivale¢ného obdobi, resp. je$t& z dob tradiéniho
hospodareni, se udrzovalo v obdobi socialismu i ve stolovani. Stolovalo se
v pravém slova smyslu pouze v nedéli a ve svatek, a od sedmdesatych let, kdy
i v zemédélstvi byla postupné zruSena pracovni sobota, i v sobotu. Pouze tyto

25  Vzpominka P. Charvidta ze Svatého Mikuldse.
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dny se totiz sesSla u stolu celd rodina. Ve v8edni den jedl kazdy podle toho,
jak pfisel domua. Zpravidla si pfihfal uvarené jidlo, které stavalo na plotné
Ci ve Spajzu a od 70. let i v ledni¢ce a najed| se sam.? Vecere vétSinou nebyly
teplé a kazdy si obvykle néco nasel, pfipadné mensi déti obslouzila matka, ktera
sama si ,jen tak néco vzala“ a otec dostal néco, kdyz se vratil ze zdhumenky,
zahrady, dilny apod. Stejné tak rano se obvykle vypravoval kazdy zvlast, pouze
Skolni déti snidaly sou€asné, takZe zde se rovnéz nestolovalo. Jedinou pfilezitosti
ke spole¢nému stolovani tak byly jiz zminéné vikendy. VétSina respondentek
vypovédéla, ze tehdy se vafilo obvykle na dvanactou a u stolu se seSla cela
rodina. Kazdy si mél zafidit svoji praci ¢i zabavu tak, aby byl na dvanactou
u stolu. Kdo nebyl, byval ostatnimi a pfedevsim Zenou vyplisnén.?” Polévku i hlavni
jidlo obvykle nandavala na talife matka, ktera si nandala jako posledni, poté se
i ona usadila ke stolu a bylo mozné zaéit jist. Velmi dlouho, a v nékterych rodinach
az dodnes, jist zacinal jako prvni otec, jiz se vS§ak nedodrzovalo, Ze kdyzZ otec
dojed|, museli skongit jist i ostatni ¢lenové rodiny. U mlads$i generace, ktera jiz
vyrostla za socialismu, se vysadni role otce u stolu uz nedodrzovala, mnohdy
dostavaly prvni na talif déti, které neCekaly na ostatni a zacaly jist samy. Jesté
v 50. anékdeiv 60. letech se dodrZzovalo i dalSi pfednostni pravo otce — na nejlepsi
i nejvétsi porci, ktera mu podle tradice jako Ziviteli rodiny nalezela. Dostatek jidla
od 60. a zejména pak od 70. let postupné pfived| tento zvyk k zaniku. Generace
respondentek ze 70. let jiz tento zvyk ani nezna.

Poté, co rodina dojedla, matka sklidila nadobi a zpravidla okamzité ho zacala
umyvat. Kde byly v rodiné dcery, tam musely od utlého véku pomahat pfi myti
nadobi. Spise vyjime&né museli pomoci i chlapci. Muzi se do myti nadobi a Uklidu
po jidle nezapojovali, vzacné vyjimky jsou spojeny az s obdobim po roce 1989.
Nadobi se mylo az do 60. let pouze v horké vodé. Napeceniny se odstrafiovaly
piskem. Rada star§ich respondentek vzpomina na to, jak matka &i ony vybé&hly
z baraku, nabraly na dvorku ze zemé trochu pisku a tim vydrhly pfipaleny
kastrol.?® Jar a jiné chemické prostfedky na myti nadobi se zacaly $ifit postupné
az od 70. let. Mylo se v dfezu umisténém v mycim stole, v tradi¢né zafizenych
domacnostech dokonce ve Skopku na pracovnim stole. Kuchynskeé linky s dfezem
pfipadné s odkapavacem se zacaly na venkoveé prosazovat postupné od sklonku
60. let.

Jesté hluboko do obdobi socialismu se na vesnici jedlo z hlubokych talifa
a Izici. Nejstarsi generace, zejména muzd, tak ji dodnes. Néktefi muzi tento zvyk,
ktery u nich jeSté podpofila vojna, pfenaseji i do prostfedi zavodnich jidelen.
Postupné pod vlivem osvéty i méstského prostiedi a pfedevsim diky stravovacim
navykam, které si déti pfinesly domu ze $kolnich jidelen se zejména u mladsich
generaci zacCaly postupné od pfelomu 50. a 60. let prosazovat i mélké talife

26  Marie Varikové z Bylan i fada dal3ich respondentek m4 ptichod ze $koly spojen s kastrolem s jidlem
na plotné, které musela ohfdt i mlad$imu bratrovi a dlouhym seznamem tkold, které musela do vecera
vykonat, zatimco matka byla na poli nejprve u sedldka a pozdéji ,honila jednotky“ ve druzstvu a otec byl
v prici ve mésté, odkud se vracel az vecer.

27 Nékde byl spojen pozdni pfichod ke spole¢nému stolu i s trestem napf. v podobé povinného myti
nddobi.

28  Zde se jednd o specifickou situaci v okoli Svatého Mikuldse, kde se nachdzi vétina — tj. nejjemnéjsi
pisek, ktery bézné rozndsi vitr a je tak neustdle k dispozici.
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na druhé jidlo a k nému pfibor. Salky s pod$alky a dezertni talitky se prosazovaly
postupné jesté b&hem dalSich dvou desetileti a nejstarSi generace na vesnici
je nepouziva dodnes. Néktera jidla se po velmi dlouhou dobu jedla pfimo
ze spole¢né misy, vilbec se nenandavala na talit. Slo pfedevsim o brambory
na loupacku, ale napf. i o kucmoch. Teprve mladSi generace si zvykla
i u takovychto jidel pouzivat talife v roli prkénka ¢i manipulaéni plochy.

U stolu se nesmélo zlobit a kazdy si mél hledét pouze svého jidla. V obdobi
socialismu se jiz spole¢né jidlo nezahajovalo krom religiosnich rodin modlitbou,
ale naklid u stolu se dbalo. Déti, které zlobily, pfipadné se v jidle nimraly a odmitaly
jist, byly v naprosté vétSiné rodin jednoduSe vykazany od stolu. V nékterych
rodinach dostaly navdavkem jeSt& vyprask. Tyto déti pak obvykle smély
az do veclefe jist pouze chleba s maslem a k vecefi dostaly zpravidla to, co odmitly
v poledne k obédu. Od 70. let se vSak i v tomto zacala na venkové postupné
situace ménit a zacal se prosazovat stale benevolentnéjSi pfistup k détem,
napr. k vecefi dostaly néco jiného. Situace bézna dnes, kdy dité odmitne jidlo,
které maji ostatni a dostane jiné jidlo, tj. matka vlastné vafi dvé jidla, byla
az do zavéru socialismu na venkové véci neznamou.?

Jidla se na vesnici pfipravovala na sporaku a na stolokrbech vytapénych
pfedevSim dfevem v mladSim obdobi i uhlim. Kuchyfiskd prace tak nebyla
zejména v horkém letnim obdobi pfili§ pfijemna. V nékterych domacnostech
byla i v obdobi socialismu v provozu i tzv. letni kuchyné v pfistavku ve dvore,
kde vedro pfipadné pachy z kuchyné nikoho neobtézovaly. Vyrazny komfort
do vafeni pfinesly elektrické sporaky. Ty se sice velmi sporadicky objevuji jiz
v 50. letech, ale rozSifeni se do¢kaly az od pfelomu 60. a 70. let. Alternativu
k nim pfedstavovaly od 70. let spordky na propanbutan v lahvich, jejichZ rozSifeni
umoznilo zavedeni distribuce pInénych bomb po vesnicich.

Venkovska kuchyn predstavovala jesté hluboko do obdobi socialismu zivé
srdce domacnosti. Vétsina ¢lend rodiny v ni travila nejvétsi ¢ast dne. Zde se
vedle vafeni a stolovani provadéla fada drobnych domacich praci, jako bylo Siti,
spravovani pradla a odévl v pfipadé Zen ¢i drobné opravy v pfipadé muzi. Zde
také obvykle déti psaly své Skolni ukoly i se motaly mamé za zadkem, kdyz
si hraly. Stavebni dispozice starSich venkovskych usedlosti s jinou alternativou
nepocitala a byvala svétnice se tak plynule pfeménila v obytnou kuchyn.
V novostavbach stavénych postupné od 60. let na vesnicich se jiz objevuje mensi
samostatna kuchyné a vedle ni obyvak a funkce obytné kuchyné se tak mohla
rozdélit. Nékteré starSi stavby byly adaptovany a kuchyn v nich byla upravena
Casto ze siné a z byvalé svétnice — obytné kuchyné se stal obyvak. V téchto
pfipadech v8ak Casto prostory byvalé siné neumoznovaly spole¢né stolovani
a to zUstalo v obyvaku, ktery tak prevzal funkci jidelny.

Strava na venkové za socialismu pro$la vyraznymi zménami. Na jedné strané
se zde jesté pomérné dlouho udrzovala tradi¢ni lidové jidla, ktera zaznamenala
jiz prvni generace narodopisct v 19. stoleti a na strané druhé sem pronikaly
postupné novinky z méstského prostfedi. Krajovou typi€nost jednotlivych jidel
si venkovské Zeny neuvédomovaly, byt je vafily. Zrychleny nastup méstské stravy

29  Venkov vSak mél jednu zvldstnost, kterou méstské déti vzhledem k oddélenému bydleni prarodiéa
nemély a kterou venkovské déti ¢asto vyuzivaly. V fadé rodin si totiz babi¢ky jidlo vafily pro sebe a zde
se déti obvykle najedly, kdyz jim doma nechutnalo.
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i zpusobUl stolovani se prosazoval od 70. let, kdy se vesnice svoji zivotni Urovni
jiz vyrazné pfiblizila méstu. Az do prvni poloviny 60. let se udrzovala v oblasti
stravovani socialni nerovnost jednotlivych venkovskych vrstev, kterou odstranila
teprve postupné se zlepSujici hospodafska situace zemédélskych druzstev
astatnich statk(. Pro venkovskou stravu bylo po obdobi socialismu charakteristické
zpracovani domacich surovin a minimalizace nakupovaného potravinafského
zboZi. Teprve zlepS8ujici se situace v zdsobovani vesnic postupné vedla od doby
normalizace k stale Sir§imu nakupovani potravin véetné dosud neznamych pfiloh
a polotovart. Venkovska strava byla pomérné jednoducha a az do sklonku 60. let
obsahovala jen malo masa a dal$ich zivociSnych produktld a byla svym zplsobem
zdravéjSi nez strava méstskych vrstev. Problematiku vztahu stravy a zdravi
si v8ak na venkové pres pribéznou osvétu téméf nikdo neuvédomoval az
do konce socialismu.
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Pavel Novak
Spole¢né stravovani
Public catering

Verejné stravovani v zemédélstvi zacalo o pulstoleti pozdéji nez v primyslu —
pocatkem 50. let 20. stoleti. Podstatnym zptisobem napomohlo zménit stravovaci
zvyklosti venkovského obyvatelstva podle poZadavku zdravotni péce. Zavodni
jidelny zménily jak strukturu doma zhotovovanych jidel, tak i zptsob stolovani.
K vyraznému rozvoji verejného stravovani v zemédélstvi doslo v 70. letech, kdy
bylo prijato vladni usneseni o komplexni pécéi o druzstevniky. Existovaly dva
zakladni modely vefejného stravovani v zemédélstvi — ve vlastnich zavodnich
kuchynich a smluvni v restauracich. Prvni typ se roz§ifil vice. Po roce 1989 byly
mnohé zavodni kuchyné privatizovény a zménily se ve smluvni typ stravovani.

A public catering in agriculture began half a century later that in industry — in
the beginning of 1950’s. It markedly helped to the change of catering practice
customs of village inhabitants especially according to demand of health care.
Canteens helped to change a structure home made dishes any more then table
manners. A strong development of the public catering arised in the 1970’s, when
the first statutory order about the social care of cooperative workers were issued.
There were two types of common catering — a public catering in an own cooperative
or state farm kitchen and a conventional public catering in restaurants. The first
one spred in agriculture more. After 1989 many canteens were privatized and
changed into a conventional catering.

Spolecné stravovani v zemédélstvi, zavodni kuchyné, stravovaci zvyklosti
stolovani
Public catering in agriculture, canteens, catering practice, table manners

Prispévek vznikl v ramci feSeni vyzkumného projektu GA499/09/2110 Déjiny
hmotné kultury a kazdodennosti c¢eského venkova v obdobi socialismu.

Jednou z velmi opomijenych oblasti dé&jin je historie spole¢ného ,zavodniho*
stravovani. Toto tvrzeni plati jak obecné, tak i pro zemé&délstvi, zde dokonce
dvojnasob. Zatimco o zavodnim stravovani v tovarnach Ize najit fadu zminek
predevsim v monografiich jednotlivych zavodd, pro sféru zemédélstvi Ize najit
na toto téma pouze dvé publikace, a to od jediné autorky — Marie Ulehlové-
Tilschové.! Obé psala pro ruzna nakladatelstvi, a tak jsou ze star$i pfebirany
celé kapitoly do mladSi publikace Zde je zachycen i vyvoj béhem péti let, které
lezi mezi vydanim obou publikaci, véetné konkrétnich pfipadl jednotlivych JZD,
které zavedly spole¢né stravovani. Je to v8ak prakticky jediny zdroj k vyvoji
spole¢ného stravovani na vesnici.

Archivni prameny jsou v tomto ohledu velmi skoupé, sonda do archivniho
materialu desitky JZD na Uzemi kutnohorského okresu ukazala, Zze v archivaliich

1 Spole¢né stravovdni na vesnici, Stdtn{ zdravotnické nakladatelstvi, Praha 1954; Spole¢né stravovéni
v JZD, Stitni zemédélské nakladatelstvi, Praha 1959.
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z pusobnosti JZD Ize najit pouze zminky o existenci €i ¢asto spiSe neexistenci
spole¢ného stravovani a nikoliv jakékoliv podrobnosti o0 ném.? Situace se lepSi
az poroce 1968, kdy péci o pracujici v zemédélstvi dostal na starost nové ustaveny
Svaz druzstevnich rolnikl, a zejména po roce 1974, kdy vyslo viadni nafizeni
o komplexni péci o pracujici. Ani poté vSak archivni materialy neumozniuji
rom statistiky kuchyni a stravnik( zjistit podrobnosti o kuchynich v JZD.
Na statnich statcich, kde existoval odborovy svaz pracovnikd v zemédélstvi, byla
situace v podstaté shodna.

Proto bylo nezbytné obratit se na pamétniky. | pfestoze jen vyjimecné
si pamatuji podrobnosti o zalozeni spole€nych kuchyni, o nakladovosti jejich
provozu apod., velmi dobfe si zato vybavuji, jak spoleéné stravovani probihalo,
zda bylo jidla dostatek a bylo kvalitni, jaka byla kultura stravovani apod. Byvalé
kucharky si na rozdil od byvalych ¢i sou¢asnych stravnik(i pamatuji i fadu dalSich
podrobnosti, které umoznuji zachytit historické promény zavodniho stravovani
na vesnici velmi plasticky.®

Spole¢né stravovani vzemeédélstvi ma pomérné dlouhou prehistorii.
Je spojena s intenzifikaci v zemédélstvi v 19. stoleti, kdy na sezénni prace byly
na velkych statcich najimany po¢etné namezdni pracovni sily. Aby se jejich vykon
nesniZzoval a neztracel se €as, tak jim nékdy bylo pfimo na pole dopravovano jidlo.
Charakteristické to bylo zejména v chmelafskych oblastech, kde ¢esaci dostavali
stravu pfimo na chmelnici a ¢asto dostavali jidlo i po navratu na statek.

Existoval v3ak jesté jeden druh spole€ného stravovani a tim bylo v ramci
vesnice spole€né organizovani jidla pro Zence v prab&hu Zni. Vzpomina
na n& Marie Ulehlova-Tilschova, pfedni &eska odbornice na otazky vyZivy poloviny
20. stoleti. V obci Padrt na prelomu 19. a 20. stoleti se v pfipravé spole¢ného
jidla pro lidi sklizejici obili stfidaly zeny z jednotlivych usedlosti v obci.* Vafilo
se pfitom ve spole€nych kotlich na navsi, vafily se knedliky a vSechny zZeny
si nechavaly velmi zalezet, protoze spokojeni zenci, to byla ta nejlepsi vizitka
jejich kucharského uméni.

| pfesto, Ze spole€né stravovani na vesnici je zhruba stejného data jako
v pramyslu, tj. jeho pocatky spadaji hluboko do 19. stoleti, skute€ny rozmach
zazilo az v pribéhu kolektivizace zemédélstvi od prelomu 40. a 50. let 20. stoleti.
Na rozdil od spole€¢ného hospodareni, kdy ve vétSiné druzstev byli druzstevnici
do druzstev natlaceni pod vyhruzkou nasili a nejriznéjSich ustrkd, sdruzovani
ke spole€nému stravovani bylo zalezitosti naprosto dobrovolnou. Jednalo se
€asto o jednu z mala oblasti, kde mélo vyznamnou vahu slovo vesnickych Zen,
které byly mnohdy iniciatorkami spole¢ného stravovani.® Spole¢né stravovani
totiz nebylo spojeno vyhradné s JZD, ale s jakoukoliv formou spoluprace

2 SOKA Kutnd Hora, Jednd se o JZD Katina, Zehusice, Male$ov, Zbizuby, Onomysl, Krchleby,
Utice, Chlistovice, Hlizov, Bilé¢ Podoli a Stitn{ statek Céslav.

3 Studie se opird zejména o vzpominky byvalé kuchatky JZD Kacina pani Anny Dastychové, keterd
pusobila v zévodni kuchyni nejprve ve Svaté Katefiné a po dal$im slu¢ovdni druzstva a vybudovdni nové
kuchyné ve Svatém Mikuldsi v letech 1973-1990, ddle o vzpominky byvalého vedouciho kddrového
oddéleni, ktery mél zévodni stravovani na starosti v JZD Katina pana Laciny a ddle celé fady strévniki
v tomto JZD, mezi néz patii nepietrzité od roku 1984 az dodnes i autor tohoto piispévku.

4 ULEHLOVA-TILSCHOVA, M. (1954): Spole¢né stravovdni na vesnici, Praha, s. 4.

5 25let JZD v Jihomoravském kraji, Brno 1974, s. 105.
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na vesnici. Pfikladem mize byt JZD Brnifov, které vzniklo jako zemédélské
vyrobni druzstvo jiz v povaleCnych letech, tedy daleko pfed vydanim zakona
0 jednotnych zemédélskych druzstvech. V ném si rolnici, ktefi se dobrovolné
sdruzili ke spole¢nému obdélavani pozemkd, najali kucharku. Druzstvo souc¢asné
jako hlidace staje dobytka zaméstnalo jejiho manzela.® Pozdéji se druZstvo
pfeménilo v JZD, do néhoz pfeSlo a do klasické podoby zavodni kuchyné se
rozvinulo i spole¢né stravovani.

Spole¢né stravovani patfilo mezi ta opatfeni, ktera po druhé svétové valce
a nikoliv az po unoru 1948 propagovali komunisté, ktera meéla ulehcit Zivot
na vesnici, a to pfedevSim zenam. Vedle stravovani mezi tato opatfeni patfily
spole¢né Znové utulky — pfedchlidci matefskych Skolek, druZstevni pradelny
¢i kulturni druzstva. ZamlCovanym efektem téchto opatfeni, které mohly
pozvednout vyrazné Zivotni Urovef vesnice, bylo uvolnéni rukou Zen od rodiny
a domacnosti, aby se mohly zapoijit do vyrobniho procesu. Silici odliv lidi z vesnice
do mésta, ktery byl obecnym civilizanim trendem od pocatku 50. let, silné
podpofila politika urychlené industrializace, ktera v nékterych regionech vedla
k vylidiovani vesnic €i pfesnéji k od€erpavani pracovnich sil ze zemédélstvi.
Vesnice v okoli mést se staly nocleharnami pro zaméstnance primyslu. Ruce
zen mély tento vypadek nahradit.”

Az do roku 1949 komunisty propagovana politika zakladani novych,
do té doby bud vubec nebo jen velmi malo znamych kulturnich, pastevnich,
vyrobnich druzstev, druzstevnich pradelen &i pekaren, byla opusténa a byla
nahrazena masivni podporou zakladani jednotnych zemédélskych druzstev.®
Z jejich nazvu vyplyva jejich zakladni charakteristika, ktera byva €asto prehlizena.
Tato druzstva méla byt nastupci veSkerych v dané vesnici existujicich druZstev.
Fakticky to vypadalo tak, Ze melioraéni, elektrarenska, mlétici, ovocnarska,
chovatelska, pastevni a dal$i druhy druzstev podle konkrétnich podminek dané
vesnice byly zruSeny a rozpustény a jejich majetek vplynul do nové zalozeného
jednotného zemédélského druzstva. Do né&ho vplynula i nové, teprve po valce
propagovana a zakladana druzstva, jako bylo druzstvo kulturni, druzstevni
pradelna, kde byla druZstevni pekdrna apod. Novum, které bylo k dosavadnim
druzstvam pfidano v JZD, byla spole¢na vyroba. Vyrobni zemédélska druzstva
sice existovala jiz od predvaleéného obdobi, ale byla pocetné velmi slaba
a s fadou z nich nebyly nejlepsi zkuSenosti. Nevyrobni druzstevnictvi na venkové
mélo usnadnit pfechod ke spole¢nému hospodareni.

Propagacni kampar za zalozeni JZD pouzivala vedle argumentu o snaz§im
spole¢ném hospodaieni mimo jiné i mySlenku uleh&eni prace Zendm a zvy3eni
zivotni urovné venkovského obyvatelstva. Jednim z momenta, ktery byl pravidelné
zdlraznovan, bylo vedle zfiovych utulkl, druzstevnich pradelen nebo spole¢nych
zavarovacich kuchyni i spole¢né zavodni stravovani. Tato slova propagatort JZD

6 10 let JZD, Praha 1959, s. 53.

7 K otdzkdm zaméstnanosti Zen v obdobi socialismu na pozadi promén stdtni hospoddiské politiky
srovnej KALINOVA, L. (1993): K proméndm socidln{ struktury v Ceskoslovensku 1918-1968, Praha,
tdz (1999): K socidlnim d¢jindm Ceskoslovenska v letech 1969-1989, Praha.

8  Ke genezi drugstevni politiky KSC v zemédélstvi srovnej BURESOVA, J. (1998): Zemédélstvi Ces-
kych zemi a na Slovensku v podminkdch ,kolektivizace® 1949-1960 (Pozndmky k pievratu v Zivoté
a praci zemédéled). Cesko-slovenskd ro¢enka 1998, s. 198-203.
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byla ur€ena pfedevsim usim venkovskych Zen a zkuSenosti prvnich JZD ukazuiji,
ze tyto myslenky mély znacny ohlas i vyrazny vliv na hospodafeni druZstva.
Zkusenosti prvnich jednotnych zemédélskych druzstev zakladanych v roce
1949 a v bezprostfedné nasledujicim roce dvou byly okamzité propagandisticky
vyuZity.® Spole¢né stravovani se vnich spolu s utulky, pradelnami,
ale napf. i Iékafskou péci apod. staly jednim ze zakladnich atributl JZD a nikoliv
jako dosud samostatnymi opatienimi ke zvySeni Zivotni urovné na venkové.

Spole¢né stravovani mélo nékolikery uUcel. PfedevSim Slo o to zajistit
pro zemédeélce stravovani na dostate¢né urovni, a to nejenom z hlediska
dostate¢ného pfisunu kalorii, ale zaroven i ve vhodném slozeni. Aspekt zdravé
vyzivy zde hral vyznamnou roli. Zavodni stravovani mélo reagovat na sezénni
rdznorodost zemédélskych praci, které méla odpovidat i rlznorodost stravy,
jak co do objemu, tak i do jejiho sloZeni i Casového rozloZeni b&hem dne, které
se lisilo predevsim pfi $piCkovych zemeédélskych pracich, jako byly Zné, a naopak
v Utlumovych zimnich mésicich. Vyzdvihovan byl i vychovny aspekt spoleéného
stravovani, nebot se pfedpokladalo, Ze spole¢na strava se stane vzorem jidelni¢k(
i pro domacnost na venkové. Obdobné tomu bylo i s kulturou stravovani. Za vSemi
témito vefejné deklarovanymi cili byl nikym nevyzdvihovan skryt jesté jeden cil.
Nasytit pracovniky v zemé&délstvi tak, aby ztraceli co nejméné &asu pfipravou
jidla v domacnostech a cestami za jidlem a méli co nejvice Casu a dostatek sil
na praci. Na nich totiz zalezelo, jak bude nasycen zbytek naroda a jak rychle
a uspésné bude budovan socialismus.

Spole¢né stravovani vSak nebylo na vesnici zalezitosti pouze rozhodnuti
samotnych druzstevnikd. Tento zamér museli nejprve predlozit zemédélskému
odboru pfislusného okresniho narodniho vyboru a po jeho odsouhlaseni teprve
mohli pfistoupit ke spole€nému vyvareni jidel. Povoleni mélo dva aspekty. Jeden
— zdravotné hygienicky, ktery mél na zakladé bliz§iho prozkoumani zaméru
apfedevSim podminek v samotném druzstvu posouditrealizovatelnost spole€ného
stravovani v druzstevniky navrzeném stravovacim zafizeni, a druhy aspekt
ekonomicky a ve svych dusledcich i politicky. Spole¢né stravovani bylo po¢atkem
50. let povolovano tam, kde se k nému pfihlasilo alespon tficet samostatné
hospodaficich zemédélcu.l® Tento pozadavek vychazel jesté ze situace,
kdy druzstva teprve vznikala a jednala se o druzstva nizSich typu, kdy druzstevnici
pouze spole¢né hospodafili a majetek byl stale jesté soukromy. Mél i druhou

9  Ukdzkou dokonalého propagandistického vyuziti spole¢ného stravovéni pro rozvoj JZD je i mladsi
publikace M. Ulehlové-Tilschové Spole¢né stravovani v JZD. Zde je mo#né se setkat nejenom se suchym
popisem za¢dtkd spole¢ného stravovéni ve vybranych JZD, ale i se zdafilym beletristickym zpracovéni
této problematiky na piikladu JZD ve Svatém Jakubu na Kutnohorsku. Mnohem $irsi propagandisticky
z4dmér md publikace Nov4 vesnice, kde spole¢né stravovdni je pouze jednim z ,vydobytkda“ JZD. Jako
jedna z velmi mdla publikaci se tato na svoji dobu neobvykle vypravnd fotografickd publikace vénuje
fadé¢ opomijenych oblasti jako byl obchod na venkové, zdravotni sluzby, spoluprdce s méstem apod.
K sdélovanym informacim je viak tieba pfistupovat obezietné pravé pro jejich propagandistické posldni.
Fotograficky zachycené situace byly spise vyjimkou neZ pravidlem, jak se snaZi tato publikace ¢tendfim
namluvit.

10 LAVOVA, M. (1950): Zena v JRD, Bratislava, s. 12. Zde je také stanovena dal$i ekonomickd
podminka, kterd méla zamezit riznym Ghybnym manévriim rolniki a to, Ze cena musi pokryt suroviny
a ndklady price a pfitom nesmi{ pfesdhnout 12 K¢ Tim se mélo zabrénit nehospoddrnému vyuzivini
zemédélskych produkti a soucasné se rolnici méli pfinutit k vedeni déetni evidence zdvodni kuchyné.
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stranku — podchytit hlavni aktéry zemédé&lské vyroby a kolektivizace a nikoliv
jen namezdné pracujici a rodinné pfislusniky zemédélcl pfipadné nezemédélské
profese na venkové, jako byli uitelé, pracovnici narodnich vybor( apod.

Spole¢né stravovani bylo pro stravniky i pro druzstva pomérné zajimaveé
i zohledu zasobovani spoleéné kuchyné. Od samého pocatku se pocitalo
s jejim samozéasobenim z druzstevniho hospodafstvi a s nakupy pouze takovych
produktd, které si nebyli zemédélci sami schopni vyprodukovat. V praxito vypadalo
tak, Zze druzstvu byl rozepsan plan dodavek, ktery muselo pfednostné spinit.
V prvych letech Cinnosti fady druzstev byly problémy tyto kvéty vabec naplinit,
a to i presto, Zze byly mékéi nez kvoty predpisované soukromym zemeédélclm,
kteFi byly touto cestou nuceni ke vstupu do druZstev.™* Rada druzstev si viak vedla
dobfe a zbyvala ur¢ita nadprodukce, kterou bylo mozné vyuzit riznym zplGsobem.
A pravé zpusob vyuziti nadprodukce se obvykle lisil druzstvo od druzstva. Pfesto
Ize vysledovat nasledujici zakladni strategie. Velmi ¢asto se snazili druzstevnici
vSe, co bylo nad povinné dodavky a nad povinné vytvarené fondy, jako byl
nedélitelny fond, fond osiv, krmiv apod., rozdélit mezi jednotlivé druzstevniky
v podobé naturalii.?? Tato strategie vychazela ztradice prvorepublikového
zemédeélského druzstevnictvi, kde veskeré produkty druzstva byly rozdélovany
po uspokojeni reprodukénich fondil mezi druzstevniky. Clenové JZD ji preferovali,
nebot v dobach pIné persekuce a nasilné kolektivizace byly naturalie nejjistéjSim
a nejhmatatelnéjSim vysledkem jejich hospodareni, vysledkem, ktery odpovidal
jejich celozivotni zkuSenosti. Jejich nadfizeni, at jiz ze zemédélskych odborl
narodnich vybord, nebo z ministerstva zemédélstvi, se je snazili presvédcit,
Ze i pro né samotné je vyhodnéjSi dalSi cesta. Nadprodukci prodat na trhu,
kde sice byly statem regulované ceny, ale ty byly vy$8i neZ ceny, za néZ odevzdavali
povinné dodavky a takto dodateéné ziskané penize mohli bud reinvestovat
do druzstevniho hospodareni, coz bylo smyslem tohoto nabadani druzstevniku,
nebo je vyuzit na spotfebu, a to opét pfedevS§im na spotifebu spoleénou, mimo jiné
i na spole¢né stravovani.'®* Postupné ¢ast druzstev zacala tuto cestu preferovat,
nebot se ukazalo, ze je pro né vyhodnéjSi kupfikladu prasata prodat Masné
a kupovat zpét pouze to maso, které potiebuji na zavodni stravovani.

Zejména v pocatcich se spole¢né stravovani zajiStovalo jako ostatné
dfive vétSina Cinnosti na venkové ,po sousedsku®, tj. bez pfesné evidence,
coz pfi urcité volnosti v dotovani zavodni kuchyné& umoznovalo vyuzivat
nékterym druzstevnikdm vétsi dil spoleénych vysledkl /v podobé jidla/ nez jim
nalezel. Neucastnici zavodniho stravovani tak byli na jejich ukor znevyhodnéni.
Pro takovéto zavodni kuchyné bylo typické, Ze kazdou chvili zabijeli daldiho

11 K metoddm ekonomického nétlaku srovnej JECH, K. (2001): Soumrak selského stavu 1945-1960,
Praha, s. 20-21. K statistice vyroby druzstev a spotfeby druzstevnich a paralelné i soukromych zemédélea
v 50. letech srovnej 10 let JZD statisticky sbornik. Praha 1959.

12 K problematice fondt v JZD srovnej Spole¢enské fondy v JZD, dichody a jejich rozdélovdni,
Politické skoleni 1959, s. 32. Do nejvyznamnéjsiho nedélitelného fondu museli zemédélci odvédét 7 %,
coz se ale ukazovalo, jako nedostate¢né, nebot takto ziskany objem prostfedki umozioval pouze prostou
a nikoliv rozsifenou reprodukci. Do socidlntho fondu ptidélovalo druzstvo nejméné 3 % a do kulturniho
fondu nejméné 1 % penéznich pifjma druzstva. Konkréeni piidély se mohly lisit a byly vidy uvedeny
v stanovach konkrétniho druZstva.

13 Tamtéz, s. 28. Pisatelé této publikace nepfimo pfizndvaji tendenci druzstevnikil co nejvice z vyro-
bené hodnoty rozdélit v podobé naturdlii na pracovni jednotku na tkor dotace do nedélitelného fondu.
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vepfe a spole¢né stravovani, na némz se podileli ¢asto i brigadnici a dalsi
osoby, se stavalo jednim z hlavnich &innosti druzstva. Takovéto hospodareni
v8ak zpravidla béhem jedné dvou sezoén skoncilo Spatné.** ZruSenim zavodni
kuchyné, vySetfovanim a nékdy i uvéznénim skladnika. Tam, kde ke spole€nému
stravovani pfistoupili se v8i vaznosti a nesnazili se obchazet statni dodavky
a ,prilepsit“druzstevnikiim, akde od po¢atku vedli pfisnou evidenci spotfebovanych
naturalii i pfikupovanych surovin, tam se kalkulacemi cen jidla dafilo prokazat,
Ze spolecné stravovani je pro druzstevniky opravdu vyhodné, a to hned ze dvou
ddvoda.

Tim prvnim byla cena obédul. Ta se pohybovala v pomérné Sirokém pasmu
4-6 korun v 50. letech a do konce 80. let nestoupla nad 8-10 korun. Pfitom
polovinu ceny platilo druzstevnikiim druzstvo. Zde byl rozdil mezi druzstvy.
Nékde pfispivala druzstva jen ¢lendm druzstva, jinde i zaméstnanctim druzstva,
ktefi neméli zadny majetkovy podil v druzstvu. Tato druzstva obvykle pfispivala
i doCasnym brigadnikim, zaméstnancim traktorovych stanic pravé pracujicim
ve druzstvu, navstévam v druzstvu apod. Sleva se obvykle vztahovala i na rodinné
pFislusniky, nékdy byvala omezena poctem déti.’®> Od 60. let zacala byt stale
vice aktualni otazka stravovani druzstevnik(i — dichodct. Ti obvykle méli rovnéz
narok na zaméstnaneckou slevu. Jesté v 50. letech ta druzstva, ktera dotovala
i spole¢nou stravu pro dichodce, obvykle podmirfiovala svij pfispévek na jejich
stravovani odpracovanim urc¢itého pocCtu pracovnich jednotek nebo alespon
vypomoci v druzstevnim hospodafstvi. Od 60. let se jiz od tohoto opatfeni,
kterym byly zajiStovany pracovni sily pro zemé&délstvi v dobach, kdy mladi lidé
odchazeli do mést, ustupovalo a druzstevnici — dichodci jiZz nebyli povinni si svij
pfispévek na stravu odpracovat. Zejména od poloviny 70. let néktera prosperujici
druzstva pro dlichodce zajistovala i roznasku obéd(. Druhou vyhodou spole¢ného
stravovani, ktera ale skoncila v roce 1953 zruSenim vazaného hospodafstvi, byla
ta skutecnost, Ze druzstevnici odevzdavali pro ucel spole¢ného stravovani pouze
potravinové listky na cukr, vSdechny ostatni suroviny byly pro spoleénou kuchyn
pofizovany bez toho, Ze by museli druZzstevnici na né davat potravinové listky.

Na spole¢né stravovani na vesnici se vztahovaly hygienické predpisy
jako na stravovani v siti vefejného pohostinstvi a také byly zavodni stravovny
kontrolovany okresnim hygienikem. Zejména v pocatcich spoleéného stravovani
zde byla fada problém(, nebot Uroveri hygieny na venkové byla na vyrazné
v druzstvech do spoleénych kuchyni pfenaSely zvyklosti ze svych domacnosti.
Hygienici kontrolovali spoleéné kuchyné& a stravovny, zajimalo je, zda jsou
umistény minimalné 70 metrd od hngjist a dalSich potencialnich zdroju infekce

14 J. Nedevové v piispévku O krok pied ostatnimi zafazeného do publikace Spole¢né stravovdni
v JZD na s. 35 vzpomind, Ze tyto $patné zkuSenosti byly velkym problémem pfi ziizeni spole¢ného
stravovdni v JZD Svitavy. Rozhodnuti pro spole¢né stavovini v tomto JZD bylo zélezitosti dlouhodobé
piipravy a podrobnych kalkulaci, jejichZ souddsti byly i mimofddné dotace ze strany stdtu, na néz by
druzstvo jinak nedoséhlo.

15 V]JZD Svitavy bylo podminkou ndroku na obéd mit odpracovino u muzi 20 pracovnich jednotek
mési¢né, u zen 15 PJ, dtichodci museli pracovat podle svych sil. PInd hodnota obéda byla 5,80, po slevé
2 K¢&. Pracovali-li oba manzelé v JZD, pak slevu na obédy mély i déti, pokud pouze jeden rodi¢, tak slevu
méla jen polovina déti. Bez slevy zde byly zaméstnanci placeni podle stitnich norem a nikoliv podle
pracovnich jednotek. Spole¢né stravovani v JZD s. 46.
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a zapachu, zda je vSe Cisté, zda Zeny nosi pfedepsané zastéry a pfikryvky vlasq,
zda jsou pravidelné likvidovany odpadky, zda je pribézné dodrzovana Cistota
v kuchyni i jidelné a zda se pouzivaji vzdy Cerstvé suroviny a nepouzivaji se
staré a hygienicky zavadné zbytky jidel pro pfipravu dalSich pokrmu. Kucharky
musely podstoupit zdravotni vySetfeni na bacilonosi¢stvi a teprve poté, co ziskaly
zdravotni priikaz, mohly pracovat v zavodni kuchyni. Stejné opatfeni se tykalo
veSkerého personalu, ktery pfiSel do kontaktu s potravinami. Je pravdépodobné,
Ze zejména v pocatcich spolecného stravovani, kdy kucharkou byla ¢asto zena,
ktera pravé méla volno a kdy se jedlo pfimo na mezi na poli, se fada hygienickych
predpisli nedodrzovala a teprve postupné se najelo na systém prace zavodnich
kuchyni ve druzstvech, které jiz vyhovovaly hygienickym predpistim.

Kuchafky se vétSinou rekrutovaly v pocatcich druzstev z druzstevnic,
které nemohly na pole at jiz proto, Ze byly staré, nemocné nebo mély malé déti
apod. Na vesnici se vychazelo z pfesvédceni, Ze kazda Zena je vlastné kucharka
a zvladne-li vafit pro svou rodinu, zvladne vafit i pro druzstevniky. Ve vétSiné
pfipadu to také postacovalo. NeSlo tak ani o to umét vafit, ale umét vafit zdravé
a hospodarné. Zde poskytoval pomocnou ruku odbor zdravotnictvi okresnich
narodnich vyboru, ktery v nékterych druzstvech pomahal se vzorovymi jidelnicky,
které pak druzstevni kucharky tvofivé upravovaly.’* Vyraznou posilou bylo
i vydavani osvétové literatury; vedle organiza¢nich a zdravotné hygienickych
pokynu byla obvykle nejvétSi ¢ast propagacnich brozur vénovana receptim
vhodnym pro venkovské spole¢né kuchyné. Prakopnici propagace zdravé,
vyzivné a chutné stravy pro venkov byla nase pfedni odbornice na zdravou vyZivu,
ktera zahaijila svoji profesni kariéru jiz v mezivale¢ném obdobi — Marie Ulehlova-
Tilschova. Vydala fadu propagacnich brozZur i kuchafskych knih, které berou
ohled na specifika stravovani na venkové.?” Na rozdil od kuchafek vydavanych
0d 60. let vzdy dusledné dbala na pfizpusobeni stravy roénimu obdobi, moznostem
samozasobeni a také na krajové zvyklosti. Od ni pochazel nazor, ze je tfeba
vafit pfedevSim krajova jidla, tj. takova, na néz jsou venkované zvykli ze svych
domacnosti, protoZe pak snadno pfijmou jidla i ze spole€¢né kuchyné. Nabadala
k opatrnosti pfi zavadéni jidel na venkové v daném kraji neobvyklych, jako byly
napt. slovenské halusky v Cechach, krkono$ské kyselo v Polabi &i skopové
v nizinach (bylo konzumované predevsim v podh(fi). Tato jidla nevyluCovala,
ale doporucovala jejich postupné zavadéni jako zpestreni jidelni¢ku.®

Pro kuchaifky ve spole¢ném stravovani na venkové nebylo nikdy
az do konce 80. let pfedepsano odborné kuchafské vzdélani. Do doby, pokud byly
vyplaceny podle odpracovanych jednotek, to pro né bylo jedno, pozdéji, zejména
v 80. letech, kdy se jiz do vySe platli promitalo i dosazené vzdélani, byly mirné
znevyhodnény, ale toto znevyhodnéni bylo jen nevyznamné. Postupem doby vSak
pfece jen i do venkovskych spole€nych kuchyni nastupovaly vyuéené kucharky
i muZi kuchafi. Casto to vypadalo tak, Ze vyugeny kucha¥ byl hlavnim kuchafem
a nevyucené kucharky jeho pomocnicemi. Pro zavodni kuchyné v zemé&délstvi

16V JZD Karlovice pomdhal se sestavovanim jidelni¢ku zdvodni lékat. L. Kostejn (Kuchyné v JZD
Karlovice, In: Spole¢né stravovdni v JZD, s. 69.).

17 Zejména ULEHLOVA-TILSCHOVA, M. (1961): Aktudlni problémy sprévné vyZivy v jednotli-
vych mésicich, Metodicky list Ministerstva zdravotnictvi ¢. 7, Praha.

18 ULEHLOVA-TILSCHOVA, M. (1954): Spole¢né stravovdni{ na vesnici, Praha, s. 12.
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nemame vhodny statisticky material, ktery by posoudil uroven vzdélani kuchafek,
ale mlzeme vyuzit srovnatelného materialu pro $kolni kuchyné, které se z¢asti
tykaly i venkova. Zde v roce 1963 mélo jen pét procent kuchafek a kuchafu
odborné vzdélani a v letech 1976 to jiz bylo mezi 80 a 90 %.%°

PFi posuzovéani odborné urovné kucharek v zemédélstvi v 50. letech musime
vychazet ze zkuSenosti, Ze Zeny si z domacnosti pfinasely pouze zakladni
znalosti o vafeni. V druzstvech byly sdruzeny pfedev8im menS$i a stfedni rolnici
a jejich dcery se toho od matek nenaucily mnoho. Jejich jidelniCek nebyl pfilis
pestry, obvykle vystacily s péti az deseti jidly a pfedevsim si pfinesly do vlastnich
domacnosti a poté do zavodnich kuchyni fadu zlozvyku, at jiz se tykajicich
opakovaného ohfivani jednoho jidla, které muselo vydrzet po fadu dni, malo
pestrého jidelni¢ku ¢&i nedostatku hygienickych navyk(.2° Nebylo proto divu,
Ze vedle odborné literatury, kterd jim byla jiz od pocatku 50. let k dispozici,
se objevuji od sklonku 50. leti pokusy o odborné vzdélavani venkovskych kucharek
svépomocnou cestou. Prameny neumoznuji poznat, nakolik ojedinély byl napad
mladoboleslavske Jednoty, spotiebniho druzstva a jejiho mistra kuchafe FrantiSka
Brdicky, ktery od roku 1961 organizoval pro venkovské kuchaiky kurzy vafeni.
Kurzy byly dobrovolné, trvaly Sest mésict, vzdy dvakrat tydné po osmi hodinach,
mistr kuchaf je organizoval jako socialisticky zavazek. Pouze v roce 1962,
kdy mladoboleslavska Jednota vyhlasila celostatni vyzvu Ucime vafit zeny v JZD,
se vramci okresu pfihlasilo 50 druzstev a 500 zen.?* V 70. letech se objevuji
v ramci zdravotnické osvéty kurzy vafeni a to nejen pro zeny, ale i pro muze.
ZkuSenosti prednasejicich lékafd vSak ukazovaly, Ze mezi Zenami sice zajem
0 novinky ve vyzivé i o rizné diety je velky, ale nejsou ochotny obétovat své
volno a chodit na pfednasky &i kurzy. Doporucovali proto zahrnout tyto aktivity
do povinnych s$koleni, jichz se musi druzstevnici zejména v zimnim obdobi,
kdy bylo méné prace, povinné ucastnit.??

Zfizeni spole€ného stravovani bylo zalezitosti investicné pomérné narocnou.
Proto pocatkem 50. let fada druzstev s budovanim spoleénych kuchyni
vahala. Potfebovala, ba byla pfimo nadfizenymi nucena, investovat pfedevsim
do vyrobnich zafizeni, aby byla schopna plnit statni dodavky a tak zajistit vyZivu
pro cely narod. Nékde si v8ak druzstevnici a mezi nimi ¢asto i druzstevnice
prosadili vybudovani spole¢né kuchyné a jidelny a pak stala pfed druzstvem
moznost dvoji volby. Za prvé bylo mozné vybudovat jidelnu na zeleném drnu jako
ucelovou novostavbu a za druhé bylo mozné adaptovat nékteré prostory slouzici
dfive jinému G&elu. Reseni se lisilo druZstvo od druZstva a statistiky pro to, kolik
vzniklo novych a kolik adaptovanych kuchyni a jidelen neexistuji. Je vSak zfejmé,
ze velka ¢ast druzstev predevsSim z finanénich diivod( zacinala se spole¢nym
stravovanim v adaptovanych prostorach. Vyuzivany byly zejména dva typy
prostor — zaviené venkovské hospody, které obvykle jiz mély kuchyn a sal vhodny
jako jidelnu, a také prostory v hospodafskych dvorech &i pfimo ve venkovskych
zameccich konfiskovanych jejich pfedvaleénym majiteldm, které vyhovovaly

19  KOL. AUTORU (1976): Za vyssi kvalitu vyzivy, K celostdtni akci Vyziva a zdravi, Praha, s. 26.

20 Srovnej NOVAK, P a kol. (2007): Déjiny hmotné kultury a kazdodennosti ¢eského venkova
v 19. a v prvni poloviné 20. stoleti, Praha, kapitola Strava.

21 Organizace sluzeb na vesnici, Praha 1962, s. 26.
22 KOL. AUTORU (1976): Za vys§{ kvalitu vyZivy. K celostdtni akei Vyziva a zdravi, s. 72.
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svoji kapacitou. Stavebni Upravy se obvykle tykaly pouze rozvodl vody, elektfiny
a odpadu, pfipadné byly pfezdény nékteré pricky, prorazeny vydejni otvory apod.
Naklad na adaptaci nebyval ve srovnani s tu€elovou novostavbou velky a mnohdy
po desetileti kapacita prostor, méne jiz jejich stavebnétechnicky stav vyhovovaly
potfebam druzstev. Nové budované kuchyné a jidelny byly jiz vybaveny podle
soudobych pozadavku, nebot jejich plany podléhaly schvaleni stavebnich odbor(
okresnich narodnich vyboru. Pfi stavbé v§ak nemohlo byt zohlednéno to, co Eeské
zemeédeélstvi oCekavalo v dalSich desetiletich, totiz dvoje slu€ovani druzstev,
po némz se i tyto nové provozovny spoleéného stravovani ukazaly po kapacitni
strance jako nedostadujici. Zatimco adaptované prostory obvykle mohly byt
jen nesnadno prestavény tak, aby vyhovovaly novym poZadavkdm, u novostaveb
tomu tak nebylo. Proto fada kuchyni v plvodnich ,starych“ druzstvech v ramci
jedné vesnice zanikla a pfezily nové kuchyné, zejména ty, které byly v centru
nového ,velkého* JZD, pfipadné byly po slouéeni vybudovany uplné nové objekty
pro spolec¢né stravovani.?

Existovala vSak jesté jedna cesta, jak zajistit druzstevnikiim pravidelnou teplou
stravu a tou bylo spole¢né stravovani na smluvni bazi v mistnich restauracich,
které ve vétsiné pfipadl spadaly pod spotfebni druzstvo Jednota. Jednalo se
o mensinovy model, ale model velmi uspé&3Sny a pro druzstva velmi nenarocny,
nebot pocatecni investice i provozni naklady nenesla sama druzstva, ale Jednota.
V téchto pfipadech vzdy zalezelo pfedevS§im na Jednoté, zda méla v misté
druzstva €i nékde pobliz hospodského, ktery si uchoval podnikatelského ducha
achtél délat néco navic, co by jinak nemusel. Finan&ni ohodnoceni lidi ve vefejném
stravovani totiz bylo jesté horSi nez v zemédélstvi a od stravnika v zavodni
jideIné mu spropitné opravdu nehrozilo.?* Pfesto se nasli néktefi hospodsti, ktefi
byli ochotni vafit a nékde byli dokonce ochotni i jidlo rozvazet do sousednich
vesnic do druzstevnich vydejen jidla. Systém smluvniho zavodniho stravovani
se udrzel az do konce 80. let. Velmi dobré zkuSenosti se stravovanim v Jednoté
popisuje Jaroslav Vitak v ¢lanku Jednoty nabizeji pomoc ve sborniku Spole¢né
stravovani v JZD. Uvéadi konkrétni pfiklady JZD Mlazovice a ve VIEkovicich.
Podle tohoto &lanku v roce 1959 uzavfela v Hradeckém kraji Jednota smlouvy
0 spole¢ném stravovani s 89 JZD.?® Naproti tomu sonda do archivalii JZD
na Kutnohorsku naznacuje, Ze Slo o vyrazné menSinovou alternativu zavodniho
stravovani v zemédélstvi. Ziejmé se situace vyrazné odliSovala v jednotlivych
krajich a okresech.

Jakkoliv bylo zavodni stravovani pro pracujici v zemédélstvi dulezite,
at' jiz z hlediska pravidelného pfisuny teplé stravy &i z hlediska jeji vyZivné
hodnoty, vhodného slozeni, finanéni dostupnosti apod., nelze je pfecerfovat.
Zavodni stravovani na venkové totiz ovliviiovalo stravovaci zvyklosti pouze

23V rdmci ,velkého* JZD Kadina, jez vzniklo z tfindcti ,malych® druzstev, piivodné existovaly tfi
zdvodni jidelny — ve Svatém Jakubu, v Hlizové a ve Svaté Katefiné. Po slouceni v roce 1975 byla vybu-
dovéna nové administrativn{ budova JZD ve Svatém Mikuldsi a v ni i novd kuchyné a jidelna, kterd poté
rozvizela do vydejen veetné téch v zaniklych kuchynich, jidlo. Vzpominky Anny Dastychové, kuchaiky
ve Svaté Katefiné a poté ve Svatém Mikuldsi.

24V roce 1960 méli zaméstnanci vefejného stravovdni spolu se zaméstnanci obchodu a bytového
hospodafstvi viibec nejniz$f platy (KALINOVA, L. (1993): K proméndm socidlni strukeury v Ceskoslo-
vensku 1918-1968. Praha, s. 197.)

25  Spole¢né stravovani v JZD, Praha 1959, s. 81.
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Casti obyvatel venkova. Je nutné si uvédomit, Ze zavodnich jidelen vznikl
jen pomérné omezeny pocCet. Podle neuplnych statistickych dat vroce
1974 — tj. pred sluCovanim druzstev existovalo zavodni stravovani sezoénni
ve 43,8 % JZD a pouze 25,5 % JZD zajistovalo svym pracovnikim stravovani
celoroéné. Na Slovensku byla situace jeSté vyrazné horSi. Pouze pétina JZD
vyuzivala sluZzeb Jednoty nebo zavodnich kuchyni jinych podnikd. Po slu¢ovani
JZD o pouhé dva roky pozdéji jiz bylo zavedeno zavodni stravovani v 1500
z 2075 JZD v CR.?¢ Vyrazné lep$i bylo zaji§téni spoleéného stravovani v statnich
zemeédeélskych podnicich, pfedevsSim nastatnich statcich a ve strojnich traktorovych
stanicich. V roce 1974 existovalo v celé CSSR ve statnim sektoru v zemédélstvi
499 zavodnich jidelen se 47 000 pravidelnych nebo ob&asnych stravniku.
| kdyz se situace se zavodnim stravovanim postupné v zemédélstvi zlepSovala
a pocet zavodnich jidelen prdbézné rostl, je nutné mit na zreteli, ze zavodky
neovliviiovaly zdaleka vS§echny zaméstnance JZD. Bylo to dano tim, Zze zavodky
existovaly v dobé ,malych druzstev“ pouze v nékterych obcich a po slu¢ovani
druzstev nékteré dokonce zanikly, resp. je nahradily zavodni kuchyné ,velkych®
druzstev. Do nich v8ak méli moznost chodit pouze pracovnici pracujici v obci,
kde zavodka byla, €i pracujici v blizkém okoli, odkud se mohli vratit do zavodni
jidelny k obé&du, aniz by ztraceli pfili§ mnoho z pracovni doby. Né&které vétsi
zavodni jidelny dovazely uvafené jidlo i do dalSich vesnic. Zde byly upraveny
vydejny stravy, kam se jidlo dovezlo v termonadobach, zde je jedna kucharka
vydala, umyla nadobi a nadoby poslala zpét na dal$i den.?” Pouze v téch
nejvétsich JZD, jako bylo napf. JZD Agrokombinat SluSovice, existovalo
v 80. letech Sest zavodnich kuchyni, na né&z byla napojena sit 60 jidelen
a bufetd.? Pracovnici, ktefi méli moznost se dostat do jidelny pouze v urcitou
dobu mimo dobu obéda, nechavali v jidelné jidlonosice ¢&i dfive kastrllky s listkem
na obéd, kucharky jim je naplnily a tito zaméstnanci si mohli nadoby s jidlem
kdykoliv béhem pracovni doby vyzvednout a snist si obéd po pfichodu domu.
kombajnérdm pfimo na pole.? | kdyz se jidlo pracujicim v zemé&délstvi vyrazné
pribliZilo, existovala fada pracovist, které nemély mozZnost se nikde stravovat. Jim
se spole¢né stravovani prosté vyhnulo. Jednalo se obvykle o osamocené vepfiny,
mensi dribezarny v mensich obcich apod., kde pracovalo nékolik malo lidi,
pro néz se nevyplatilo druzstvu jim obédy dovazet. Obdobné na tom byli
zameéstnanci &i druzstevnici obci, kde neexistovala vydejna jidla. Ze spoleéného
stravovani byly po dlouha léta vylou€eny i Eety zpravidla Zen, pracujicich v rostlinné
vyrobé& nékde daleko od obce s jidelnou nebo alespoi s vydejnou jidla. Zpravidla
az od 80. let tyto Cety zacali dovazet do jidelny na obéd v typickych ,babosedech”
— upravenych Aviich.

V zavodnich jidelnach v JZD a v pocatcich i na statcich se vafilo pouze v dobé

26 LAMSER, Z. — SURA, J. (1978): Clovék v socialistickém zemé&délstvi, Praha, s. 206-208.

27 Napt. v JZD Zehusice na Kutnohorsku existovalo pét vydejen jidla, v JZD Katina ¢tyti vydejny.
SOKA Kutnd Hora, fond Okresn{ zemédélskd spréva, hldsenf Svazu druzstevnich rolnika, ke. 211.

28 CUBA, E — DIVILA, E. (1989): Cesty k prosperité, Praha, s. 82.

29 Kuriozni zptisob dovézky jidla o Znich na pole fungoval jesté poldtkem 60.let v Cinévsi na Nym-

bursku, kde obédy na pole vozili pionyfi na voziku tazeném konikem (Organizace sluzeb na vesnici,

Praha 1962, s. 25).

87



sezonnich praci, kdy bylo zapotfebi kazdé ruky a nebyly tudiz k dispozici Zeny,
které by doma druzstevnim rolnik(im uvafily. V podstaté se jednalo o pokracovani
tradice spole¢ného zriového vareni tahnouci se od 19. stoleti. Velice rychle, béhem
roku dvou bylo spoleéné stravovani rozSifeno na obdobi od jara do podzimu.
Toto rozSifeni provozni ro€ni doby souviselo opét s nasazenim Zen v zemédélstvi,
kde jiz prestaly byt vypomocnymi silami v dobé narazovych praci, ale staly se
stalymi pracovnicemi druzstev a statkd. SpiSe vyjime¢né tento model vareni,
kdy se v zimé nevafilo, vydrzel az do 80. let. VétSinou se vSak v 60. &i v 70. letech
preSlo na celoro¢ni vareni. Duvod byl prosty, druzstvo jiz nenechavalo zeny
bez prace vzimé doma, ale nalezlo jim néjakou praci i na zimu. Jednalo se
zpravidla o leh¢&i prace, jako bylo pfebirdni uskladnéné zeleniny, v 80. letech
ijednoduché pfidruzené vyroby apod. Spolus celoroénimzaméstnanim pracovnikud
rostlinné vyroby doslo i k dal§i vyznamné zméné. V Zivocisné vyrobé se pfeslo
na sménovani a ve vétsiné kravinu, vepfinl apod. zmizela nékolikahodinova
pauza, b&hem niz mély Zeny moznost dojit domd a uvaifit.3° Zeny z ranni smény
nemély moznost dany den uvafit, pokud i nadale vafily, pak musely vafit na pfisti
den a jidlo si vzit bud' s sebou, nebo se najist po pfichodu z prace. Velky vyznam
méla i celkova mechanizace zemédélstvi, kdy vyrazné pfibylo specializovanych
profesi, jako byli opravafi zemédélskych stroju, ale i elektrikafi, clenové stavebnich
Cet apod. Na rozdil od traktoristll a dalSich pracovnikd v rostlinné vyrobé,
ktefi se postupné stéhovali z jednoho pole na druhé, byli obvykle na jednom
misté — v dilnach a také v kancelafich, nebot se vyrazné rozrlistal management
druzstev a administrativa. Opaénou strankou tohoto problému byla skute¢nost,
Ze zvétSovanim druzstev se druzstevnici vzdalili mistu svého bydlisté a nemohli,
i kdyby chtéli, chodit jist v poledne domU. Na rozdil od 50. let tak bylo i v zimnich
mésicich pro koho vafit a vétsina jidelen pfesla na celoro¢ni vareni.

Vafeni se ve venkovskych zavodnich kuchynich omezovalo zprvu
jen na vyvareni obédu. Jak si lidé na pravidelné teplé neohfivané jidlo zvykali,
vystupovala do popfedi v dobé mimofadnych praci, jako byly Zné&, sklizeh
brambor &i cukrovky, trhani chmele apod., které trvalo €asto dlouho do noci a bylo
pfi ném zapotiebi velkého mnoZstvi pracovnich sil, potfeba vafit i vydatné,
teplé vedefe. Rada druzstevnich &i statkovych kuchyni tak zadala vafit i vedefe.
Na rozdil od obé&dl v3ak lidé na vecefe obvykle nechodili nebo nebyli dovazeni
dojidelen, ale naopak jidlo bylo v termosach vozeno pfimo na pole nebo do vydejen
stravy, at jiz stalych napf. pfi ubytovnach brigadnik( v chmelovych oblastech,
nebo improvizovanych v misté narazovych praci. Toto jidlo kucharky pfipravovaly
béhem normalni tj. ranni smény, poté vétSinou odchazely domul a pouze uréena
sluzba zajiStovala vydej vecefi.’ Tam, kde méli v druzstvech brigadniky po delsi
dobu a ti zde bydleli, zavodni kuchyné vafily i snidané a pokud se pracovalo
i o vikendu, pak zavodni jidelna vafila rovnéz. Specificky pfipad existoval v JZD
Kacina, kde jiz od sklonku 60. let mé&li navazanu druzbu s Viethamem a v druzstvu
se $kolili vietnamsti traktoristé a dalsi zemé&délské profese. Skoleni vypadalo tak,
Ze v druzstvu pracovali. Jelikoz zde pobyvali po fadu mésicu a to v€etné vikend

30  Podle vzpominek dachodkyti — druZstevnic z Rohozce, okr. Kutnd Hora pani M. Vojéckové a pani
V. Hordkové bylo zavedeni sménovdn{ povaZzovdno za vysvobozeni, tedy vnimaly toto opatfen{ obrdcené
nez Zeny v tovdrndch ve méstech po zavedeni odpolednich smén.

31  Vzpominky kuchatky JZD Kacina, pani Anny Dastychové.

88



a svatku, tak zavodni jidelna pro tyto ,brigadniky* v sobotu, kdy se jes$té normainé
pracovalo, pfipravovala teplou stravu a na nedéli jim pfipravovala studené
bali¢ky. V nékterych zavodkach pfipravovali pro kombajnéry a pro dalsi profese,
které travily na polich cely den od rana do noci i studené svaciny.
Timto zpdsobem byla naplnéna doporu¢ovana norma péti jidel denné u tézce
fyzicky pracujicich.®?

Strava, kterou pfipravovaly druzstevni a statkové kuchyné, byla po celou
dobu jejich existence velmi pestra, ve vétsiné pfipadl i chutna a rozhodné nebyla
,08izend“, nebot druzstevnici na ni davali ze svého. Snaha davat sami sobé
to nejlepsi, jinak naprosto pochopitelna, méla i nékteré vedlejsi disledky — napf.
urcité zdravotni zavady. | v druzstevni kuchyni se totiz vyrazné& prosazovaly
nékteré preZivajici tradice venkovského stravovani. Bylo to proto, Ze vétSina
kucharek pochazela z venkovského prostfedi a i pfes zdravotni osvétu, pfipadné
pfes rlizné kurzy vareni, védomé ¢&i podvédomé ctila nékteré zasady, které
si pfinesly do prace zvlastni rodiny. Ve venkovském prostfedi patfilo
k nejocefiovanéj§im druhim potravy maso. Az do kolektivizace bylo maso
socialni distinkci, ktera rolniky odliSovala od bezzemkd a zemédélskych délnika.
V rodinach malych a nékdy i stfednich rolnikl se vS8ak maso konzumovalo
jen v nedéli. Nyni vdruzstevnim prostfedi, kdy ,sedlaci byli nové vSichni
druzstevnici, pozadovali druzstevnici, ktefi meéli moznost vyjadfit svlij nazor
na jidelni¢ek, bud pfimo kucharkam ¢&i na d&lenskych schizich druzstva
nebo nepfimo prostfednictvim stravovacich komisi, které sestavovaly jidelnic¢ek
a v nichZz byly pfedevSim Zeny, kazdy den maso.®® Jesté v prubéhu 50. let
i pfes vSeobecny nedostatek se tento poZadavek v naprosté vétsiné zavodnich
kuchyni prosadil a dodrZzovan byl pouze jediny bezmasy den. Néktefi druZzstevnici
i toto omezeni téZce nesli. Pfestoze zemédélci byli dodavateli ovoce a zeleniny
na stul méstskych domacnosti, oni sami mnoho zeleniny a ovoce nespotrebovali.
Povazovali ovoce a zeleninu za hladové jidlo se socialni distinkci jidla chudych,
za néz se nepovazovali. Odmitani zeleninovych a jinych zdravych jidel bylo asto
vyjadfovano pfislovim ,od zeleniny se brzo prasi od huby“. Zavadéni novych,
do jisté miry ,méstskych” jidel, jako byly nap¥. jidla z ryb &i néktera sladka jidla, se
kterymi to bylo stejné jako se zeleninovymi, bylo provazeno obtizemi a venkovské
kucharky je musely zafazovat postupné a vzdy je prokladat nékolika tradi¢nimi
osvédcenymi masitymi jidly. Obdobné tomu bylo s masténim jidel. Pouzivalo se
predevsim sadlo a jidlo v ném muselo ,plavat”. Po nastupu umélych tuka koncem
70. let roli sadla mnohde pfevzalo maslo. Prfesto i v prostfedi druzstevnich
a statkovych jidelen dochéazelo k jisté kultivaci chuti, nebot postupné si nasla
své pravidelné stravniky i jidla sladka a zeleninova. Nejnazornéji se to ukazalo
v 80. letech, kdy pod tlakem méstskych zavodnich jidelen zacali i na venkové lidé

32 Jiz podle Spole¢ného vateni na vesnici doporucovala M. Ulehlov-Tilschové pro lehkou sedavou
prici zajistit denni pifisun 2500 kalorii, pii tézsich pracich 3000 kalorii a pfi velmi tézké prdci 5000
i vice kalorif.

33 Podle zdpist stavovaci komise v jZD Zehusice a JZD Zbizuby na Kutnohorsku byly v druhé polovi-
né 80. let s dodrzovdnim sestaveného jidelni¢ku ¢asto problémy, nebot hovézi, ale v jinych JZD i ostatni
druhy masa byly zaji$tovdny prostiednictvim Jednoty ¢i Potravin a tyto doddvky nebyly vzdy plnény,
obzvl43té vnitfnosti a nékteré dal$i druhy masa byly nedostatkové a do druZstev se na sjednany termin
nedostaly a druzstevnici si prdvem stézovali. SOKA Kutnd Hora, fond JZD Zehusice, kniha 43, fond
JZD Zbizuby, kniha 146.
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pozadovat v zavodnich jidelnach vybér z vice chodu.®* Nékteré zavodky skute¢né
druhy chod zavedly a sladka jidla a jidla zeleninova a nové neodzkous$ené
recepty se staly typickou ,dvojkou®. | ta si vSak naSla své pravidelné stravniky
a do jisté miry lze Fici, Ze i mezi zemé&délskymi stravniky se nasli lidé, ktefi
preferovali tato jidla pfed jidly tradi€nimi masitymi, a dokonce se mezi nimi nasli
i experimentatofi, ktefi upfednostriovali nova nevyzkousena jidla. Soucast jidla
tvofil minimalné jednou tydné vedle polévky a hlavniho chodu i zakusek v podobé
ovoce, kompotu, moucnikl &i kupované oplatky.

V druzstevnich a statkovych jidelnach se od po¢atku dodrzovalo to, ze kazdy ma
narok na takovou porci, jaky ma hlad. Omezeni se tykalo pouze masa. VétSina
jidelen kalkulovala stogramové porce, nékteré stopadesatigramové Nikdo vSak
porce nevazil, vzdy se vafilo néco navic pro neoCekdvané stravniky a porce
byvaly spiSe vétSi nez mensi. Pfilohy a €asto i polévky si mohl dat kazdy, kolik
chtél. Hospodska porce &tyfi knedliky pro dospélé, dva pro déti zde neexistovala.
Pfiloha vzdy obsahovala $est knedlikd.®s Zeny si &asto Fikaly o mensi porci,
néktefi muzi zase o pfidavek — a dostali ho.

Velky pozitivni posun ve stravovani v zemé&délskych druzstvech nastal
po roce 1974, kdy bylo pfijato vladni nafizeni o komplexni péc&i o pracujici
¢. 66. V dusledku tohoto nafizeni zacala vznikat v druzstvech kadrova oddéleni,
ktera neméla na starosti pouze personalni zalezitosti, ale i péci o kulturni
zalezitosti, spole¢nou rekreaci a dal$i, mimo jiné i o spole¢né stravovani. Zavodni
kuchyné byly obvykle v nasledujicim obdobi dokonaleji vybaveny jak po materialni,
tak i po personalni strance, a uroven spoleCného stravovani se €asto velmi
vyrazné zlepsila.*® V otazkach spoleéného stravovani se v JZD vyrazné angazoval
Svaz druzstevnich rolnikd, ktery pfedstavoval svého druhu jinak v druzstvech
neexistujicich odbor(. Tim se situace v druzstvech odliSovala od statnich statki,
kde stravovaci zalezitosti mél na starosti odborovy svaz pracovnikd v zemédélstvi
a lesnictvi. Svaz druZstevnich rolnikl podporoval zavodni stravovani i tim,
Ze zadal projektovym organizacim zpracovani typovych projektl zavodnich
kuchyni, které pak poskytoval druzstvim, které mély zajem vybudovat zafizeni
spole¢ného stravovani. Poskytoval i konzultace ohledné& vybaveni kuchyni,
ohledné hygieny, ekonomiky provozu apod.%”

Spole¢né stravovani v zemédélstvi zapocalo ve vétSi mife az o vice
jak pulstoleti pozdéji nez v primyslu ve méstech. Presto se velmi rychle vyrovnalo
méstskym zavodnim kuchynim a vyrazn& napomohlo zméné stravovacich
zvyklosti venkovského obyvatelstva v souladu se zdravotnimi pozZadavky
a pfitom dokazalo pruzné reagovat na zvlastnosti provozu v zemédélstvi.

34  Pfizavddéni druhého chodu nastdvaly u kuchyni, které mély vétsi pocet vydejen v okolnich obcich
problémy s nedostatkem termonddob. Napt. v JZD Zehusice bylo z tohoto divodu od zavedeni druhého
chodu v roce 1987 upusténo. SOKA KH, fond JZD Zehusice, kn. 43.

35  Tato zdsada je alespon v byvalé zévodni kuchyni JZD Kacina, kterd byla po¢dtkem 90. let priva-
tizovdna, dodrzovdna dodnes, pfestoze maso je jiz pfesné vdzené a je velmi dobfe patrnd snaha co nejvice
Setfit.

36  Podle vzpominek Z. Laciny, byvalého vedouciho kddrového oddéleni JZD Kacina.

37  Na zdkladé Rozboru soucasného stavu péée o druistevn rolniky v CSR zpracovaného UV Svazu
druzstevnich rolnika roku 1974 bylo budovani vefejnych stravoven zafazeno mezi prioritni tkoly kom-
plexni péce o pracujici pro Sestou pétiletku — LAMSER, Z. — SURA, J. (1978): Clovék v socialistickém
zemédélstvi, Praha, s. 208.
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Ze dvou modeld - vlastniho zavodniho stravovani a stravovani smluvniho
v restauracnich zafizenich se rozsifil predev§im prvni model. Po roce 1989
v8ak velka €ast zavodnich jidelen byla zprivatizovana a pfeménila se pak
na stravovani smluvniho typu. V nékterych vesnicich spolecné stravovani
zaniklo, jinde naopak — na bazi soukromého podnikani — vzniklo a celkové Ize fici,
Ze uroven spole€ného stravovani dnes se oproti konci 80. let zvySila, jak co do Sife
sortimentu nabizenych jidel, tak obvykle i co do kultury stravovani.®® Souc¢asné
se v8ak na uroven normy snizily porce a vyrazné vzrostly ceny, které vychazeji
z b&znych trznich cen surovin a prace kuchafl. Prace v postsocialistickych
kuchynich spole¢ného stravovani se jiz zprofesionalizovala, vyuéeni kuchafi
zde jiz pfevladaji a tomu odpovida i kvalita poskytovanych jidel.
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Vladimira Ruzickova

Miéko v domacnostech
Milk in households

Ackoliv na8i predci neznali chemické sloZzeni mléka a mikrobiologické procesy,
které v ném probihaji, vypozorovali, Ze mléko méni svou podobu, strukturu i chut.
Od 4 000 let pF. n. I. na zakladé svych pozorovani a nahod ménili mléko na tvaroh,
syry i maslo. Teprve v 18. a pfevazné 19. stoleti laboratorni vyzkumy objasnily
fadu chemickych a mikrobiologickych procesd, které v mléce probihaji, a vysledky
téchto vyzkum( se zacaly vyuZivat prevazné v prumyslovém mlékarenstvi.
V ¢eskych domacnostech hospodyné vyrabély tvaroh, domaci syr a maslo,
které vyuZivaly nejenom jako zéklad vyZivy svych rodin, ale i ke zpenéZeni.
Velky odbyt pro mléko nastal v 18. stoleti diky rozvoji mést a narustu méstského
obyvatelstva. Zaroveri se rozsifil i zplGsob vyuZiti mléénych vyrobkd, které se
konzumovaly nejenom v ptivodnim stavu, ale stavaly se souéasti mnoha pokrmd,
at’ jiz to byly polévky, omacky nebo soucasti pfedev§im cukrafskych vyrobkd,
pro jejichz pripravu se vyuZivalo hlavné maslo a smetana. | dnes se najde cela
fada zajemcu, ktefi vyuZivaji davné technologie ¢eskych hospodynék, aby objevili
jejich krasu a chut viastnorucné vytvorfenych mlécnych vyrobka.

Although our ancestors didn’t know the chemical composition of milk and
the microbiological processes that take place in it, they discovered that milk
changes its form, structure and taste. Since the 4" millennium B.C. based on
their observations and fortuity they changed milk into cottage, cheese and butter.
Not until the 18" and mainly 19" century the laboratory research cleared up many
chemical and microbiological processes and the results began to be used in the
dairy industry. In the czech households housewifes produced cottage, home-made
cheese and butter that they used not only as the base for nutrition of their families
but also for conversion. A great milk marketing came on in the 18" century due
to the urban development and townspeople population increase. Simultaneously
extended the way of usage of milk products that were consumed not only in the
original condition but also became parts of many dishes, whether it were soups,
sauces or components of pastry that was mainly made from butter and cream.
Even now can be found many people interested in the old technology of czech
housewifes to discover the beauty and taste of self-made milk products.

Cil prace

a zpracovani mléka v hospodafstvich, kde se chovala zvifata, od kterych se mléko
ziskavalo. Tyto ,staré a jednoduché® zplGsoby zpracovani mléka ziskané letitymi
zkuSenostmi a pozorovanimi zlstaly az dosud zakladem vSech technologii,
které se postupné vyvijely a zdokonalovaly diky rozvoji védy a techniky koncem
18. a pfevazné v 19. stoleti. | pfes veskery pokrok v mlékarenské vyrobé se vS§ak
stale k témto puvodnim postuptm vraci cela fada zpracovatel mléka a ziskava
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tim znacnou popularitu mezi spotfebiteli. A pravé tato skuteCnost mé vedla
k napsani nasledujici prace.

Stru€éné o mléku

Mléko je tekutina vylu¢ovana mléénou Zldzou savcl. Je bilé az nazZloutlé
barvy, nasladla, pfijemné chuti a typické viné. Odedavna hraje ve vyzivé lidstva
nepostradatelnou roli. Lidé se naudili mléko vyuzZivat ve vSech jeho podobach
a rovnéz ho zpracovavat podle svych predstav a chuti. V rolnickych hospodar
stvich se o domaci zvifata staraly zZeny, které zaroven zpracovavaly produkty,
které od zvifat ziskaly (vina, pefi, maso, mléko atd.). Vyjimku tvofili ov&aci
a jejich pomocnici, mezi jejichZ povinnosti jiz od 15. stoleti patfilo nejenom péast
ovce a starat se o né, ale i ovce stfihat, dojit a zpracovat ov¢i mléko. Pobyt ovci
na pastvinach, leckdy dosti vzdalenych od hospodafstvi, totiz nedaval hospodynim
moznost postarat se ani o ovce, ani o0 mléko, proto je zastoupili muzi.

MIéko a vyrobky z mléka se spotfebovavaly nejenom ve vlastnich
domacnostech chovatel(, ale staly se i dobrym obchodnim artiklem, a to pfevazné
v téch oblastech, kde pro né byla odbytisté, tj. pfevazné v blizkosti mést, jejichz
obyvatelé byli na potravinach z venkova zavisli. S rozvojem mést, ktery nastal
jiz koncem 18. stoleti, se zvySila poptavka po mléce a mlécnych vyrobcich
natolik, Ze pfimé dodavky od chovatelt nestacily mésta zasobovat. Zacali se
proto objevovat prekupnici, ktefi mléko od chovatell vykupovali a odvazeli
ho k prodeji do mést. Teprve v 18. stoleti a pfevazné v 19. stoleti za€aly vznikat
mlékarny, které mléko od chovatelt vykupovaly, zpracovavaly ho a prodavaly
ve méstech. Stale vy3$Si spotfeba mléka ve méstech byla jednou z pficin rozvoje
chovu mlé&ného skotu a zvySeni produkce mléka. Tim, jak se mléko a mlécné
vyrobky dobfe zpenézovaly, pfinaSely do venkovskych hospodafstvi finanéni
hotovost, ktera nebyla zanedbatelna pro jejich fungovani.

SloZeni a charakter mléka jsou zavislé na rGznych cinitelich, pfedevSim
na druhové rozdilnosti a pribéhu laktace. Neméné podstatnymi jsou i kvalita
potravy, zdravotni stav zvifete a vlivy okolniho prostfedi.

Tvorba mléka v mlécné Zlaze je slozity proces, na kiterém se kromé jiného
podili i nervova soustava a fada hormon(. Normalné nastava sekrece mléka
poporodumladéte, kterémumlékoslouzik jehovyzivév prvnimobdobiponarozeni,
ale u zdomacnélych zvifat se uméle prodluzuje témé&i do narozeni dalSiho
mladéte. Toto prodlouZeni produkce mléka je ucelné fizeno Elovékem.

Dnes jiz vime, Ze mléko tvofi voda a susSina v idealnim poméru 87,5 % vody
a 12,5 % susiny, ktera zahrnuje bilkoviny, mléény cukr (laktézu), mlécny tuk
a mineralni latky, vitaminy a enzymy. Kromé téchto latek jsou v mléce obsazeny
mikroorganismy, tzv. mikrofléra, ktera hraje dllezitou roli pro kvalitu mléka a ¢asto
se vyuziva pfi vyrobé nékterych mléénych vyrobki.
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Pramérné slozeni mléka rtiznych savcd (podle Sebely)!

mléko susina tuk | bilkoviny | mlé¢ny cukr | popeloviny
krava 13,5 4,00 3,5 4,8 0,75
ovce 21,3 8,94 6,3 5,0 1,00
koza 13,1 4.1 3,8 4,5 0,8
buvolice 17,6 7,6 4,7 4,5 0,8
kobyla 9,4 1,1 2,0 59 0,4

Mlé&na mikrofléra zahrnuje mikroorganismy, které bézné vegetuji jiz v mlééné
Zlaze a dalsi, které se dostavaji do mléka pfi dojeni nebo po nadojeni z vnéjSiho
prostfedi. Jsou mezi nimi bakterie, kvasinky a plisné. Bakterie Ize rozdélit
na uzite¢né, Skodlivé a choroboplodné. Mezi uzite¢né se fadi bakterie mlé¢ného
kvasSeni, prfedevSim streptococcus lactis, streptococcus cremoris, nékdy
thermobakterium lactis a bacterium acidofilium, které svou &innosti vytvareji
z mlééného cukru kyselinu mléénou. Pfi tomto procesu vznikaji i nékteré vedlejsi
zplodiny, které davaji mléku vyraznou chut ¢&i vini. Vytvofi-lise v mléce 0,6 — 1 %
kyseliny mlé¢éné, mléko se srazi. Na mlééném kysani je zaloZzena vyroba kysanych
mléénych vyrobkd nebo napojll jako je jogurt, acidofiini mléko apod. Pfi vyrobé
masla se vyuziva zakysana smetana a vyroba syrl se bez mlééného kvaseni
rovnéz neobejde. DalSimi uzite€nymi bakteriemi jsou bakterie propionového
kvaseni (Bakterium linens, Micrococcus caseolyticus), které vytvareji z miééného
cukru mlé¢né kyseliny a z mléénanu kyselinu propionovou, ¢aste¢né i octovou
a kysliénik uhlicity, které jsou dllezité pfi zrani tvrdych syr(, ve kterych vzniklé
plyny vytvareji charakteristické otvory ,oka“.

Mezi Skodlivé bakterie Ize zafadit bakterie plynotvorné (Coli-aerogenes),
které sice také z mlé&ného cukru tvofi kyselinu mlécnou, ale zaroven
s ni i kyseliny octovou, mravenci, jantarovou a plyny — kysliénik uhli¢ity a vodik.
Navic vSak rozkladaji kasein a tvofi pachnouci a nepfijemné chutnajici latky,
které znehodnocuji mléko i mlé€né vyrobky. Nezadouci je Cinnost bakterii
maselného kvaseni (clostridium butyricum), které z mlé€ného cukru tvofi kyselinu
mlé¢nou a z mléénant kyselinu maselnou, kysli¢nik uhli¢ity a vodik vedle dalSich
zplodin. Touto svou €innosti znehodnocuji pfevazné syry, kterym v dobé& zrani
zpuUsobuji tzv. dodate¢né nadouvani.

Kvasinky se v mléce vyskytuji v malém mnozstvi a zpUsobuji alkoholové
kvaseni, které se vyuzivalo a vyuziva pfi vyrobé specidlnich vyrobku jako je kefir
a kumys.

Plisné jsou ve vétSiné pfipadl pro mlékareni Skodlivé. Pouze nékteré druhy
plisni jsou uzite€né pfi vyrobé syrd, a proto jsou syrafi vyhledavany. Napfiklad
plisen penicillium roqueforti, ktera se uplatriuje pfi vyrobé syru Niva, penicillium
camemberti, ktera tvofi na povrchu syrd bily maz a nékteré dalsi plisné. Vétsina
plisni je v8ak v mléce Skodliva.? Zdrava mlééna Zlaza zdravé dojnice produkuje

1 KOLEKTIV AUTORU (1972): Nauény slovnik zemédélsky 4, heslo: mléko, Praha: Stdtn{ zemé-
délské nakladatelstvi, s. 491.

2 KOLEKTIV AUTORU (1972): Nau¢ny slovnik zemédélsky. Praha: Stdtni zemédélské

nakladatelstvi.

95



zdravé mléko prosté vSech S$kodlivych mikroorganisml. V nadojeném mléce
se vS8ak mohou vyskytovat zarodky pfenosnych nemoci zvifat nebo i ¢lovéka.
Do mléka se dostavaji bud z nemocného zvifete, ¢lovéka, ale i z vnéjSiho okoli,
pokud se pfi dojeni a manipulaci s Eerstvé nadojenym mlékem nedodrzuji pfisna
hygienicka opatfeni.

Promény mléka

VySe uvadéné poznatky o chemickém slozeni mléka a o chemickych
a mikrobiologickych procesech v mléce jsou znamy teprve od 19. stoleti. Pfesto
i chovatelé z pfedchozich obdobi védéli o riznych proménach miéka a znali
zpusoby jeho vyuZiti a zpracovani, které ziskavali vétSinou nahodné dlouhodobym
pozorovanim a letitymi zkuSenostmi, které si pfedavali z generace na generaci,
ale i mezi regiony. Jakym zplGsobem a kde se objevily prvni poznatky o mléce
a jeho proménach?

Chovatelé koz, ovci a skotu se zivili mlékem jiz od pocatku jejich domestikace.
Pdvodné lidé tato zvifata domestikovali jako Zivou zdsobarnu masa, ale zahy
zacali vyuzivat i mléko, které se postupné stalo jednou ze zakladnich potravin
lidstva. Aniz by €lovék znal chemické sloZzeni mléka a jeho vlastnosti, pozoroval,
jak se mléko méni vzhledové i chutové. Napfiklad jiz pfed 5 000 lety pf. n. I.
byla v zemich Stfedniho vychodu znama Uprava mléka na kysany ,jogurt®,
ktery ihned ziskal velkou oblibu. Samotné pojmenovani jogurt vyjadfuje
misto svého plvodu, pochazi ztureckého slova ,yogurt® (zkvasené miléko),
a to od slovniho zakladu ,yogun® (husty). Jogurtu si lidé vSimli, kdyz vznikl
pfi kontaktu mléka s bakteriemi, které se nachazely uvnitf vaku z kozi kuze,
v némz bylo Cerstvé mléko pfepravovano. Bakterie v teplém prostiedi ve vaku
mély vhodné podminky pro zahajeni mlééného kvaseni.

Do evropského jidelni¢ku se jogurt dostal ze Stfedniho vychodu v 16. stoleti
jako lék, a to diky francouzskému krali FrantiSku I. Ten kdyz trpél té&Zkymi
zazivacimi potizemi a zadny z dvornich Iékafd mu nedokazal pomoci, pozadal
o pomoc tureckého sultana Sulejmana |. Sultan poslal z Istanbulu Iékafe, ktery
Frantidka I. vylécil podavanim jogurtu z ov€iho mléka.

Pdavodné v zemich svého vzniku byl jogurt pfipravovan proto, aby se v horkém
podnebi mléko Iépe uchovavalo a pro jeho lahodnou chut, teprve na pocatku
20. stoleti byl védecky objasnén i jeho vyznam pro zdravi €lovéka. Jako prvni
se zacal zabyvat jogurty renomovany rusky badatel prof. llja Ilji€ Mec&nikov,
kterého zaujala dlouhovékost zejména zemédélského obyvatelstva v Bulharsku,
Turecku a Arménii, kterou pfipisoval jejich specifickému zplsobu stravovani.
Ten spocival v kazdodenni konzumaci velkého mnozstvi kysaného mléka. Profesor
Mecénikov ve své laboratofi identifikoval v mistnim kysaném mléce dva kmeny
bakterii, kterym tento pozitivni vliv na dlouhovékost pfipisoval. Teprve pozdéji
byly tyto kmeny identifikovany jako Streptococcus thermophilus a Lactobacillus
bulgaricus. Z dneSniho pohledu jsou tyto bakterie pFfedchiddci dnesnich
probiotik. Profesor Meénikov na zakladé svych poznatk(i vypracoval teorii,
podle niz bakterie, obsazené v kysaném mléce meéni pfirozené neutralni prostiedi
ve stfevech Clovéka na lehce kyselé, ve kterém se Spatné mnozi mikroorganismy;,
zpUsobujici stfevni infekce. Na praci prof. Me€nikova navazal Issac Carasso,
ktery v r. 1919 ve Spanélsku uméle vyrobil prvni $panélské jogurty (pojmenoval je
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podle svého syna Danona — v katalanstiné znamena Daniel). Hlavnim podnétem
k jejich vyrobé byl hromadny vyskyt stfevnich chorob u malych déti v Barceloné.
Jogurty Danone se prodavaly na doporuceni lIékafu v |ékarnach a uzivaly se jako
lék.

Pfi své relativné nizké kalorické hodnoté je jogurt bohatym zdrojem
plnohodnotnych bilkovin, vapniku, fosforu a rGznych vitamind. Klasicky jogurt
obsahuje dvé zmifiované jogurtové kultury, které jsou pro lidsky travici trakt
nenahraditelné zvlast€ v momentech naruSeni rovnovahy jeho pfirozené
mikroflory.

Od kysaného mléka neni daleko k tvarohu a posléze syrim. | tyto potraviny
objevily mezi prvnimi ko€ovné narody Stfedniho vychodu, a to rovnéz diky vakim
na pfepravu tekutin, vyrobenym ze Zaludkd mladych zvifat. V teplém prostfedi
a diky pohybu koné zacaly pusobit enzymy, obsazené v téchto vacich a zménily
mléko na bledou lehce nakyslou tekutinu, v niz plavaly chuchvalce syfeniny.
Jeji dalSi zpracovani dalo vznik vyrobé syru, ktera se rozsifila témér do celého
svéta a dala zaklad vyrobé potravin, které dodnes tvofi nezaménitelnou soucast
jidelnicku mnoha narodd. Pisemné zminky o syru lze nalézt v mytologickych
prib&zich starych Rekd a rovnéz v Bibli. N&které nasténné malby v historickych
budovéach v Egypté sv&d&i o vyrobé syril i ve starém Egypté. Stafi Rimané dovedli
vyrobu syrt k dokonalosti, takze ve stfedovékeé Italii se jiz zacaly vyrazné profilovat
nékteré druhy syra, které se vyrabéji dodnes. Tak vznikla r. 879 gorgonzola,
v r. 1200 syr grana a v r. 1579 parmigiano. | dal$i narody se intenzivné zabyvaly
vyrobou syrli. Napf. Francouzi vyrabéji roqueford od r. 1079, gouda z Goudy je
znama od r. 1697 a camembert od r. 1791.

U nas existuje cela fada archeologickych nalezi dokazujicich existenci
zpracovani mléka nanasem uzemijizz doby 4 000 let pf. n. . Prvni pisemna zprava
o vyrobé syra v Cechach véak pochazi az z 10. stoleti. Je to listina bfevnovského
klastera z roku 993, kde je zminka o poplatku tficeti syrt, pravdépodobné vétsich
rozméruU. Nejstarsi obyvatelé naseho uzemi vyrabéli z mléka tvaroh a jednoduché
syry, a to zplsobem tzv. kyselého syrafstvi. Jeho zakladem je vyroba zakladni
suroviny pro dalSi zpracovani, tj. tvarohu, a to samovolnym srazenim sladkého
mléka, které zplsobuji bakterie mlééného kvaseni bézné obsazené v miléce.
Takto se zpracovavalo mléko ve vSech ¢eskych a moravskych hospodafstvich.
Hospodyné vlily mirné zahtaté zkyslé mléko do platénych plachetek a s nimi
ho pozvolna lisovaly pomoci jednoduchych lisG. V plachetce zustal tvaroh
zbaveny syrovatky, ktery prosolily, okminovaly, vytvarovaly a nechavaly dozrat.
Vytvarovanym kouskim takto upraveného tvarohu se fikalo ,homolky“, které
v riiznych krajich mély charakteristicky tvar. V severnich Cechach byly §iskovité,
vjiznich mély tvar kuzelovity, na Caslavsku kolagovity a na Chrudimsku
se formovaly na placi¢ky. Homolky se rovnaly na prkénka a vkladaly do zvlastnich
prouténych kleci, ve kterych osychaly a zraly. Naplnéné klece se zavéSovaly
na kryté a stinné misto. Homolky se vétSinou spotfebovavaly jesté Cerstve.
Pokud ne, vkladaly se po vrstvach do dfevénych nebo lépe do keramickych
nadob, oblas se prekladaly a omyvaly. Timto zplisobem se uchovaly na delSi
dobu. Z tohoto starého domaciho zplsobu vyroby syr( se nejdéle dochovala
vyroba homolek a tvar(Gzk(l a da se fici, Ze v leckteré domacnosti se objevi
jesté dnes. Zvlasté vyroba tvar(zkl je dodnes specialitou ¢eského miékarstvi,
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i kdyz prodélala znaény vyvoj a jeho vyroba pfeSla z domacnosti do mlékaren.
TvarlGzky se vyrabély v Olomouci jiz v 15. stoleti. Zakladni surovinou pro jejich
vyrobu byl rovnéz tvaroh, ktery se zpracoval bud ihned, nebo se nechaval
za obCasného promichani 3 dny zalezet, poté se hnétenim zpracoval a ulozil.
Tvaroh se hnétl rukama a pfi vétS§im mnozZstvi se Slapal. Od konce 19. stoleti
se nahrazovala tato fyzicky nejnaro€néjsi ¢ast vyroby mletim tvarohu na rucnich
mlyncich. Pfi mleti se tvaroh prosoloval a znovu se mlel az pfed vlastni vyrobou,
kdy se opét pfidavala sul. Mleti se opakovalo nékolikrat. Tvaroh se ukladal
do dfevénych sudu o obsahu 100 — 150 kg a pozdéji do betonovych ¢i zdénych
zasobnik(. Tvarovani budouciho syra spocivalo ve stisku kousku tvarohu mezi
dlanémi a zarovnani okrajli pfejetim po desce. Pro pfesné stanoveni davky
e pouzivaly vahy, ale rozhodujici byl cit zen, pracujicich v tvarizkarnach,
tzv. pleskacek. Formovany tvaroh se susil. Ukladal se na Sindele, tj. nehoblované
smrkové desky, které se rovnaly do regalti na vzdalenost 10 — 20 cm s tim, zZe se
kazdy den prerovnavaly nize za vy$e uloZzené. Oschnuté tvarzky se omyvaly
ve slané vodé nebo v osolené syrovatce. Omyté se davaly do beden s navrtanym
dnem ¢&i s odfizlymi rohy pro odtok zbytkové vody. Odtud se prekladaly
do lezatych valcl (Stosovaly) a do dalSich beden (kysné), které se kladly kfizem
na sebe tak, aby pfistup vzduchu byl umérny teploté potfebné pro zrani. Jedenkrat
denné se kysné pfehazovaly a po tfetim prehozeni se skladaly do kolmych valct
po 5 — 6 kusech a davaly se zrat do sklepa. Odtud jiz byly expedovany
k prodeji.

Misto tvardzka volné loZzenych v bednach stloukanych z pfifez(i pfimo
v dilné se kolem r. 1900 zacal pouzivat pergamenovy papir pro vyloZzeni bedny
¢i pro baleni jednotlivych sloupctd. Od 20. let se zacal pouzivat i celofan.
Az na vyjimky $lo o ru¢ni baleni.

Kromé& Moravy se tvartzky vyrabgly i v Cechach. V Cermné, Zamberku,
Jablonném, Litomysli, Chrastu u Chrudimi, Berouné, Praze, Letohradu a fadé
dalSich mist.

Ve 14. stoleti ma puvod syr zvany palicovy. Jeho vyroba probihala tak, Ze se
ze zkyslého mléka ziskany tvaroh v neckach dukladné hnétl se soli a kminem.
Takto upraveny se péchoval do vétSinou keramickych tvofitek s dirkovanym
dnem. Naplnéna tvofitka se vkladala po upeceni chleba do chladnouci pece,
kde se tvaroh pozvolna do druhého dne vysousel. Zrani pak probihalo ve zvIastni
komofe po dobu az jednoho roku. Vznikly syr mél Zlutavou barvu a vyznacoval
se Stavnatou chuti.

Poznatek o dokonalém a rychlém srazeni mléka ve vacich ze zaludk( dal
podnét kjeho vyuziti k rychlému srazeni mléka a ziskani vétSiho mnozstvi
srazeniny najednou. Objevil se tak zpusob zpracovani sladkého miéka
na syfeninu pomoci tzv. syfidla, nové nazvany ,sladké syrafstvi‘. Nékteré
starovéké narody, které tento zpusob vyroby syrli praktikovaly, vyuZzivaly jako
syfidlo nékteré vhodné rostliny jako fiky, moruse, kopfivy, bodlaky, artyCoky,
ale hlavné zivocisné organy, prevazneé zaludky mladat savcu, ktera se Zivila pouze
mlékem. Dnes jiz vime, Ze ucinnou latkou vSech téchto pfipravkl jsou enzymy,
které dovedou vlazné mléko srazet, aniz by ménily jeho reakci. Tyto enzymy
patfi mezi enzymy koagulaéni (srazeji bilkoviny) a od ostatnich koagulaénich
enzymu se liSi tim, Ze plsobi pouze na mléény kasein. V Zaludcich mladat tuto
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reakci zajistuji enzymy chymosin a pepsin, v nejvice pouzivaném syfidle z fikové
stavy je obsazen enzym sykochymaza, a artyCokové syfidlo vyuziva enzym
cynaraza.®

V nasich krajich se nejvice roz$ifenym syfidlem stal roztok ze Zaludkd mladat
savcu (telat a jehnat). K jeho pfipravé se Zaludky mladat nejdfive na stinném
a suchém misté ususily, aby se uchovaly na delSi dobu. Nékde se pro jejich
uchovani pouzivaly jiné zplsoby. Na BeneSovsku a Novopacku se z rozsekanych
zaludku, je€né mouky a soli uhnétlo tésto, z ného se vytvofily malé kolacky,
které se pfi pokojové teploté ususily. Na Bydzovsku a Nachodsku se timto téstem
naplnil cely Zzaludek a naplnény se pomalu vysusil. Z takto zakonzervovanych
Zaludkt se jednoduchym zplisobem pfipravovalo pfirodni syfidlo. Zaludky
se naloZily do svafené syrovatky a nechaly se v teple 2 — 3 dny louhovat. Poté
se vSe precedilo a Cisty roztok — syfidlo — se pouzival pfi vyrobé syrl. Zbylé
zaludky se opét zalily syrovatkou a nechaly louhovat.

Sladké syrafstvi vyzaduje od vyrobce znalost vlastnosti mléka, syfidla,
zpracovani syfeniny, lisovani, soleni a uzravani syrG. Proto se v domdacich
podminkach malych hospodarstvi nerozsifilo, ale stalo se hlavni &innosti
vznikajicich mlékaren nékterych velkostatkl v 19. stoleti. Pro zajimavost uvadim,
Ze prvni soukromy milékafsky podnik v Cechach byla syrarna velkostatku
v Pitkovicich u Ri¢an, zalozena r. 1838. V roce 1850 vznikla syrarna v Zasmukach
a o dva roky pozdéji v Uhlifskych Janovicich. Kolem roku 1875 byly zalozeny
syrarny na flrstenberskych a schwarzenberskych dvorech, o deset let pozdéji
i na dvorech harrachovskych v NalZzovech na dvofe hrabéte Taffeho. Cilem téchto
syréren bylo zpené&zZeni velkého mnozstvi mléka, vyrobeného v jednotlivych
velkostatcich.

Dalsi slozkou, kterou hospodyné bézné z mléka vyuzivaly, byl mléény tuk,
ktery zpracovavaly na maslo. | znalost vyroby masla pochazi ze zahrani¢nich
oblasti. Prvni znamé pisemné doklady o masle pochazeji z jedné z indickych
posvatnych knih zr. 1500 pf. n. . Zmifiuje se o masle, které se pouzivalo
pfi naboZenskych obfadech.

Za kolébku vyroby masla jsou povazovany severni oblasti Skandinavie,
Mongolska, Kavkazu. V chladnych pfirodnich podminkach stalo nadojené mléko
v chladu a na jeho povrchu se rychle ustavala smetana, kterou severané sbirali
a stloukali na maslo. Maslo se vSak vyrabélo i v jinych oblastech. Na jihu Evropy
ho vyrabély balkanské narody. K ustavani smetany na rozdil od severskych
narodu vSak vyuzivaly teplo. Mléko svareli a smetanu stirali pfi jeho postupném
chladnuti. Prvni Slované na tizemi Cech a Moravy v 6. stoleti rovné&z znali maslo
a jeho vyrobu. Odkud v§ak neni znamo.

V Cechach a na Moravé slévaly hospodyné d&erstvé nadojené miléko
do rliznych nadob (vétSinou hlinénych nebo kameninovych krajacl), které
ukladaly do chladnych sklept nebo specielnich mléénic. Ustatou smetanu
na povrchu mléka postupné sbiraly smetanovou sbérackou a stfadaly do zvlastnich
nadob s bo¢nim otvorem pro odtok zbylého sebraného mléka (smetanik, trubak).
Smetanu chodily sbirat 36 hodin 2-3x denné. Smetana se timto zplsobem
ve smetanicich postupné stfadala a zahustovala. Teprve kdyz takto vyzrala
a odstranil se zbytek mléka, stloukalo se z ni maslo. Bud kazdy 3. az 4. den

3 LAXA, O. (1924): Syrafstvi. Praha, s. 57-76.
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nebo 1x tydné. Ke stloukani masla slouzily maselnice. Nejstar§im druhem
maselnice byly maselnice kvedlatkové, ve kterych se smetana vrtéla pomoci
kvedlacky do té doby, nez se maselna zrna scelila. Pfedstavovaly vétSinou
keramickou nadobu s dfevénou kvedlackou. Nejvice rozSifené vSak byly
jednoduché maselnice ,tlucky, ve kterych se smetana stloukala pomoci tlouku
s prodéravélym teréem, skrz néjZz se smetana pfi pohybu nahoru a dol zmitala.
Tlu€ky byly zhotovené z dfevénych lubl, pfevazné koénického tvaru, nahofe
opatfené vickem s otvorem pro tlouk. Tyto jednoduché maselnice se Casto
vyrabély podomacku v hospodarstvi nebo je vyrabél bednafr a byly rozSifené
po celém nasem Uzemi, ale i v rizné pozménénych podobach v zahraniéi. Prace
s nimi byla namahava a zdlouhavd. Méné namahavym zpusobem se maslo
stloukalo v ,kolibkovych® maselnicich, které se zaaly pouzivat v 18. stoleti.
Jejich zaklad tvofila dfevéna nadoba s nékolika mfizkami vloZzenymi dovnitf,
pfes které se smetana zmitala pfi kolébavém pohybu celé maselnice. Nadoba
byla zavéSena vramu na pohyblivych tahlech nebo byla pevné pfipevnéna
na kolibadlech. Kolibkové maselnice byly lehké na obsluhu a stloukani masla
v nich probihalo velice dobfe. DalSim typem jednoduché maselnice, které se
velmi rozSifily v 18. stoleti byla maselnice soudkova. Pfedstavovala soudek,
jejimz stfedem prochazela hfidel s lopatkami otdéend pomoci kliky. U nékterych
typt se klikou roztacel soudek kolem hfidele. Koncem 18. a v 19. stoleti
s rozvojem mlékarenstvi nastal i zna¢ny rozvoj ve vyrobé riznych typud maselnic,
kterych vzniklo nepfeberné mnozstvi. Zaroveri s maselnicemi vznikaly i stroje
na oddélovani smetany od mléka, tzv. odstfedivky, které se postupné rozsifily
i do malych hospodafstvi. Jejich pomoci se ziskalo maximalni mnozstvi smetany
z mléka.

Pfi stloukani masla se maselna zrna shlukuji v kompaktni celek, ktery
se oddéli od ostatnich sou€asti smetany, tzv. podmasli. Hospodyné stlu¢ené maslo
vyjmuly z podmasli, dikladné promyly v Cisté studené vodé, aby se odstranily
zbytky podmasli a hnétly. Hnétenim, ke kterému slouzily jednoduché dfevéné
ryhované vélecky, se z méasla odstranily vzduchové bubliny, zbytky podmasli
a vody. Poté se maslo vytvarovalo a v keramickych nadobach uloZilo do chladna,
nebo co nejdfive prodalo. Pfed prodejem hospodyné maslo tvarovaly pomoci
drevénych tvofitek. Tvofitka predstavovala dfevéné formicky raznych tvar(
a velikosti, ve vétsiné pfipadll vyfezavané rdznymi motivy kvétl a ornamentd,
letopolty nebo jmény. Tvofitkem se maslo nejenom zformovalo do libivého tvaru,
ale ¢asto se i kalibrovalo, coz bylo dllezité pfi jeho prodeji.

V oblastech, kde byl rozSifeny chov ovci, se zpracovavalo ov&i mléko. Ovce
byly dulezitou soucasti trojstranného systému hospodafeni (15. — 18. stoleti),
protoZe spasaly mnozstvi Uhorud a pastvin.Chovatelé od nich kromé viny vyuzivali
i maso, klize a do 19. stoleti i mléko. Jesté v 18. stoleti se ovce vSeobecné dojily.
Ovéakum a jejich pacholklm patfil z mléka kmenovy dil, ktery jim vynasel nemalé
prijmy. AvSak nazory, panujici koncem 18. stoleti, Ze dojeni ovci $kodi jehfAatim
a i ovcim, Ze sniZzuje vynos a kvalitu viny, vedl k tomu, Ze dojeni ovci bylo
zakazovano. PFirozené tyto zakazy vedly k odporu ov€aki.* Teprve s Upadkem
chovu ovci v 19. stoleti a s jeho kvalitativni a kvantitativni proménou prestavaly
tyto nazory a nasledné zakazy dojeni platit.

4 CERNY, V. (1927): Hospodaiské instrukee. Praha: Ceskoslovensk4 akademie zemédélskd, s. 223.
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Z ovéiho mléka se vyrabél syr a brynza, zfidka i méaslo pro rychlou vlastni
spotfebu. Ovéi mléko je bohat$i na bilkoviny, cukr, tuk a vitaminy skupiny B
nez mléko kravské, proto jsou syry z ného chutnéjsi a hodnotnéjSi. Na Valassku
a v Beskydech, kde ovce od jara do pozdniho podzimu byly na salasich
a spasaly horské louky, vyrabéli syr pfimo na sala$i ov€aci a jeho pomocnici,
ktefi se o ovce nejenom starali, ale také je dojili a mléko okamzité zpracovavali.
Nadojené mléko z dojacek (gelet) slili pfes jemné platno do vétSi nadoby,
ve které se zahtalo na 30°C. Pri této teploté se do né&j zamichalo syfidlo a nechalo
v klidu zhruba 40 minut stat. BEhem této doby vznikla syfenina, ktera se nékolikrat
krajela nejprve syrafskym nozem na vétSi kusy a posléze syrafskou harfou,
kterou se rozdrobila na malé kosti¢ky. Takto rozfezana syfenina se pfes jemnou
plenu pfelila do jiné nadoby. Plena se zachycenou syfeninou se za rohy svézala
a povésila nad nadobu, kam odtékaly zbytky syrovatky. V plené se zformovala
hrudka syra, ktera se zhruba po dvaceti hodinach ulozila na Cistou dfevénou
polici, kde se nechavala nékolik dnu dozrat, pficemz se kazdy den obracela
a potirala slanou vodou. Timto zpGsobem vznikal hrudkovy syr, ktery se pak dale
zpracovaval. NejznaméjSim vyrobkem z hrudkového syra se stala brynza, ktera
se dodnes vyrabi ve specielnich v brynzarnach, kam se jednou tydné hrudkovy
syr ze salasi dovazel. Zde se nejdfive ocistil a lisoval, aby se odstranil zbytek
syrovatky, rozdrobil a nechal v uzavienych nadobach uzrat. Dozrala brynza
se rozemlela, smichala se soli a takto hotova se plnila do dfevénych nadobek —
gelet, kde byla pfipravena ke spotfebé. Brynza ma omezenou kratkou trvanlivost
na rozdil od dal$iho typu syra, ktery se bézné z ov€iho mléka vyrabél pfimo
na salaSich a vyrabi se zde dodnes. Je to tzv. ostépek. PFi jeho vyrobé se
postupuje podobné jako pfi vyrobé& hrudkového syra, ale mléko se syfi pfi teploté
35°C, ¢imz vznika tuzsi hmota. Vznikla tuha syfenina se rozdrobi na malé kousky
a poté se pfecezena v plachetce necha Castecné odkapat. Odkapana syfenina
se ru¢né formuje do tvaru o$tépku, tj. Sisky. Pfi tvarovani je dllezité vytlaciti zbylou
syrovatku. Vytvarovany ostépek se nékolikrat ponofuje do vody 60 — 65°C teplé
a pfitom se znovu vytlacuje zbytek syrovatky. Teprve potom se o$tépek formuje
do konecné podoby, a to jiz za pomoci formy. Forma na oS$tépky je vyrobena
ze dvou kust, které k sobé pfiléhaji, rdzné zdobena ornamenty, opatfena obrudi,
pomoci které se naplnéna stahuje. Pfed pouzitim se forma ohfeje ve vodé 60°C
teplé, napini se a stahne obruéi. Vytvarovany ostépek se 15 — 20 hodin namaci
ve 25% solném roztoku, ¢imz se upravuje chut, usmérfiuje mikrofléra a upravuji
se mechanické vlastnosti syra (zpeviiuje se povrchova vrstva). Po nasoleni
se upevni do zvlastnich feminki a zavési do suché a vétrané mistnosti,
kde se pozvolna susi. Teprve potom se udi ve studeném koufi do té doby nez
ziska zlatohnédou barvu.

Zaver

Jak jiz bylo zminovano, mléko a mlééné vyrobky se staly jednou
ze zakladnich potravin ve vyzivé c¢lovéka, nasledné i v ¢eské kuchyni.
V nejchudSich domacnostech se konzumoval chléb s tvarohem nebo syrem,
pilo se mléko sladké i kyselé, vafila se jednoducha mlé¢na polévka, a od konce
18. stoleti snad nikde nechybély ,brambory s mlékem® at jiz sladkym
nebo zkyslym. V 19. stoleti suchy chléb s bilou kavou z mléka a cikorky byl ¢asto
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celodennim menu. V bohatSich hospodarstvich a méstskych domacnostech
se od 19. stoleti mléko a mlééné vyrobky vyuzivaly mnohem vice a jinym
zpusobem. Tvaroh se pouzival jako jedna z naplni do buchet, na kolace i jako
zaklad mnoha tést. Sypaly se jim sladké pokrmy jako nudle, bramborové SiSky
nebo ovocné knedliky. Chléb se mazal maslem, ale pfidavalo se do mnoha
pokrm0 at' jiz cukrafskych, pekafskych nebo vafenych. Na masle se smazilo,
peklo, dusilo. Konzumovani masla bylo znakem bohatosti doméacnosti. Rovnéz tak
Cerstva smetana, ktera se konzumovala jako napoj vétSinou pfidavana do kavy,
ale stala se i zakladem fady typicky Ceskych smetanovych omacek a polévek.
Byly nejenom chutné, ale i vyZivné. Rozsahlejsi vyuziti mléka a mléénych vyrobku
v 19. stoleti nastalo zaroven srozvojem chovu skotu a mlékarenstvi. Nové
vznikajici mlékarny produkovaly celou $kalu mléénych vyrobkl, které
zaCaly obohacovat jidelnicky C€eskych domacnosti pfevazné ve méstech,
ale i na venkové. | pfes tento vyvoj se uchovaly znalosti o tradicnim domacim
zpracovani mléka , které se dnes znovu objevuji a hojné vyuzivaji.
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Veronika Schallenbergerova

Venkovska strava na Podluzi v prvni poloviné 20. stoleti
na pfikladu obce Hlohovec
Rural diet in Podluzi in the first half of the 20" century
in the example of municipality Hlohovec

Clanek se zabyvé jidelnickem v jihomoravské vesnici Hlohovec néleZejici
do regionu Podluzi. Hlavnim zamérem této prace, ktera vychazi zejména
ze vzpominek pamétnika, je zachytit stravu venkovského obyvatelstva v prvni
poloviné 20. stoleti. Na formovani zdej$iho jidelni¢ku mélo viiv nékolik faktord.
Ddlezitou roli sehréla zemépisna poloha a prirodni podminky, které formovaly
charakter mistniho zemédélstvi. Na zakladé vSech téchto faktord byly v praci
uvedeny priklady jak kaZdodennich, tak svate¢nich pokrmd, které v sobé shrnuji
tfi zakladni jidla dne — snidani, obéd a veceri.

The article deals with the menus in the south Moravian village Hlohovec
belonging to the region Podluzi. The main intention of this work, which is mainly
based on eyewitness accounts, is to capture the food of the rural population in first
half of 20" century. The formation of the local diet had the effect of several factors.
Played an important role in the geographical location and natural conditions that
shaped the character of local agriculture. Based on all these factors were at work
gives examples of both everyday and festive meals, which summarize each of the
three basic meals — breakfast, lunch and dinner.

Cilem této stati neni hodnoceni vyzivnosti jednotlivych jidel nebo vytvorfeni
staroCeské kucharky s podrobnymi vypisy receptur a navodu na vareni, ale mym
hlavnim zamérem je ukazat menu obyvatel malé obce na jihu Moravy, v regionu
oznacovaném v literatufe nazvem Podluzi, v obdobi prvni poloviny 20. stoleti.

K pfiblizeni a popisu sledované doby, ale i k objasnéni nékterych nazvd
mi poslouzila pfedevsim literatura.? Strukturu jidelni¢ku jsem pak mohla vytvofit
zejména za pomoci informaci pamétnika pochazejiciho z obce Hlohovec. Soupis
jednotlivych pokrmu v této stati je pak vysledkem rozhovor(i vedené s panem
Miroslavem Schallenbergerem v roce 2009.

Strava, jako jedna ze zakladnich podminek zZivota ¢lovéka, se stala soucasti

1 KOLEKTIV AUTORU (1968): Ceskoslovenska vlastivéda III. Lidové kultura. Praha: Orbis.
KOLEKTIV AUTORU (2004): Etnograficky atlas Cech, Moravy a Slezska. IV. Praha: Etnologicky tstav
AV CR.

KOLEKTIV AUTORU (2007): Lidov4 kultura. Ndrodopisna encyklopedie Cech, Moravy a Slezska.
II. Vécnd &4st A — N. Praha: Mlad4 fronta.

KOLEKTIV AUTORU (2007): Lidov4 kultura. Nirodopisna encyklopedie Cech, Moravy a Slezska.
I11. Vécnd &st O — Z. Praha: Mlad4 fronta.

KOLEKTIV AUTORU (2000): Vlastivéda moravskd. X. Lidov4 kultura na Moravé. Stré#nice: Ustav
lidové kultury ve Strdznici.

ULEHLOVA — TILSCHOVA, M. (1945): Cesk4 strava lidov4. Praha.
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kultury kazdého spolelenstvi, které ji kazdodenné a intenzivné proziva. Podobné
jako u ostatnich slozek lidové kultury, vytvofily se béhem historické vyvoje také
v pokrmech oblastni zvlastnosti. MGzZzeme je najit v postupech uUpravy, slozeni,
ale i ve formé nebo v nazvu urcitého jidla.?

Kromé materialni stranky se v ni odrazi nékolik aspektl, které se podilely
na vzniku krajové specificnosti pokrma. Mezi nimi hraji velkou Ulohu zejména
hospodarské a dobové faktory, s nimiz ,v ruku v ruce” plGsobilo mnoho dalSich
Cinitelt. PredevSim geograficka poloha a pfirodni poméry toho kterého regionu
urCovaly charakter oblasti a umozfiovaly béhem doby pfijimat nové tendence
a podminovat tak rozvoj hospodarstvi. Klimatické podminky horské nebo
nizinné oblasti mu dovolovaly péstovat jen ur€ity druh plodin a chovat jen
néktera zvitata. Clovék se musel témto faktorim podFidit a pfizptisobit k tomu
i své hospodarstvi.®

Zfetel musime ov8em brat i na historii samotnou. V prabéhu doby se totiz
objevovala cela fada novych prvkd, které lidé pfijimali a jez napfiklad vedly
ke zmé&nam v dispozici kuchyné, v kuchyrfiském naradi a nacini nebo ve vyuzivani
nové dovezenych plodin z jinych oblasti svéta.

K vyznamnym pfeménam v prostfedi kuchyné dochazelo hlavné od poloviny
19. stoleti v souvislosti s primyslovou revoluci. Tykalo se to jak kuchyné
samotné, tak také postupll a technik pfi pfipravé pokrmud. Znaény vliv na tyto
zmény meéla v tradi¢nich zemédélskych oblastech intenzifikace hospodarstvi.
Odborny zajem o zemédélstvi vedl k zavadéni novych osevnich postupu, které
se vice pfizplsobovaly potfebam zemédélcl. Vznikaly hospodarské soustavy,
jez vytlaCovaly =zastaraly trojhonny systém, a zarovenn se prechazelo
od pasteveckého ke stdjovému chovu zvifat.

Tyto zmény ovSem nebyly otazkou nékolika mésicu, ale spiSe let a nastavaly
tedy pozvolna. Bylo to dano také zvyky a tradicemi, jez si urcity region udrzoval,
a diky nimz se v pfijimani novych tendenci objevovala jistd konzervovanost.
Ta méla mimo jiné zna¢ny vliv i na formovani regionalnich rozdilG v rdmci jednoho
naroda.* MUZeme to pozorovat i ve zkoumané oblasti, ktera se stala vyznamnou
studijni pldou pro etnografické i historické badani pravé diky existujicim jevim.

Jesté i v prvni poloviné 20. stoleti tak zUstavaly zakladem stravy potraviny,
které si obyvatelé dokazali sami vypéstovat nebo jinak svépomocné vyprodukovat.
Nakupy v obchodech se omezovaly jen na nékolik druht surovin. Navic zde
sehraly nezanedbatelnou roli také obé svétové valky, které nutily obyvatele
omezovat svij jidelni¢ek na dostupné suroviny.®

Na jidelnim listku se tedy nejCastéji objevovaly brambory, jidla z obilovin, zeli,
mlécné produkty a maso. Strava byla rizné doplfiovana ovocem, lesnimi plody,
ale také, jak nasledné uvidime, dal$imi surovinami.

2 Srov. KOLEKTIV AUTORU (2007): Lidové kultura. Nérodopisnd encyklopedie Cech, Moravy
a Slezska. IT1. Vécnd &st O — Z. Praha: Mladd fronta, s. 841.

3 Srov. ULEHLOVA — TILSCHOVA, M. (1945): Cesk4 strava lidov4. Praha: DruZstevni préce,
s. 7-10.

4 Srov. KOLEKTIV AUTORU (2000): Vlastivéda moravskd. X. Lidov4 kultura na Moravé. Strds-
nice: Ustav lidové kultury ve Strdznici, s. 56.

5 Tykalo se to pfedeviim chudych domdcnosti. Také poznatky v tomto textu se tykaji rodiny, kterd
patfila k nejchuds$im vrstvdm obyvatel v Hlohovci.
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Podluzi, které je jednou z €asti narodopisného regionu Slovacko, v dfivéjsi
literatufe oznaCovaného téz jako Moravské Slovensko, je oblast rozkladajici
se pod luznimi lesy v nejjiznéjs§im cipu Moravy na pravém bfehu Feky Moravy,
pfed soutokem s Dyji. Jednd se pfiblizné o Uzemi mezi mésty Hodonin
a Breclav.

Termin PodluZi se obecné odvozuje od charakteristického rysu zdej$iho kraje,
ktery predstavuji stojaté vody oznacované zde jako ,luze®.® Podle nazvu kraje
bylo pojmenovano také obyvatelstvo — Podluzaci, coz dokladaji také archivni
spisy z pocatku 18. stoleti.”

Podluzaci byvali také casto ztotoZhovani s charvatskymi pfFistéhovalci®,
ktefi se od 16. stoleti usazovali na uzemi Rakouska, jihozapadniho Slovenska
a na jizni Moravé.

Oblast Podluzi se dnes vétSinou déli na jizni a severni, pficemz k jizni ¢asti
patfi obce Lanzhot, Kostice, Tvrdonice, Tynec, Hrusky, Moravska Nova Ves,
Stara Breclav, Ladna, PoStorna, Charvatska Nova Ves, Lednice a Hlohovec.
Severnim Podluzim se rozumi obce v okoli Hodonina, které se k regionu hlasi
zhruba od posledni tfetiny 19. stoleti. Jednd se o LuZice, Dolni Bojanovice,
Prusanky, Stary Poddvorov, Mikul€ice a Josefov.

Kromé toho pocitame k Podluzi blizké obce v dolnorakouském Podyiji
a Pomoravi, které sem nalezi etnicky i kulturné a v prabéhu let se vlivem
némeckého prostredi odnarodriovaly.

Zkoumana obec Hlohovec patfila vzdy k tradi¢nim zemé&délskym obcim na jihu
Moravy. Vesnice, ktera leZzi nedaleko Valtic, je v pisemnych pramenech poprvé
pfipominana az v roce 1414. Jeji vznik ovéem klademe do obdobi koloniza¢niho
ve 13. stoleti, kdy byla osidlovana pod patronaci pasovského biskupstvi. Obvykle
od této skuteCnosti odvozujeme také némecké oznaleni vsi Bischofswarth,
coz znamena ,biskupska straz“, nebot jejim katastrem vedla pivodni moravsko-
rakouska hranice.®

Ves ovSem ve valkach probihajicich v 15. stoleti zanikla a byla nové osazena

vroce 1570 charvatskym obyvatelstvem, jehoZz pfitomnost dnes dokladaji

6  Srov. JERABEK, R. — FROLEC, V. - HOLY, D. (1962): Podlu?i. Kniha o lidovém uméni. Brno:
Krajské nakladatelstvi.

7 Jako Podluzdky je poprvé uvddi list ze 14. ¢ervence 1708.

8  Charvéti se usazovali po roce 1530 v oblastech dne$niho Rakouska a v nékolika obcich na jizni
Moravé a na Slovensku pobliZz Bratislavy. Na migraci tohoto etnika se podilelo hned nékolik ¢initeld,
z nichZ nejvyznamnéjsi byly dporné ndjezdy tureckych vojsk v oblasti Balkdnského poloostrova. Obyva-
telstvo strddajici stdlymi vale¢nymi konflikty opoustélo své piivodni sidla a migrovalo do vnitrozemi teh-
dejsi habsburské monarchie, kde vétsinou osidlovalo tzv. poustky (tj. zaniklé osady po morovych randch
nebo jinych pohromdch) na jednotlivych panstvich z fad povétSinou némecké slechty. Majitelé téchto
panstvi tento osidlovaci proces povétsiinou vitali, umoziiovali a podporovali z diivodit znovuobnoveni
sidel, kterd tak byla opét obhospodafovdna poddanskym lidem, ¢imz byly zajiStény opétovné pravidelné
odvody do pokladen pfislusného panstvi.

9 Moravsko-rakouskou hranici dodnes pfipomind klasicistni Hrani¢ni zdmedek, postaveny v roce
1826, v jeho? priceli mzeme &ist ndpis: ,,Zwischen Osterreich und Mihren® a jeho? osou tato hranice
az do roku 1920 prochézela.
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zejména jména jako Radkovi¢, FabiCovic, Gargic, Vlasic, Sitek aj.1°

Po 8. Fijnu 1938 byla ves pfic¢lenéna k mikulovskému landratu v Dolnodunajské
zupé, prestoze pfi séitani lidu v roce 1930 se k Ceské narodnosti hlasilo
1403 osob z 1 425 obyvatel, z nichz jen nékolik jednotlivcu se za valky pfihlasilo
k némecké narodnosti. Proto zde po valce nedoslo k tak rozsahlym konfiskacim
a vyméné obyvatelstva jako v jinych mistech némecky mluviciho pohranici.

Po osvobozeni Hlohovce 21. dubna 1945 a néasledné obnové hranic
Ceskoslovenské republiky se stala obec souéasti okresu Bieclav.!

Rodina, u které jsem zkoumala jidelniCek, patfila v Hlohovci k chudym
vrstvdm obyvatel. Zakladnim zdrojem jejich stravy bylo to, co si sami
vypéstovali nebo odchovali v hospodafstvi. Suroviny, jako mouka, hovézi maso
nebo i kofeni, ziskavali koupi od mistnich sedlakd. Pokrmy si pfipravovali
na kachlovych kamnech, které tvofila plotna a pec, a to vafenim, pecenim
nebo smazenim.

Podle stravovacich navyk patfily v prvni poloviné 20. stoleti k hlavnim jidldm
dne snidané&, obéd a vecefe, pfitemz nejsytéjSim jidlem byval obéd.

NejCastéji se snidaval chleba pomazany sadlem, margarinem
nebo kamsonkem. Zapijel se mlékem obvykle smichanym s meltou. Vzhledem
k tomu, Ze rodina respondenta chovala kozu, jednalo se o mléko kozi. ,Rohliky
v té dobé nebyvaly“, pfestoze pamétnik pochazi z rodiny pekafd. Ke snidani
se jidavaly také polévky, obvykle ¢esnekova nebo bramboracka. Nékdy se
détem udélala i krupice. Na svacinu do Skoly dostavaly déti lepefiak se sadlem
a jablkem.

Obéd byval, zejména v nedéli, nejpestiejSim jidlem dne. Ve vSedni dny
se Casto na stole objevovaly potraviny z bramborového tésta — pirohy, slizky,
buchtice, presnaky, plesné tasky, gulivary aj., které se pfipravovaly varenim,
smazenim nebo pecenim. Ktomu se jidavaly nejrliznéjSi polévky (fazolova,
Cesnekova, bramborova aj.). Zménou v jidelni¢ku byvala fazula na husto, ¢oCka
s uzenym masem, hrachové kase nebo Sulimajzr.

V nedéli, ale nékdy také ve vSedni dny, se obédvaly rliznorodé omacky:
kfenova, rajska, hovézi, ¢esnekova, koprova, nebo zeli. K nim se pfipravovalo
maso a kynuté knedliky zvlacnéné pfidanim nakrajené housky. DalSi pFilohy
byly z bramborového tésta (plesné tasky). K rajské omacce se jako pfiloha jedla
babicka, nékdy fasirka. Nej¢ast&jSim druhem masa k omackam bylo maso hovézi,
které si kupovali u bohats$ich sedlaka.

V rodiné pamétnika chovali obvykle 2 az 3 prasata a maso znich se
pfipravovalo uzenim, pe¢enim nebo smazenim a bylo dal$i pfilohou k obédovym
jidlam.

Casta byvala také moucéna jidla sladka nebo slana, ktera4 se pfipravovala
vafenim nebo pedenim — béleSe, tastice, palaginky, livance, kola¢e a ovocné
ta€e. Knim se jidavaly polévky, vétSinou fazolova. Mouku si opét kupovali
od mistnich sedlaku, ktefi vymlacené zrno vozili na semleti do mlyna a mouku

10 Vzhledem k tomu, Ze pavodni charvétské obyvatelstvo jiz v pribéhu 19. stoleti piebiralo obyceje
okolniho slovdckého prostiedi, nedoslo zde na sklonku ¢tyficdtych let k odsunu obyvatelstva do vnitro-
zem{ jako v charvdtském ostrivku na Drnholecku.

11 Srov. KOLEKTIV AUTORU (1969): Bfeclavsko. Brno: Musejn{ spolek v Brné, s. 406-408.
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nasledné prodavali. P8eni€na mouka se vyuzivala zejména na buchty a kolace,
z zitné (rezné) mouky se pekl chleba.

Méné sytym jidlem byvala vecere, k niz se zpravidla dojidaly zbytky od obéda.
Pokud nic nezbylo, jidaval se zejména chleba a mléko nebo jen melta, vajicka
a nékdy krupica.

Vyznamnym dopliikem stravy, pfedev§im déti, byvaly nejriznéjsi plodiny
ziskané sbérem v lese, v zahradach nebo sadech. NejbéZnéji to bylo ovoce.
V sadech kolem Hlohovce si déti trhaly jablka, hrusky, trnky nebo majlvky. V lese
sbiraly lesni ostruziny, maliny a jahody. Dale déti jidavaly ofechy a liskové ofisky.
Nékdy pfinesly domu i houby — $pi€ky, smrze, pychavky nebo pravaky, ze kterych
se vafila houbova polévka. Svij jidelnicek si doplfiovaly sladkym drevkem,
Stovikem, zralymi Sipky, planymi trnkami apod. Jak dodava pamétnik: ,V Iété
jsme vyrustaly jen na této stravé. Kdo by taky o Znich vafil pro devét déti, kdyz
museli za praci az do Rakous.”

Diky blizkosti soustavy rybnik (Nesyt, Hlohovecky rybnik, Prostfedni rybnik
a Mlynsky rybnik) se ve stravé rodiny naseho respondenta vyskytovaly hojné také
ryby. Smazeny kapr, rybi polévka, na kyselo nakladané rybicky — rusle nebo jinak
upravované rybi maso jsou dalsi z vyctu jidel.

Troufam si zde napsat, Zze k povaze Hlohov&anu patfi pytlaceni. Nebylo tomu
jinak ani u tatinka mého informatora, a proto se na talifi objevovala také zvéfina
— zajici, bazanti, ale také napfiklad srn¢i maso. ,Zvéfinu jsme méli tak Casto,
Ze dnes ji nemuUZu ani vidét‘, dodava s usmévem pamétnik.

Jidelnicek se ménil ve svate€ni dny, zejména o Véanocich, Velikonocich
nebo v obci Hlohovec na hody. Na Stédry den se dodrZoval zvyk jist pouze vedefi.
Tu tvofila vzdy rybi polévka a smazZené ryba s bramborovym salatem nebo kasi.
Sladkym dopliikem byvaly kola¢e nebo ovoce susené na peci — hrusky, trnky
a jablka. K tradi¢nim velikono¢nim jidlim patfilo jehnéci nebo smazeny krélik
doplnény uvafenymi bramborami. V Hlohovci chodivaly déti o vano€nich svatcich
zpivat koledy a na Velikonoce ,Slahat*2. Jejich snazeni bylo odménéno jablky,
ofechy, susenym ovocem nebo cukrovinkami.

Hody jsou cirkevnim svatkem, kdy je oslavovan patron, jemuz je zasvécen
kostel v obci. V Hlohovci je kostel zasvécen sv. Bartoloméji, a proto se hody slavi
v nedéli a v pondéli vzdy kolem svatku tohoto svétce.

O hodovych dnech byly bézné hlavnimi jidly obéd a vecefe. V prvni hodovy
den se jidavalo obvykle zeli, pe€ena husa a houskovy knedlik. Na druhy hodovy
den se na stole objevoval vepfovy fizek s bramborovym salatem. Na hody
se nejcastéji pekly tvarohové kolace.

PFfedchozi vycet jidel je jen malou ukazkou lidové stravy nejchudSich obyvatel
podluzacké obce na jihu Moravy. Bylo by jisté zajimavé sledovat vyvoj stravovani
od poloviny 19. stoleti do poloviny stoleti nasledujiciho, kdy probéhla cela fada
zmén vedoucich k uplnému pfedélu v dispozici kuchyné, v pouzivani kuchyriského
naradi, v pfijimani novych zdroju potravin, jako i v postupech pfipravy pokrmu.

Také ve stravé bohatSich obyvatel Hlohovce by se jisté objevily ur€ité rozdily.
Od véci by nebylo ani srovnani stravy v ostatnich obcich na Podluzi. Pfedev§im
pak byvalych charvatskych obci (Hlohovec, PoStorna a Charvatska Nova Ves)

12 Slahat znamend §lehat dévéata pruty na Velikonoéni pondéli.

107



s obcemi na soutoku Dyje a Moravy — v Lanzhot&, Tvrdonicich, Kosticich
a Tynci.

Tyto zajimavé naméty tykajici se lidové stravy jsou vSak otazkou rozsahlejsiho
studia, jehoz vysledky by mohly byt sou€asti delSi prace pojednavajici o lidové
stravé na Podluzi.

Slovnic¢ek narec¢nich pojmi

babicka — namocené rohliky ochucené ¢esnekem, majorankou, pepfem a soli
a smichané se zbytky namletého masa, zalité vejci a nasledné zapecené
v troubé

béleSe — vdolky

bramboracka — bramborova polévka

buchtice — uvafené bramborové tésto

faSirka — sekana

fazula — fazole

gulivary — bramborové tésto se Svestkami, které s uvafilo a nasledné posypalo
makem nebo prézlama, tj. strouhankou

kamsonek — druh pomazanky na chleba z medu

krupica — krupice

lepenak — pomazané dva krajice chleba a ,slepené” k sobé

livance — kynuté tésto z mouky, mléka a kvasnic se nalévalo na plotnu a po obou
stranach se opeklo; potiraly se povidly

majlvky — ranné tfesné

ovocny ta¢ — ovocny kola¢ s drobenkou

pirohy — uvafené bramborové tésto s povidly a hotové posypané makem
nebo strouhankou

plesné tasky — vyvalené bramborové tésto zamotané jako Strudl a pecené
na plechu v troubé z obou stran

pfesnaky — slané bramborové tésto opékané na plotné

rusle — malé rybicky ziskané pfi vylovu rybnika a nalozené v octé

sladké drevko — Iékofice

slizky — vyvalené bramborové tésto na nudlicky, které se uvafilo a nasledné
posypalo médkem nebo strouhankou

$picky — Spicka obecna

Sulimajzr — kroupy s fazoli zapecené se Skvarky a cibuli

tastice — tésto z polohrubé mouky, do kterého se pfidaly nastrouhané brambory
a kvasnice, vyvalelo se, zamotalo a nechalo se nakynout, poté se upeklo
v troubé

trnky — Svestky Ci slivy
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Dana Strnadova

V hlavni roli — brambory
In the lead role — potatoes

I kdyz jsou brambory jednou z naSich nejmladsich plodin, staly se vyznamnou
zemédélskou plodinou, jejiz péstovani a potravinarské vyuZiti doséhlo
vysoké hospodarské a socialni ddlezitosti. Uplatnéni brambor se projevilo
nejen ve Slechtické nebo méstanské, ale predevs§im lidové kuchyni, coZ
se promitlo do repertoaru pokrmt z brambor.

Although potatoes are one of our youngest crop they became a significant
farm crop which cultivation and food utilization achieved high economic and social
importance. Potato use approved itself not only in the aristocratic and bourgeois
kitchen, but also in the folk kitchen that is reflected in the dish repertoire made
from potatoes.

Historie brambor

Brambory jsou v nasi zemi plodinou pomérné mladou. Aby se k nam dostaly,
rozsifily a staly se vyznamnou hospodafskou plodinou musely absolvovat sloZitou
a zdlouhavou cestu. Cilem tohoto ¢lanku je pfiblizit v popularné nauéné roviné
¢tenarlm nékteré momenty z bohaté historie brambor, jejich Ulohu pfi proméné
stravovacich navykl a Siroké kulinafské vyuziti této vyznamné plodiny.

Pdvodni vlasti brambor je zapadni ¢asti Jizni Ameriky, ktera se nachazi
na vysoko poloZenych nahornich rovinach And. Pfedchldci dneSnich brambor
maji plvod v subtropické ¢asti Peru, Bolivie a stfedniho Chile, kde se vyvinuly
dva botanické druhy brambor, a to Solanum andigenum a Solanum tuberosum.
K prvnimu setkani evropskych dobyvatelt a mofeplavcl s brambory doslo v prvni
tfetiné 16. stoleti na Uzemi vyspélého statu Ink( v dneSnim Peru. Brambory zde
pfedstavovaly hlavni zdroj potravy. Domorodci je upravovali riznymi zpusoby,
pfipravovali polévku, chléb a také je kvalitné konzervovaly. Chunyo je produkt,
ktery se pfipravuje z pomrzlych brambor, které se namaceji ve vodé, Slapou
se bosyma nohama, ¢imz se z nich vytla¢i voda a nasledné se susi na slunci. Takto
vysus$ené brambory jsou dobfe konzervované a vydrzi fadu let. SuSené brambory
byly vyznamnym pfedmétem zivého vyménného obchodu, ktery fungoval mezi
zemeédeélskym obyvatelstvem hor a pasteveckym lidem nizin.

Do Evropy se brambory dostaly ze dvou sméra. StarSi cesta vedla v Sedesatych
letech 16. stoleti pfes Spanélskou Sevillu a odtud pokracovala do jizni a stfedni
Evropy. Mladsi, severni cestou byly brambory do Evropy pfepraveny pres Irsko
a Anglii v poloviné osmdesatych let 16. stoleti, odkud se Sifily do severni Evropy
a do severni Ameriky, kde je do té doby neznali. Irské podnebi bylo velice podobné
podminkam puavodni vlasti brambor, coz bylo divodem jejich rychlého rozsifeni
a tak se jiz v poloviné 17. stoleti mohly stét v Irsku polni kulturou. Zpo&atku byl
brambor na evropském kontinentu jen ozdobou panovnickych, aristokratickych
a ucCeneckych =zahrad, botanickou zvlastnosti, doporu€ovanym Iékem
a pochoutkou pfi vybranych hostinach.
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V poslednim desetileti 16. stoleti doSlo ve stfedni Evropé k rozSifeni brambor
v Sasku a Wirtembersku. Od pocatku 17. stoleti byly brambory rozsifeny
i v ostatnich némeckych zemich, kde byly stale péstované jen jako botanicka
zvlastnost a zahradni rostlina. Jejich rozSifeni do severnich a vychodnich ¢asti
Evropy pfichazelo pomérné pozdé. Podle historickych pramenu se jiZz v roce 1632
objevuji jako pochoutka na stole majitele jindfichohradeckého panstvi Viléma
Slavaty z Chlumu a KoSumberka.! Darovali mu je k svatku jindfichohradecti
frantiSkani, ktefi je péstovali ve svych zahradach jako vzacnou zeleninu. V pribéhu
17. stoleti zdomactiuji brambory v Cechach jako rostlina klasternich, $lechtickych
a méstskych zahrad. Byly stale jesté vzacnou plodinou a dopliikem v kuchynich
vyS§Sich spoleCenskych vrstev. V dobé, kdy povazovali Slechtici a zamozni
méstané brambory za vzacnou lahldku, nahlizely niz§i spolecenské vrstvy
na brambory jako na pouhy pansky rozmar, ke kterému citily odpor a kterému
nedavérovaly. V 18. stoleti, v dobé hladovych vzpour selského lidu, pfedevsim
po roce 1745 se vrchnost marné snazila povzbuzovat sedlaky k péstovani
brambor. Brambory dal slouzily jako krmivo pro hospodarska zvifata, hlavné
prasata. | ¢eladka odmitala konzumovat tuto nezvyklou stravu. Niz8i spole¢enska
vrstva neméla davéru k péstovani brambor, které pani pfikazovali a dokonce
knézi (fikali jim ,bramborovi kazatelé*) hlasali o bramborach z kazatelen.?

Pfesto, Ze se brambory pomalu dostavaly do povédomi a jejich péstovani
nabyvalo na vyznamu kolovalo mnoho povér o jejich Skodlivosti a tim i divod
k obavam. Jednim z davod( pomalého zavadéni brambor byl stary trojpolni
systém hospodafeni s Uhorem, coz nutilo poddaného aby odmital péstovat
plodiny, které zabiraly Uhor a snizovaly tak prostor pro pastvu. Nemalym
divodem proti masivnéjSimu rozsifovani brambor bylo psychologické pusobeni
a predevSim obava, Ze jsou jedovatou plodinou, coz bylo zpoc&atku jejich
péstovani opravnénou prekazkou v pfipadé, Zze se misto vlastnich hliz ukrytych
pod zemi pojidaly bobulovité plody, které jsou jedovaté a mohou zpUsobit otravu.
DalSi okolnost, ktera plsobila proti rozSifovani brambor byla obava, Ze se jedna
o naroénou plodinu, ktera jen vy€erpava padu, zmensuje plochu k péstovani obili
a je pfi€inou nedostatku a drahoty chleba a slamy.

K rozvoji péstovani brambor a jejich uplatnéni jako hospodarsky a socialné
dulezité plodiny napomahala fada okolnosti a pomérd tehdejsSi doby. Byla
to pfedevsim sedmileta valka a po ni nasledujici hladomor. Jednim z dtivodd byly
i opakujici se neurody v letech 1771 — 1772, s tim souvisejici nedostatek potravin,
Spatna vyzivovaci situace Sirokych lidovych vrstev a narast populace, ktera
si ve stfedni Evropé& vSeobecné péstovani brambor pfimo vynutila. Zaatkem
18. stoleti, kdy brambory pronikly i do méstanské kuchyné nebyly bézné
dostupnou a pouzivanou surovinou, ale slouzily v kuchyni jako vzacné kofeni.?
Postupem &asu se brambory staly pro naSe obyvatelstvo hned vedle chleba,
mléka a tuku nejdllezit&jSim zdrojem kalorii. Nenaro¢nost a otuzilost brambor
a z nich vyplyvajici pfednosti jejich péstovani jim ironii osudu pfinesly dalsi
zneuznani. Brambory byly kazdodenni stravou pracujiciho &lovéka a proto

1 KUTNAR, E (2005) : Malé d¢jiny brambor. Havlickiv Brod: Vychodoleské nakladatelstvi,
s. 36.

2 HAVELKOVA, M. (1960): Brambory a bramborov4 jidla.Prdce, s. 2.
3 ULEHLOVA-TILSCHOVA, M. (1945): Cesk4 strava lidov4. Druzstevn{ Prdce, s. 248.
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jen jako chléb chudych. Pro obyvatele mést, ktefi si zvykli na konzumaci masa
brambory zase predstavovaly ,hladové* jidlo.

Hlad a drahota pfinutily evropské obyvatelstvo na brambory nahlizet
jako na snadnou, lacinou a dostupnou plodinu, diky které z Evropy vymizely
do té doby se opakujici hladomory.

Brambory v kuchyni

Pravdépodobné nejstarsi €eskou kuchafskou knihou, ve které se objevu;ji
brambory je ,Kniha kuchafska, v které se pro pamét lidskou o rozdilnych krmich
masitych, tak také krmi postnich, jich, kasi a polivek. Rozdilnym zpUsobem
vypisuje, z rozliénych knéh sebrana a nyni k uzivani a dobrému prospéchu vSem
cvi€icim se v kuchyni ponejprv vytisténa. V Praze u Katefiny KoniaSové, vdovy,
Iéta 1712%.4V této knize je prvni zminka o bramborach. Je zde zaznamenan recept
na pastiku, kde vystupuji zemska jablka vedle ,Spargle” a ,racich hrdélek“.> Podle
této skute€nosti Ize usuzovat, zZe v tomto obdobi nebyly brambory v méstanske
kuchynizcela béznou potravinou. V roce 1810 vysla v Eeském jazyce v Pardubicich
,Baborska kucharka v Cechach“ od Marie Anny Neudecker.® V této kucharské
knize byly uvedeny recepty na nova bramborova jidla, dale recepty, které patfily
k nejlacingjSim a mohly je tak pfipravovat i hospodyriky z méné majetnych vrstev.
Tato odborna kniha, psana v ¢eském jazyce byla v tehdej$i dobé velkym pokrokem
a pfinosem a napomohla tak rozsifit a obohatit jidelni¢ek v mnoha méstskych
a venkovskych domacnostech. Kdyz v roce 1826 poprvé vysla ,Domaci kucharka,
aneb: pojednani o masitych a postnich pokrmech pro dcerky ¢eské a moravské*
od Magdaleny Dobromily Rettigové, ktera byla uréena Cegkam a vlastenkam, byla
néktera jidla z brambor v Eeském jazyce jiz znama’. Tato jedna z nejuznavanéjsich
zen méstanské kuchyné pocatku 19. stoleti, pfispéla k jiné upravé téchto jidel
akjejichrozsitfeni do Ceského prostiedi.Vjednotlivych vydanich kucharky byl patrny
narust receptl jidel z brambor. V prvnim vydani to byla tfi jidla, ve druhém vydani
zroku 1831 to bylo devét jidel, ve tfetim vydani z roku 1837 to bylo uz jedenéct jidel
a ve Ctvrtém, poslednim vydani, které vyslo jesté za jejiho Zivota roku 1844 je jiz
uvedeno Sestnact jidel z brambor.2 Vzhledem ke skladbé a podobnosti receptli
bylo patrné, Zze se némecka a Ceska kuchyné navzajem velmi ovliviiovaly.
Kniha Domaci kucharka se hodila pfedevSim pro méstanskou, farni kuchyni
a do mlynGd a lesoven. Tato kucharka byla klasickou kuchafskou knihou
s podrobnymi navody na vafeni, u které se pfedpokladalo, Ze ten, kdo podle
ni bude vafit, neni uplnym zacate¢nikem. Pro prostou venkovskou hospodyni
ovSem jidla z této kucharky nasla své uplatnéni jen v dobé svatkl, pouti
a pfi dalSich slavnostnich pfilezitostech. Proto se M. D. Rettigova rozhodla
napsat knihu ,Dobra rada slovanskym venkovankam®, ktera vysla v roce 1838,

4  KUTNAR, E (2005) : Malé d¢jiny brambor. Havlickiv Brod: Vychodoceské nakladatelstvi,
s. 184.

5 ULEHLOVA-TILSCHOVA, M. (1945): Cesk4 strava lidovad. Drugstevni Préce, s. 248.

6 KUTNAR, E (2005): Malé d¢jiny brambor. Havlickiv Brod: Vychodoceské nakladatelstvi,
s. 185.

7 TAMTEZ, 5.186.
8 TAMTEZ, s.186.
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a ktera byla uréena predevSim pro venkovské divky a hospodyné.® Proto
tato kniha slouzi jako navod jak spravné postupovat pfi vedeni domacnosti,
jak zachazet s potravinami a jak postupovat pfi pfipravé a vareni brambor,
a zaroven zde uvadi zakladni, v tehdejsi dobé bézné recepty na jejich Upravu.

Po smrti M. D. Rettigové v roce 1845 se Doméaci kucharka uspé&3sné vydavala
pod plvodnim nazvem, pfestozZe byla doplfiovana o dal$i recepty. Vedle kuchyné
méstské a méstanské se ndm dochovaly recepty na jidla z brambor i z lidového
prostfedi ¢eského a moravského venkova. V roce 1880 byla vydana kucharska
kniha s nazvem ,Uprava jidel zemakovych®, jejiz autorkou je Hana Dumkova, Zena
feditele vy§sSiho hospodarského ufadu v Moravi¢anech a odborného spisovatele
Josefa Dumka.'® Tato kniha obsahuje recepty na velké mnozstvi bramborovych
jidel. V prabéhu dalSich let se objevovalo a bylo vydavano mnozstvi kuchafskych
knih s mnoha novymi recepty, které se dostaly do povédomi €eskych a moravskych
hospodynék a naopak nékteré recepty se bohuzel z jidelni¢kd postupné vytratily
a upadly v zapomnéni.

Brambory jsou potravinou, ktera provazi Clovéka po cely zivot, od détstvi
az po stafi, pfedstavovaly a pfedstavuji snadno dostupnou a lehce stravitelnou
potravinu, kterou Ize konzumovat v riznych podobach sladkych a slanych jidel.

V minulosti byly brambory ozna€ovany jako potrava chudych, coZz znamenalo,
Ze byly levnou a dostupnou potravinou i pro niz8i spoleCenské vrstvy a zaroven byly
bohatym zdrojem Zivotné dlilezitych a nepostradatelnych latek pro lidské zdravi.
zdroju vitaminu C v naSich podminkach.

Brambory podnitily lidovou tvofivost a vynalézavost, coz se projevilo
pfi riznych zpusobech pfipravy jidel z nich. V lidové stravé brambory zatlacily
do pozadi a nahradily nejrliznéjsi kase z prosa, pohanky, jeémene a p$enice
a nahradily hrach a jedlé Ffepy, tufin, vodnici a znamenaly obrat od mouénych
jidel k zeleniné. Brambory znamenaly velikou revoluci v zdsobovani i stravovani
evropského lidstva. B&éhem kratké doby pouhych dvou stoleti vytlacily z kuchyné
nejméné 40 druhU rizné kofenové zeleniny.’ Prosty ¢lovék sice neznal jejich
sloZeni, kalorickou hodnotu, ani obsah hodnotnych latek, ale vypozoroval, Ze jsou
vyzivné, stravitelné a nenaro¢né na kuchynskou Upravu a v rznych upravach
jsou velice chutné, cenové dostupné, a daji se dobfe skladovat, coz ve volbé
predevSim nizSich spoleCenskych vrstev rozhodovalo. Vyznamnou pFednosti
brambor je, Ze se z nich daji uvafit velmi jednoduché, prosté, levné a rychlé
pokrmy, ale i bohatd a honosna jidla atraktivnich chuti, jidla slana i sladka.
Jako kazdodenni strava ovladly brambory kuchyn pfedevSim prostych lidi a staly
se zdrojem Fady lidovych jidel, kterym se dostavalo osobitych nazvl. V raznych
krajich se néktera jidla a jejich nazvy dochovaly dodnes, ale spiSe jako soucast
tamniho folkloru. Na Valassku byly oblibenym jidlem rozkrajené varené brambory,
polité rozpusténym maslem nebo slaninou a konecné se také jidaly s kyselou
smetanou nebo s kyselou omackou nebo s omackou petrzelovou.*?

9 TAMTEZ, s.187.

10 TAMTEZ, s.193.

11 ULEHLOVA-TILSCHOVA, M. (1945): Cesk4 strava lidov4. Druzstevni Préce, s. 237.
12 STIKA, J. (1980): Lidov4 strava na Valagsku. Ostrava: Profil, s. 79.
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Na Vysocku pasaci pekli brambory zajimavym zplasobem. Do hrnce daly
brambory, hrnec se pokryl drnem a preklopil se vzhiru dnem a okolo ného se
topilo. Para, ktera vychazela z drni brambory uvafila. Typickym jidlem v Polabi
byly pe€enky. Brambory se rozkrajely a upekly v troubé. Pak se jedly posolené,
omasténé a posypané tvarohem. Typickou veclefi na Slovacku byly brambory
s Cesnekem, které se pfipravovaly tak, Zze se do trouby daly oprané brambory,
upekly se a daly do misy s rozetfenym Cesnekem se soli, omastily se a dobfe
protiepaly. Také se pekly pupaky, coz jsou malé buchtiCky bramborového tésta
a kvasku. Kdyz byly upecené, polily se na mise horkym mlékem a zakryly se.
Rozparené buchti¢ky se posypaly makem a cukrem, podle chuti se mohly také
omastit. Specialitou ve vychodnich Cechach zase byly kfupavé placky, které
se délaly z tuhého bramborového tésta a jednotlivé placky se tence rozvalely.
Placky se na plotné jen mirné opekly a pak se davaly do trouby, kde se nechaly
zrizovét az byly kfehké a tvrdé. Na Kozakovsku byly oblibené zaprazené
brambory, coz byly uvarené oSkrabané brambory, podavané spolu s omackou
z cibule a zasmazené mouky. Michanky je pfedstavuji bramborové jidlo znamé
na Ceskobrodsku. Jedna se o bramborovou kasi, do které se pfidavalo zvlast
udusené zeli a nakonec se jidlo polévalo osmazenou cibulkou. V Podkrkonosi se
kase polévala omackou z varenych Eerstvych nebo suSenych Svestek. Receptu
na bramborova jidla je mnoho a maji u nas velkou tradici. Jiz nasi pfedkové
védéli, ze pokud ma byt pokrm z brambor chutny, ale také vyzivny, musi dbat
na to, aby brambory nejenom spravné uskladnili, ale pfedb&znou upravou
a tepelnym zpracovanim je neochudili o zvlaét hodnotné latky. Cigté&nim, krajenim,
okysli¢ovanim a vyluhovanim do vody, stejné jako teplem nastavaiji pfi kuchyrnské
upravé brambor ztraty pfedev8im na vitaminech a mineralnich latkach. Tepelnou
Upravou obsah nutricné vyznamnych latek klesa, coz Ize eliminovat vhodnou
pfipravou (vareni v pare, duSeni v malém mnozstvi vody, pouzivani vhodného
nadobi), dalSi ztratu vyznamnych latek Ize snizit konzumaci hliz se slupkou.
Jiz naSe babicky se fidily nékterymi osvéd&enymi zasadami pfi kuchyrfiském
zpracovani brambor. Jednou z nich je, Ze je nejlépe vafit brambory ve slupce,
protoZze mineraly a vitaminy se skryvaji t&¢sné pod ni. KdyZ vafily brambory
bez slupky, pouzivaly slitou vodu napf. do polévky, protoze je v ni dost Zivin,
dale vyuzitelnych nasim télem. Kdyz se brambory vafily v malém mnozstvi vody
dochazelo tak k minimalnimu odplaveni vyZivnych latek.

Brambory jsou natolik univerzalni a tvarnou potravinou, Ze by se z nich dalo
ve slupkach a jedly se na loupacku, €asto jen posolené a nemasténé nékdy
se podavaly s povidly. V |été se k bramboram na loupacku pfipijelo mléko nebo
podmasli, v zimé se pfikusovaly k teplé polévce. Zivotni vyznam mély brambory
pro chudé horské obyvatelstvo napf. Krkono$ a Podkrkonosi, kde byly brambory
na druhém misté&, hned za chlebem co do zdroje kalorii. V UrodnéjSich oblastech
byly az na &tvrtém misté, po chleb&, mléku a tucich. Pfi dochuceni tvarohem,
maslem a §pekem byly jidlem bohat§im a vydatné&j§im. Casto se opékaly v popelu
nebo na Zzhavé plotné, nebo se smazily. Stejné jako jedlé kastany se pekly
ve zvlastnich kaminkach. Na ValaSsku se brambory ¢asto vafily v peci, do které
se hrnec s brambory stavél proto, Ze na ohnisti bylo malo mista, brambory nadlouho
zabiraly ohnisté a b&éhem pfipravy nevyzadovaly staly dohled. Vysledkem byly
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brambory na povrchu pékné zapecené.®®

Ze syrovych nebo vafenych brambor se pfipravovaly polévky, kase, Skubanky
nebo kucmochy, placky, sejkory a halusky. Aby se pfi kuchyriské Upravé predesio
jednotvarnosti  pokrm(, byly pouzivany razné pfisady, které obménily chut
a zatraktivnily dané pokrmy. Z bramborové mouky se délaly dorty, svitky, ¢asto
se tato mouka pouzivala k zaprazovani pokrmu. Podle starych recepti se vafila
bramborova lepenice, brambory zapecené s vejci a krupici, na venkové velice
oblibena nastavena kase. | tradi¢ni pokrm z brambor — bramborak se pfipravoval
v mnoha rdznych variantach a chutich. Pfipravoval se nasladko, s ovocem
— nakrajenymi hruSkami, Svestkami, jablky. Na ValaSsku se do bramboraku
pfidavala strouhana mrkev. Na pfipravu bramborové mouky se brambory
oloupaly a rozstrouhaly, pak se na né nalilo hodné vody a druhy den se hmota
promackala a fidce procedila. Po 24 hodinach se vrchni voda slila a nalila
se voda Cerstva. To se opakovalo tak dlouho, az se $krob na dné nadoby zgistil
a zbélel. Pak se Skrob po kouskach vyndal na prkénko a pfirozenym proudénim
vzduchu se ususil, nesmél se susit na slunci, kde by z€ervenal. Po usuSeni
se Skrob utloukl v hmoZzdifi a prosil se pfes nejhustsi sitko.** Je znamo velké
mnoZstvi receptd na masita jidla s pfilohou brambor (vepfové, kufeci fizky
s brambory, karbanatky s bramborovou kasi, kufe s brambory a dal$i) nebo
samotné bramborové Skubanky, bramborové jitrnice, s brambory se konzumuji
sladkovodni i mofské ryby, pfipravuji se z nich teplé i studené bramborové
omacky. Brambory patfi k oblibenému jidlu v mnoha podobach — jako bramborové
knedliky, bramborové knedliky plnéné masem, Spenatem, nebo povidly. Z brambor
bramborové salaty, které jsou doplnéné rlznymi pfisadami, dodavajicimi salatim
rozmanité chuté, mnohdy s exotickym nadechem. Brambory tvofi zaklad riznych
bramborovych pastik, nakyp(, svitka a pudink(. Ze sladkych jidel jsou oblibené
bramborové buchty, kolae a babovky, palacinky, koblizky, fezy, zakusky i dorty.
Cukrovi, tzv. brambory se pfipravuji z bramborové moucky a mandli, nebo se
vymodeluji z mandlové hmoty, pfipadné se mandlovou hmotou obali piSkotovy
korpus pomazany krémem a celé se to poprasi kakaem. Stale vétsi oblibé se tési
brambory zapékané, smazené na tuku jako hranolky, americké brambory, krokety,
lupinky, extrudované vyrobky (snack, crackery atd.). Zakladem snackil a crackeru
je polotovar — peleta, ktery obsahuje bramborovou moucku, Skrob a pSeni¢nou
mouku. Tento polotovar je fritovan a ochucen rdznymi ochucovadly. Oblibé se tési
suSené polotovary bramborovych jidel (kase, knedliky, Skubanky, noky, polévky)
a hotové vyrobky k pfimé spotfebé&, speciality z koupenych brambor syrovych
i vafenych, jejichz vyhodou je snadna a rychla pfiprava. Brambory se pouzivaji
jako vlozka do polévek, omacek a jsou soucasti rGznych smési.

Jednou z nejoblibengjsich podob brambor jsou hranolky, kieré pochazeji
z Belgie a které maiji zajimavy puvod. Jako pfilohu si obyvatelé smaZili v oleji
malé ryby. KdyZ ovSem v zimé& zamrzla feka museli se spokojit s v oleji smazenymi
kousky brambor. Nazev po celém svété znamy hranolkim dal podnikatel Frits,
ktery v roce 1861 otevrel prvni stanek, kde tuto pochoutku prodaval. Mezi sklizni
brambor a troubou nebo fritovacim hrncem musely brambory urazit dlouhou

13 STIKA, J. (1980): Lidové strava na Vala$sku. Ostrava: Profil, s. 37.
14  JERMAROVA, B. (1900): Velkd vzorn4 kuchatka. Praha: I. L. Kober, s. 20.
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cestu. Po kontrole kvality a velikosti brambor je slupka odstranéna parnim
loupac¢em. Brambory jsou upraveny specialnim rastrovym nozem, ktery vytvori
rovny nebo vinkovany fez. Po nakrajeni se syrové hranolky blansiruji (pfedvareji).
Aby pfiprava hranolk( byla rychlej$i a byly kfupavé predfrituji se v neztuzeném
rostlinném oleji. Poté se na vibraénim pase odstrani pfebyte€ny tuk. Pfi teploté
— 35 °C se zmrazi a zabali a jsou pfipraveny pro spotfebitele. V pribéhu vyroby
podléha produkt pfisné kontrole.

Dal$i oblibenou pochutinou vyrabé&nou z brambor jsou chipsy. Prvni chipsy
pfipravil v roce 1853 kuchaf George Crum v New Yorku. Jednoho dne mél
nepfijemného a nespokojeného hosta, ktery se stéZoval, Ze jeho opecené
brambory nejsou nakrajeny na dostate¢né tenké platky. Roz€ileny kuchaf se
rozhodl, Ze se nepfijemnému hostu pomsti. Nakrajel brambory na velmi tenké
platky a osmahl je v horkém tuku a se zadostiu¢inénim je hostu naserviroval.
Jeho Zert mél ale ohromny Uspéch a host byl se zajimavou pochutinou velmi
spokojen a chipsy se setkaly se vSeobecnou oblibou.

V soucasnosti vyroba chipst zaéina vybérem vhodné odrady brambor, které
se po sklizni pfivazeji do skladovych hal. Ve vyrobnich provozech se tfidi, myji,
strojové loupaji a podrobuji pfisnym kontrolam. Nasleduje krajeni na tenké platky
v krajecim stroji. Pfed fritovanim se platky dukladné oplachuji, aby se odstranil
Skrob. Po smazeni ve fritéze putuji do rotujiciho bubnu, kde jsou platky popraseny
soli nebo kofenim a jsou promichany. Pfed balenim probiha zchlazeni. Na balicich
automatech jsou chipsy baleny do sack, vyrabénych ze specialni metalizované
félie, ktera dobfe izoluje proti vihkosti, kysliku a svétlu. PFi baleni se vyuziva
ochranna dusikova atmosféra, ktera zaruéi erstvost. Cely prabéh vyroby probiha
za pfFisného dozoru. Na vyrobu 1 tuny bramborovych lupinki je potfeba cca 4 tun
brambor. Pfi domacim smazeni chipst se nedosahne tak vysoké teploty oleje
jako pfi primyslovém zpracovani a lupinky jsou tedy mastnéjsi.

V souCasné dobé& jsou ke kuchyriskému pouziti v naSich podminkach
spotrebiteli nejvice oblibeny kulovitoovalné az ovalné odridy se Zlutou az tmavé
Zlutou barvou. Pro lepSi orientaci jsou pro spotfebitele konzumni odrddy brambor
zarazeny podle vhodnosti ke kuchyriské Upravé do varnych typu. Varny typ A
— salatové (pevné, lojovité) je vhodny pro pfipravu salatd, varny typ B — pfilohové
(polomoucéné) brambory se pouzivaji pro pfipravu jidel vSeho druhu a varny typ
C — pyré (mouc&né) je vhodny pro pfipravu tést a kasi.

V minulosti byly brambory podstatnou souc&asti jidelni¢ku, coz se projevovalo
i v jejich spotfebé. Spotfeba brambor na obyvatele, pfedevsim pfed 2. svétovou
valkou znac¢né kolisala a projevovaly je markantni rozdily v jednotlivych letech.
Napf. v roce 1920 byla spotfeba brambor na obyvatele 66 kg, v roce 1922
jiz 117 kg, v roce 1926 se spotfeba snizila na pouhych 64 kg, ale v roce 1927
se jiz dostala na 125 kg. Po roce 1980 se spotieba brambor pohybovala kolem
80 kg, az se v pozdéjSich letech ustalila na cca 77 kg. V sou€asnosti se celkova
spotieba brambor v Ceské republice na 1 obyvatele se odhaduje na 70 kg za rok.
Z tohoto mnozstvi pfipada 15 % na vyrobky z brambor (hranolky, lupinky, kase)
a zbytek predstavuje spotfeba brambor ve slupce.

Pfinos brambor pro lidské zdravi
Brambory jsou nejen dulezitou zakladni antiskorbutickou potravinou,
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primyslovou surovinou, ale zaroven i vyznamnou zemédélskou plodinou
s vysokym vynosovym potencialem a pfiznivym pusobenim v osevnim postupu.
Latky, obsazené v bramborach, dodavaji energetickou slozku potravin i dilezité
stavebni latky a plsobi jako zasaditd objemova sytici a ochranna potravina.

Brambory jsou nejlepSim potravinovym koncentratem, levnym zdrojem
energie a nutriéné vyznamnych latek. Cerpame z nich 14 % pokrmové energie.
Jsou bohaté na bilkoviny a téméF neobsahuji tuk. Sacharidy jsou ze 75 %
zastoupeny Skrobem. Z vitamin( obsahuiji vitamin C, vitaminy B, kyselinu listovou,
pantotenovou a vitamin K. Brambory jsou zdrojem mineralt — drasliku, hof¢iku,
zeleza, fosforu, manganu, jodu, molybdenu a selenu. Jsou jednim z nejbohatSich
zdrojli antioxidantd v lidské vyzivé, které predstavuji obranny systém vUgi
Ucinktiim volnych radikal na lidsky organismus.

Hlavnimi zdroji energie v bramborach jsou Skrob a cukry. Jeden kilogram
oloupanych varfenych hliz doda tolik kalorii jako 420 g chleba, 980 g hovéziho
masa, 104 g taveného hubeného syra, 4 000 g hlavkového zeli nebo 13 kus(
vajec.’® Brambory jsou mnohem leh&i jidlo nez knedliky nebo pecivo.
PFi dietach tzv. vykrmnych se vyuziva schopnost brambor pfijimat znacné mnozstvi
tuku, pfi odtuénovani se brambory naopak podavaji bez tukd. Brambory jsou
zakladem mnoha reduké&nich diet, coz vychazi z jejich nizké kalorické hodnoty —
100 g varenych brambor ve slupce obsahuje 86 kcal, 100 g varenych loupanych
brambor obsahuje jen 72 kcal.®

V minulosti byly brambory znamy a vyuzivany nejen jako potravina, ale byly
i hojné vyuzivanou léc€ivou rostlinou. Uz samotna konzumace brambor byla jistym
krokem ke zdravi. Jiz v minulosti bylinkafi ocefiovali zvlastni schopnost Stavy
ze syrové brambory, ktera ma dobry vliv na travici soustavu, ma projimavé
vlastnosti a povoluje napéti v kie€ich. Brambory se pouzivaly zevné na kozni
ekzémy, ke koupelim pfi revmatismu, k omyvani ran. Para nad vafenou
bramborovou nati se v minulosti osvédgila k inhalaci pfi Gporném kasli. Sikovni
maseéfi pouzivali bramborovy Skrob k masazim, protoze nemél vedlejsi u€inky
na jejich ruce a byl cenové dostupny.

Brambory maji velmi vyznamny obsah antioxidantll a selenu, které chrani
lidské buriky a tkané pred kardiovaskularnimi chorobami, rakovinou, pfedéasnym
starnutim a posiluji imunitni systém.

Podle sou¢asnych vyzkumu patfi zvlastni misto tzv. rezistentnimu Skrobu, ktery
zvySuje pfijem vlakniny. Tento Skrob se nestraveny dostava do tlustého stfeva,
kde slouzi jako vyziva pro mikroorganismy. Zarovefi podporuje tvorbu maselnanu
(butiratd) v tlustém stfevé, které podnécuji latkovou vyménu stfevnich bunék
a maji vliv na pozvolné odumirani nadorovych bunék. Rezistentni Skrob mlze
ovlivnit vznik rakoviny také tim, ze snizuje koncentraci sekundarnich Zlu€ovych
kyselin v travicim traktu, zkracuje dobu priichodu a brzdi karcinogenezi.

Konzumace brambor je pro lidsky organismus prospé&sna, ale mohou
obsahovat i Skodlivé latky — glykoalkaloidy, pfedevSim solanin a chaconin.
Neblahy vliv na lidsky organismus muze mit i nadmérna konzumace smazenych
vyrobkl z brambor.

Brambory se staly plodinou domaci, narodni a lidovou, bez ohledu na to, odkud

15 HAVELKOVA, M. (1960): Brambory a bramborov4 jidla. Praha: PRACE, s. 1.

16  Dostupné na http://www.consultants.cz/vysocina/clanek.
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pfidly ajakého se jim dostalo pojmenovani. Z botanického hlediska si tato rostlina
zaslouzi obdiv pro svoji neoby¢ejnou vitalitu a schopnost aklimatizace v raznych
pudach a klimatickych oblastech. Po strance socialni brambory predstavuji
neocenitelny dar pfirody, ktery pomahal vymytit hladomor. Brambory mély
pro nasi historii velky vyznam a uzitek. Jejich existence se projevila ve Slechtické,
méstanské i lidové kuchyni. Repertoar pokrmG z brambor se v pribéhu
18. az 20. stoleti hodné rozSifil. Bohuzel dnesni uspéchana doba upfednostfiuje
pouziti bramborovych polotovaru &i hotovych jidel, ktera jsou lehce nadosah.
Vlastni pozitek z pFipravy jidel, dfive tak prosazované kuchafské uméni, jehoz
vysledkem jsou pfimo kulinarské zazraky vlivem sou¢asné doby ponékud ustupuji
do pozadi.
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Nékres vyhlubovani brambor (Kucharka ilustrovaného tydenniho zpravodaje,
Praha 1935, s. 33).

Spotieba brambor v kg na obyvatele v letech 1948 aZ 2007 (zdroj CSU).

ROK [ 1948 | 1950 | 1955 | 1960 | 1965 | 1970 | 1975 [ 1980
CR [ 116,1 | 1459 | 126,1 [ 110,9 | 99,1 | 106,7 | 102,5 | 79,9
SR 107 | 105,7 | 109,6 | 75,8 | 80,2 | 96,3 | 81,6 | 68,1

CSR [ 113,5 | 134,7 | 121,2 [ 100,3 | 93,2 | 103,4 | 95,8 | 76,1

ROK | 1985 | 1990 | 1995 | 2000 | 2005 | 2007
CR | 81,9 ]| 77,9 76,5 77 72,5 | 69,5
SR [ 71,1 ]| 858

CSR [ 78,3 | 80,6
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Spotfeba brambor v CSR v kg na obyvatele.

1920 1922 1924 1926 1928 1930 1932 1934 1936 1937
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Kamila Svobodova

Carodéjnicka kuchyné moravskych éarodéjnic
Kitchen of Moravian witches

Tento &lanek se zabyvé carodéjnickou magii na Moravé v dobé do poloviny
17. stoleti s vyloudenim procest v okoli Sumperka a Velkych Losin pro jejich
odlisny charakter. Clanek alespori ¢ésteéné objasriuje smysl arodéjnickych
praktik a dava je do souvislosti s praktikami ¢arodéjnic v okolnich zemich. Magie
Carodéjnic u nas byla stejna jako v okolnich zemich, obvinéni z paktu s dablem

nebo vrazd nekrténat vak prisly pozdéji nez u nasich soused.

This article deals with the magic on the Moravia in the period into the half of
the 17" century, and its does not include trials in the neighbourhood of Sumperk
and Velké Losiny. The article wants to explain these practices and to cempare
them with the neighbouring lands. The ideas about the witches, like the alliance
with the devil, the coven and the murders of the innocent children, came here
later, other practices were the same like in the neighbouring lands.

Procesy s ¢arodéjnicemi, ve kterych se angazovala cirkevni i svétska moc,
katolici stejné jako protestanti, désily ranénovovéké obyvatele Evropy stejnou
mérou jako morové epidemie i téméf vSudypfitomné valky. Tento pfispévek se
snazi alespon v zakladnich rysech proniknout do problematiky magickych ukont
Carodéjnic na Moravé, popsanych v jejich vypovédich, které jsou zachyceny
ve smolnych knihach a jinych pramenech. Cilem je je vysvétlit a dat je do souvislosti
s praktikami ¢arodé&jnic, znamymi z okolnich zemi. Téma je asové ohrani¢eno
koncem tficetileté valky a nezahrnuje velky hon na &arodé&jnice na Sumpersku
v 80. letech 17. stoleti. Divodem je jeho obsahlost a odliSny charakter stihani
domnélych ¢arodéjnic.

Tématu Carodéjnické magie se v nasi historiografii dosud nikdo systematicky
nevénoval, za zminku stoji snad jen pokusy Cefka Zibrta na konci minulého
stoleti.! Pro zapadni Evropu je pak bezpochyby nejdllezitéjsi praci dilo
Richarda Kieckhefera, ,Magic in the Middle Agens®,? které vySlo v roce 2005
v Ceském prekladu,® a kniha Emanuela Le Roy Ladurieho o jihofrancouzské
vesni¢ce Montaillou v letech 1294 - 1324.4 O situaci u nasich nejbliz§ich sousedl
pak vypovida kniha ,W kregu upioréw i wilkotakéw®, o polské lidové kulture
a lidové magii, od Bogdana Baranowského.® Velmi pfinosna je i kniha Vladimira

1 ZIBRT, C. (1887-1889): Kouzla a &ry starych Cechiv, Pamitky archaeologické 14, s. 87-91,
142-144, 191-194, 253-256, 303-306, 412-414, 641-642.
ZIBRT, C. (1894): Seznam povér a zvyklosti pohanskych z VIIL. véku, Praha.

2 KIECKHEFER, R. (1990): Magic in the Middle Ages, Cambridge; némecky pieklad “Magie im
Mittelalter”, Miinchen 1992.

3 KIECKHEFER, R. (2005): Magie ve stfedovéku, Praha.

4 LE ROY LADURIE, E. (2005): Montaillou, okcitinskd vesnice v letech 1294-1324, Praha
2005.

5 BARANOWSKI, B. (1913): W kregu upioréw i wilkotakéw, Lodz.
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Vondracka a FrantiSka Holuba ,Fantastické a magické z hlediska psychiatrie,
ktera mnohé vysvétli z pohledu tohoto zajimavého védniho oboru a na vyznamu
neztratila ani nékolikrat vydana ,Zlata ratolest George Jamese Frazera.’
pramenem nepublikovana disertadni prace Bedficha Sindelafe z roku 1946,2
ulozenad v knihovné Filosofické fakulty Masarykovy univerzity v Brné a z ni
vychazejici diplomova prace Kamily Rojc¢ikové, obhajena na téze fakulté v roce
1999 a ulozena tamtéz.® Specialné velkobiteSskym procesiim se pak vénuje jiz
delsi dobu Ivan Starha.®

Ve starovéku se kladl diraz predev§im na Skodu ¢arami zplsobenou
a z této Skody pak vyplyvajici povinnost k jeji nahradé, teprve cirkev, ktera
spatfovala v Carodéjnictvi zbytek pohanstvi a kvalifikovala je jako odpadlictvi
od kfestanstvi, dodala tomuto zlo€inu odliSného charakteru a postupem ¢asu bylo
Carodéjnictvi postaveno do stejné roviny s kacifstvim, s jehoz slozitou strukturou
se smisilo. Velky vliv na formulaci tohoto pojeti méla pfisna ustanoveni Starého
Zakona, stanovici za Carodéjnictvi trest smrti, jakoz i patristicka literatura.
Na tom, Ze vyvoj dospél k takovému stadiu, maji zasluhu Cetné traktaty
stfedovékych teologl,! mezi nimiz najdeme i tak slavna jména jako Tomas
Akvinsky, Albert Veliky, Petr Lombardsky a dalSi, a stejné tak i papezské buly,
zabyvajici se vyhradné ¢arodéjnictvim.!?

Zlociny, z nichz byly €arodéjnice obvifiovany, byly v celé Evropé stejné.
Hlavni oblast jejich plsobeni tvofila $kodlivda kouzla namifena proti lidem,
v nejvétsi mite sousedlm, a jejich dobytku, dale pak ¢ary sméfujici k ovlivnéni
polasi, které byly v tehdejSi agrarni spolecnosti téméf stejné nebezpecné,
a nakonec rGizna zafikavani pro pfivolavani vika a riznych hlodavcu.

ZpUsoby likvidace nepohodinych pfibuznych ¢&i sousedud byly rGzné.
Carodéjnice mohla dotyénou osobu otravit napojem &i jidlem?2 &i jed vylit na zem,

6 VONDRACEK, V. - HOLUB, E (1993): Fantastické a magické z hlediska psychiatrie,
Bratislava.

7  FRAZER, G.]. (1994): Zlat4 ratolest, Praha.

8 SINDELAR, B. (1946): Vznik, pribéh a zdnik ¢arodéjnickych procesti u nés (Studie k d&jinim
jednoho bludu). Diserta¢ni price FF MU, Brno.

9  ROJCIKOVA, K. (1999), Carodé&jnické procesy a ¢arodéjnickd magie na Moravé a ve Slezsku
do roku 1648, Diplomovd price FF MU, Brno. Na ni pak navazuji ¢linky: Carodéjnické procesy
na Moravé a ve Slezsku do roku 1648, Casopis Matice moravské CXX/2001, & 1, s. 187-207; Magické
praktiky ¢arodéjnic na Moravé a ve Slezsku do poloviny 17. stoleti, Vlastivédny véstnik moravsky 2003,
¢ 4.

10 Nejnovéji viz: STARHA, 1. (2000): Velkobiteiské ¢arodéjnice, K poznédni déjin “duchovniho
moru” na zdpadnim Brnénsku. Vlastivédny véstnik moravsky 52, 2000, s. 149-155; a také ROJCIKO-
VA, K. (2000): Magické praktiky velkobitesskych ¢arodéjnic, Zépadni Morava IV, s. 149—154.

11 HANSEN, J. (1901): Quellen und Untersuchungen zur Geschichte Hexenwahns und der Hexe-
nverfolgung im Mittelalter, Bonn, s. 38 - 359, otiskuje v plném znéni ¢i ve vytahu 76 takovych trakedtd,
zabyvajicich se ¢arod¢jnictvim, které vznikly v letech 1270-1540.

12 Tamtéz, s. 1-37, 671-672. Hansen otiskuje ¢i zaznamendvd 49 takovych papezskych bul vydanych
v letech 1258-1526.

13  VERBIK, A. — STARHA, 1. (1973): Smoln4 kniha velkobiteiskd 1556-1636, Brno: Doro-
ta Vitouskovd 1571, s. 101-105; Dorota Dobsovd 1576, s. 114-115 a Markyta Skeroubkovi 1576,
s. 119.
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aby ho obét prekrocila,'* dale jej mohla vylit do bot dotyéného souseda'® nebo
namichat do vody na myti rukou ¢&i vlasu.'®* Objevuje se také motiv posypani
obéti kouzelnym prachem, ktery se vyrabél dvéma zpusoby: Bud se téla mrtvych
zvitat ususSila a rozdrtila nebo se spalila.'” VSechny tyto ¢arodéjné praktiky patfi
mezi tzv. praktiky translaéni, kdy se vlastnosti jednoho objektu fiktivné prenaseji
na jiny pomoci prekrodeni, pfehozeni, obchazeni apod.:® Uginek jedu se tak mohl
na obét prenést i bez pfimého poziti.

Jen ojedinéle se v takto pouzivanych lektvarech objevuji nam dnes znamé
jedy. Napfiklad v roce 1571 ve Velké BiteSi pfidavala Dorota VitouSkova
do své smeési kromé dalSiho i rtut, kde ji v malém méstecku ve druhé poloviné
16. stoleti vzala, aniz by tim zpUsobila podezfeni, se ze smolné knihy bohuzel
nedovime.’® Za pokus o vrazdu bychom mohli povaZovat i pfipad ze Sternberka
z roku 1635. Vyslychand Uliana Koukalovd se tam pfiznala k tomu, Ze se
pfed 18 lety pokousela zlepsit svlj vztah s manzelem pomoci kouzel. Jedna
sousedka ji poradila, aby mu nastrouhala do jidla muskatovy ofech. Tento postup
byl kupodivu Uspé&Sny a manzelé Zili dal cela léta ve shodé.?® Uliana bohuzel
nevédéla, Ze muskatovym ofiskem miZe svého choté sprovodit ze svéta a patrné
jen diky svému zdravému kofinku jeji ,|éCeni“ pfezil bez vétsi ujmy. Muskatovy
ofiSek totiz obsahuje jedovaty myristicin, ktery plsobi narkoticky a poSkozuje
zvlasté jatra. Za smrtelnou davku se povazuje 5 gramu ofechu, nékomu muze
zpusobit tézkou otravu jiz poziti pllky ofechu, jiny jich dobfe snese i nékolik.

Nej¢astéji pouzivanou ingredienci jedovatych lektvart byval prach vyrabény
z tél domacich zvitat, které byly povazovany za jedovaté nebo necisté, jako kocek
a psu, ale i vrabcu, §tir( a krys. Oblibeny byl také popel z nekftéfat, rozdrcené
kosti, at uz lidské &i zvifeci, lidské i zvifeci mozky nebo exkrementy, hlina
z hrob( a vlibec v8echno, co u tehdejsich lidi vzbuzovalo hrazu &i odpor. Pojicim
materialem byvala samoziejmé voda, nejlépe ta, ve které se pfedtim zmifiovana
zvifata umyla.

A pro€ zrovna tyto materialy? NejhorSim zlo¢inem, z néjz byly €arodéjnice

CHALUPA, L. - STARHA, 1. (1972): Zépisy boskovického hrdelniho soudu, Boskovické listiny a listy,
Boskovice, s. 84.

Markyta Nyklikovd a Dorota Pelantka 1569, s. 84.

14 Uherské Hradi$td 1494: TKAC, I. (1882): Liber informationum et sententiarum &ili Naudeni
Brnénskd Hradi$tské méstské radé dédvand od r. 1447 az do r. 1509 s dodatky do roku 1540, Uherské
Hradidt¢, s. 77-78, 271-273.

Marta Dolezalka, Velk4 Bites 1576: Smoln4 kniha, s. 112-113.

Anna Boudka, Lipnik 1619: MARADA, M. (1993): Smolnd kniha mésta Lipnika, Perov, s. 46-48.
Matgj, pastyi z Rudy, 1626: SVOBODA, J. E (1922): Carodéjnici a ¢arodéjnice pted méstskym prévem
mezifi¢skym v XVI. a XVIL stoleti, Selsky archiv XV, s. 27.

15 Ludmila Klimentka, Velkd Bite$ 1571: Smoln4 kniha, s. 99-101.

16  Anna Rouska, Velkd Bite§ 1571: Smolnd kniha, s. 105-106.

17 Markyta Tuhykalka, Velkd Bite$ 1576: Smoln4 kniha, s. 115-117.
Katefina Crbonka, Lipnik 1619: Smoln4 kniha, s. 34-35.

18 MOSZYNSKI, K. (1934): Kultura ludowa II, Warszawa, s. 268.
19  Smolnd kniha, s. 101-105.

20 PRASEK, V. (1900): Organisace prév magdeburskych na sev. Moravé a v rak. Slezsku, Olomouc,
s. 55-56.
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obvinovany v celé Evropé bylo vrazdéni nekfténatek a paleni jejich télicek
na kouzelny prach. Podobné hroznym zlo¢inem bylo ruseni klidu zemrelych
a vykopavani jejich tél &i vybirani hliny z hrobl. Ostatni pfisady byly nebo
v pfedstavach tehdejSich lidi mély byt jedovaté. Byli to pfedevSim jedovati
Zivocichové, jako Stifi ¢i zaby,?* hlavné ropucha vzbuzovala a dodnes vzbuzuje
odpor,? nebo zvifata, jak jiz bylo zminéno, povazovana za nedisté, tedy krysy,
psi a ko¢ky. Nebezpecéné byly také jejich kosti, exkrementy a vibec vse, s &¢im
pfiSla do styku, tedy i voda. Stupen Skodlivosti se zvySoval u jejich mladat, ktera
byla navic jesté slepa.

Druhou skupinou ,oblibenych” pfisad ¢arodéjnickych lektvar( byly predméty
Ci Casti tél, majici jakoukoli souvislost s obéti, jako byla hlina z jejich Slépéji,
vlasy, nehty, nebo i &asti odévu. Podle dobovych pfedstav byly s vlastnikem
magicky spojeny a jejich spaleni mohlo dotyénému ubliZit na zdravi.?® Uginek se
umocrioval tim, Ze obét tento prach je$té pozfela nebo se ho alespori dotkla.

Ne vzdy Carodéjnice usilovala svému nepfiteli pfimo o zivot. Nékdy se mu
jen chtéla pomstit za domnéla pfikofi tim, ze jej oslepi €i ohlusi. K tomu se jako
zastupny objekt bud pouzila voskova figurka (voS€eny tatrmanek), které se
propichly u$i?* nebo Zaba, ktera byla snadno dostupna, nevydavala zpravidla
pfi magickém procesu Zadné zvuky a jeji nevole se dala snadno piekonat.
Té se pak vlasy obéti zaSily oci a poté se pustila po vodé.? Hluchota figurky
a slepota zaby se mély prenést na obét, coz je opét znama magicka praktika,
tzv. sympateticka vlastni (= fiktivni pusobeni na objekt skute€énym plisobenim
na jiny pfedmét, ktery ho zobrazuje nebo je s nim néjakym zplsobem spojen).2

Casto byly &arod&jnice obvifovany také z toho, Ze odnimaly Zenam
po porodu matefské mléko. Jeho ztrata byla v dobach Spatné vyzivy a tézké fyzickeé
prace celkem Casta. Kouzelné lektvary pouzivané k tomuto uc¢elu mivaly ¢asto
podobné &i stejné slozeni jako ty uzivané k moreni lidi, navic se pouzivaly pro lidi
i pro dobytek.?” Dale se pro tento Ucel pouzivaly tfisky z dvefi ¢i vefeji domu
obéti,®® které ¢arodéjnice bud spdlila a timto prachem obsypala kojici Zzenu &i

21 Prach z jedovatych Zivocichti pouzivaly ¢arodéjnice v celé Evropé. Prach ze Zab byl navic oblibe-
nou ingredienci afrodisiak; blize viz: KARWOT, E. (1955): Katalog magii Rudolfa, Zrédto etnograficzne
XIII. wieku, Wroclaw, s. 141.

22 Dnes vime, ze kize ropuchy (Bufo vulgaris) obsahuje zldzy, které, je-li provokovdna nebo porané-
na, vylu¢uji husty bily jed. Jeho nejduleZitéjsimi jedovatymi slozkami jsou bufogenin a bufotoxin. Jsou
padesdrt az stokrdt silngj$i nez ndprstnik (digitalis). Smrt nastdvd v disledku zrychleni srde¢ni ¢innosti

a selhdni srdce. Neni viak jisté, Ze spélenim ropuchy jed neztrici svou silu. Blize viz: GUILEYOVA, R.
E. (1997): Encyklopedie ¢arodéjnic a ¢arodéjnictvi, Praha, s. 107-108.

23  FRAZER, J. G. (1994): Zlatd ratolest, s. 39.

24  Liber informationum et sententiarum, s. 273-274.
25 Tamtéz, s. 77-78, 271-273.

26 MOSZYNSKI, K. (1934): Kultura ludowa, s. 267.

27 Velkd Bite§ 1576: Markyta Koutnd, Smolnd kniha, s. 113-114; Dorota Dobsov4, s. 114-115;
Markyta Tuhykalka, s. 115-117.

28  Také Jan Homolka z Velké Bitese fezal pro svou Zenu tfisky z vefeji sousediim. Ve vyslechu bohuzel
neni uveden divod, miZzeme se pouze domnivat, Ze jimi chtéla, stejné jako jeji ,kolegyné®, pfipravit
o mléko svou sousedku nebo jeji kravu.

Velkd Bite§ 1590: Stitn{ okresni archiv Zdir nad Sizavou, pobotka Velk4 Bites, Archiv mésta Velké
Bitee, Smolné spisy, sign. C 16, sv. I, Smolné spisy, sv. I, & 29.
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kravu,? nebo jimi rovnou nakrmila své kravy. Timto zpdsobem méla napf¥. v roce
1619 v Lipniku nad Be¢vou Anna Boudka cizimu dobytku mléko odnimat a svému
pficarovat. Pro odnimani mléka cizim kravam znala tato zena i jiny zpUsob:
Hlinu z kfizovatky smichala s pampeliSkami a jinymi bylinami a vzniklou hmotou
obalila lykovy provaz. Ten pak v noci uvazala na trdm a spolu se sousedkou z né&j
dojila mléko.® Jina Carodéjnice zase provaz nejdfive zafikavala,®* dal$i své
kravy pro zvySeni dojivosti krmila chlebem z mouky zadélavané rosou z obili.3?

Zde je opét pokus o vysvétleni zmifovanych praktik: Kfizovatkam se uz
od antiky pfisuzovala magicka sila. Byly castym mistem nabozenskych
i magickych rituald, pfedstavuji prolinani pozitivnich, neutralnich a negativnich
sil.*® Trisky mély patrné znazorfiovat dim, ze kterého ¢arodéjnice chtéla miéko
odebrat,?* provaz, ze kterého dojila mléko, mél imitovat kravské vemeno,
napf. ve Svycarsku dojily &arod&jnice mléko z noZe, zabodnutého do zdi.®
Zarikadllm se pfipisovala velka magicka moc. Tu v§ak méla jiz samotna slova
a vysvétlit proces pusobeni zafikadla bylo obtizné, ne-li nemozné, a proto
se plsobeni slov nazyvalo ,tajné" ¢&i ,okultni“. Také rosa byla povazovana
za osveéd€enou magickou ingredienci, protoze se objevovala pfi vychodu slunce,
jemuz se pfipisovala mimofadna moc.%

Jak jiz bylo Fe€eno, €arodéjnice pouzivaly podobné ne-li stejné lektvary
pro lidi i dobytek, ¢asto jim polévaly ¢i obsypavaly cely dam, Skodily tak celému
jeho osazenstvu.®” Dnesni €lovék si uz asi nedovede predstavit, jak byl dobytek
pro tehdejsi lidi dulezity a jakou péci mu vénovali. Obavy z mozného ,urknuti*
¢i ,umoreni® byly adekvatni dulezitosti pfedevSim krav v hospodarstvi. Mezi
ingrediencemi lektvarl se opét objevuje prach z rlznych zvifat a jejich mladat,
hlina z koriskych &i kravskych 8lépé&ji, prach z nekiténat i kosti ob&Sence ¢i hlina
z hrobu. Navic se zde objevuje prach z kofeni nasbiraného v noci na hranicich.
Ve vypovédi je vSak jmenovité uveden pouze oméj, dalSi druhy kofeni bohuzel
nejsou znamy.®

29  Markyta Tuhykalka ve Velké Bitesi, spolu se Strakovou a Dob$ovou. Vyslech Strakové bohuzel
Smoln4 kniha neobsahuje.

30  Smolnd kniha, s. 46-48.

31  Dorota Vitouskovd v roce 1571 ve Velké Bitesi pti dojeni z provazu pronéiela slova: ,,Cnich, ¢nich
malenky, stracenky, kravénky.“ Smoln4 kniha, s. 101-105.

32 Karkyta Koutnd ve Velké Bitesi v roce 1576, Smolnd kniha, s. 113-114.

33 GUILEYOVA, R. E. (1997): Encyklopedie, s. 125-126.

34 Nejvétsi vyznam mély tiisky z prahu a z vefeji. Podstatou viech predstav, spojenych s prahem,
je pojeti prahu jako hranice mezi dvéma svéty: domdcim, bezpe¢nym a venkovnim, cizim, zlovétsnym.
Druhym pramenem magie prahu je jeho pojeti jako mista obyvaného duchy, zvldsté duchy predki, coz
je ozvénou dévného obyceje pohibivéni zemfelych pod nebo v blizkosti prahu. BliZe viz: KARWOT, K.
(1955): Katalog magii Rudolfa, s. 124.

35 KIECKFEHER, R.: Magie ve stfedovéku, s. 103.

36 tamtéz, s. 87. I kira na vychodni strané stromu m4 zvld$t velkou moc, protoze je ozdfend vychd-
zejicim sluncem.

37  Sluzebnd Anic¢ka, Uherské Hradisté 1494, Liber informationum, s. 77-78, 271-273.
Manzelka Jana Habdné, Buchlov 1629: VERBIK, A. (1976): Cerné knihy prdva loveckého na hradé
Buchlové, Brno, s. 181-182.

38  Markyta Tuhykalka, Velk4 Bite§ 1576: Smoln4 kniha, s. 115-117.
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Kromé odnimani mléka nebo rovnou fyzické likvidace mohla ¢arodéjnice
kravam uskodit také zplsobenim neplodnosti. Tento zlo€in se v§ak neobjevoval
prili§ Casto a zname vlastné jen dva zpUsoby, jak toho docilit. Dorota Valova v roce
1575 ve Velké BiteSi uzivala pro tento Ucel prach ze slepych vrabcU, kterym kravy
obsypavala,® v nasledujicim roce pak jeji sousedka LiSkova vkladala pod kravu
rozeviené nlzky. Proti tomuto kouzlu ale existovala i obrana, pry stacilo nGzky
najit a vlozit do nich niz nebo se méla v nedéli krava podojit kfizem na podkovu,
ktera se pak vhodila do pece.*

Rozeviené nlzky meély svym otevienym ostfim zmafit Usili o poceti, vlozeni
noze pak meélo ostfi otupit a tim kouzlo zneSkodnit. Dojeni kravy na podkovu
zase mélo kouzla pfevést na jinou véc, kterd se pozdé&ji ocistila ohném. Magicky
vyznam tu umociioval den, kdy se obfad provadél — nedéle, den Bozi.

Méné Casté bylo odnimani vejci slepicim, které se na Moravé ve sledované
dobé objevuje pouze dvakrat, zato vSak s UpIné odliSnym postupem. Anna
Boudka z Lipnika nad Be&vou na Stédry den a ve svatek Narozeni Pané misila
v maselnici hlinu z deviti krtincd spolu s riznym zrnim a to pak davala zobat
svym slepicim,* jeji ,kolegyné&“ Dorota Vitouskova z Velké BiteSe zase michala
otruby s tfiskami a zaje€¢imi bobky, tuto smés spalila a prach davala slepicim, cely
tento proces navic doprovazela zafikanim: ,KdyZ u soused( kdak, kdak, u mne
vejce”.*2 St&dry den mival kouzelnou moc (viz napt. Erbenova balada) a svatek
Narozeni Pané je nejvétSim kifestanskym svatkem v roce, devitka také souvisi
s kiestanstvim, nebot Jezi§ zemfel na kfizi v hodiné devaté, kromé toho je také
velmi ddlezitym magickym cCislem.*?

Druha velka skupina kouzel se tykala po&asi. Carodé&jnice byvaly obvifiovany
z toho, Zze zpUsobuji v suchém roce sucho, v mokrém dést, v chladném mraz.
Od poloviny 16. stoleti se postupné zhor$ovalo klima, nékdy se toto obdobi
let cca 1560 — 1850 s vrcholem kolem roku 1650 oznacuje jako ,mala doba
ledova“. Vlhka léta a studené zimy mély tehdy za nasledek citelné zhorSeni
stavu zemédélstvi a prlivodnim jevem byla nelroda, hlad a $ifici se nemoci.*
Po celé Evropé v predstavach tehdejSich lidi ¢arodéjnice zplsobovaly tu sucho,
tu dést nebo mraz. Na Moravé se tyto praktiky objevuji pfedevsim u osob, které
na mucidlech vyznaly také dal$i ¢ary proti Zivotu &i zdravi svych sousedu a jejich
dobytka. Napf. Katefina Palacova z Vfesovic uméla vyrobit vSechny tfi uvedené
druhy pocasi. Mraz délala tak, Ze do tfi stfepl nalila vodu a zahrabala je do hnoje.
Treti den je vytahla, odnesla na hranice* a tam je ponechala dal$i tfi dny. Dést
pfivolavala tim, Ze vodu z potoka nalila pro zménu do kozeného mésce a zakopala
také na hranicich, naopak, kdyz chtéla zpusobit sucho, stacilo, aby zavolala:
,Dable Seredny nedavej dest&!* Denni doba nebo dalsi blizi okolnosti nejsou

39  Smolni kniha, s. 109-110.

40  Vyznin{ Doroty Uhliiky, Velkd Bite$ 1576, Smolnd kniha, s. 125-126.
41 Lipnik 1619, Smoln4 kniha, s. 46—48.

42 Velkd Bites 1571, Smolnd kniha, s. 101-105.

43 GUILEYOVA, R. E. (1997): Encyklopedie, s. 164.

44 Blize viz BEHRINGER, W. (1997): ,Germania, matka tolika ¢arod¢jnic* uprostied perzekuci,
in: Muchembled, R. a kol, Magie a ¢arodéjnictvi v Evropé od stiedovéku po soucasnost, Praha,

s. 72-73.

45 Pramen neuvddi jestli obce nebo panstvi.
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uvedeny. “6 Dorota, pastyftka z Osové BitySky, uzivala proti destum tfi kousky
kolacl, krajené o Velikonocich, jak vSak postupovala dale, bohuzel nevime.*
Také Matéj, pastyr ve Velké Oslavici, krajel tfi kousky ze tfi velikono¢nich kolacu.
Ani zde se nic bliz§iho nedochovalo, miZeme se vSak domnivat, Ze vzhledem
k tomu, Ze je ve vypovédich uvedeno, Ze tato kouzla smé&fovala proti desti a Ze
tu bylo uzito magického ¢isla tfi (svata Trojice), mély byt tyto praktiky pdvodné
ochranné na zastaveni dlouhého obdobi destu.*® Stejné jako v celé Evropé, tak
také u nas se objevuje tzv. zakopavani desté.*® Jifi Halter se svou spolecnici
Dorotou Gansovou timto zpisobem pfivolavali sucho. Nebyla to vSak jednoducha
praktika zakopani néjakého pfedmétu. Zminéni ¢arodéjnici zavrazdili dvé divky,
ostfihali je a jejich vlasy zakopali spolu s vejcem, na kterém byly namalované
¢erné kruhy.*

Pomérné casto byli ze zpusobovani sucha obvifiovani pastyfi, ktefi méli
praskat bic¢em proti mraénlim a tim je rozhanét. Samotné praskani vétSinou
doprovazeli dalSimi magickymi ritualy. Jan Pala¢ z Viesovic nejprve udélal
na zemi kolo, do né&j vepsal kfiz, na ten se postavil a teprve pak zacal praskat,
Mat&] SkFipovsky ze Zalkovic zase mé&l mit v bigi zapletenou hostiis2 a Matou$
Matula ze Straznice byl obvinén z toho, Ze svUj bi¢ zavinul do smési riznych
bylin smichanych s naklic¢enymi semeny, vCelimi matkami a kusem provazu
ze Sibenice.5® Pak si jej dal jesté dvakrat posvétit v kostele. Timto bi¢em mél
zpusobit dva roky sucha. Kolo, které délal Jan Pala¢ na zemi, jej mélo spolu
s kfizem pravdépodobné uchranit pfed dablem, protoze uz tenkrat byl tento druh
kouzel spojovan s pekelnymi mocnostmi. Hostie a posvécené predméty pak
mély umocnovat magickou silu praskani biCem a za stejné mocny se povazoval
i provaz ze Sibenice.

Posledni velkou skupinu $kodlivych praktik tvofily ¢ary, které mély na sousedy
i jejich domaci zvifata pfivolavat viky. Ti nahanéli vesni¢aniim opravdu hrdzu,
protoze zpravidla pfedznamenavali pfichod bidy. A protoze hlad byval ¢asto, byl
vlk zvife obavané a zaroven i zahadné (protoze Zil v lese).>* Nékdy byl povazovan
dokonce za ztélesnéni dabla. Vlk se také objevuje na stfedovékych reliéfnich
kachlich, kde je zobrazovan jako faleSny prorok, ktery kaze lidu, zpodobnénému
jako husy.%® Tato predstava vychazi z MatouSova evangelia (7,15): ,Stfezte se
Izivych prorokd, ktefi k vam pfichazeji v rouchu ov&im, ale uvnitf jsou dravi vici.*
Jak se tedy vici vyvolavali? Podle Jana Palade, nam jiz dobfe znamého pastyre
z Viesovic, a jeho zeny Katefiny stacilo na né&jakou dobu zahrabat do hnoje staré

46 Buchlov 1637: Cerné knihy, s. 196-199.

47 Osovd Bityska 1626: SVOBODA, J. E (1922): O ¢arod¢jnicich, s. 45.

48  Velkd Oslavice 1626: TAMTEZ, s. 46.

49  BARANOWSKI, B. (1913): W kregu upioréw, s. 231.

50  Olomouc 1639: PRASEK, V. (1900): Organisace, s. 55-56.

51  Buchlov 1637: Cerné knihy, s. 196-199.

52 Zélkovice 1638: PERINKA, E V. (1908): Jak pastyti Carovali, Selsky archiv VII, s. 125-130.
53  Stréznice 1638: STARHA, L. (1991): Hrdelni soudy na Hodoninsku, s. 91.

54 DELUMEAU, J. (1997): Strach na zdpadé ve 14.—18. stoleti, Praha, s. 81-82.

55  Blize viz: SMETANKA, Z. (1983): Ad lupum predicantem, Archeologické rozhledy XXXV, 1983,
s. 316-326.
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povfislo zavazané na uzel, az zacalo uhnivat a pak ho hodit do pece, ale tak
aby neshofelo. Devaty den ho Jan Pala¢ vytahl a devétkrat hodil za sebe, coz
doprovazel zafikanim: ,PraSivci, dopomahejte mé k tomu!“ Vzapéti se za nim
melo objevit tolik vikd, kolik si pral.%® | proti témto praktikam vSak ¢arodéjnice
sebe i sva zvifata umély chranit. Katefina Crbonka z Lipnika nad Becvou obesla
stddo na pastvé se zdmkem v ruce, ktery poté zamkla. Doprovazela to zafikanim:
»,Toho mi dopomahej Biih Otec, Syn i Duch svaty, na véky poZzehnany, amen."’
Stejny ucinek mélo mit i jeji kropeni dobytka vyvarem z vi¢iho masa.®

Do stejné skupiny €ar patfi i ,délani“ mysi, vSudypfitomnych nepfijemnych
obyvatel tehdejSich lidskych pfibytka. Jiz zmifiovany Jan Pala¢ vzal kousek blata
a par chlupu, nejlépe zajecich, a smichal to, pak na to tfikrat foukl a zavolal tfi
dably. Hmota se pry ihned zménila v nékolik mysi.%°

V nékterych smolnych knihach se, i kdyZ zfidka, objevuji i pfiklady lidového
|éCitelstvi. Napfiklad Katefina Palacova z Vfesovic nosila jedné sousedce jakési
byliny, aby se v nich myla, protoze ji manzel tyral.®® V nedalekych Buchlovicich
zase Anna Masova davala sousedovic kobyle travu ze svého klina, aby si tim
uspiSila porod. 5* Chtéla tak na sebe pFenést jeji plodivou silu. Proti Uplavici
a Zzenskym nemocem opatfila Anna Valova v lvanc€icich své sousedce Salomené
mrtvou ko¢ku, aby na ni mocila.®? Jeji neduhy se tim mély pfenést na mrtvé
zvite.

Zatimco léc€eni lidi neni, jak jiz bylo fe€eno, ve smolnych knihach zmifovano
Casto, miZeme zde nalézt bohaty sortiment praktik, tykajicich se |é&eni
dobytka. Jako zaklad pro lektvary se vétSinou pouzivaly smési bylin ve spojeni
se zhavym uhlim ¢i vodou zvlastniho vyznamu. Nej€ast&jSim ochrannym ukonem
bylo vykufovani, které se na Moravé objevuje nékolikrat i s podrobnym popisem
celé procedury. Barbora Drslickova z Buchlova, souzena v roce 1595, nabrala
ve stfedu pfed Bozim Télem vodu ze dvou studni svych soused(l a z potoka,
od dal$iho souseda si pujcila ocet, pfidala blize neuréené byliny a ve &tvrtek
pfed vychodem slunce tento lektvar odnesla do chléva, nahazela do néj zhavé
uhli a tim vykufovala dobytek.®®* Svym kravam tim sice pomahala, ale je mozné,
Ze jejich pfipadné nemoci se mély prenést na dobytek sousedu, ktefi ji dali vodu
ze svych studni. Matou$ Matula ze Straznice vykufoval dobytek dubovymi
a vrbovymi vétvemi,5* Kaca Roubka zase vypary z kofeni, které dostala
od carodéjnic z MeéFina, tuto proceduru provadéla den pfed sv. Filipem

56 Buchlov 1637: Cerné knihy, s. 192-199.

57  Modlitby se v ¢arod¢jnickych praktikdch objevuji opravdu ¢asto; blize viz KIECKHEFER, R.
(2005): Magie ve stfedovéku, s. 88-89.

58 Lipnik 1619: Smoln4 kniha, s. 34-35.

59  Opét Buchlov 1637: Cerné knihy, s. 192-199.
60  Buchlov 1637: Tamtéz, s. 196-199.

61 Buchlov 1625: Tamtéz, s. 172-174.

62 Ivancice 1610: Archiv mésta Brna, Rukopis ¢. 72, Kniha prdvnich naudeni, fol. 275v — 276r, 287,
288r — 289r.

63 Cerné knihy, s. 88-90.
64  Stréinice 1638: STARHA, I. (1991): Hrden{ soudy, s. 85-91.
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a Jakubem, ktery pfipada na 30. dubna.® V tento den podle tehdejsi viry
Skodily ¢arodéjnice nejvice svému okoli,® nebot po ném nasledovala
tzv. Valpurzina (na 1. kvétna pfipada svatek sv. Valpurgy) neboli Filipojakubska
noc, kdy se konal nejvétSi carodéjnicky sabat v roce.®” Uliana Koukalova
ze Sternberka pouZivala na vykuFovani dobytka dym ze svych vlast.®® Vykufovani
bylo €asto spojeno s umyvanim dobytka nebo jeho kropenim. Matou§ Matula
kropil svécenou vodou, Matéj, pastyr z Velké Oslavice, si na to bral na Velikonoce
vodu ze tfi studni. Uliana Koukalova posilovala ochranu svého dobytka pfed ¢ary
tim, Ze mu na St&dry den davala pit vodu ze tfi studni, ve které se predtim umyla.
Dobytek Kac&i Roubky zase pil vodu, jiz jeho majitelka umyla maselnici a své
nohy, a to opét na svatek sv. Filipa a Jakuba. Toto kouzlo jej mélo po cely rok
chranit pfed vzteklinou. Oblibenym ochrannym kouzlem bylo také zavazovani
raznych pfedméti kravam do ocasu. Zena Vavry, pastyfe z Hodova, zavazovala
kravam do ocasu chléb a rGzné byliny,%® Barbora Noskova z Bucovic kfize
ze starého sita a Cervené sukno.”

Vykufovani bylo nebo dosud je obecné rozSifeno ve vSech primitivnich
kulturach na svété, kdy se véfi v ocistnou moc koure.”™ V kfestanském kontextu
shad mélo napodobovat vykufovani kadidlem v kostele, mélo vypudit zI& kouzla.
Kropeni mélo stejny charakter, voda méla odjakziva stejné ocistujici moc jako
kouF nebo ohefi, magicky vyznam pak umoctovalo jeji svéceni. Cervena barva
a sito chranily proti €arodéjnickym rejdiim, pfedevsim proti uhranuti a urknuti.”

Dalsi typem ochranného kouzla bylo prehanéni dobytka pres rizné predméty.
Napf. Maté&j, pastyf z vesnice Rudy, pfehanél dobytek pfes dva zkfizené
noze.” Toto mohl byt pomérné silny magicky prostfedek, protoZe noze tvorily
ochranny kfiZ a navic byly vyrobeny ze Zeleza, které bylo podle prastaré
lidové viry ochrannym prostfedkem proti démonim. Zajimavy ,recept* pochazi
ze Zeravic nedaleko Buchlova, kde tamni pastyf Jan chranil kravy tim, ze
ve chlévé do hliny, na které krava stéla, zakopal ,|0zko od prvni¢ky“, tedy placentu
prvorodicky a probil ji hlohovym kllem.” Zakopana placenta™ méla patrné
znazornovat ¢arodéjnici nebo jeji ¢ary a hlohovy kil ji mél zneskodnit. Hlohové

65  Rudvikov 1629: SVOBODA, J. E (1923): O ¢arodéjnicich a carodéjnicich, Selsky archiv XVI,
s. 46.

66 SOBOTKA, P. (1879): Rostlinstvo a jeho vyznam v ndrodnich pisnich, povéstech, bdjich, obfa-
dech a povérich slovanskych, Praha, s. 186, 188, 189 a dalsi.

67 HALL, A. - KINGSTON, J. (1992): Bocorictvo a ¢ierna magia, Bratislava, s. 145.

68  Sternberk 1935: Stdtni okresni archiv Olomouc, Archiv mésta Sternberka, Smolnd kniha mésta
Sternberka, fol. 20v — 21v.

70  Bucovice 1612: Archiv mésta Brna, Rukopis ¢. 72, Kniha prdvnich nauéeni, fol. 389v — 390v,
392r — 392v.

71  BARANOWSKI, B. (1919): W kregu upiordw, s. 224.

72 SOBOTKA, P. (1879): Rostlinstvo, s. 49.

73 Velké Meziti¢i 1626: SVOBODA, J. F. (1922): O ¢arodéjnicich, s. 30.
74 Zeravice 1638: Cerné knihy, s. 209-211.

75  Placenta hréla v magii velkou roli. V zdpadni Evropé¢ je zndm obycej spdleni placenty a michdni
prachu z nf s riznymi medikamenty. Takovy Iék se pak pouzival k 1é¢bé padoucnice; blize viz: KARWOT,
E. (1955): Katalog magii Rudolfa, s. 113.
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a dubové dfevo mélo tradi¢né ochrannou moc."

Vyjimecné se na Moraveé objevuje ochrana obili. Tento prostfedek se zachoval
ve vyslechu Markyty Koutné z Velké BiteSe, ktera vyrabéla prach ze slepych
vrabcl, michala ho s vodou a timto kropila p$enici, aby ji vrabci nezobali.”” Snad
je mél lektvar odehnat nebo rovnou zahubit.

NejhorSim zlo€inem, ze kterého byvaly obvifiovany €arodéjnice v celé Evropé,
byla u€ast na ¢arodéjnickém sabatu, pro ktery byly vybrany &tyfi nejpfihodné&;jsi
dny v roce, na néz plvodné pfipadaly velké pohanské svatky. Byly to Hromnice
(2. unora), svatek sv. Filipa a Jakuba (30. dubna, tzv. Valpurzina noc) a Dusi¢ky
(1. listopadu), coz byly nejvétsi keltské svatky a k nim se pfipojil svatek letniho
slunovratu, posunuty na 24. ¢ervna (svatek sv. Jana Kftitele).”

Carodéjnice si v predveder t&chto dnli vyrabé&ly kouzelnou mast, po jejiz
aplikaci ziskaly moc Iétat. Ta méla kromé rostlin, zpUsobujicich letové halucinace,™
obsahovat napf. i prach z nekfténatka, usvédcujici Carodéjnici ze zvlast
zavrzenihodné vrazdy. Samotné sabaty byly teology a inkvizitory vyli€eny jako
orgiasticka shromazdéni, kde normalni pohlavni styk mél byt viceméné vyjimkou,
zatimco homosexualni styk anebo incest tam pfevazovaly. Sabat probihal podle
pevné stanoveného ritualu, vyznalujiciho se smésici ceremonialu obvyklého
u kralovského dvora a nékterych obfadl fimské cirkve. Obfad byl zaméren tak,
aby co nejvice zneuctil v§e, co bylo pro kazdého kfestana posvatné, znameni
kfize, posvécené hostie apod., na prvnim misté vSak kifestanského Boha. Naopak
dablovi museli vSichni U€astnici prokazovat nejvySsi dctu a oddanost.

Na Moravé se pfed rokem 1648 objevuje jizda vzduchem jen zcela vyjimecéné.
Roku 1576 vyznala ve Velké Bite$i Markyta Tuhykalka, Ze spolu s dvéma
dalSimi Carodéjnicemi jezdila na Zeleny ¢tvrtek na hieblich na hranice panstvi.
Neucastnily se tam v8ak sabatu, ale sbiraly tam kofeni, ze kterého pak vyrabély
prach, jimz mofily dobytek.®’ Jedina dochovana zprava o sabatu z této doby
pochazi z roku 1633 ze Znojma. Anna Schattauerin tam pfiznala, Ze Ctyfikrat
roné jezdila na dzbanu nebo na vidlich do lesa ,zu Maires“ na sabat. Spolu
se svymi druzkami tam tancovaly, jedly syr a housky a pily pivo. Duch, kterému
slouzila, jim pFinesl malého &erta, ktery s nimi tancoval.8! Zadné zminky o velkych
hostinach, sexualnich orgiich & specialnich ¢arodéjnickych mastech, v$ak

76  SOBOTKA, P. (1879): Rostlinstvo, s. 84 a 186.

77  Velkd Bites 1576: Smolnd kniha, s. 113-114.

78 HALL, A. — KINGSTON, J. (1992): Bosoréctvo, s. 145.

79 Ty zpusobuji pfedeviim rostliny obsahujici litku atropin, jako jsou rulik zlomocny (Atropa
belladona), durman (Datura stramonium) nebo blin ¢erny (Hyoscyamus niger). Kromé halucinaci piiso-
bi také iluse, deliria, zdchvaty kiecovitého smichu nebo naopak zufivosti. Po poziti durmanu nastdvd
i pohlavni vzruseni. Jako smrtelnd ddvka se uvddi 5 plodd ruliku a 15 semen durmanu nebo blinu
u ditéte, dospély ¢lovek je odolngjsi. J. Tesat uvddi smrt po poziti 100 semen durmanu (asi 1 g); blize viz
TESAR, J. (1976): Soudni lékatstvi, Praha, s. 422-423.

80  Smolni kniha velkobitesskd, s. 115-117.

81 SCHRAM, W. (1906): Examinierung und Aburteilung eines Weibes, das im Jahre 1633 zu Znaim
der Zauberei angeklagt wurde, Vaterlindische Denkwiirdigkeiten, Briinn, s. 118-125. Novéji pak
vizz ROJCIKOVA, K. (2001): Carodéjnick}? proces ve Znojmé v roce 1633, Jizni Morava, ro¢nik 37,
svazek 40, 2001, s. 280-283.
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ve vypovédi nenajdeme.

Magické praktiky pouzivané ¢arodéjnicemi na Moravé se shoduji s praktikami
uzivanymi v celé Evropé, rovnéz ingredience jsou vice méné stejné. Do jisté
miry to samoziejmeé souvisi i s §ifenim obecnych predstav o Skodlivém plsobeni
Carodéjnic. Na Moravé je ziejmé pozdéjSi rozSifovani takovych predstav, jako
je spolek ¢arodéjnic s dablem, ¢arodéjnicky sabat ¢i vrazdéni nekfténatek kvali
vyrobé& &arodéjné masti. Tyto prvky viry v €arodéjnice se u nas projevuji az
ve druhé poloviné 17. stoleti v Sumperskych a losinskych procesech. Ty vSak jiz
nejsou tématem tohoto prispévku.
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Prameny a studie
Pokyny pro autory

Za text, tabulky a grafy odpovidaji autofi. Pfispévky projdou recenznim fizenim,
kone¢nou Upravu rukopisu si vyhrazuje redakce (formalni stranku). Prace uvefejnéné
v Gasopise nejsou honorovany, separaty nejsou poskytovany (pouze autorsky vytisk).

PFispévky dodejte v elektronické podobé (disketa, CD, flash, nejlépe vSak e-mail)
ve formatu .doc nebo .rtf (tj. vytvofené editorem WORD). Prosime pouzit list A4, standardni
styl Normal pfi zadani velikosti 12 bodu pisma Times New Roman, fadkovani 1,5, okraje
2,5. Text neformatujte!! Nepouzivejte zvétSeni mezer mezi odstavci ani tabelator na jejich
zacatcich, pfip. zmény proloZeni znaku; odstavce, titulky, podtitulky graficky neupravujte
a necentrujte, nebot graficka GUprava bude provedena jednotné. Tuéné pismo (bold), kurziva
(italica) ¢i podtrzeni v textu vS8ak budou respektovany.

- Prosime dodrzet rozsah pfispévku max. 15 stran + seznam pouzitych zdroju.

Prosime dodrzujte nasledujici pokyny v textu:

- nazev prispévku (Eesky a anglicky)

- uvedeni grantové &i jiné podpory (bodovany vystup)

- abstrakt (¢esky+anglicky) v rozsahu 4-6 fadku

- vlastni text (nemusite nadpisovat jednotlivé kapitoly, ale pro pfehlednost muzete)

- pouzité prameny a literatura (toto oznaceni zahrnuje vSechny typy dokument( véetné
tisténych; necislovany a v abecednim poradi)

Prameny a literatura: uvedte souhrnné na konci textu v nasledujici podobé — pfiklady
(podle normy ISO 690 a 690-2, upraveno dle potfeb redakce):

- monografie:

CURTIN, P. D. (1964): The Image of Africa: British Ideas and Actions, 1780-1850.
Madison: University of Wisconsin Press.

- Clanek v Casopise:

AARON, D. H. (1995): Early Rabbinic Exegesi on Noah’s Son Ha mand the So-Called
»Hamiti Myth*“. Journal of the American Academy of Religion 63, s. 721-759.

Jablonski, N. G. — Chaplin, G. (2004): The evolution of human skin coloration. Journal
of Human Evolution 39, s. 57-106.

- Clanek ve sborniku:
SOUKUP, V. (1998): Rasa jako biologicka kategorie. In: Fenomén lidskych skupin.
Pohled sou¢asné antropologie. Sbornik €. 1. Praha, s. 27-33.

- u vice titul v tomtéZz roce od jednoho autora:

BUDIL, I.T. (2003a): Mytus, jazyk a kulturni antropologie. Praha: Triton.

BUDIL, I.T. (2003b): Vzestup a pad rasové teorie. Univerzitni noviny — List Masarykovy
univerzity a Nadace Universita Masarykiana 10(4), s. 1-8.

- akademicka prace:

KNOTEK, P. (1999): Kultura jako péce o dusi. Diplomova prace. Praha: Katedra
andragogiky Filozofické fakulty Univerzity Karlovy.
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- zdroj na internetu:

ZHANG, J. et al. (1999): 9,000 Year Old Chinese Flutes. Oldest Playable Musical
Instrument Found At Jiahu Early Neolithic Site In China. Nature Magazine. Available: http://
www.shakuhachi.com/K-9KChineseFlutes-Nature.html.

V textu pouzivejte nasledujici upravu:
- poznamky k textu uvadeéjte pod €arou (nikoliv na konci textu).

Ptiprava obrazk(, tabulek, grafti a popisku

. obrazky dodavejte jako samostatné zretelné oznacené soubory zvlast mimo text
. bitmapové obrazky (fotografie, scanované kresby) dodavat ve formatu .jpg .jpeg
nebo .tiff (bez komprese nebo s LZW kompresi); fotografie z digitalnich fotoaparat
v nejlep$im mozném zdroji — nepfeukladat!

. rozliSeni 300 DPI pro pozadovanou velikost, 600 DPI pro pérové kresby

. obrazky cCislovat v poradi tak, jak pfipadné pozadujete v textu

. grafy a tabulky tvorit v editoru EXCEL, velikost popiski os max. 10pt pfi optimalni
velikosti grafu

. dulezity je zfetelny odkaz ve vlastnim textu ¢élanku a to timto zpdsobem: (obr. 1),
(tab. 3)

. popisky k obrazkim, tabulkam a grafiim dodavat zvlast mimo text, identicky
oznaceny k pfislusnému obrazku, nejlépe Cislici, opét neformatovany text

. za posledni vétou popisky nedélat te¢ku

. dodat i s anglickym prekladem

PFispévky zasilejte na adresu redakce:
Narodni zemédélské muzeum Praha
Kostelni 44

Praha 7
170 00

nebo elektronicky na e-mail sarka.steinova@nzm.cz
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Expozice, vystavy a akce NZM
zari — prosinec 2010

NZM Praha
Kostelni 44, Praha 7

EXPOZICE
Jede traktor — sbirka zemédélské techniky NZM — unikatni historické traktory a stroje;
interaktivni program pro déti i pro dospélé

VYSTAVY

Lovecké sbirky NZM

Salagova sbirka / Africké cesty Adolfa Schwarzenberga / Kresby Jifiho Zidlického
do 30.1.2011

Pod korouhvi stfibrného Iva (historie feznického a uzenarského femesla v Cechach)
do 12.12.2010

Co skryva nézna krasa kvétin (mezinarodni projekt Fair Flowers — kvétiny pro lidska prava)
do 31.10.2010

Vinné etikety (ve spolupraci s Klubem sbératel(l kuriozit)
od 13.11. do 12.12.2010

KULTURNI| AKCE
Letenska husa a Kost svatomartinského vina — IV. ro¢nik
13.-14.11.2010 (vzdy od 10 do 18 hod.)

NZM Kaéina — Muzeum ¢eského venkova
Zamek Kacina u Kutné Hory

EXPOZICE

Péstitelstvi a chovatelstvi — déjiny péstovani zemédélskych plodin a chovu riznych druht
zvifectva spolu s dil¢imi strankami Zivota na venkové

Déjiny rodu Chotkd — historie ¢eské Slechty na pozadi rodovych déjin Chotkll, zamecka
expozice

Doplrikové expozice — zamecka chotkovska knihovna a divadlo, Iékarna, obrazarna.
Venkovni expozice — skleniky, zahrada lé¢ivych bylin, nau¢na stezka parkem

Venkov v proménach staleti — nova moderni expozice o ¢eském a moravském venkovu
oteviena v kvétnu 2010

Noste na stll — nova expozice o historii stravovani — bude oteviena v roce 2011

VYSTAVY

Dobré jidlo, dobré piti prodluzuji zivobyti
do 31.10.2010
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Houby stokrat jinak
do 31.10.2010

KULTURNI AKCE
Hubertova jizda — 3.10.2010 (10 — 17 hod.)
Vanoce na Kaciné — 5.12.2010 (10 — 17 hod.)

NZM Caslav — Muzeum zemédélské techniky
U Drobovic 1762, Caslav

EXPOZICE

Historické traktory — uceleny prehled traktorG a zemédélskych parnich stroju, pfevazné
z prvni poloviny 20. stoleti

Sklizeci mlaticky — prezentace sklizecich mlati¢ek (kombajnu), pouzivanych v zemédélstvi
Dfinu strojum? Dfinu strojum! — nova moderni expozice o vyvoji a druzich energetickych
zdroju v zemédélstvi — expozice bude oteviena v prubéhu roku 2011

Zpfistupnéné depozitare

Stabilni motory — velké mnozstvi exponatl fady svétovych vyrobct; riznorodost konstrukci,
technického zpracovani i estetického provedeni prace nasich pfedku

Obilni mlaticky — systémy strojii pro mlaceni obili, pfedchidct kombajnu; vyvoj od cepl
ruénich a mechanickych, pfes jednoduché mlaticky az po dokonalejsi mlaticky Cistici

NZM Ohrada — Muzeum lesnictvi, myslivosti a rybarstvi
Lovecky zamek Ohrada, U Bezdreva 17, Hluboka nad Vitavou

EXPOZICE

Lesnictvi — Zivot lesa, péstovani lesnich porostu, vyvoj téZby a dopravy dfeva

Myslivost — vyvoj Eeské myslivosti; jeji souc€asti je kolekce historickych chladnych a palnych
zbrani

Rybafstvi — vyvoj rybafstvi a jihoCeského rybnikarstvi

VYSTAVY
Josef Ressel — lesnik a vynalezce

do 3.10.2010

Lesnické mapy jiznich Cech a Sumavy
do 31.10.2010

Mechy a liSejniky
do 31.10.2010
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NZM Valtice — Muzeum vinarstvi, zahradnictvi a Zivotniho prostredi
Namésti Svobody 8, Valtice

EXPOZICE

Vyvoj zelinafstvi a ovocnarstvi — vyvoj oborl od stfedovéku az po moderni velkovyrobu
Historické vinafské lisy a nafadi — historie péstovani a zpracovani vina; vinarské lisy
a nastroje

Ptaci lednicko-valtického arealu — interaktivni seznameni se zastupci ptaci fiSe, obyvajicimi
Lednicko-valticky areal

Muzejni miniarboretum, Balkénové kvétiny a letni¢ky — sezénni expozice na nadvofi muzea,
mj. letni¢ky a balkénové kvétiny

VYSTAVY
Chvala sile motoru.... — od lidské namahy ke stroji
do 5.10.2010

Od nektaru k medu — v€ela a jeji vyznam v pfirodé
do 31.10.2010

Sel zahradnik...
do 31.10.2010

Plody z poli, zahrad a sadu
od 18. do 31.10.2010

KULTURNI AKCE
Valtické vinobrani (spolutcast) — 2.10.2010

VYSTAVY A AKCE S UCASTI NZM (MIMO OBJEKTY NZM)

Mezinarodni vystava plakatl ,Sklizefi pro stat !“ (zemédélska a venkovska plakatova
propaganda v zemich stfedni a vychodni Evropy v 50. letech minulého stoleti) - Muzeum
Szreniawa, Polsko — od 24.4.2010

Banské mapy a plany — Moravské kartografické centrum, Velké Opatovice
do 30.11.2010

Nékteré terminy jsou pfedb&zné a mohou se zménit. Pro aktudlni pfehled vSech expozic,
vystav a akci pouzijte naSe webové stranky: http://www.nzm.cz.
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