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MOUCNE KNEDLIKY

V KUCHARSKYCH KNIHACH
ARECEPTARICH SLEZSKE
PROVENIENCE 19. A POCATKU
20. STOLETI, ANEB EXISTOVAL
SLEZSKY KNEDLIK?

Kuchatské knihy a receptite se v aktuilnich kulturné-historickych vjzkumech posunuly
(a chtélo by se tici kone¢né) mezi nikoli jen akceptované, ale dokonce uznévané prameny
pro poznani d¢jin kazdodennosti, kulin4rni kuleury a vyvoje stravovani, vetné gastrono-
mie a déjin konzumu. Disponuji, ukryté tak trochu podprahové pod vrstvou primarnich
prezentaci ndvodii na piipravu jidel, jinde obtizné dohledatelnymi informacemi k proble-
matice kulturniho transferu v roviné materidlni i ideové, k pronikani a zdoméctovani zZvy-
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ki, zptisobtt a vzori chovani napfi¢ socidlnimi vrstvami, k proménam standardi v Zivotnim
stylu a v neposledni fadé k internacionalizaci, ba globalizaci viedniho i svite¢ntho Zivota.!
Vypovédni hodnotu kuchatskych knih a receptéfti Ize hledat a nachézet nikoli jen bezpro-
stiedné ve vazbé na pokrmy a ndpoje v prezentovanych ptedpisech, ptipadné v dobrych
radich pro uZivatelky, naznatujicich ndroky na Groveti stravovani a stolovini v té & oné
socidlni vrstvé, ale také v kontextu kulturnim & kulturné-historickém. A to tim spiSe, doks-
zeme-li vice zjistit o autorech, jejich ptivodu a Zivotnich osudech, anebo urit tésnéjsi sepéti
s kulinirnimi d¢jinami uréitého regionu, society a specifického typu stravovani, o jejichz
poznéni a rekonstrukei usilujeme. Ne nadarmo hleddme v kuchaftskych knihach nikoli jen
vyjimeéné pokrmy a kompozice, ale také odraz lidového stravovani v Zivotnim stylu vys-
$ich vrstev a naopak pronikdni modernich, zejména méstskych, resp. mé3tanskych zpiisobii
a pokrmit do domécnosti nizsich vrstev.

Receptite a kuchaiské knihy dokdZou pti aplikaci historickych postupti a metod, zej-
ména analyzy a komparace s jinymi pramennymi zdroji, zodpovédét i nékteré otizky spo-
jené s d&jinami a sociokulturni roli nékterych z pokrmi, které dnes povaZujeme za zcela
typické pro néktery z regionti, anebo naopak o jidlo zndmé sice ,odjinud®, s ohledem na
stav soucasné doméci kuchyné a vefejného stravovéni, ale pfijimaného za cizokrajné, nebo
alespon cizozemské.

Za ptiklad jidla povazovaného v Polsku, ale i mnohde jinde v Evropé a ve svét¢, za ty-
picky ceské, lze kupiikladu povaZovat knedlik z moucného tésta, at uz s ptidinim kvasnic,
anebo bez nich, s houskou ¢ nddivkou. Je nepochybné, Ze se skuteéné jednd o soucast jidel-
ni¢ku, kterd je v Cechich, stejné jako na Moravé ,doma* a tvoii nedilnou souc4st dnes
asi nejzndméjsich reprezentantii ceského nérodniho jidelnitku (existuje-li skuteéné cosi
ve smyslu ndrodniho jidla) jako je vepro — knedlo — zelo,® anebo svickovd omdcka® Vétsina
z téch, kdo kdy zavitali do Rakouska nebo jizniho Némecka, konkrétné do Bavorska, jist&
potvrdi, Ze piinejmensim kynuty knedlik z pseni¢ného tésta podavany k pe¢enému masu,
anebo upraveny nasladko, je sou¢dsti i téchto regiondlnich kuchyni’ O mou¢ném kne-
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! PHispévek vznikl v rimci realizace projekeu DG18P020VV067 Kulindrni dédictvt teskych zemi: pa-
mé, prezentace a edukace, z programu NAKI I1.

A

?  E.Dittertova, Cechy a Morava, Jknedlikové krilovstvi®/ Bohmen und Mihren — Knidelkinigreich,
lin:] Knedltk — Klofd — Knidel aneb Knedlikové nebe. Sbornik ptispévks: a receptis, ed. E. Dittertova,
Cheb 2009, s. 18-21; T. K. Nixdorf, Karpfen schwarz und Semmelknidel: traditionelle Gerichte und
alte Briiuche in Béhmen und Mihren, Frankfurt am Main 2002, priibézné.

Jedn4 se o peéené veptové maso ($tavnaté a tukem prorostlé kusy jako je biitek, krkovitka & plec)
s duenym zelim (podle sezdny a chuti kyselé & hldvkové, Eastéji bilé ne ¢ervené) a tak zvanym hous-
kovym knedlikem (mouéné tésto s podilem na kostky nakrijené housky/zemle).

Jednd se o hovézi maso (ptivodni svitkova petené je obvykle nahrazena béznéjsimi druhy masa)
dusené/petené s kofenovou zeleninou a specidlnim kotenim, posléze pasirovanou a dochucenou
smetanou.

Zde jsou obvyklé dva druhy knedliki na bazi mouky. Jedny ptipravované s ptevahou bilého chle-
ba (v Bavorsku) & housek/zemli (v Rakousku), nakrijenych na kostky (obecné jsou zvané asto
Semmelknodl). Druh¢ pak jsou z jetné nebo peniéné mouky, ptipadné z krupice, vajec a vody, ji se
samostatné nebo k masu (béing Knidel, v Bavorsku rozmérem malé zvané Guisten); mouéné knedliky
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dliku lze nejpozdéji od potitku 19. stolet, spise ale jiz dtive, zcela po pravu hovotit jako
o fenoménu podunajské kuchyné s pfesahy danymi kulturnim ptenosem do sttedoevrop-
ského prostiedi; charakeeristicky byl sou¢asné spise pro zimoznou venkovskou a zvl4it
pak méstanskou kuchyni.

Polozme si otdzku: byl mou¢ny knedlik, kynuty &i prosty, ptipadné s ptiddnim Zemle,
souddstl slezské kulindrni kultury v 19. a 20. stoleti? A pokud ano, existoval typicky slezsky
knedlik? Anebo byl pro slezsky jidelnitek uz tehdy charakteristicky spie drobny nok/klu-
sek, obvykle s vyznamnym podilem brambor?2¢

Pti hledéni odpovédi na tuto otizku jsme zvolili za hlavni pramenny zdroj pravé ti-
skem vydané kuchatské knihy a receptate silesiakalniho ptivodu z 19. a po¢atku 20. stoleti,
mimo jiné i vzhledem ke stavu (ne)dochovanosti jinych informa¢nich zdroji. Jejich vol-
ba pro studium kulindrni kultury a jejich dil¢ich segmentii je zcela logicka: vychézely sice
obvykle v méstském prostiedi a jejich autory byli lidé, muzi i Zeny, pvodem spide ze st¥ed-
nich a vy$Sich stiednich vrstev, pti tvorbé svych dél uz ale v této dobé vychézeli (na rozdil
od starSich publikaci pfejimanych &asto obsahové napti¢ sttedni Evropou bez reflexe kon-
krétnich mistnich pomért, jen s upravenym ndzvem avizujicim sepéti s mistem & oblasti
vydani)’ z jist¢ho kulturné-socidlniho prosttedi daného regionu, jehoZ tradice a surovino-
vou zékladnu pfinejmensim dilem respektovali. Autofi si byli jisté védomi i skuteénosti, Ze
méstské a venkovské, predeviim zdmozngjsi selské prosttedi, se dlouhodobé ovliviiovaly.
Tak jako i v jinych slozkich kazdodennosti i ve stravovani ptitom schrivalo v moderni-
zaénich trendech a formovani sofistikovanéjiich pokrmd prim ,,mésto”, které bylo venko-
vskym obyvatelstvem po staleti napodobovino. Méstské a méitanské vzorce chovéni byly
i v kulindrn{ kultufe, véetné receptur a skladby jidel, na venkové ptejimany (tak jako mésta-
né po staleti napodobovali v tomto sméru $lechtu) a stravovani se pfinejmensim v nékte-
rych slozkéch a pfi nékeerych piileZitostech sjednocovalo.

V pribéhu 19. stoleti se kuchatské knihy a receptate staly v gramotné spole¢nosti (kee-
rou ta slezskd bezesporu byla), pozdéji spolu s riznymi kalendéti a nau¢nymi periodi-
ky, prostiedky pronikéni méstské kultury stravovani na venkov, ptipadné do délnickych
vrstev. V pokrodilej$im ¢ase uz byly nekeeré kuchatské knihy dokonce provazany i s nove

R

s pfidanim kvasnic se upravuji nasladko (Germknidel). B. Petschek-Sommer, Od houskovjch knedliks
ke knedlikiim z housek / Von Semmelknidel und Semmelnknidel, [in:] Knedlik — Kloff — Knidel..., s. 36-
41; R. Sandgruber, Knedlik, to je Rakusan / Der Knidelistein Osterreicher, [in:] ihidem, s. 76-80; idem,
Knidel, Nudel, Topfenstrudel. Osterreichische Ernihrungsgewohnhaften und regionale Unterschiede in
Mittelenropa, [in:] Nord-Siid-Unterschiede in der stidtischen und lindischen Kultur Mirteleuropas,
Miinster 1985, s. 265-297.

¢ Velmi podnétny historicky exkurz k pozici knedliku nejen ve slezském stravovini poskytla s pihléd-
nutim k jazykovym aspekeiim: H. Wolf-Beranck, Der Knidel in der sudetendeutschen Volksnahrung,
13. Jahresbericht itber das Sudetendeutsche Waérterbuch (Arbeitsjahr 1969/1970), Miinchen 1970,
s. 9-19. K zatazeni kynutého knedliku v hornoslezské kuchyni napt.: E. Labotiska, Slyska kucharka
doskonala, wstep D. Simonides, Katowice 2009, pribézné.

Tento trend je postizitelny zvl4$té ve druhé poloving 18. a potitkem 19. stoleti, kdy kuchatské kni-
hy totozného nebo jen dilem pozménéného obsahu vychdzely pod oznatenim Wiener-, Bayerische-,
Salzburgische-Kochbuch/Kichin apod.
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zaklddanymi Zenskymi vzdélivacimi institucemi, at u? se jednalo o spolky, anebo kurzy
a hospodyiiské 3koly pro divky a mladé Zeny. Privé titéné kuchaské knihy plnici roli ja-
kychsi u¢ebnic byly (spiSe nez osobni zépisky zakyn ztricejici se ze svéta obvykle v relativné
kritkém ¢ase) prokazatelné prostiedkem implementace znalosti a dovednosti poskytova-
nych ve $kolach pro Zenské povolani do $irstho spole¢enského povédomi a uzivini. Mnohé
z absolventek si znalosti neodnaiely jen do svych domacnost, ale pisobily jako kucha-
tky, hospodyné a jiné profesionisthy v soukromé i vetejné sféte a predavaly je pochopitelng
i svym dcerdm a jinym ptibuznym.

Oprévnénost uziti kuchatskych knih jako pramennych zdrojit pti identifikaci pFitom-
nosti a role mou¢ného knedliku ve slezské kuchyni navic potvrzuji i poznatky spojené s Ze-
skym, moravskym a rakouskym prosttedim. Ukazuji, a¢ se to na prvni pohled mo#n4 nezds,
ze knedliky (KlofS, Knidel, také Klops)® byly a jsou do jisté miry projevem zdmoznosti do-
micnosti, kultivace a vy$f miry pozornosti vénované kulindiské piipravé pokrmi, keerou
logicky proviézi i vyuZivéni receptatt. Zdiiraziujeme ptitom, Ze pojem knedlik, knedliéck
nepouzivime ve smyslu vyjédieni tvaru pokrmu (nebot knedliky mohou byt i masové &
rybi), nybrZ ve smyslu kulatého ttvaru piipraveného z tésta a vafeného ve vodé. Zatimeo
rychld a méné sofistikovand jidla z jené, Zitné i pSeni¢éné mouky byla ptivodné piipravo-
vdna nejen v nizsich vrstvich spfSe na bézi kasi a placek opeenych nasucho (nepoditaje
chléb a jiné slavnostni petivo), surovinové i technologicky propracovanéji okrouhlé kne-
dliky z obilné mouky ¢i krupice® se podle vieho staly bézn&jsi sout4sti jidelnitku a2 béhem
18. stoleti.' Obvykle, tiebas nikoli vyluéng, se délavaly spise ze svétlé pieniéné, pripadné je-
¢né mouky a jejich piiprava byla také podstatné nro¢néjsi, nez u prvné jmenovanych jidel.
Uz proto, Ze musi mit pro zachovéni tvaru i kichkosti spravnou konzistenci a tedy pomér
ingredienc, které dodévaly vyslednému produktu nejen chut, ale i vizualn{ efekr.

Vyjimecnéjsi role knedlik v jidelnitku, oproti réznym haleckim, baluskim & sulinkim
nepravidelnych tvart, délanym z podiadnéjsi mouky a vystupujicim jako hlavni slozka po-
kemu, byla podpotena i skuteénosti, Ze je obvykle doprovizela ,ptidans hodnota“ v podobé
omiatky (mlé¢né, zadélavané), zeleninového prikrmu (zeli, kapusta, kedlubny), ba dokonce
masové smési na bizi ragi, anebo naopak sladké slozky — ovocného rozvaru. Specilni sku-
pinu pak ptedstavovaly knedliky s nidivkou (masovou, $kvarkovou, ovocnou).

LLBNNK RIS IR R LI DN,
8 Stranou zde ponechévime diskusi jazykového charakteru, dotykajici se u# od stiedovéku &eského
prostiedi, zda je jazykové ,tisté" uZivani terminu knedlik, anebo Siska, resp. nok.

Po zdomécnén{ brambor se ve stiedoevropském métanském, spise ne sclském, resp. venkovském
jidelnitku zabydlely i knedliky z této suroviny, a sice z vatenych brambor umoziiujicich dosazeni
elegantni svétlé barvy pokrmu. Naopak béznou lidovou stravou byly knedliky ze syrovych brambor,
tmavé, Casto az nazelenalé & nadernalé, hutné a velmi syté. Knedlikiim z vafenych i syrovych bram-
bor byl vénovan piehledovy ptispévek 1. Korbeldtova, Bramborové knedliky jako element kulturniho
transferu Ceskjch zemi a pFihranicnich regiond, (in:] ,, Jablka zas ziemne, a po teratnicjszemu kartofle’.
Znaczenie ziemniaka w Europie i na ziemiach polskich ze szczegdlnym uzwglpdnieniem Dolnego Sigska
w kontekscie historii i terazniejszosci, red. J. Nowosielska-Sobel, R. Nowakowski, Wroclaw-Krakéw
2018, s. 189-205.

' R. Sandgruber, Knedlik, to je Rakusan...,s.78.
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Abychom byli sto odpovédét na vyse uvedenou otizku na ptitomnost mouéného kne-
dliku ve vztahu ke slezskému jidelni¢ku, je tieba zvolit konkrétni kucharské knihy a recep-
#dre vydané tiskem na tizemi Slezska v takzvaném dlouhém 19. stolets, identifikovat v nich
knedliky z t¢sta z obilné mouky, ptipadn z mounych #emli nebo bilého chleba jakozto
hlavnich surovin, a odvodit roli, kterd jim tam byla v ramci stravovéni uréena. Podotykime,
Ze uvedeny chronologicky rozsah zahrnujici 19. stoleti a nasledn léta a% do roku 1914 byl
zvolen s ohledem na skuteénost, ze prvni svétov4 valka byla d¢jinnym zlomem nejen pro
politicko-sprivni uspot4dani sttedn{ Evropy, ale rovnéz pro dalsi vyvoj kulturné spoleéen-
ského milieu Evropy, které se promitlo i do vjvoje kulinirni kuleury.

Z kuchatskyjch knih padla volba pochopiteln& na nejrozsitendjif tituly, které mély po-
tencidl ovlivnit vyznamnym zpiisobem modernizaci slezské kulindrni kultury a fixovat
fadu profilujicich pokrmi, keeré se pro ni staly béhem 19. a do jisté miry i 20. stoleti ty-
pické, bez ohledu na jejich skute¢nou regionélni a socidlni provenienci. Zvolili jsme ku-
chatské knihy pochdzejici z obou stran tehdejsi i dnedni stitn{ hranice rozdélenych &4sti
Slezska, pti¢emz nekteré z nich byly vydavany opakované. Abstrahovali jsme od nejstarsich
kuchatskych knih z tizem{ Slezska, vydanych sice ve Vratislavi, aviak nélezejici navzdory
roli, keerou ve své dob¢ snad sehrily, svym pojetim a skladbou do odeznivajici etapy re-
ceptfii. Jednalo se napiiklad o dila Christine Dorothey Giirnth, rozené Hentschel (1749-
1813)," keeré vétdinu svého Zivota strévila v 18. stoleti pod vlivem pozdné barokni doby.
Pesto se o ni alespori letmo zmifime pro jeji do jisté miry pionyrskou roli zeny-autorky
receptaft. Christine Dorothea pochazela ze sttedostavovskych vrstev: narodila se do ro-
diny tfednika, po jehoz ptedtasném timrtf ji vychovévala otcova sestra, vdova po superin-
tendentovi jménem Leffel v Bichu (Brzeg). Vzhledem k majetkovym ztritim za sedmileté
valky musela teta zajitovat obéma obzivu vjukou a Zenskymi pracemi, co¥ bezpochyby
pispélo ke Christining rozhledu o postaveni a povinnostech ¥en v tehdej$i domdacnosti.
V roce 1773 se provdala na trovni svého stavu za rektora Giirntha. O pét let pozdéji se
vritila do Biehu, kde jeji manzel ziskal misto kazatele. Poté, co o ¢tvrtstoleti pozdéji, roku
1803, Christine ovdovéla a co zemieli i jeji dva synové, sousttedila se zcela na literarni
a osvétovou prici, zamétenou na vzdélavani mladych divek. Prosttednictvim svych dél jim
piedévala zkusenosti s vedenim domdacnosti, hospodatenim a také vafenim, které nalefelo
k zikladnim dovednostem dobré hospodyné. Vzory pro vznik kuchaiskych knih Christiny

Giirnth bohuZel nezndme, je ale zfejmé, Ze byly reflexi panské kuchyné.’?

"' Amalia [Christine Dorothea Giirnth, geb. Hentschel], Schiesisches Kochbuch oder Unterrichs fiir
ein junges Frauenzimmer das Kiiche und Haushaltung selbst besorgen will, Breslan 1805; Nesues
Breslauer Kochbuch Schlesiens Tichtern des Mittelstandes gewidmet von Amalien, Breslau 1805;
Neues Breslauischer Kochbuch oder Kichin und Hausmutter, wie sie seyen soll, Breslau 1819. Srov.
Gesamtverzeichnis des deutschsprachiges Schrifttum (GV) 1700-1910, Km-Koch, bearbeitet
H. Schmuck, W. Gorzny, Miinchen-New York-London-Paris 1983, s. 310, 312.

Damen Conversations Lexikon, S, Graubiindten bis Iralien (Geschichte), Hrg. C. Herlofsohn, Leipzig
1835, 5. 83-84.
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Kuchatska kniha Henrietty Pelz (Vratislav)

A¢ jsou knihy Giirnthové, vyddvané obvykle pod pseudonymem Amalia, bezpochyby po-
zoruhodnym ptispévkem do produkce slezskych piruéek, vyznamnéjsim milnikem dé&jin
kulindrniho vzd&ldvani se, ukotveny v odeznivajicim &ase, nestaly. Piekondny byly jedinym,
zato opakované vydévanym dilem Henrietty Pelz, keeré sehrédlo pfi formovéni moderni
slezské kuchyné bezesporu podstatnéjsi roli, a keeré se pro na¥ vjzkum stalo vychodiskem.
Svétlo svéta spattilo v Dolnim Slezsku, v némeckém prostiedi; zda a do jaké miry pronik-
lo a bylo uzivéno také v jazykové smifeném Hornim Slezsku, nedokd¥eme zatim posou-
dit. Rovné¥ zde je sice mira ,,slezskosti“ mnoha zafazenych pokrmi vzhledem k jejich pi-
vodu diskutabilni (Iépe teteno, je jisté, Ze se jednd o jidla sem implementovan4 z jinych
kuchyni, naptiklad videsiské, némecké i jiné),” kniha ale v tomto ptipadé sehrévala roli pré-
v¢ opacnou. Nefixovala recepty na slezské pokrmy vyhradné této provenienci, ale otevirala
cestu k pronikani mnohych prezentovanych jidel do slezskych (ptesnéjiasi dolnoslezskych)
domécnosti. Nutno opét poderhnout, e zprvu prevdzné sttedostavovskych. Snad i pro it
obsahovy zabér nesla publikace u v ndzvu vystizné slovo vseobecnd. Diky nékolikandsob-
nému vydan{ knihy a jejimu rozéiteni, i diky kulturnimu transferu prosttednictvim obmény
domiciho Zenského personalu, kuchatek a slusek, 2 jeho navratu do jeho piivodniho socidl-
niho prosttedi se zkuenostmi s vafenim jiného stylu, se fada odjinud importovanych jidel
ve Slezsku prosazovala a pfinejmensim v dolnoslezském méStanském prostiedi rychle zdo-
mécnéla. Vychodisky dila byly starsi dostupné kuchatské knihy, na né# autorka bez konkre-
tizace v tvodu odkazuje a soudasné deklaruje, Ze je hodl4 vylepsic. Je vysoce pravdépodobné,
ze jednim z inspiraénich zdrojii byla i vyse zminénd publikace Christiny Giirnth.
Nejroziitendjsi kuchaisk4 kniha slezské provenience, o niZ je pravé fe¢, byla publiko-
vdna poprvé ve Vratislavi (Wroclaw) v nakladatelstvi Eduarda Pelze roku 1834 pod ndzvem
Neues allgemeines schlesisches Kochbuch exc. Je to price anonymni, na titulni strané je pouze
uvedeno, Ze ji vydala jistd slezsk4 hospodyné (,,von einer schlesischen Hausfrau®). S ndzvem
shodného znéni vysla tato kuchatsk4 kniha, ztejmé pro velky tispéch prvotiny, hned o rok
pozdgji a pak jedt& dvakri, naposledy snad ve étvrtém rozifteném a vylep$eném vydéni
roku 1853. To u ale bylo v nakladatelstvi Korn. Praxe neuvidét autora, & spife autorku
receptife neni v pifpadé slezské publikace nitim vyjimeénym: obdobné postupovali vy-
davatelé (snad v nejistot?, jak bude prdce &i Zenskd autorka akceptovana) v fadd piipadi.
B Ve m dile citované knihy najdeme mno#stvi receptis na tehdy obecné roziifens a do kuchatskych
knih zatazovan jidla z mezindrodni kuchyng, jako napt. francouzsky Boeuf 4 la mode, Karpfen polni-

sche, Englischer Pudding, Wiener Torte, Schuiibisches Brodst, Spanische Eier, Savoyer Kuchen, Kolatschen,
recepty na malé ptacky, véetné slavika, jejichz lov byl po poloviné 19. stoleti v Evropé zakdzan ad.

" Neues allgemeines Schlesisches Kochbuch feir biirgerliche Haushaltun gen oder Leicht verstindliche und
genaue Anweisung zum Kochen, Braten, Backen, Einmachen, Getrinkebereiten, Pickeln, Riuchern
und andern fiir die biirgerliche Kiiche nothwendigen Zubereitungen. Mit einem nach den Jahreszeiten
geordneten Kiichenzettel. Ein unentbebrliches Handbuch  fiir angebende Hausfrauen, Kichinnen und alle
diejenigen, welche ibre Speisen woblschmeckend, gefund und wohlfeil selbst herstellen wollen, herausgeb-
en von einer schlesischen Hausfrau, Breslau 1834 (déle citujeme jako H. Pelz, Schlesisches Kochbuch);

Neues allgemeines Schlesisches Kochbuch etc., Breslan 1853.
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Pfipomefime slezskou ptedchiidkyni Giirnth vystupujici pod jménem Amalia, anebo tie-
ba uherskou kuchatskou knihu vydanou pod pscudonymem Rézi Néni (tedy teta Rézi).!s
Podobné nesla moravsk4 kuchatka je$té v tidajném 20. vydani roku 1877 jen autordiny
inicidly, z nich? lze usuzovat, Ze se jednalo o pHbuznou, nejspie manZelku vydavatele.'s
Anonymni autorku Nové vseobecné slezské kuchatky lze beze vii pochybnosti ztoto-
Znit s jiZz jmenovanou Henriettou Pelz, roz. Helfensrieder (+ po 1866), manzelkou vyda-
vatele Eduarda Pelze.”” Vzhledem k zajimavym rodinnym souvislostem a d&jinnym rolim
Henriettina manzela a posléze syna se u nich na chvili zastavme. Eduard Pelz (1800-1876)
pochizel ze Seifersdorfu u Waldenburku,'® byl majitelem statku, svobodnym rychtifem
a posléze i nakladatelem a obchodnikem s knihami ve Vratislavi. Jiz béhem 40. let 19.
stoleti se zajimal o situaci venkovskych selskych vrstey, plitenikii a také o obecné soci-
alni poméry. Své poznatky a postoje publikoval v nékolika spisech (pod pseudonymem
Treumund Welp),"” za coZ byl opakované zatéen. V revoluénim obdobi let 1848 a 1849
nileZel k viidctim liberdlng demokratického sméru. Pisobil jako slezsky vyslanec pru-
ské reprezentace na zasedani ve Frankfurtu nad Mohanem ve dnech 31. bfezna a% 4.
dubna 1848 (Vorparlament)®® a v dob¢ kvétnového frankfurtského snému (Frankfurter
Nationalversammlung) tam vydaval list stojici na pozicich pracujicich vrstev! Jeho poli-
tické ndzory nebyly posléze slutitelné s dalsim pobytem v rodném Slezsku a v roce 1851
proto odesel do politické emigrace ve Spojenych stitech americkych a usidlil se ve st4té
Minnesota.”? Posléze jej tam nésledovala i manZelka Henrietta se synem. Zatimco se ale
Eduard snad v roce 1866 vrétil do Evropy, jeho Zena v zimoi tidajné kratce poté zemtela.2?

© Szegeds szakicskinyv ezernél 1bb ételkészitési utasitissal, irta Rézi Néni, Szegeden 1876. Autorkou

byla Teréz Doletské.

Die mdbrische Kichin. Vollstindige und genaue Anleitung alle Gatrungen Suppen, Assietten, Fleisch- und
Fischspeisen, Saucen, Zugemiise, Salate und Compots, so wie Backwerke, Krem s, Sulzen, eingesottenes
und eingelegtes Obst etc., etc. auf die beste und woblfeiste Art zubereiten. Ein sebr niitzliches Handbuch
Siér jede Haushaltung von einer woblerfabrener Hausfrau nach eigenen vielfachen Proben so genau als
méglich zusammengestellt, M.]. R., Briinn 1877. Autorkou byla Maria Rohrer.

' H.B. Johnson, Eduard Pelz and German Emigration, s. 226, [on-line:] hetp:// collections.mnhs.org/
MNHistoryMagazine/articles/31/v31i04p222-230.pdf (23. 5. 2020).

*® Seifersdorf, dnes Pogorzala, pow. Swidnica; Waldenburk, dnes Watbrzych.

?'T.Welp (E. Pelz), Die Dorfgerichte in Preufien. Bruchstiick aus den Memoiren eines Schlesischen Bauern,
Breslau 1843; idem, Stand der Leinwand-Angelegenhest in Schlesien: Skizze, Breslau 1846 ad.

Bundesarchiv, Mitglieder des Vorparlaments und des Fiinfzigerausschusses, [on-line:] hetps:/ /www.
bundesarchiv.de/digitalisate/_foxpublic/files/ DB50_Anhang.pdf (22. 6. 2020).

" Allgemeine Arbeiterzeitung, Organ fiir die politischen und sozialen Interessen des arbeitenden Volkes (18.-24.
5.1848). H. Bleiber, W. Schmidx, Schlesien auf dem Weg in die biirgerliche Gesellschaft. Bewegungen
und Protagonisten der schlesischen Demokratie im Unmfeld von 1848, 1, Berlin 2007, s. 30, 160; 2, Berlin
2007, 5. 140, 152, 154-157, 173-174, 207-208, 221. K politickym nézoriim a aktivitdim Eduarda Pelze
ve strucnosti napt.: J. Bahlcke, Schlesien und Schlesier, Miinchen 20043, s. 94, 101. Srov. N. Conrads,
Schlesien. Deutsche Geschichte im Osten Europas, Berlin 1994, s. 481, 495.

2 H.B.Johnson, Eduard Pelz, pritb&sné.
B Ibidem,s. 226.
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Syn Paul Pelz (1841-1918) v nové vlasti zfistal a prosadil se jako architeke s fadou realizaci
ve vefejném prostoru.?

Neni bez zajimavosti, 7e viechna vydani slezské kuchafské knihy Henrietty Pelz uz vy-
chézela po tomto chronologickém mezniku, tedy po névratu jejtho manZela do Slezska,
pod jejim jménem a dodkala se desitek vydani. Zatimco asi nejbéznéji dostupné sedmé vy-
d4ni z roku 1894 je jesté pipsino pouze Henrietee Pelz (byt jiz bylo doplnéné o nékteré
dalsi recepty),” osmé vydani jiz bylo publikovéno soudasné jako prvni nové zpracované
vydani s uvedenim je$té daldf autorky ¢i redakeorky, Helene Rosler. Po prvni svétové val-
ce, roku 1918, vyslo u¥ desité a soudasné ttetf prepracované vydani, po némz nésledovalo
mnoho dal$ich. Vedle takto dominantni knihy nebylo, zd4 se, jinych autori, keefi by se
pokusili vydat ve Slezsku, konkrétné v némeckém prostiedi, do roku 1918, ba dokonce
ani do roku 1945 jinou (anebo alespori obecné zndmou a akceptovanou) celoslezskou ku-
chatku. Zména stitni ptisluinosti zemé po druhé svétové vilce a viména obyvatel zatlacily
ptivodni kuchyni v Dolnim Slezsku, kde dilo vzniklo a s jehoZ kuchyni kri¢elo desetileti v
symbiéze, do pozadi. Kulindrni kultura zde byla zcela pochopitelné doplnéna ¢i nahrazena
prostiednictvim novych obyvatel polskymi zvyklostmi, i vlivy hornoslezské kuchyné s pfe-
trvavajicimi rustikilngj$imi rysy i tradicemi industridlni spole¢nosti’ Kuchatské kniha
Henrietty Pelz presto vychdzi i v soutasnosti, spile ale z nostalgickych ¢&i sentimentélnich

divodit z iniciativy potomki ptivodnich obyvatel.?”

Slezska kuchatka Therese Adam (Opava)

Dalsi ze slezskych kuchaiskych knib, kreré poskytuji informace o vyvoji kulindrni praxe ve
vybraném obdob a lze ji ptijmout jako zdroj hodnovérnych informaci pro sledované téma,
byla vydna v Opavé roku 1900% a od ptedchdzejici publikace Henrietty Pelz se odliSuje

% Paul Pelz odeel s matkou do Ameriky ve svjch $estnacti letech, po absolutoriu stiedni skoly sv. Alzbéty
a sv. Ducha a redlné $koly ve Vratislavi. V pouhych 32 letech projektoval naptiklad budovu kongresové
knihovny ve Washingtonu. V tomto mésté je také pochovén. Die Architekten der Kongress-Bibliothek

in Washington, [in:] Deutsche Architect, 32, 3. 8.1898, 5. 397-398; , American Art News® 1918, 5. 4 ad.

% Schlesisches Kochbuch fiir biirgerliche Haushaltungen enthaltend leichtverstindliche und genaue
Amweisungen zum Kochen, Braten, Backen, Einmachen, Getvinkebereiten, Pokeln, Riuchern etc. Nebst
cinem nach den_Jahreszeiten geordnetten Kuchenzettel. Ein unentbehrliches Handbuch fiir Hausfrauen,
Kichinnen und alle diejenigen, welche ihre Speisen woblschmeckend, gefund und wohlfeil selbst herstellen
wollen, Von Henriette Pelz. Siebentte vermebrre Auflage, Breslau 1894 (déle citujeme jako H. Pelz,
Schiesisches Kochbuch).

K vyvoji zvlasté hornoslezské kulinarni kultury a jejimu akeudlnimu stavu srov. price odborniki
z Uniwersytetu Opolskiego, nejnovéji napt.: Dziedzictwo kulturowe Slgska. Materialy, analizy, inter-
pretacje, red. D. Switala—Trybek, L. Przymuszata, Opole 2019; ze stardich také: E. Laboniska, glqska
kucharka...; G. Wawoczny, Kuchnia raciborska. Podréze kulinarne po dawnej i obecnej ziems racibor-
skiej, Raciborz 2005 ad.

27 Naposledy byla kniha podle vieho vydina pod titulem: H. Pelz, Schlesisches Kochbuch, Dresden 2015%.

28

26

Schlesisches Kochbuch, Eine reichhaltige Sammlung erprobter Koch-Rezepten herausgegeben von Therese
Adam, Troppau 1900 (dale T. Adam, Schleisches Kochbuch).

PO
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v nékolika smérech. Ptedeviim pochazi z Rakouského Slezska, kde vysla v jediném vydén;
soud¢ podle stavu nékterych dochovanych vtiski si presto nasla své ptiznivee. Impuls k se-
psani knihy vzesel ze zcela jiného prostiedi, nez tomu bylo v ptipadé Pelz Zijici v intelektu-
aln¢ a politicky ladéné rodiné. Autorka Therese Adam, roz. Hochschuster (1840 - po 1901)
pochizela sice také z némecké rodiny majitele vireéného mé$tanského domu v Kenové,
diky profesnim aktivitdm otce, posléze ovdovélé matky a také manZela Josefa Adama se cely
Zivot pohybovala a aktivné piisobila v pohostinstvi. Nejprve ve vinnych $encich, po siatku
v roce 1871 pak ve vcelku noblesni a prosperujici restauraci v Opav¢, jiz vdechla jako vyni-
kajici kuchatka prosluly kulindrni charakter a kterou podle svjich slov v ttvodu knihy po t¥i-
cet let vedla, po ovdovéni zcela samostatné.? Jeji dilo je ptikladem receptéte (v evropskych
dejindch kulindrni kultury nikoli ojedinélym, ale ani zcela béznym)* pfi jehot koncipovi-
ni autorka nejen vychdzela ze své osobni gastronomické praxe a také ji ptiznavala, ale pti
popisu piipravy mnohych specifickych pokrmii to dokonce zdiraztiovala. Neopomenula
v tvodu své slezské kuchaiské kniky také upozornit na skute¢nost, %e viechny recepty osob-
né vyzkousela. Deklarace takového druhu neni v podobnych publikacich nijak vyjimeéns,
znéni fady receptur a upozornéni na nékteré technologické ,figle“ v tomto ptipadé potvr-
zuji jeji pravdivost.

Adamové kuchaiské kniha nezapte z hlediska charakteru pokrmd, ale i jazykové po-
doby jejich ndzvit a oznateni ingredienci, vliv videfiské kuchyné (v Opavé jako#to zemské
stolici byly vazby na podunajskou metropoli habsburské monarchie ostatné ve sttedosta-
vovskych vrstvich velmi silné), jsou v nf ale poletné recepty i na jidla pavodem francouz-
sk4, italskd, anglickd, uhersk4, némeck4 i jina. Deklarovand slezskost knihy Therese Adam
nespoCivd pouze v ndzvu a provenienci, ale také ve skute¢nosti, Ze se k ni autorka expresis
verbis hlasi a ptiznivé ji hodnoti, kdy? konstatuje, %e slezsk4 kuchyné neni tak rafinovand
jako francouzskd, tak vydatn4 jako &eskd, ani tak pikantni jako uherskd, pfesto stoji zato
ji ochutnat® Z naseho hlediska je vitané, Ze je v kuchaiské knize zatazena fada pokrmi
oznatenych jako slezské / na slezsky zpisob, anebo lze jejich ptivod takto identifikova.

Kuchatskd kniha hospodyiiské $koly (Opava)
Odlisny uitel nez piedchizejici zminéné receptife méla daldi z publikaci silesiakélniho cha-

rakteru vydanych poprvé jedté pied prvni svétovou valkou, kuchatska kniha hospodysiské

L

29

Podrobn¢ o knize i autorce: 1. Korbeldtova, Therese Adam(ovd) a jeji , slezskd kuchyné” sklonku 19,
stoleti, rkp. pro Acta historica USO, 2020, s. 35-59.

Podobné napt. Marie Anna Neudecker, autorka opakované v néméiné i &edtiné vydivaného receptite:
Die Bayersche Kichin in Bihmen etc., Karlsbad 1805; eadem, Die Salzburgische Kichin etc., Salzburg
1810; cadem, Bavorskd kuchatka v Cechdch. Kniba kuchatski etc., Pardubice 1810; Regensburger
Kochbuch. 1000 Original-Kochrecepte [....] von Marie Schandyi, seit vierzig Jabren Kochin im Gasthofe
»Zum goldenen Kreuz"in Regensburg [...], Regensburg 1866.

30

% ol..] nicht so raffiniert wie die franzisische, nicht so iippig wie die bihmische, nicht so pikant wie die

ungarische, so komms sie an Wohlgeschmack ibnen bestimmt gleich |...]"
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Skoly.32 Vy$la v Opavé, a plestoze v ndzvu nenese oznacenf slezskd, ani neobsahuje primar-
né recepty na slezské pokrmy, na vyvoj stravovini ve venkovském i méstském prostiedi
Rakouského Slezska méla velky vliv. Jedné se totiz o priklad publikace plnici roli u¢ebni-
ce regionalni $koly pro zensk4 povoléni, konkréwné Haushaltungsschule Troppan. Zalozena
byla roku 1911 spolkem na podporu vzdélavéni Zen (Verein fir Frauenbildung), ktery ui
od roku 1894, kdy vznikl, organizoval v hlavnim mésté Rakouského Slezska i vy$si divei
skolu, pozd¥jsi lyceum.?® Skolsk4 kuchar'skd kniha mé hutny obsah, disponuje skdlou ve své
dobé pomérné znémych pokrmi a z jejfz skladby i pojeti receptit jasné vynikd jeji edukac-
ni charakeer. Mezi léty 1913 a% 1931 vy$la kniha pétkréc.** Souhrnny naklad sice nezndme
(marketingové promyslenému konstatovéani vydavatele v tvodu expedice z roku 1931, ze
svého &asu bylo distribuovano jiZ tisic exemplait knihy, miZeme, ale nemusime vétit), jisté
ale je, ze se dostala do stovek domacnosti jak absolventek uvedené gkoly, tak dal3ich hospo-
dyni. Jesté dnes se s touto knihou métfeme tu a tam setkat v regiondlnich antikvaridtech na
Opavsku i T&insku a zd4 se, 2e svého ¢asu nemohla chybét snad v Zidné jazykové némecké
rodiné ni#iho a nizéiho sttedniho stavu na Opavsku i v okoli.

Tato skolskd kuchatka byla sepsina trojici autorek — uéitelek uvedené hospodyiiské sko-
ly. Z4dn4 z nich nepochézela ze Slezska, spjaty byly s Cechami. Anna Dengler (*1845)
se narodila v némecké Mohuéi (Mainz), rodina ale pochézela z vesnice u Maridnskych
Lazni v zipadnich Cechéch. Sestry Alzbéta (*1872) a Marie (*1880) Plundrovy s narodi-
ly v Kutné Hote. Do Opavy ziejmé pfisly se svou matkou Marii (*1837), ktera pochizela
z Frydlantu v severnich Cechich. Ta byla od samého zatétku aktivné ¢innd ve jmenovaném
spolku pro #ensk4 povoldni a také mu piedsedala.”® Teritoridlni pivod viech autorek se
ztetelné odrazil v obsahu jejich dila s vy$$im zastoupenim pokrmii ptivodem z Cech a také
2z Némecka. Presto mé zafazeni knihy mezi informaéni zdroje pro ndmi realizovany vyz-
kum svitj vyznam: kromé opravnéného zafazeni mezi silesiaka z ditvodu jeji provenience je
podstatné, Ze ovlivnila praktické vateni Slezanek nekolika generaci.

Knedliky ve slezskych kuchaikich

Zaméime se nyni na to, do jaké miry byly ndmi zkoumané moucné knedliky zastoupeny
ve vybranych kuchaiskych knihach slezského ptivodu. V nejstarsi ze sledovanych pub-
likaci, 7ové vicobecné slezské kuchatce Henrietty Pelz z roku 1834, keera obsahuje celkem
775 receprit a jidelnich listkt s ptikladovymi obédovymi a vetetovymi menu pro jednot-

e R

% A.Dengler, E. Plundra, M. Plundra, Kochbuch der Haushaltungsschule Troppau, Troppau 19 132

¥ Opava. Historie. Kultura. Lidé, eds. K. Miiller, R. Z4tek, Praha 2006, s. 260.

3 Vydanizroku 1913 jev tivodu deklarovano jako druhé v potadi, z prvniho vydani se zatim nepoda-

tilo dohledat Z4dny exempla. Dal¥ vydéni pochazi z lex 1920, 1921, 1925 2 1931.
% 7. Kravar, Anna Dengler — Elisabeth Plundra — Maria Plundra, Kochbuche der Haushaltungsschule,

[in:] P. Sopék a kol., Neklidné stoleti. Ceské Slezsko a Osiravsko od proni svétové vilky do listopadu '89,
Opava 2018, 5. 288-289.



Irena Korbeldfova, Rudolf Zatek Moucné knedliky v kucharskych knibdch... 303

liva roéni obdobi (Kiichenzertel), recepty na knedliky najdeme v oddile Mehl-, Milch- und
Eierspeisen,*® ptitem? 12 z nich je na knedliky z obilné mouky & s jejim ptidavkem.

Ptedpisy na mouéné knedliky pfipravené z tésta z pieni¢né, jecné ¢ jiné nespecifi-
kované obilné mouky,*® jsou z uvedeného poitu ¢eyti: kynuté knedliky policé maslem
(Hefen-Klifie), nekynuté piilohové knedliky (Mehl-Klsfse), mlééné knedliky doporugova-
né k podévini s ratimi ocasky (Milch-Klifie) a sladké jable¢né knedliky, u nich? se platky
ovoce ptidvaly ptimo do tésta (4pfel-Klifée). Dva z receptii jsou vénovany Zemlovym kne-
dliktim, kdy vétSinu tésta tvotilo na kostky nakréjené petivo, a mouka byla v malém mno-
zstvi ptiddvana jen jako pojitko.” Jednalo se o knedliky pod4vané k ovoci, podle vicho
dusenému, plipravené ale z tésta bez pidini cukru (K15(Se zu Obst), a dile o ptilohové pe-
trzelové knedliky, rovné slané, s nasekanou petrzelkou v vésté (KIfSe mit Petersilie). Cryti
recepty jsou na knedliky ze smien¢ho tésta, tedy z mouky a zemli, pfi¢emz troje jsou sla-
nés ptiddnim masité ingredience: ptlohové knedliky na bézi m4sla a hovéztho loje (Mark-
Klifse), $pekové knedliky (Speck-Kliffe) a sunkové knedliky doporugené podévat posypané
vyskvafenou slaninou; chutnajf pry nejlépe k peéenému ovoci (Schincken-Klgfe); u obou
je masitd slozka soutésti t&sta, nikoli nplni. S vysokym podilem femli a masla se pfipra-
vovaly i tvarohové knedliky s ptid4nim citronové kiiry a cukru, poddvané prelité dohnéda
ohtdtym maslem nebo s mléénou omadkou (Kiise-Klofe).

V oddile mou¢nych jidel jsou v Pelzové 7ové vieobecné slezshé kuchatce zafazeny i dva
recepty na bramborové knedliky, ptipravované ale ponékud odligng od zvyklosti v lido-
vem prostedi, kde byl tento pokrm obvykle jen z jednoduchého tésta ze syrovych stro-
uhanych brambor s trochu mouky, pHpadné vejcem. Zékladem prezentovanych knedliki
jsou vafené brambory, coz bylo typické pro mé$tanskou kuchyni, v ni% ale tento druh kne-
dliki postupné zdomacné] a2 v pritbhu 19. stoleti. Jednodusi z receptil popisuje ptipravu

36

V oddile jidel petenych v mdsle (Ausgebackenesim Buster) jsou déle zatazeny eyt recepty na jabletng,
hruskové, ttestiové a rozinkové knedliky (4pfel-, Birnen-, Kirsch-, Rosinentlife), jedn4 se ale o slad-
kosti na bézi vysokého podilu ovoce s cukrem, mandlemi a jinymi ingredicncemi, moukou jen mirng
zahudtené, obalené ve vejci a zemlové strouhance a smazené na masle, nikoli o knedliky ve sledovaném
slova smyslu. H. Pelz, Schlesisches Kochbuch', s. 109.

7 H. Pelz, Schlesisches Kochbuch®, s. 110-112.

*  Oznaleni mouéné knedliky pousivime pro ty, keeré byly ptipraveny z e¢sta bez jakéhokoli pidavku

Zemle (housky). Tvoteny obvykle byly moukou, méslem, vejci, soli (réizného, ne vidy uréeného mno3-
stvi) a dal¥imi ingrediencemi, které dodévaly knedliku charakreristiku ( $pek, $unka, tvaroh, ovoce
ad.). Pokud bylo do mou¢ného tésta ptidino malé mnozstvi na kostky kréjené zemle, knedliky z n&j
se v Ceském prostiedi obvykle oznatuji jako houskové knedliky (kynuté i nckynuté). Vatené jsou v
dlouhych $iskach a na talif pod4vany kréjené na plitky.
¥ Oznateni Zemlové knedliky, byt je nekdy povaZovino za germanismus & zastaraly pojem, zde pro pre-
hlednost pouzivime pro knedliky s rozhodujicim podilem kréjenych zemli v tést&, kdy byla mouka
poutita jen na zahusténi. V ¢eském prostredi se jim ik4 obvykle jednoduse také houskové, anebo nesou
pro upfesnéni jinou specifikaci (karlovarské, videfiské apod.). Mivaji obvykle evar koule a podévaji se
veelku & jen rozpiilené.
Objem, resp. pomér mouky a Zemli nebyl uvidén, vétdinou se autorka soustiedila jen na mnoZstevni

tdaje u vajec, resp. Zloutkd, mésla, ptipadné daltich.
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piflohovych bramborovych knedliks, kdy tésto bylo tvofeno rovnym dilem mackanymi
bramborami a peni¢nou moukou, vysokym podilem vajec a mléka (Kartoffel-KlifSe).
Sofistikovandjf jsou bramborové knedliky se $pekem, kdy je tésto tvoteno rovnymi dily
rozmélnénych brambor, mouky a na kostky nakrijené zemle polité vyskvatenou slaninou,
mlékem a vejci (Kartoffel-Klofie mit Speck). Autorka doporucovala podavat tyto knedliky
se tvestkovou nebo ticthovou oméckou,*! hodilo se k nim i pedené ovoce a veptové maso.”

Pro tiplny obraz receptit na knedliky s vylu¢nym & v§znamnym podilem obilné mo-
uky jsme provedli komparaci vyse prezentovanych zjideéni publikovanych ve vydini nové
vicobecné slezské kuchatky z 30. let 19. stoleti s jejim sedmym vydénim z roku 1894; kde je
navzdory rozffeni obsahu o 25 polozek na celkem 880 receptii uvedena Henriette Pelz
stile jako jedin4 autorka. Skupina knedlikii je zde posilena jen o jeden recept, a sice na
dladké bramborové knedliky (Siiffe Kartoffel-Kisfe). Jedn se o pokrm z tésta pfipraveného
2 brambor, mouky a Zemli s ptiddnim vajec, cukru, muskitového ofidku a skofice. Velké
uvatené knedliky se mély ptelévar dohnéda rozpusténym maslem a ovocnou oméckou
nebo rozvarem z erstvého ovoce.”

Slezskd kuchatka opavské restauratérky Theresy Adam z roku 1900 zahrnuje mezi 857
polozkami recepty celkem na 14 druhi knedlikii a dvoje noky* Recepty na knedliky
jsou zatazeny podle dobovych zvyklosti mezi mou¢nymi, mléénymi a vajeénymi pokrmy,
resp. jednoduchymi jidly (oddil Mehl-, Milch-, Eierspeisen, pododdil Einfache MehL - und
Milchspeisen).®

Receptil na moucné knedliky, obvykle bez rozlideni obilnin, je ve slezské kucharce osm,
z toho dva jsou pilohové: knedlik bez kvasnic doporuteny k masitym ragu (Knidel)
a jemny knedlk nadlehéeny sn¢hem z bilk: a vateny v ubrousku vhodny k peceni (Feines
Knidel). Dile jsou zde ptedpisy na knedliky jako samostatné pokrmy; Sunkou plnény kne-
dlik pod4vany s méslem a strouhankou (Schinkenknédel) a Ervero knedlikt s ovocem &i
v jiné sladké tiprave. Jednd se o kynuty knedlik sypany opraZenou Zemlovou strouhankou
a polity méaslem, anebo plnény makovou nadivkou s cukrem (Hefenknidel); plnéné ovoc-
né knedliky z tésta s vysokym podilem misla a vajec s tre¥némi (Kirschenknidel), s $vest-
kami (Pflaumen- oder Zuwerschkenknédel) nebo s merufikami nadivanymi kostkou cukru
(Marillenknédel). S vy$im podilem mouky byl i jeden z tvarohovych knedliki servirovany
s duenymi tfe$némi nebo vestkami (Topfenknidel).

Celkem $esti polozkami jsou zastoupeny predpisy na yemlové knedliky ze svétlého ple-
ni¢ného petiva. Jednalo sc o ptilohovy semlovy knedlik (Semmelknidel); tak zvany kne-

[ Y R e e
4 Utity jsou ptitom terminy Pflaumen-, Kirsch-Sauce, nikoli Brube; mélo se tedy jednat o elegantni
rozvar, nikoli om4dku zahu$ténou zismazkou & moukou.

2 Backobst, Schweinefleisch.
%  H. Pelz, Schlesisches Kochbuch’, s. 107.

Noky jsou v receptati jedny ptilohove, pripravené z mouky, misla a vejce a vatené v mléce
(Milchnocken); druhé jsou obdobného slozeni jen se svétlou krupici a cukrem, po uvateni v mléce
prelévané vanilkovym krémem (Grisnocken in Milch).

45 7 Adam, Schlesisches Kochbuch, s. 185-192.

L e R



Irena Korbelafovd, Rudolf Zitek Moulné knedliky v kuchai'skych knihdch... 305

dlik v ubrousku z osmahlych cisafskjch #emli, doporuéovany jako ptiloha k hovézimu
masu, ale i k samostamému podavani s horkym méslem (Serviettenknidel); $pekovy kne-
dlik s vysokym podilem uzeného masa nakrdjeného stejné jako Zemle na kostky a zapra-
covaného s nimi do hutného tésta (Speckknidel). Ze smiSenych knedliki se zastoupenim
mouky i Zemli rovnocenné, &i s mirnou ptevahou mouky, zde nalezneme tyrolské knedliky
(Zirolerknédel). Toto pitvodem bezpochyby venkovské jidlo, vzhledem k nikladnosti asi ze
selsk¢ho prostiedj, se ptipravovalo z tésta tvofeného velkym mno¥stvim vyskvateného $pe-
ku a na kostky krdjenych Zemli spojenjch mlékem, vejci a moukou. Tésto se nadivalo fun-
kou nebo uzenjm masem a uvatené knedliky se ptedkladaly s dusenou cibuli nebo zelim.

Mouka & mouény produkt byly souddsti tésta i na tvarohové knedliky, které jsou
zde prezentoviny ve dvou variantich. K piipravé prvni z nich se kromé tvarohu, vajec
a mésla pouiivala Zemlov4 strouhanka (Topfenknidel), druha pak je s ptidavkem mouky
(Topfenknidel auf anderer Art). Zditraznit je tieba skuteénost, %e tvaroh byl pro vyrobu
tésta v obou piipadech rozhodujici surovinou, zatimco strouhanka & mouka byly spolu
s vejci jen doplitkem pro jeho zahusténi. Oba druhy tvarohovych knedliki byly serviro-
vany nasladko. Prvni se mél podavat nejlépe k Eerstvé duSenym $vestkdm nebo k typic-
ké mistni povidlové omdece (Schumlene, schlesische Tunke),” druhy pak opét s duSenymi
$vestkami, anebo s tfesnémi.

V knize Therese Adam jsou zatazeny i velmi specificky pipravované slezské knedliky
(Schlesische Knidel). Recept je popisuje jako pHlohu z nekynutého tésta z je¢né mouky
rozvleného na plit, pomazaného husim sidlem nebo tukem z peeného masa a nadiva-
ného drobnymi kostkami Zemli. Po srolovini se z tésta krajely a tvarovaly kulaté knedliky,
sypané po uvafeni strouhankou a polévané dohnéda rozpusténym maslem. Podévaly se
k hovézimu masu nebo peteni.

Na okraj pojednéni o knedlicich stoji za zminku, e Therese Adam, zkugena hospody-
né a sebevédoma restauratérka, nevihala ve své knize predstavit recept na jidlo ze zbytka.
Knedliky od obéda (von Mittag /.../ geblichene Knidel), jak autorka doslova napsala, se
opekly na misle a zalily vejci; v 1été se mély podavat s dufenym ovocem, anebo jako ptiloha
k dusenym plickiim &i gulddi (Geristete Knidel mit Eier).

U sladkych i slanych knedlikd, a¢ u? ptilohovych nebo v roli samostatného pokrmu,
zatazenych ve slezské kucharce Therese Adam, je patmy vliv do Rakouského Slezska lo-
gicky implementované videsiské kuchyné, typické pouzivinim na mésle osmaZené semlo-
vé strouhanky, kterou se knedliky obalovaly, anebo sypaly, a prelévanim dohnéda rozpu-
Sténym méslem. Za signifikantni lze vzhledem k zemskému pivodu aurorky i vydavatelscyi
knihy povaZovat skute¢nost, Ze na rozdil od dolnoslezské kuchatské knihy Henrietty Pelz
ovlivnéné pruskou jazykovou kulturou, kde je knedlik oznatovin vyhradn& Klofs, je zde

* Kaisersemmel, dodnes b&zné petivo, neboli houska okrouhlého tvaru s kiiZzovym raZenim, zvan4 Cesky

kaiserka.

¥ Autorka zde zmitiuje jeden z lidovych pokrmit charakeeristickych pro Opavsko, nazjvany &esky simle-
na a popisuje jeho ptipravu z povidel a mléka; podavat se méla zastudena ke knedlikiim.
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naopak jednoznadny odraz jihonémecké (bavorské a rakouské, resp. videriské) némdiny
s oznaéenim Knédel.

Za pozornost také stoji, Je ve slezské kucharské knize nejsou viibec recepty na brambo-
rové knedliky & noky, ani ze syrovych, ale ani z vafenjch brambor, a¢ byly obsaZeny ne-
jen ve slezskych receptétich plipisovanym Henrictté Pelz, ale také v provenien¢né ¢eskych
a moravskych kuchatskych knihdch t doby, at uZ jazykové teskyjch nebo némeckych.

Zcela jiny obraz prezentace knedlikii a pfedpisii na jejich ptipravu poskytuje skol-
ski kuchatka sestaven uditelkami opavské hospodyriské $koly Marii Dengler a sestrami
Plundrovymi.® Na jedné strané kniha nezapte svou edukaéni roli. Receptii na knedliky je
v nf zafazeno tolik, Ze sice mo#na mohly byt v pribéhu let postupné vafeny ve skolni ku-
chyni poskytujici stravovéni #4kynim a uéitelskému sboru, je ale vysoce diskutabilni, zda
bylo realné, aby je vyzkousela priimérna absolventka &i Etendtka receptite. Spise bylo podle
vieho zdmérem autorek zahrnout do kuchaiské knihy maximum znamych ¢&i dostupnych
receptit a nabidnout tak potencilnim u¥ivatelkdm moZnost vybrat si ze Siroké $kaly navo-
dt ,ten svitj* knedlik. A to v z4vislosti nejen na chuti a pileZitosti, k niz mél byt pfipraven,
ale také na socidlnim statutu a odpovidajici zimoznosti, resp. chudobé domécnosti, pro niz
byl uréen. Vedle receptit na surovinami bohaté a nékladné knedliky s mslem, rozpusténou
slaninou, Zemlemi a p§eni¢nou moukou zde totiz najdeme i ptedpisy na jejich varianty se
sadlem & jinym podiadnym tukem pouzitym jen v malém mnoZstvi, z je¢né mouky a sa-
moziejmé z brambor.

Souasné vykazuje skolskd kuchatka v textové komporzici i ve vyrazovych prostedcich
oproti obéma vyie ptedstavenym publikacim rysy spiSe jen technicky pojatého receptite
s tivodnim p¥chledem surovin a struénym popisem piipravy pokrmu. Provézi ji celkova
strohost, bez patrného citového zaangaZovani autorek na ptedstaveni vysledného produk-
tu, nato na celkové chutové kompozici ¢ doporuéenych kombinacich. Zatimco si Pelz
i Adam doslova pohravaji s radami jak nejlépe dosahnout kyzeného vysledku a déli se s
¢tenatkami o névody na optimalni servirovani, zde nic podobného vétSinou nenajdeme.
Skolski kucharka je prosté didaktickou soustavou ndvodii na vafeni, zatimco starsi price
jsou drobnymi literdrnimi dily psanymi se zaujetim, byt na konzumni téma.

Uvedené aspekey skolské kucharky se promitly i do podoby receptii na knedliky. V kni-
ze s vice neZ patnécti sty polozkami® jsou obsaZeny popisy na vice nez dvacet druhi mo-
uénych a devét bramborovych knedlikd, pti¢emZ nékteré z nich jsou prezentovany ve dvou,
tfech, ale i péti variantich. Celkové tak zde jsou recepty na tfi desitky mouénych knedlika.>

Nejpoletndji jsou knedliky zastoupeny v oddile vénovaném pilohdm (Beilage), pti-

em? 15 recepti je na ptpravu z mouéného tésta, resp. z tésta tvoteného moutnym peci-

“ M. Denglcr, E. Plundra, M. Plundra, Kochbuch’.
4 Posledni vydani kuchaiské knihy opavské hospodyiiské $koly z roku 1931 obsahuje 1679 recepti.

0 Variantni recepty jsou obvykle odstupiioviny mnoZstvim a kvalitou surovin (zastoupenim mdsla &
jinych tukd, slaniny a drazsich ingredienci, mnozZstvim vajec, podilem Zemli a mouky, mouky a bram-
bor apod.).
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vem, 4 z bramborového tésta.’! Hojné jsou zde prezentovany recepty na Zemlové knedliky,
kde mouka je obvykle dopliikovou surovinou, anebo knedliky z kombinovaného Zemlovo-
-moutného tésta. Ve dvou variantich je ptedstaven naptiklad jednoduchy knedlik z tésta
tvofen¢ho Zemlemi a moukou, mlékem a vejci (Semmel-knidel I, II). Selsky knedlik se
od nich odliuje jen pfidinim petrzclky do tésta (Banern-Knidel). Velmi podobny je mu
videsisky knedlik, pipraveny viak s vétsinovym podilem Zemli v tést& (Wiener-Knidel).
Pélffyho knedlik, také ve dvou verzich, je z #emlovych kostek zalitych vejci s mlékem a roz-
Skvatenou slaninou (Palffy-Knidel I, IT). V obou je ptidano mdslo, keeré schazi ve velmi
podobném produktu z tésta tvoteného z tietin Yemlemi, moukou a roztkvatenou slaninou
(Speck-Knidel). Podobné je komponovino tésto na tyrolské knedliky. Ptedstaveny jsou ve
dvou variantdch: v jedné prostsi, jen s malym mno¥stvim nadrobno nakréjeného &erstvého
$peku (zvaného zde Grieser) a s naznatenou monosti jejich plnéni uzenym masem, ve
druhé bohatsi, kdy jsou knedliky plnéné $unkou. Jednalo se oviem v podstat¢ o uceleny
pokrm servirovany se zelim (7iroler-Knédel I, I).

Hned péti riiznymi recepty je mezi piflohami ve skolské kucharce zastoupen krupicovy
knedlik (Grief-Knidel I - V). Ve dvou pripadech se jednalo o névody na ptipravu jedno-
duchého, prost¢ho pokrmu z hutné krupiéné kase, tvarované Izici do podoby knedlikt/
noki déle jiz nevatenych, omasténych sadlem nebo jinym tukem s cibuli; pod4vat se moh-
ly i jako ptiloha k oma¢kim. Z podobného kaSovitého tésta, jen s ptiddnim vajec, je jiny
krupicovy knedlik, vateny oviem po vytvarovini ve vod&. O néco honosnéjsi je podle po-
pisu krupicovy knedlik s ptiddnim Zemlové strouhanky a zvl43té pak dalsi z tésta z krupice,
kréjenych Zemli, vajec a masla. Jako wherskj krupicovy knedlik je oznalen pokrm z krupi-
cového tésta s opedenymi zemlemi a dosklovata restovanou slaninou. Po uyafeni se poléva
mislem a strouhankou (Ungarische GriefS-Knddel). Vétsina ve vode vatenych krupicovych
knedlikii se tvarovala do sttedné velké $isky a nsledné kréjela na plitky.

Ptehled piilohovych knedlikii uzavira ve skolské kuchaice jednoduchy kynuty knedlik
z mou¢ného tésta bez jakéhokoli tuku, uprostted nadivany dvéma kostitkami kréjené Yem-
le (Hefen-Knddel). Recepty na dal$i &yt varianty kynutych knedliki jsou v oddile véno-
vaném pelivu z kynucého vésta (Mehlspeis aus Hefenteig). Figuruji zde jak piilohové kne-
dliky k povidlové omééce, kompotu &i ke slané omééce (Hefen-knidel I, II), tak plnéné
knedliky v pozici hlavnich jidel nebo sytych desertit s tie$némi (Kirschen-Knédel) nebo
povidly (Gefsillte Hefen-Knidel) 5>

V oddile ptiloh najdeme jedno jediné jidlo oznatené ptidavnym jménem slezsky, a to
pravé plnény knedlik (Schlesiche Knodel), ne nepodobny shodné nazyvanému produkcu
z kuchatské knihy Therese Adam. Podle receptu v skolské kucharce se pfipravoval z tésta
z mouky, mléka a Zloutku, keeré se po vyvaleni posypalo nadrobno nakréjenym erstvym

*' M. Dengler, E. Plundra, M. Plundra, Kochbuch®, s. 202-207.

52

Vzhledem ke skuteénosti, %e v pHpadé variantnich verzi ptedpisi se od scbe jednotliviny lisf prave
podilem uvedenych surovin, samoztejmé také pottem vajec a tuku, Fadime Zemlové i smiené kned-
liky do jediné skupiny.

* M. Dengler, E. Plundra, M. Plundra, Kochbuch’, s. 207, 261, 339-340.
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(neskvatenym) $pekem a kostitkami semle a poté zarolovalo. Vznikly podlouhly knedlik
se vatil v ubrousku a posléze krijel na platky*

Dalsi desitka receptii na knedliky je zafazena v oddile mouéna jidla (Mehispeisen).
Chutové neutrilni se zdaji byt tvarohové knedliky se semlovou strouhankou a krupici
pod4vané jak se saldtem, tak s kompotem (Topfenknidel, Topfen-Knodel I, II). Sladky je
naopak ry¥ovy knedlik plnény marmelddou (Reisknidel),” stejné jako kdysi i dnes popu-
lirn{ ovocné knedliky. Popsény jsou jako pokrmy z nckynutého moucného tésta, nékdy
s ptidanim Zemli, éastéji tvarohu, plnéné tiednémi (Kiirschen-Knodel), platky jablek (Apfel-
Knodel), vestkami (Pflaumen-Knodel 1, I 1), ale také v kontextu nasich predstav o kne-
dlicich ponékud exotickymi pomeranci (Orangen-Knodel 1, II).

Kromé mouénych knedlikii jsou v receprafi opavskych ucitelek zastoupeny rovnéz
ptedpisy na knedliky z bramborového tésta. Pro Gplnost si je piedstavme: viechny se
plipravuji z vatenych, castdji dokonce pro nds nezvykle z petenych brambor (gebratene
Kartoffel). Z4kladni varianty si jsou co do surovin velmi podobné, odliujf se jen pomérem
brambor a mouky, skoro nikdy nechybi méslo, vejce a, co? je naopak dnes spise neobvykle,
nakr4jené kostky Zemli; po uvafeni se mohly polévat méislem a sypat restovanou strouhan-
kou (Kartoffel-Knidel I, 11, Feine Kartoffel-Knodel). Vyttiben&jsim pokrmem jsou brambo-
rové knedliky v ubrousku, délané z bohatého tésta z peéenych brambor, Zeml, trochy mo-
uky, krijené Sunky a vajec. Knedlik ve tvaru §igky se uvaf v ubrousku a poté kréji na placky
a pod4va polévany maslem a sypany parmazinem (Servietten-Knidel). Z bramborového
tésta jsou i plnéné knedliky, jichz Skolski kuchatka predstavuje prostiednictvim receptil
hned nékolik: ze soleného tésta s pfidanim mouky a krupice se $unkovou nadivkou, keeré
se na rozdil od véiny ostatnich pekly v sadle (Schincken-Knidel), sladké pak se $vestkami
(Pflaumen-Knodel 11, ), povidly (Powidel-Knidel) & meruiikami (Marillen-Knidel), po

uvateni vidy polévané rozpusténym maslem a posypané Zemlovou strouhankou.>

Zavér

Tiskem vydané kuchaiské knihy z 19. a potitku 20. stoleti piivodem ze Slezska se ukézaly
byt zajimavym a podnétnym pramenem pro poznani moderni kuchyné pruské i rakouské
st této zemé a dokladaji, e knedlik patiil k podstatné slozce jidelni¢ku ptinejmensim
sttedostavovskych a podle vieho i materidlné zajisténych nizdich socidlnich vrstev ve més-
tech i na venkové. Vzhledem k jazyku textt je jisté, Ze se knedlik uplatnil v némeckych nebo
dvojjazy(v:n}'fch komunitich, snad se ale vzhledem ke komparativnim poznatkﬁm z Ceskych
zemi lze domnivat, ¥e tomu tak bylo i ve spoletenskych vrstvach polské a eské komunity.
Ptipominime pfitom, ye do nazvoslovi pokrmi, surovin i kuchyiskych potieb se promital
ptivod autorek, osobni zkusenosti, ale i jejich inspiraéni zdroje (coZ je patné rozkolisanosti
pojmoslovi zvl&$t u nejrozshlejsi Skolské kuchaiky z Opavy). Zatimco vratislavsk4 aurorka
54 Ibidem, s. 206.

55 Ibidem, s. 273, 301-302.

56 Ihidem, s. 205-206, 298-300.
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Henriette Pelz, stejné jako jeji predchidkyné Christina Dorothea Giirnth, byla ovlivné-
na severonémeckou dialektologickou lini{ néméiny, Theresa Adam byla ukotvena v jihoné-
mecké néméiné,

Viechny autorky sledovanych kuchatskych knih slezské provenience pochdzely ze stied-
nich vrstev ¢iv nich dlouhodobé piisobily (pfislutnice intelekeuslni rodiny Henriette Pelz,
méstanka a restauratérka Therese Adam, ucitelky a osvétové pracovnice Marie Dengler,
Elisabeth a Marie Plundra) a étenatkém, hospodynim a kuchaikém z téchto spoleenskych
vrstev také adresovaly své receptéfe, ticbaZe je jisté, Ze si knihy nasly odbératele i napti¢
socidlnim spektrem. Zdrojem a inspiraci prezentovanych dél byly bezpochyby stardi ku-
chatské knihy, paraleln¢ vyddvané publikace kulindrniho charakteru v némeckych, rako-
uskych a éeskych zemich i osobni zkuenosti a tistné pfedivané informace. Vie nasvédiuje
tomu, Ze pokrmy zafazené autorkami do jejich receptati ~ a tedy i knedliky - byly v dan¢
dobé, v dlouhém 19. stoleti, soutdsti kulinirni kultury stiedni Fvropy i konkrétné Slezska,
anebo bylo autorkami shledéno, Ze by se jeji soud4sti mély stit.

Knedliky, které jsou dnes spie souddsti nirodnibo Jjidelnitku v Cechéch, na Moravé,
v Bavorsku a Rakousku, zatimco v polském Dolnim a Hornim Slezsku se s nimi setkdvame
vétdinou jen v podobé jejich mensich moudnych ¢&i bramborovych pfibuznych zvanych
klusek, byly podle analyzovanych receptati jeité pied druhou svétovou vélkou ve Slezsku
velmi roz$ffené. V kuchatskych knihich ptevlidaly recepty na knedliky z mouéného
tésta, velmi ¢asto s vétsim & mensim podilem krdjenych a nékdy osmahlych Zemli, at u¥
piimo zapracovanymi do tésta, jako niplii, anebo v podobé femlové strouhanky nahrazu-
jici mouku nebo krupici. Druhovi specifikace mouky pFitom nebyla v receptech vétsinou
uvddéna. Zdd se, Ze zéviselo do jisté miry na hospodyni a jejich moznostech, jakou mouku
pouzije. Pouze v receptech na exkluzivngjsi, ptipadné technologicky niro¢néjsi jidla bylo
specifikovano, Ze s jedn4 naptiklad o pieni¢nou, anebo jemnou mouku. Ve specidlnich
ptedpisech pak byla n¢kdy zdéiraznéna je¢na mouka, ptipadné krupice. Bramborové kne-
dliky z vatenych a hlavné syrovych plodin, tak jako bramborové pokrmy obecng, sice plnily
svou roli syté stravy v méné zimozné venkovské spole¢nosti, ve studovanych kuchatskych
knihdch viak byly v mensing, ptitemz Eetngjii byly varianty co do surovin bohat$1.5

Knedliky predstavené ve slezskych kuchatskych knih4ch byly &asto v pozici hlavnich
jidel, at uZ se jednalo o slané & chutové neutrlni vyrobky podivané tteba jen se saltem,
kompotem nebo ochucovadly (nejéastéji maslo, restovana strouhanka), anebo o sladké
knedliky plnéné sezénnim ovocem, polévané rozvary, anebo sypané pro zvyraznéni chuti
cukrem, pernikem, strouhankou a polévané maslem. Tésto na sladké knedliky mohlo byt
zpracovino i s ptidinim tvarohu. Piilohové knedliky pak byvaly kynuté, mouéné bez dro-
zdi, a hlavné se zemlemi, houskami nebo jinym svédym pecivem, at uz byly tyto ingredien-
ce hlavni soutdsti tésta, anebo jen jeho piidavkem. Tato skutecnost, tedy vyznamni role

Tuto tezi potvrzujf i receptate a vzpominkové knihy vysidlenych obyvatel Slezska, napt.: Ober-
schlesisches Kochbuch. So schmecks es den Oberschlesiern, ed. L. Schulz, Hamburg 1988!, Diilmen
20105 A. Raak, Das Kochbuch des schlesischen Kiiche, Niirnberg 1994; H. Saul, Alte Familienrezepte
aus Schlesien, Miinchen 2014; E. Mocke, Das beste aus der schlesischen Kiiche, Eggolsheim, s. d.
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semlového petiva, nale¥i asi k nejvétsim piekvapenim studia slezské knedltkové kultury
19. a potatku 20. stoleti.

K vyic uvedenému shrnuti si dovolime jesté dvé tematické poznimky, keeré ukazuji
piinos studia kuchatskych knih v kontextu knedlikové tematiky k problematice vyzkumu
kulindrnich d&jin Slezska. Prvni poznimka se tyka typicky slezského pokrmu na bazi du-
Seného & sma¥eného (restovaného) ovoce regiondlnich druht (hrusky, jablka, $vestky),
pHpadné ovocného sosu. Takové tepelné tipravy erstvého & suseného ovoce do rozvari,
jich a sostt byly ji# od stfedovéku v celé stiedni Evropé velmi rozsifené, stejné jako jejich
podavani k masitym jidlum, pfesto se jen nékde uchovaly az do moderni doby. Naptiklad
v &eskych zemich byla tato praxe jiz od 19. stoleti upozadéna, ba odlozena jako zastara-
14 a postupné byla zapomenura. Jinak tomu bylo ve Slezsku, pruském/némeckém i rako-
uském, kde se tato tradice udrovala pfinejmensim v regionalnich jidlech, béznych i svate-
&nich, a% do druhé poloviny 20. stoleti. A zatazena jsou i ve slezskych kuchaiskych knihich
Henrietty Pelz a Theresy Adam. Jisté se ptili§ nezmylime, kdyZ budeme jimi prezentované
recepty na tipravu ovoce smaZenim ¢i dufenim povaZovat za zéklad pokrmu oznaéova-
ného v soutasnosti slezské nebe,® a to tim spise, kdyZ obé autorky pfipominaly jejich mo-
nou kombinaci s vepfovym &i uzenym masem a knedlikem. A to navzdory tomu ~ a to
povazujeme také za velmi zésadni pro vyzkum slezského kulindrniho dédicevi — Ze jidlo
timto ndzvem neni v #4dné z kuchatskych knih oznatovdno.”” Podorykime soucasné, ze
co se ty&e piilohy k pe¢enému ¢ duenému ovoci, v z4dné z uvedenych kuchaiskych knih
k nému nejsou piifazeny kluski ve smyslu bramborovych knedlickd s diilkem. V nejrozite-
néj3im receptati Henrietty Pelz, stejné jako v knize Theresy Adam se objevuji jako moZn4
piiloha k tomuto pokrmu knedliky z mou¢ného nebo kombinovaného tésta. Henriette
Pelz doporutovala hned troje knedliky, Zemlové, Zemlovo-mouéné se $unkou a specialni
knedlik z tésta z vatenjch brambor, mouky a na kostky nakrijené osmahlé Zemle pteli-
té vyskvatenou slaninou. Therese Adam, piedstavujici uzené maso s ovocnym rozvarem
jako jidlo na slezsky zpiisob, k nému doporucovala knedliky z je¢menné mouky, uvniti
zvlaénéné polévkovym omastkem a nadivané Zemlovou kostitkou, anebo vatené moucné

nokyv. Skolskd kucharka samostatny pokrm tohoto druhu nezna,® coz potvrzuje nejen ji-
y p P ] jen |

8 Nese nazev hapi’. Backobst zu Rauchfleisch (H. Pelz, Schlesisches Kochbuch', s. 162; H. Pelz, Schlesisches
Kochbuch, s. 656), Rauchfleisch anf schlesische Art ('T. Adam, Schlesisches Kochbuch..., s. 58).

Termin Schlesisches Himmelreich se objevuje az pti implementaci uvedeného pokrmu do vyjimeénych
menu v mé&tském prost¥edi & mimo Slezsko pro zdiiraznéni jeho regionality a provenience od sklon-
ku 19. stoleti. Dnes je marketingové vyuzivan v kulturnim a kulinirnim cestovnim ruchu. J. Klapper,
Schiesische Volkskunde auf kulturgeschichtlicher Grundlage, Breslau 1925, . 81; Universal Lexikon der
Kochkunst, Betlin 1897, s. 450; G. Sobel. Przy wroclawskim stole, Wroctaw 2006, s. 149-151; idem,
Dzieje wroctawskiej gastronomii, Wroctaw 2012, zvl. 5. 318-322 ad.
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%V oddile omééck (Sauce) je zatazena jen uz vzpomenuté simlena rozsitend na Opavsku (Schimiene),

ptipravena na bazi povidel svatenych v mléce, s citronovou kiirou, skofidi, cukrem a rumem (!). Zpiisob
poutiti, ani specifikaci doporuéenych kombinaci s jinymi pokrmy autorky neuvadéji. M. Dengler,
E. Plundra, M. Plundra, Kochbuch..., s. 50.
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sty distanc od obecné slezskych souvislosti, ale také ,vymiréni“ oméatky z duseného ovoce
jakozto piilohy v Cechéch, & alespori jeho méstanské kuchyni, na prahu moderni doby.

Druhd poznimka se dotyké v ndzvu i tivodu ptispévku poloZené otazky, existoval-li ty-
picky slezsky knedltk. Rozbor uvedenych receptait potvrzuje, e ptinejmensim v 19. a po-
¢atkem 20. stoleti rozhodné ano, byt se tak ne vzdy nazyval. Podstatné jsou ale ingredien-
ce na jeho piipravu: zikladem bylo mouéné, ptipadné bramborovo-mouéné tésto, chybét
rozhodné nesmély osmahlé Zemle, vejce a Zivotidng tuk (af uz se jednalo o §pek, omastek
z masové polévky, vipek z veptového masa nebo husi sédlo), krery se ptidaval do tésta ane-
bo se jim tésto hutné mazalo pted naplnénim a tvarovanim knedliké. S knedlikem tohoto
typu se pod pojmem slezsky knedlék setkdvame jak v knize Theresy Adam, tak ve skolské
kuchajce jejich soutasnic; opakované je zmitiovén v souvislosti s daléim typicky slezskym
jidlem, ométkou z rozvateného ovoce, i v nékolika vyd4nich publikace Henrietty Pelz.

Zévérem nelze neZ konstatovat, Ze knedliky z pSeni¢né & jetné mouky, krupice ane-
bo Zemli, lze ve svétle provenienéné slezskych kuchatskych knih vpravd povaovat za so-
uédst slezské kuchyné 19. a prvni poloviny 20. stoleti, a to ptinejmensim ve spoletenskych
vrstvach, z nich autorky receptatit vzesly a jimz byly jejich texty adresovany. Zastoupeni
moutnych a Zemlovych knedliki je v receptech podstatné vy&i nez v pHpadé bramboro-
vych knedlikii. Drobné knedlitky/noky obdobné soutasnym kluskim s dilkem se nepo-
datilo identifikovat. Pokud byly sou¢4sti jidelnitku téch &isti Slezska, s nimis byl vznik
a piisobenf studovanych kuchatskych knih spjat, pak ziistaly mimo z4jem autorek a je tieba
se pokusit jejich historii vysledovat s pomoci jinych prament.
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RESUME

Ptispevek se zamétuje na problematiku mouénych knedlikd, resp. knedliké na bézi tés-
ta z obilné mouky nebo jinych mou¢nych produkeii (housky, zemle) v kulindrni kulrute
Slezska a uréent jejich vyznamu a role. Vyuziv4 ptitom jako hlavni pramenné zdroje tiskem
vydané kuchatské knihy slezské provenience z 19. a pottku 20. stoleti. Konkrétné se jed-
nd o ptirucku ptipisovanou Henrietté Pelz ptivodem ze sttedostavovského intelektuilniho
prosttedi (Neues allgemeines schlesische Kochbuch etc., Breslau 1834), keer4 vyslav 19. a 20.
stoleti v fad¢ vydani, od v potadi sedmého roku 1894 s pozménénym ndzvem (Schlesisches
Kochbuch fir biirgerliche Haushaltungen etc.). Dal$i dva zdroje jsou ptivodem z Rakouského
Slezska. Kniha Therese Adam (Schlesisches Kochbuch esc., Troppau 1900) byla postavena na
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autor¢inych zkusenostech: pochézela z krnovské métanské rodiny vindrnika a posléze pro-
vozovala s manZelem v Opavé vyhld$enou restauraci. Publikace Marie Dengler, Elisabethy
Plundra a Marie Plundra (Kochbuch der Haushaltungsschule etc., Troppau 1913), byla yyda-
véna opakované do roku 1931. Autorky, utitelky a aktivistky Zenskych spolkd, ji ptipravily
jako utebnici pro potieby hospodyniské skoly v Opavé.

Ve viech uvedenych kuchatskych knihach byly identifikovény recepty na knedliky
(ném. KlofS, Knidel) ptipravené z mouky, krupice & mouénych Zemli (Pelz: 12, Adam:
14, Dengler-Plundra: 20 recepttt) figurujicich v riiznych rolich, tedy jako piilohy, sland
i sladkd samostatn4 jidla. Rozpoznany byly i knedliky nazyvané slezské a mély pomérné
uniformni, a tedy typickou podobu (Schlesische Knidel, KlofS). V kontextu slezského kuli-
narniho dédictvi nejsou v polskych, némeckych ani ¢eskych kulturné historickych publi-
kacich uvidény a neprezentuji se ani v gastronomické praxi. Rozbor receptit v uvedenych
knih4ch ukézala ptitomnost pokrmu ptipraveného z uzeného masa s oméckou ze smaze-
ného nebo duseného ovoce. Prilohou byl vzdy mouény kynuty nebo nekynuty, pfipadné
zemlovy knedlik. Dnes byva pokrm podobného slozeni obvykle oznalovin slezské nebe,
v 74dné z nasich publikaci se viak nevyskytuje. Jidla jsou pojmenovana vidy podle ingre-
dienci (Rauchfleisch, gebackene Obst apod.). Zavérem lze konstatovat, Ze vyzkum potvrdil v
provenienéné slezskych kuchatskych knihdch z 19. a prvni poloviny 20. stoleti ptitomnost
knedlikd na bazi pieni¢né &i jeémenné mouky, krupice, pfHpadné Zemli a lze usuzovat na
jejich ptitomnost ve stravovani stfedostavovskych a ekonomicky sobéstaénych socidlnich
vrstev, kterym byly tyto piirucky uréeny.

Kli¢ova slova: Slezsko, kulindfska kultura, gastronomie, kuchatska kniha, obilnd mouka,
19. a 20. stoleti

ABSTRACT

Flour Dumplings in the 19% and the Early 20* Century Cookery and Recipe Books of
Silesian Provenance or Did a Silesian dumpling Exist?

The paper focuses on the issue of flour dumplings, or more precisely dumplings based on
dough made from cereal flour or other flour products such as bread rolls or other light
bakery products, in the culinary culture of Silesia and determination of their importan-
ce and role. The most widespread printed cookery books of Silesian provenance from the
19% and the early 20% century have been used as the main source of information. The first
one, Neues allgemeines schiesische Kochbuch etc., Breslau 1834, was originally published ano-
nymously, later editions gave the name of its author — Henriette Pelz. As faras its con-
tent is considered, it followedthe older examples as well as the contemporary practice and
enjoyed great popularity. It was published seven times during the 19" century, and later
was repeatedly supplemented and published throughout the whole 20* century. Available
copies from 1835 and 1894, published with the title Schiesisches Kochbuch fiir biirgerliche
Haushaltungen etc. have been used for our research. Another studied work, i.c. Schlesisches
Kochbuch etc., Troppau 1900, written by Theresa Adam, originated in Austrian Silesia.
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Its significance lies not only in the fact that its author professed Silesian culinary culture,
but also in the fact that she used her personal experience of a cook and Opavian restaura-
teur when designing her work. The last publication that has been studied and chosen for
the comparison, Kochbuch der Haushaltungsschule etc., Troppan 1913, was published re-
peatedly until 1931. Its authors — teachers of the given Opavianschool — Marie Dengler,
Elisabeth and Marie Plunda approached their work as a textbook for theirstudents and
young housewives.

Recipes for dumplings (German Klof, Knédel) prepared from flour, semolina or bre-
ad rolls have been identified in all the given books; with the aim of completeness, potato
and other dumplings have also been identified. The recipes for these products have been
analysed and compared, systemised and evaluated in the context of the development of
Silesian and wider Central-European diet. It has been found that the oldest studied book
of Wroclaw provenance written by HenriettePelz and published in 1835 includes recipes
for 12 types of flour, or bread roll, dumplings and two for potato dumplings; the 1894
edition has only one more item added, recipe for potato dumplings.The Opavian cook-
book by Theresa Adam includes recipes for 14 flour or bread roll dumplings (one of them
called Schiesische Knidel), two recipes for Nocken and one complete dish based on dum-
plings. Potato dumplings have not been identified in this cookbook. Due to its educatio-
nal nature, the Opavian school cookery book by the three named authors includes most
recipes for dumplings, almost thirty, out of them twenty for salty and sweet flour dum-
plings, i.e. served as a side dish as well as a dish on its own.The only dish in this book ter-
med Silesianis a dumpling, prepared from potatoes, bread rolls and speck. The analysis
and comparison of all the dishes in the given books has shown the presence of a typical
Silesian dish of fried or stewed fruit, smoked meat and flour leavened or unleavened as
well as bread roll dumpling (Rauchfleisch, gebackene Obst), as well as typical variations of
Silesian dumplings (Schlesische Knodel, Kiof§ / Kartoffel-Klof§ mit Speck) The research has
confirmed that dumplings based on wheat or barley flour, semolina or bread rolls can be,
in the light of cookery books of Silesian provenience, considered a part of Silesian cuisine
of the 19* and the first half of the 20* century. This is valid at least as far as the middle-
-class and lower, but self-sufficient, social classes are considered since the studied cookery
books were intended for them.

Key words: Silesia, culinary culture, gastronomy, cookery book, cereal flour, 19 and 20t
century
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