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Slezské univerzita v Opavé

»Druhy zivot“ kulinarniho dédictvi
Ceského Slezska

Uslovim »druhy Zivot“ rozumime zpravidla Zivot prost¥ednictvim his-
torické paméti, individualni ¢i kolektivni, pfeneseny do nového rozmeéru;
odraz éehosi ukonéeného, davno ztraceného, mozng i pozapomenutého,
predstavovany v novyich pomérech a jiné dobé. Studium fenoménu »dru-
hého zZivota“ je v soudasné historiografii pomérné frekventované, pridems
je obvykle spojovéno s vyznamnymi osobnostmi déjin i soudasnosti: s pa-
novniky, cirkevnimi hodnosté¥i, pop-hvézdami. Redlné prvky z jejich
Zivota a ¢ini jsou prezentovany s jistymi momenty 1dealizace, ba myti-
zace, anebo jsou tyto osoby naopak ocernovany, ¢i alespon prezentoviny
s vysokou mirou kritiky, opét s akcentem na vybrané redlie z jejich po-
zemského ziti. Podstatné Je, Ze v kontextu , druhého ivota® byvaji osoby,
stejné jako jevy a uddlosti, do Jisté miry pozménovany a nabyvaji éasto
Jiné tvarnosti, nez meély za dobu skuteéného Zivota, v piipadé nezivotnych
artefakth ¢i udilosti pak za jejich trvani.

Polozme si otdzku: Lze o »druhém Zivoté“ uvazovat i v pripadé pokr-
mu, népoje ¢i pochutiny? Tedy prvkd kulinirni kultury a dédictvi?!

Domnivdme se, %e ano, e zvoleny pristup i termin je ve vztahu ke
kulindrnimu dédictvi? a zvl4sts jeho pokrmové a napojové slozce, situo-
vané na pomez{ hmotného a nehmotného dédictvi, zcela na misté. Pyed-

! Prispévek vznikl v rdmei Fesens projektu ¢. DG18P020VV067 Kulindrni dédictvi eskych
zemi: pamét, prezentace a edukace z Programu na podporu aplikovaného vyzkumu a experi-
mentilniho vyvoje narodni a kulturni identity 2016-2022.

2 Kulinarni kulturu definujeme jako komplex aspektl hmotné i nehmotné povahy, aktivity
a artefakty kulturniho, kulturné-historického, sociologického, antropologického charakteru
jako nedilnou soudsst kaZzdodennosti ve viech sociokulturnich vrstvach a aspektech; zahrnuje
tradiéni zptisoby stravovani, suroviny, pokrmy a napoje, déle technologie pripravy a tdpravy,
stolovani, servirovani, zptisoby chovani u stolu, zvyky, ceremonialy, obrady ad. I. Korbelitova,

Kulindrni kultura a kulindrng deédictvi Slezska a stfedni Evropy. Nékolik poznamek tvodem,
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pokladem pro realizaci ,,druhého Zivota“ jsou specifické vlastnosti jidla:
na rozdil od hmotnych pamatek je ¢ast kulindrniho dédictvi pomijivé,
tak jako lidsky Zivot. Jidlo a piti, stejné jako suroviny pro jejich p¥ipravu
maji jen omezenou dobu trvdni. Nékteré jejich vlastnosti — piredevsim
chut a viiné — neodmyslitelné charakterizujici pokrm uréitého druhu
a podtrhujici individualitu kazdého pravé pripraveného jidla, jsou toti
obtizné popsatelné a zaznamenatelné. Pro vérnou dokumentaci a uloZeni
téchto specifickych vlastnosti zatim neexistuji prostfedky a tak na roz-
dil od vétsiny ostatniho nehmotného dédictvi (zvukového, pohybového,
slovesného) nelze kulindria dokumentovat ani ulozit pro pamét se vSemi
Jeho znaky. A pravé tyto specifické vlastnosti jidla a piti, lépe Feceno
pokrmt a napojl, vytvareji pfedpoklady pro jejich ,druhy Zivot®.

Verejny prostor pro uplatnéni ,,druhého ¥ivota“
kulinarniho dédictvi

Tématem naseho piispévku je ,,druhy Zivot“ tradiéniho jidla a piti ve
vetejném prostoru, tedy mimo ptvodni, re4lné prostfedi domécnosti, ro-
diny a obecné privatniho prostiedi (kdy nadsenci oZivuji staré recepty po
babickéach a prababi¢k4ch). Zajimala nés oblast cestovniho ruchu a gast-
ronomie, kterou vnimdme jako programovou ¢innost v oblasti stravovani
sméfovanou k externim odbérateliim, ve smyslu profesionalni éinnosti &
sluzby, nikoli domaci kuchyné ve smyslu domacké p¥ipravy jidla, stravy.

- Rozvoj gastronomie a etablovani podnikdl s interesantni nabidkou
Jidel a specialit, tematickych menu ¢&i dokonce s prezentaci »kuchyné“
urcitého zaméreni p¥inesl zformovani gastroturismu® &ili kulind#ského
turismu®. Charakterizovin byv4 jako volnotasova aktivita, resp. cesto-
vani s cilem navstivit véhlasné restaurace a pohostinsk4 zatizent, trhy
a vinatstvi ad., ochutnat ,pozornosti hodné“ pokrmy a néapoje oceno-
vané v regionalnim, ndrodnim & nadnarodnim hodnoceni?. V posledni
dobé jsou vyhleddvané také food-festivaly® a kratkodobé gastro-eventy.

[in:] I. Korbeldtova a kolektiv, Kulindrni kultura Slezska a stiedni Evropy. Vychodiska, metody,
L interdisciplinarita, Opava 2015, s. 7-8.
3 J. Zelenka, M. Paskov4, Cestovni ruch. Vykladouvy slovnik, Praha 2012, s. 192; srov. také
C.R. Goeldner, J.R.B. Ritchie, Cestovni ruch: principy, pFiklady, trendy, Brno 2014, s. 158-159.
-4 Slovo kulindrsky (s pismenem --) viniméme jako synonymum slova kuchafsky, ma tedy
jednoznaéné nejbliZe ke gastronomii, resp. gastroturismu.
K ® Restaurace, bistra a jiné podniky z kategorii gurmanského privodce spoledénosti Miche-
' lin (Le Guide Michelin), obdobného ¢eského seznamu Pavla Maurera (Maureriiv vybér Grand
i Restaurant) ad.
5 ,Prague Food Festival®, s+Polévkouy festival Plzen®, ,,Festiuql bramborovych saldti”
i v Pozlovicich, svatek bramborového salidtu povyseny na Mistrovstvi CR v Mratiné ad.
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Hlavnim zijmem uvedeného druhu turismu jsou jidla a napoje samé,
nabizené v rtizné podobé a ruznymi formami prodeje; prosazuje se proto
nazev cestovdni za jidlem”.

Do jisté kontrapozice ke gastroturismu, resp. cestovéni za jidlem
stavime v rdmeci naseho dlouhodobého badani a na zdkladé aktuslnich
zjisténi, ktera zohlednuji kulturné historické aspekty stravovani a dédic-
tvi spojeného s jidlem a pitim, jinou specifickou oblast cestovniho ruchu,
a sice kulindrni turismuys®. Rozumime jim volnodasové aktivity ¢ cesto-
vani za G¢elem nejen ochutnéni pokrmt a napoja, ale také jejich poznéni
v §irsich souvislostech (ptivod, d&jiny, technologie pripravy, stolovani
ad.). Takto ma kulindrni kultura a kulindrni dédictvi, a odtud i kulinarni
turismus, bliZe® k pojeti napriklad slovenskému & polskému0,

Kulinarni turismus obvykle smétuje do destinaci s muzeem, skan-
zenem apod. Autentické kulindrni prvky se nékdy nabizi i na narodo-
pisnych festivalech u instalovanych objektd (hradd, zamku), v prostiedi
méstskych ¢i venkovskych pamatkovych rezervaci, pamatek UNESCO
ad. Specifickym druhem gastro-event jsou tematické stezky se zamére-
nim na jidlo — v Cesky Jsou ale zatim pomérné malo podetné. Bézné;jsi
jsou pivni, resp. pivovarské stezky a predevsim — pro jizni Moravu zcela
typické — vinatské stezky.

Ceské Slezsko — region sloZzité kulturni historie
a mnoha tvaii

Vsechny uvedené oblasti — gastronomie a gastronomicks zarizeni, fes-
tivaly, eventy véeho druhu, z4Zitkové akce a dalsi programy kulturniho
turismu — jsou potencidlnim prostredim pro naplnéni »druhého Zivota“
nékterych pokrmd z mnoziny tradi¢niho stravovani, at uz svymi znaky
prislusnost mezi kulinirni deédictvi naplnuji & nikol, i v ndmi akcen-
tované oblasti Ceského Slezska. Jedn4 se pivodné o historickou zemj
konstituovanou v roce 1742, po rozdéleni Slezska mezi Prusko a habsbur-

zdomdcnélo. H. Kotikova, Nové trendy v nabidce cestovniho ruchu, Praha 2013, s. 37.

8 Slovo kulindrni (s pismenem -r-) vnimime jako oznaceni nejen pro jidlo, ale také pro
prvky s jidlem bezprost¥edné vztahové souvisejici.

® V obou uvedenych jazycich je ovéem situace ve vztahu k pojmoslovi jednodussi. Zatimco
Vv Cedtiné existuji paralelné dve varianty (kulindfsky a kulinérni » $ moZnym riiznym vykladem;
Jedind varianta slov ve slovensting, resp. polsting (kulindrnelkulinarne) dovoluje jejich Siroky
obsahovy vyklad a také aplikaci.

19 Srov. nap¥. D. Switala-Trybek, L. Przymuszala, »Dobry zur, kiej w nim szezur® Dzie-
dzictwo kulinarne Slqska w tekstach kultury, Opole 2018, s. 9; R. Stoliéné-MikoIajové {ed.),
K. Novékova, Kulindrna kultirg regionov Slovenska, Bratislava 2012, s. 7-10.
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skou monarchii (,Rakousko®), neoficidlné oznacovanou Rakouské Slezsko.
Po roce 1918-1920 proslo jeho tizemi jistymi proménami a celek odtud
byva nazyvan Ceskoslovenské/Ceské Slezsko. Poté, co byly od roku 1949
v Ceskoslovensku zruseny zemé jako spravni jednotky, jej lze vnimat
jako kulturné-historicky region!l.

Rakouské, resp. Ceské Slezsko nebylo a neni kulturné jednotnym re-
gionem a nebylo jednotné ani z hlediska kulinarniho vyvoje. Bezpochyby
po celé historické obdobi, a prokazatelné i béhem 19. a v 1. poloviné 20.
stoleti pretrvavaly v jeho diléich ¢4stech (subregionech) odli$nosti v #i-
votnim stylu a zvycich zejména venkovskych obyvatel, v jejich materialni
kultute a kazdodennosti, a také ve stravé, jeji skladbé a charakteru.
Zptasobeno to bylo odlisnymi prirodnimi podminkami a zemeédélskymi
produkty a tedy i konkrétnimi surovinami pro p¥ipravu jidla. Podtrzeno
to rhznym stupném urbanizace, industrializace a modernizace jednotli-
vych ¢asti a nékterych sidel a také jazykovymi a ndboZenskymi poméry.

Rakouské/Ceské Slezsko bylo az do poloviny 20. stoleti natolik speci-
fické a slozité i co do vyvoje a znak® hmotné i nehmotné lidové kultury,
zZe se to odrazilo ve vnimani a védeckém vytyéeni jeho etnografickych
regiont, respektive kulturné spoleéenskych oblasti. Aplikovany pritom
byly nejen etnografick4 hlediska (véetné uvédomeéni si obyvatel svych
specifik a odliSnosti), ale také kulturni, jazykové, tzemné spravni as-
pekty. Skutecné etnografické regiony se viemi projevy lidové kultury zde
v zdsadé nikdy nevznikly, byt jsou alespoii pro nékteré spiSe mikro-tizemi

' v omezené mife pfi jejich studiu aplikovany!2.

Moderni etnografie/etnologie a historie se shoduji, %e Gzemi soudas-
ného Ceského Slezska lze rozdélit nasledovné!?: ve vychodni ¢asti se roz-
klad4 Tésinsko a v ném diléi oblasti s etnografickymi rysy, které obyvaji
Goralé/Gorolé a Jackové. Jedna se geograficky zejména o podhorskou
oblast Pobeskydi, jazykové &esko-polskou, s rozsitenym dialektem ,,po
nasymu® (gwara cieszyriska). Kulturné je to blizky region k polskym
a slovenskym (karpatskym) goralskym oblastem!4. K Tésinsku nale{

! K dé&jindm zemé po roce 1742 napt. D. Gawrecki a kolektiv, Déjiny Ceského Slezska
1740-2000, 1-11, Opava 2003; R. Ziéek, Déjiny Slezska v datech, Praha 2004; idem, Slezsko.
Malé déjiny statii, Praha 2005.

12 L. Tyllner a kolektiv, Lidovd kultura, tematicky dil rady Velké déjiny zemi Koruny deské,
Praha 2014, zvl. s. 29-31. :

_ '3 Ibidem, s. 30-31, 41-42; J. Wojtsch, F. Bahensky (eds.) a kolektiv, Etnograficky atlas
Cech, Moravy a Slezska: etnograficky a etnicky obraz Cech, Moravy a Slezska (1500—1900):
narodopisné oblasti, kulturni aredly, etnické a etnografické oblasti, Praha 2004, prubézné.

14 Tesinsko. 5., TéSinskd lidovd kultura a polskd ndrodnostni mensina. [.--] Lidovd kultura
na Tésinsku - zdvéry. Ndzvy Lach, Valach, Gorol a nézev regionu, ed. J. étika, Senov 2003,
pribézné; struéné L. Tyllner a kolektiv, Lidovd kultura, s. 41.
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i jazykove tradiéné ¢eské Frydecko. Ovlivnéno je z jihu priléhajici vyraz-
nou etnografickou oblasti Valassko's, s ni% vykazuje v podhorské ¢asti
fadu shodnych ryst i ve stravovani a kulinidrni kultufe!s.

Na pomezi Tésinska, Opavska a Moravy je polozena ostravsko-kar-
vinskd primyslova oblast, dnes sice jako¥to tizemi s podstatnou sloz-
kou tézkého primyslu zanikajici, v minulosti viak specifickd, s mixem
narodnosti, kultur i kazdodennostil”. Kulturni odli$nosti ve vztahu ke
stravovani a jejich kofentm je tfeba teprve podrobit vyzkumu'®,

Zapadni ¢4st Ceského Slezska se rozpada do nékolika podoblasti. Za-
stava ve své celistvosti mimo etnografické vymezeni, zejména v diusledku
spoleenské a narodnostni rozt¥{§ténosti do poloviny 20. stoleti a domi-
nantni role kdysi zemské metropole Opavy. Po roce 1945 navic dzemi
proslo zasadnimi zménami ve skladbé obyvatel a tedy i kulturnim milieu,
a to ve méstech i na venkové. Situaci navic komplikuje existence dvou
kdysi administrativnich, dnes pomyslnych celkt stretavajicich se tésné
u mésta Opava na stejnojmenné Fece: vlastniho Opavska oznadovaného
Cisarske s plivodné smiSenym obyvatelstvem a p¥slusnosti k Rakouské-
mu Slezsku, a Hluéinska neboli Prajzske, patiicimu do roku 1920 a% 1923
k Pruskému Slezsku, res. Némecku. Z hlediska lidové kultury, kroje,
zvykd, stejné jako stravy, se jednalo o oblasti vzajemné si velmi blizké,
jen rozdélené statni hranici a politickymi vlivy'®,

Podobné je tomu i ve vztahu k jizni é4sti Opavska. Ovlivnéna byla
etnografickou oblasti oznadovanou Krava¥sko (Kuhldndchen) na morav-
skoslezském pomezi. Jednalo se o etnografickou oblast po staleti osid-
lenou jazykové smiSenym cesko-némeckym obyvatelstvem, na venkové

15 J. Mactrek, Valasi v zépadnich Karpatech v 15. — 18. stoleti, Ostrava 1959; J. étika, Va-
lasi a Valassko. O pivodu Valachi, valagské kolonizace, vzniku a historii moravského Valaiska
a také o karpaiskych salasich, Roznov pod Radhostém 2007; idem, Lidovd strava na Valassku,
Ostrava 1980, 1997; L. Tyllner a kolektiv, Lidovg kultura, s. 38-39.

18 Kromé dil¢ich p¥ispévkii, publikovangch zejména v ¢asopise , TéSinsko“ (Muzeum Té-
sinska, Cesky T&8in), shrnuje na dobré tirovni problematiku M. Bojkova, Lidovd strava na
Tésinsku. Diplomova préice, FF MU, Brno 2007.

17 0. Skalnikovd, Problém Ostravska jako etnografické oblasti. (Prispévek ke studiu vytud-
Fent novodobé etnografické oblasti), ,Cesky Lid“, 51, 5/6, 1964, s. 358-365.

18 Pro tiplnost jmenujme oblast zvanou Lagsko, umélou etnografickou oblast situovanou na
pomezi Opavska, Té$inska a Valasska, vdetné Ostravska. Vznik byl vysledek publicistického
stfetu o slovanskou identitu uvedeného regionu. L. Tyllner a kolektiv, Lidovd kultura, s. 40-41;
S. Broudek, R. Jefdbek, L. Tyllner, Lidovd kultura: Ndrodopisnd encyklopedie Cech, Moravy
a Slezska, Praha 2007, 3, s. 457,

¥ F. Myslivec, Stary zpisob hospoddrstvi na Opavsku, Praha 1933, zvl. s. 50-68;
idem, Opavsky venkov pied 100 lety v textech Frantiska Myslivece, (Opava) 2013, s. 105-115;
J. Vyhlidal, Kuchyné slezskd. Nérodopisnd érta z rakouského a pruského Slezska, ,,Cesky 1id“
8, 1899, s. 54-57; idem, Ze slezské pivnice (sklepu) a kuchyné. Ndarodopisnd érta z Rakouského
a Pruského Slezska, ,,éeskjr lid“, s. 445—458 ad.

P .
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s v§znamnym zastoupenim dobytkafstvi?’. Vysidlenim némeckého oby-
vatelstva z jizniho Opavska i Kravafska vétSina segmenti lidové kultury
v zésadé zanikla, v oblasti kulindrnich tradic, ovlivnénych méstanskou
kuchyni, se ale jevi jako zFejmé jejich povaleéné prezivani v éeskych vsich
obou regionu?..

Samostatnymi subregiony jsou Krnovsko a Bruntalsko, nalezejici his-
toricky k Opavsku. Kulturné spolecensky byly tyto venkovské oblasti
v zdsadé jednotné s kmenovym tizemim. Jeho diléi odliSnosti pramenily
spise z prirodnich a geografickych poméra (bylo hornatéjsi a méné trodné)
a etnického charakteru: plivodné byly tyto politické okresy osidleny pre-
vazné némeckym obyvatelstvem, po skonceni valky roku 1945 vysidlenym.
Etnograficky jiz predtim zcela nevyhranénd, nezformované oblast byla
dosidlena migranty z nejraznéjsich koutt Ceskoslovenska a také dodnes
vyznamnou reckou mensinou, coz zcela setielo predvaleény charakter??,

Nejzapadnéji polozena éast Ceského Slezska, obvykle oznacovana spi-
se geografickym zpasobem Jesenicko (historicky ¢ast Niského kniZectvi),
je prevazné horskym a podhorskym regionem. Némecka vétsina byla po
skonc¢eni valky vysidlena a nahrazena obyvatelstvem z vnitrozemi. Z hle-
diska narodopisného méla tato skuteénost vyznamnéjsi dopady, nebot
tak zanikla pired rokem 1945 prokazatelna etnograficka oblast se subre-
giony némeckych Slezanti, resp. Jesenickych Némciti se zvl4st specificky-
mi kulturnimi rysy obyvatel (Gesengbewohner, Hochléindern) horskych
a podhorskych oblasti slezské ¢asti Jesenikli (Schlesische Hochland),
zasahujicich casteéné na prilehlé Bruntalsko. Kulturni tradice zlistaly
jen v paméti vysidlenych a zbytkd ptivodnich obyvatel?3. Kulindrni speci-
fika zvlasté chudych horskych obyvatel v ni byla pirevrstvena podle vieho
méstskymi zvyklostmi méstskych a lazenskych center??.

Kulinarni kultura Ceského Slezska

Roztristénost regiond z hlediska narodnostniho, kulturniho, resp.
kulturné-spolecenského méla za nésledek, Ze se ani ve star$i dobé, tedy

20 L. Tyllner a kolektiv, Lidovd kultura, s. 42; R. Jeiabek, Lasdsko, Kravaisko a Hfebedsko —
ndrodopisné oblasti na etnickych a kulturnich rozhranich, ,Narodopisna revue® 2002, s. 4-15.

21 A. Raak, Das Kochbuch der schlesischen Kiiche, Niirnberg 1997; idem, Das Kochbuch
der nordmdhrischen Kiiche, Niirnberg 2003; R. DluhoSova, Exkurz do stravovacich zvyklosti
vSedniho dne ve Slatiné na Bilovecku, [in:] P. Tesaf (ed.), Viikol Slezska. Circum Silesiae, Opava
2019, s. 167-178.

22 D. Gawrecki, Déjiny Ceského Slezska, 11, pribéiné.

28 R. Jetdbek, Lassko, Kravaisko a Hrebelsko, s. 10, 14 (zde odkazy na mapové doklady);
L. Tyllner a kolektiv, Lidovd kultura, s. 30.

24 B. Tinzov4, E. Klaner, Tajemstvi slezské kuchyné. Recepty nejen z Jesenicka, Jesenik 2011.
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do konce 19. stoleti, ani béhem stoleti nasledujiciho nevytvorilo priroze-
nou cestou jednotné kulindrni dédictvi (Rakouského) Ceského Slezska.
Nejpozdéji v mezivaletném obdobi je v celém Slezsku patrna postupna
modernizace (s pfetrvavajicimi regionalnimi odliSnostmi) kuchyné a prv-
ky jistého sjednoceni, podpofené Sifenim tisténgych kuchatskych knih,
rozvojem ,zenského“ Skolstvi, gastronomie a nové i medidlnich aktivit
(tisténé kalendare, prilohy novin). Pronikat tak zadaly do meéstskych
1 venkovskych doméacnosti nové pokrmy a zpéisob stravovani, nékdy vy-
chéazejici z tradiéniho jidelni¢ku, takZe se v obecném povédomd mohly
prosadit i nékteré z regiondlnich jidel. D¥ive neZ ale mohlo dojit k trans-
formaci, resp. sjednoceni oblastnich kuchyni v jednotny celek slezskych
jidel neboli do slezské kuchyné (podobné jako v p¥ipadé kuchyné éeské
¢i moravské), vyustily politické udéalosti ve valeény konflikt, po jehoz
skonéeni bylo vse jinak.

Po roce 1945 nastaly (nejen) v Ceském Slezsku tak prelomové zmény,
ze o puvodni regionalni kultufe bylo moZno naddle uvazovat jen v éasti
Uzemi. Vysidleni némeckého obyvatelstva prineslo podstatnou zménu
narodnostni i socidlni skladby obyvatel zvla&té na Jesenicku, Krnovsku
a Bruntalsku, ¢4asteéné na Opavsku, nejméné pak na Tésinsku. K tomu
postupovala statem odporovani unifikace, sbliZovani méstské a ven-
kovské kultury a odtud obecné pomésténi kuchyné. Objevovaly se nové
trendy ve vyzivé, ndhrazkové potraviny a v neposledni tadé priliv zahra-
ni¢nich vzorh (pfirozené i ideologicky).

Po listopadovém prevratu 1989 vSechny uvedené trendy pokracovaly.
Patrny je pozvolny odklon od tradic, v generaci , devadesatnika® dokonece
az jakési pohrddni stravovanim pfedkd s argumenty poukazujicimi na
jeho nezdravost, nemodernost, na pracnosti p¥ipravy atd. Ve se obraci
k cizim vliviim, zahraniéni kuchyni. V 90. letech 20. stoleti nastoupila
obecné, a také v Ceském Slezsku, ,ztrata“ kulindrniho dédictvi (utlume-
ni, zatlaceni, ,vymirdni“) jak na drovni regiond, tak nejnizsich ¢lanku
¢ili rodiny, ba dokonce ztrata povédomi o jeho existenci.

Promény kulinarni kultury a stravovani v Ceském Slezsku
po pielomu tisicileti

Tradiéni pokrmy, jak ukazuji aktuilné providéns empiricka Setie-
ni*, zanikaji v paméti zvlasté mladsiho obyvatelstva, véetné &lent au-
tochtonnich rodin. Nejdéle se zachovavaji prvky tradic podle predpokladu

%5 Individudlni rozhovory i Set¥eni ve fokusovych skupinich se uskuteénilo v rdmeci vyse
uvedeného projektu Slezské univerzity v Opavé v letech 2018 a 2019.




»wDruhy zivot” kulindrntho dédictvi... 149

v narodopisném aredlu v Dolni Lomné na Jablunkovsku (v roce 2019 se
konal 50. roénik). Hlavni programovou slozkou festivalu je predstaveni
folklornich tanecnich soubort s cilem predstavit to nejlepsi z hudebni,
pisnové a taneéni kultury. Mezi doprovodné programy nélezi prodejni
nabidka slezskych (tésinskych) specialit, mezi nimiz hraji prim brambo-
rové placki na blase, bramborovou smési plnéns bachora, koloé ¢1 horka
palenka se slaninou zvana varonka, pripravené dobrovolniky z mistnich
a zajmovych odbora?¢. Placky pe¢ené postaru, nasucho na plotné, ostatné
nabizi pfi vybranych piilezitostech i Lomfanské muzeum. Podobnym
prikladem dobré praxe v oblasti prezentace kulinarniho dédictvi je slav-
nost Gorolski swieto porddana kaZzdoroéné v Jablunkove spolkem Polski
Zwiqzek Kulturowo-oswiatowy. Tak jako na deské akci jsou hlavni ku-
linarni atrakei placki ziemniaczane na blasze, bachora a medova slabi
palenka zvani miodula?’.

Na Hluéinsku, v dal$im ze slezskjch subregionti s autochtonnim oby-
vatelstvem se zdjmem o svou minulost a zvyky predk, se vydali odliSnou
cestou. Prevazné z iniciativy obci, s podporou Sdrueni obci Hluéinska,
se zde snazi o oziveni slavnosti a udélosti provazejicich cirkevni a bézny
zemedeélsky rok, pri¢emz jejich souéasti byva prezentace zlomkd kulinir-
niho dédictvi®®. Na rozdil od posviceni (ve Slezsku, avsak uz jen spora-
dicky, krmds$ ¢i kirmas), drzené spise v rodinném prostiredi, se obecnou
veselici stala poutf neboli odpust. Drii se k piileZitosti svatku patrona
kostela a k nejvétsim pat¥i ten v Kravatich; ddle se porads v Kobericich,
Pisti, Strahovicich, Silhetovicich, Stépankovicich i jinde. Z kulindrnich
pochoutek zde jsou pravidelné prezentovany v soudasnosti vétsinou jen
hlucinské neboli prajzké odpustové koldée s bohatou nadivkou makovou,
tvarohovou ¢i povidlovou a hustou velkou posypkou. Tyto kolace jsou
nedilnou soucésti i dal$ich oZivenych slavnosti, napriklad doZinek (Velké
Hostice, Rohov, Kravaie, Bolatice, Hat, Hluéin) ¢i masopustnich zabija-
cek (Hluc¢in). Kolade pritom byvaji jak z produkce malych femeslnych
vyroben, tak velkopekdren, nechybi ale ani vyrobky domécich hospodyi.

Mezi tradice, transformované do modernich eventl, nalezi zabijaé-
ky, poradané nové ve vefejném prostoru. Na Hlué¢insku nesou obvykle
pojmenovani obecni zabijacka (Hnévosice, Oldrisov, Sluzovice, Zavada
ad.) a byvaji sousedskou veselici, pfi niz je nejednou skuteéné porazeno

26 Slezské dny, dostupné z: http://www.lomnadolina.cz/slezske-dny/ (dostep: 26.04.2020).

27 Gorolski swigto, dostupné z: http://www.gorolskiswieto.cz/ (dostep: 26.04.2020).

%8 Prezentované poznatky, tykajici se tradi¢nich, oZivenych i uméle implementovanych
slavnosti a eventii jsou vysledkem projektovych terénnich Setieni a dokumentace realizovanych
C¢leny tymi NAKI II v letech 2018 a 2019. S ohledem na prostorové omezeni piispévku neu-
vadime podrobné odkazy na ti$téné ani elektronické zdroje, jsou k dispozici u projektového tymu.
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na Tésinsku (pfinejmensim na Zaolzi a v podhorské oblasti), i zde je ale
patrny néastup ,,nové kulinarni kultury“. Podobné je tomu na Hluéinsku.
Navzdory jisté socidlni uzavienosti zdejsi komunity prezivé z kdysi béz-
nych jidel jen nékolik malo jednotlivin: kolé&e nebo katarajnsky snycel.
Uz spise sporadicky, prevazné v paméti, Zije tzv. dernd nebo vilijovd (vag-
nocni) macka. Na Opavsku byla strava obyvatel vidy meststéjsi a univer-
zalnéjsi, coz podpotila povaleéni obména obyvatel. Na Jesenicku zustaly
nékteré tradiéni pokrmy zachovany v béZném stravovani nevys1d1enych
rodin s némeckymi koreny, navenek ale pronikaji jen mélo. Casto se
opiraji o mistni suroviny (ovoce). Nikoli z povédomi, ale z kazdodennosti,
jsou vytla¢ovany dokonce ijidla z moderni méstanské kuchyné, ukotvené
nejméné od mezivaleéného obdobi do konce 20. stoleti.

Rozhodujici zlom ve v§voji stravovani nastal podle vieho pravé okolo
roku 2000. S rychlym rozvojem fast foodii, stravovéni v jidelnich nakup-
nich centrech, s dostupnosti polotovarti a — nelze si zastirat, Ze 1 s na-
bidkou rychlych jidel italského typu a asijskych bister — je upozadéno
domaéci stravovani a zejména slozitéjsi vateni. Pravé tento princip byva
vsak obvykle spojen s pripravou tradiénich, venkovskych i méstanskych
jidel, véetné téch, nalezejicich ke kuchyni slezskych regionf. Stavaji se
znakem minulosti, historie, a pozvolna se piesouvaji zapomnéni. Takika
soucasné se — chtélo by se ¥ici nastésti — objevuje zdjem zachovat je nejen
v textech kuchaiskych knih a receptait, ale pfesunout je jak do indivi-
dudlni a kolektivni paméti, ale také — a to je velmi podstatné — udrzet
Je ,Zivé“ pfinejmensim p¥i vybranych prileZitostech. A prave zde zacina
»druhy Zivot“ kulindrniho dédictvi, at uz v ptivodnim, redlném prostredi,
anebo mimo néj. A je jen otdzka, nakolik bude tento ,druhy Zivot“ véro-
hodny a nakolik zkresleny, ba nepravdivy.

V této fazi nastdvi v Ceském Slezsku zaJimava situace: ,druhym
zivotem“ zaciné Zit nikoli jen redlné doloZitelné kulinarni dédictvi jednot-
livych regionti a subregionti, pfipadné lokalit, ale také ,slezska kuchyné“
Jako uceleny fenomén, diive vlastné neexistujici.

»Druhy* zivot kuchyné slezskych regiont

Za plhvodnimu originilu pomérné vérny lze »druhy zivot“ historic-
kych, tradiénich a regionalnich pokrm® povaZovat v Ceském Slezsku
zejména ten, ktery je prezentovan jako soudist programu garantova-
nych kulturné-spoleéenskymi profesnimi institucemi a spolky. Neni jich
mnoho, stoji ale za to predstavit je podrobnéji. Jejich konéni je spoje-
no prevazné jen s TéSinskem. Jedna se o folklorni festival Slezské dny
porddany kazdoroéné zidjmovou a kulturni organizaci Matice slezskd
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prasatko. V méstském prostredi, napriklad v Hluciné, je tato kulinarni
atrakce soucasti akce poradané v dobé masopustu; vept je vystaven uz
vykuchany, jen se s komentafem porcuje, a pochoutky prevazné primy-
slové vyroby jsou k dostani v prodejnich stancich.

Konini masopustnich slavnosti nejen v Hlu¢iné, ale i jinde v Ces-
kém Slezsku je do jisté miry implementaci jinde péstovanych (komercné
zajimavych) zvykd, zejména, jsou-li proviazeny pruvodem v maskach.
Masopust (ve Slezsku zvany ostatky) pritom byval na moravskoslez-
ském pomezi (Kravarsko, Opavsko) i na Tésinsku spojovan se zabavou
v hostinci zvanou pochovdvdni basy (pogrzeb baséw). Kulinarné je typic-
ky smazenymi koblihami rtznych velikosti (kreple, krepliki). Atraktivi-
ta pravodu masek privedla poradatele k organizovani masopustnich akei
tam, kde nebyly v této podobé drive rozvinuté. Je tak mozno se s nimi
setkat napriklad na Hluéinsku (Masopust na Visecké rychté, Kravate;
Hluéin), kde jsou navstévnici ldkéni nejen na domdci zabijackové vyrobky
a na kobliZky, ale také na frgaly (1).

Uméla implementace neptvodnich zvyklosti se nemusi vzdy ukazat
jako Zivotna. Pr¥ikladem mohou byt ostatky v Hréavé na éesko-polsko-slo-
venském Trojmezi na Tésinsku. Kdysi sice byly soucasti mistni kultury,
ovSem jen v prosté domacké podobé, kdy se z pokrmt pripravovaly kreple.
V roce 2013 zacala obecni samosprava poradat Hrcéavské ostatky s pravo-
dem masek a zabijackou. Po nékolika letech byl event (nebot takto nutno
akci hodnotit) novou obecni reprezentaci zrusen, k velké nespokojenost
mistnich podnikatelti?®.

UvaZovany potencidl mistnich produktt a tradi¢nich jidel (at uz sku-
teény ¢i vykonstruovany) pro rozvoj spoleéenskych aktivit a turismu na-
znaduje zvysujici se poCet modernich eventt s jejich vyuzitim. Vyse zmi-
néné hlucinské kolace, doloZené pod nazvem slezské jiz koncem 19. stoleti
a nalezejici bezpochyby ke kulinarnimu dédictvi nejen Hlué¢inska, nybrz
1 blizkého okoli smérem za polské hranice na Ratiborsko a na druhou
stranu jizné od Opavy, se staly napriklad zakladem pro zalozeni soutéz-
niho Krmdsového koldcobrani v Hluéiné?°. Soutéz O zlaty koldé zalozena
roku 2012 se stala do jisté miry putovni: vznikla v restauraci U vodnika
Slémy v Haji ve Slezsku, poté se konala v Bolaticich ¢i v Hrabyni®!.

29 Zatim posledni ostatky se v Hréavé konaly roku 2018. Jejich program byl na obecnich
webovych strankach vystaven jesté p¥i koncipovani tohoto p¥ispévku. Srov. Hriavské ostatky,
dostupné z: http://www.obechrcava.cz/kultura-a-sport (dostep: 27.04.2020).

30 Krmdsovské koldcobrant, dostupné z: http://www.hlucinsko.eu/clanek/krmasovske-kola-
cobrani-/1598 (dostep: 27.04.2020). ,

31 O zlaty koldé, dostupné z: http://mashlucinsko.cz/aktualne-z-mas/archiv/?detail=223
(dostep: 27.04.2020).
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V regionech s tplnou ¢i podstatnou absenci ptivodniho obyvatelstva se
mnoha mistni sdruzeni a instituce rozhodly p¥i por4déni gastro-eventu,
nahradit ,odumtelé” kulindrni dédictvi jinymi atraktivnimi pokrmy ¢i
napoji. V lepsim ptipadé tak &ini s vyuzitim nap¥iklad tradiénich lokal-
nich plodin. Na Jesenicku vsadili kup#ikladu na sladka jidla, konkrétné
na bortvkové knedliky a dal$i vyrobky z tohoto lesniho ovoce. Podobné
jako jinde se aktivity v tomto sméru rozebdhly zvlaste po roce 2000
a k nejuspésnéjsim patii borivkové hody (Karlov pod Pradédem, Mals
Moravka ad.). Potencidl maji produkty z tradiénich ¢ernych jerabin, hoj-
né v pivodnich némeckych receptech??.

Slezska kuchyné - konstrukt bona fide nového tisicileti

Zajem o tradi¢ni stravovani, jenz Sel ruku v ruce s hleddnim indivi-
duélnich i kolektivnich kofenti a také s orientaci na zdravy jidelnicek
| hrani¢ici nékdy az s jistym snobismem, oteviel uz koncem 90. let 20.
y stoleti cestu k propagaci Zivotniho stylu nasich predkd spojovaného s bi-
' oprodukty a regionalnimi potravinami. Stimulem se pro né stal rist %i-
votni drovné, ochota investovat do ,jidla“ a také rozvoj cestovniho ruchu
se zkusenostmi ze zdzitkovych akei tohoto typu v zahranidi. Podstatnym
se stalo milieu Evropské unie, do niZ Cesko vstoupilo v roce 2004, s vy-
raznou podporou regionl a regionélnich specifik. A je zajimavé, Ze ve
vetejném prostoru Ceského Slezska se tak vytvorilo podhoubi nikoli jen
pro ,druhy“ Zivot tradi¢nich a regiondlnich kuchyni, ale také pro zcela
novy fenomén, slezskou kuchyni, a jeji nikoli »druhy“, ale vpravdé , prvni
zivot“. Nutno zdliraznit, Ze zrod této slezské kuchyné ve smyslu mnoziny
zobecnélych pokrmi rozsitenych v celém prostoru Ceského Slezska, bez
ohledu na specifika regiont a subregiont, je spojen nikoli s iniciativami
kulturnich (tedy poucéenych) instituci a uskupeni, nybrz s podnikanim
v gastronomii a cestovnim ruchu — a nebojme se ¥ci — v turistickém
pramyslu. Ozivovany a prezentoviny p¥itom byly a jsou nikoli originalni
domAcka jidla, povaZovana za chudobn4 ¢i naopak tézk4i a hlavné zasta-
rala, ale hlavné jejich variace.

Iniciativy profesni vetejnosti byly postaveny prevasné na umélé im-
plementaci pseudo-tradiéni slezské kuchyns, jen okrajové vychazejici

32 Bortivkové knedliky plnéné, s ovocnym prelivem & bobulkami zapracovanymi do tésta,
se objevuji ve starych vydanych i domacich receptech autochtonti. Bortivkové hody v Malé
Moréuce, dostupné z: https://www kudyznudy.cz/akce/boruvkove-hody-v-male-moravce (dostep:
27.04.2020); B. Tinzov4, E. Klaner, Tajemstui slezské kuchyné. Recepty nejen z Jesenicka, Je-
senik 2011, s. 12, 21, 44—486.
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z autentické tradice. V Ceském Slezsku, zejména na Opavsku a Jesenic-
ku, postizeném vice ¢i méné ztratou vlastni historie a kultury v dasledku
vymény obyvatelstva, si tato slezskd kuchyné, nachizela a nachézi své
pFiznivce. Bez ohledu na to, Ze je tvofend pokrmy na tizemi Ceského Slez-
ska neplivodnimi, nepfitomnymi ¢i jen okrajové zastoupenymi, ba dokon-
ce (mnohdy prevazné) umeéle vytvorenymi. Jeji ozvuky lze zaznamenat
1 na Tésinsku, kde je pritom vyssi zastoupeni skuteéné regionalnich po-
krmt. Do nabidky slezské kuchyné u nas pronikaji iniciativou jednotlived
1 profesnich skupin receptury z prostoru dnesniho polského Slezska bez
ohledu na jejich plivod a autenticitu, a to vétsinou opét z gastronomic-
ké praxe, z kucharskych knih polské ¢ némecké provenience, z brozur
cestovniho ruchu apod. Mnohé byly prevzaty z popularizujici literatu-
ry uvadéjici je bez uvedeni zdroja33, pripadné z ¢etnych kuchaiskych
internetovych portala. V lepsim pripadé se jedna o novodobé varianty
jidel uloZenych kdesi v paméti ¢i jmenovanych ve vlastivédné literatuie
predvalecného pavodu (bryja, halecky), v horsim piipadé pak o pokrmy
transformované na zakladé vzora z libovolnych regionti, éasto z lidnatého
»socialniho kotle“ Ostravska (slezsky bigos/bigos). Vyjimkou nejsou ani
i novotvary z obdobi socialistického stravovani pied rokem 1989 (slezsky
Fizek/Fizek Ondrds) i po ném.

Zejména s posledné jmenovanou skupinou novodobych pokrmt se
lze setkat také v gastronomickych podnicich, deklarujicich svou orien-
tacl na slezskou kuchyni/speciality. Jisté bohuliby zdmér vétSiny jejich
provozovatell je totiz spise konstruktem zrozenym bona fide. Jen po-
mérné maléd skupina ,poucenych” (a poucitelnych) restrauratért prijala
skutecnost, Ze kuchyné Ceského Slezska byla kuchyni nikoli jednotnou,
nybrz regiondlni a predevsim, ze je treba ji prezentovat prostrednictvim
hodnovérnych pokrmd. Dalsi éast se drzi konceptu jednotné kuchyné
a bez znalosti souvislosti, kritiky informaci a bohuzel svym vlivem na
sirokou klientelu upeviuje prostrednictvim nabidky jidel nehistorickou
a nespravnou predstavu o jednotné slezské kuchyni v Ceském Slezsku.
Stale ¢astéji tak je za ,pravdu” prijimano, Ze typickym jidlem bylo v§ude
slezské nebe, klusky, slezsky bigos, Surimajz a dalsi, aé se zde tato jidla
drive nevyskytovala, anebo nesla jina pojmenovani, nékdy i odliSnou for-
mu a obsah. A posledni ¢ast podnikatelti nabizi ve svych podnicich menu
s pokrmy zcela béznymi, jen s nazvy odkazujicimi na jejich ,slezskost®.

Z gastronomickych podnikt uvedeného charakteru lze jmenovat, bez
odsudkt, avsak s vyzkumnou objektivitou, napriklad Slezsky Grunt ve

83 Napt. J. Vasdk, Krajové speciality. Slezskd kuchyné, Praha 2013.
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Smolkové (Haj ve Slezsku) nedaleko Opavy. Prezentuje se mottem: Slez-
sky Grunt je stylovd staroslezskd restaurace, [...] pFipravte své chutové
buriky na kulindiské, ale pFitom typické pokrmy a jednoduché recepty
starych Slezanii. Ve skuteénosti si zde 1ze vybrat jidla slezskym regionél-
nim tradicim jen velmi vzddlena®!. Snad je$té horsim p¥ikladem 3patné
praxe je Slezskd kréma v Tiinci na Tésinsku. Jejim mottem je: Poctivd
domdci kuchyné okofenénd tim nejlepsim z tradic Tésinského Slezska.
Hostlm sice nabizi nékolik jidel s regionem a Slezskem snad ztotoZni-
telnych (slezskd zelfiacka, stryk, placky), vétsinou viak pripravuje obecné
rozsirené a nevkusné pokrmy s radoby regionalnimi nazvy32,

O néco lépe lze hodnotit akce konané v Ceském Slezsku v oblasti
zazitkové gastronomie: balancuji obvykle na hrané autenticity a popu-
listického modernismu atraktivniho pro klienty. Pokud ale vznikaji ve
spolupraci s kulturné-historickymi institucemi, prevaZuje mirné prvni
aspekt. Destinaéni management Opavské Slezsko poiada napriklad od
roku 2014 gastrofestival Tyden slezské kuchyné, do néhoz je zapojena
vZzdy minimdlné desitka restauraci z Opavy a okoli; souéasti je anketa
hosti. Jistym problémem této Gspésné akce je nikoli nevérohodnost ve
smyslu zarazeni do nabidky neptivodnich pokrmt, nybrs tvrzeni pora-
datelti, ze se jedly v Ceském Slezsku, resp. na Opavsku (coz neni vzdy
dolozitelné). Postupné se navic projevila ,lidova tvorivost® restauratérii
pri pripravé odbornymi konzultanty doporucenych pokrmt, zarazovani
méne vérohodnych jidel atd®. Podobny gastrofestival s nazvem Chut
Jesenikii se konal v letech 2011-2014 v gesci Sdrueni Jeseniky pres
hranici. Na dvé desitky restauraénich zaiizeni z éumperku, Rymarova,

34 Nap¥. Smolkovské medailonky se Svestkovou nebo Zampionovou omdckou, Sedldcky
smazeny Fizek, Slezsky bramborovy placek s grilovanymi masovymi kulickami, Slezské strapecky
na $peku s bryndzou a slaninovym chipsem (1), Hermelin v bramboréku, Farmdrsky salétek ad.
Slezsky grunt. Jidelni listek na léto 20189, dostupné z: https://www.slezskygrunt.cz/hospoda/
jidelni-listek (dostep: 27.04.2020).

35 Nap¥. Slezsky pldtek na Zampionech, TFineckd smés jemné pikantni se Zampiony,
cibuli, paprikou, Gorolské raznici na jehle s bickem a cibuli, TFinecky drak s éesnekovou
omdékou ad. Vyslovené jako slezské speciality pak jidelni listek uvadi nap¥. Ohnivy stryk
(se zeleninovou smési se Zampiény) / Ondrésiv stryk, Hermelin v brambordku, Kopa z wer-
ku — brambordk s platky masa prelity smetanovou omdéckou a sypané syrem, Slezsky smazeny
tali¥, Bohatstvi na medi, staroslovansky medovnik ad. Slezskd kréma. Jidelni listek. Menu
s sebou, dostupné z: https://www.slezskakrcma.cz/jidelni-listek/ (dostep: 28.04.2020). (Jed-
na se o nabidku v aktudlni dobé epidemiologické situace v (R v dasledku Sireni nakazy
COVID 19, pozn. aut.).

% Organizato¥i doporuduji zaradit na jidelni¢ek vidy slezské nebe a kluski, z polévek va-
riace Cesnekiivky a brotky, ze sladkosti bryju, kreple a kolade se zelnou nidivkou z Hluédinska.
O regionalni vérohodnosti specialit jako bigos, kachna pecend v zelném listu &i binenstyku lze
uvazovat; konstruktem jsou jinak lahodné a oblibené medailonky knizete Lichnouvského. Tyden
slezské kuchyné 2020, dostupné z: http://www.opavske-slezsko.cz/tyden-slezske-kuchyne/tyden-
-slezske-kuchyne-2020/ (dostep: 20.04.2020).
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Jeseniku i na Pradédu varily ddajné jesenické speciality podle naleze-
nych recepti z archivii babicek, a a¢ tomu realizace ne vidy odpovidala,
prvky slezskych, ba dokonce i mistnich tradic v nich bylo lze vysledovat??,

Asi nejznaméjsi, z odborného hlediska viak nejkontraverznéjsi akef
z oblasti gastroturismu, hlésici se svym obsahem (byt jinymi slovy) k vy-
hledavani a prezentaci kulindrniho dédictvi Slezska a severni Moravy, je
krajskym Gfadem vyhlagovand kulinairska soutds Jak smakuje Morauv-
skoslezsko. Jeji organizatori si kladou za cil »0Z1vit ptvodni regiondlni
speciality, podpofit pozitivni image MSK a rozsitit nabidku v oblasti
cestovniho ruchu o regionalni gastronomické zazitky“. Pivodné dobie
minénd vyzva z roku 2011 motivuje kazdoroéné mnosstvi obyvatel kraje
k zasilani receptil, na jejichz zakladé probth4 néslednd soutés o morav-
skoslezskou specialitu. Hlasovani je v rukou vefejnosti a vitézné pokrmy
Jsou profesionalné prezentovany na nékterém z gastrofestivald (hrad
Hukvaldy, Karlova Stud4nka)3. Odborn4 kontroverznost akce sSpociva ve
skutecénosti, Ze aé jsou v souboru receptt kazdy rok zastoupeny i tradiéni
pokrmy (véetné téch, pochézejicich ze slezskych regiont), vétsina je ve
vztahu k prvné uvddénému zdméru diskutabilnich. Spise nez o proka-
zatelné krajové recepty se jedna o rodinné, éasto moderni predpisy pt-
vodem z nejriznéjsich mist a oblasti (nejen) ceskych zemi. U nich byva
¢asto uvedeno jen aktualni bydlists poskytovatele, takze je na recepty
mozno pohliZet jako na historické artefakty , bez nalezové zpravy“. Spise
nez o pivodnich kulinarnich zvyklostech s potencidlem prispét k pozna-
ni kulinarniho dédictvi plni souté? roli pramenného zdroje pro poznani
soucasného stravovani obyvatel Moravskoslezského kraje. Ani to nemusi
byt pro budoucnost malo. Na druhou stranu plni akce medvédi sluzbu
skutetnému regiondlnimu dédictvi, protoze zkresluje obecné povédomi
o jeho obsahu a kvalité®,

Zavéry

Prelom tisicileti p¥inesl v kontextu globalizace a prosazovani zdra-
vého Zivotniho stylu, modernich trendd a mezingrodnich chuti odklon
od tradi¢niho stravovani a ,poéatek jeho konce“ v kazdodennim Zivo-
té. Zacalo se pomérné rychle ztricet rovnés z individualni a kolektivni

87 Podobné jako i v jinjch podobnych p¥ipadech nesly pokrmy podivné regionalni nazvy
jako Pradédova bramboracka, Pradédova husa s Jjablky, Rymarouskd rosténd & Vozkova hou-
skovd polévka. Chut Jesenikii, dostupné z: http://www.jesenikypreshranici.cz/nase-projekty/
chut-jeseniku (dostep: 20.04.2020).

38 Z prvnich roénikd (2011-2014) byla vydana stejnojmennd publikace.

3 Jak Smakuje Moravskoslezsko, dostupné z: https://j aksmakuje.msk.cz/ (dostep: 20.04.2020).
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pameéti. V reakci na to se naopak objevily a rychle rozvinuly aktivity
smérujici k jeho implementaci do zaZitkové gastronomie, gastroturismu
a cestovniho ruchu.

Zapocal ,druhy Zivot“ kulinirniho dédictvi, véetné vybranych regio-
nt Ceského Slezska. Pomérné vérohodné je jeho prezentace v eventech
narodopisného charakteru (jen na Tésinsku). Rozkolisans je v ozivenych
tradi¢nich akcich béZného a cirkevniho roku poradanych obéasnymi sdru-
zenimi, obcemi (pfevazné na Hluédinsku, dilem na Opavsku, Tésinsku),
destinaénimi managementy cestovniho ruchu (Opavsko, Jesenicko). Je
kvalitnéjsi a autentiétéjsi, pokud je jejich organizace konzultovéna s od-
bornymi institucemi.

SpiSe problematick4 je programova prezentace v béiné gastronomické
siti (Opavsko, Tésinsko). V Ceském Slezsku nebyla dohledana gastro-
stezka (szlak), slezsk4 ani jina (na rozdil od polské éasti Dolniho Slezska
a Horniho Slezska).
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THE “SECOND LIFE“ OF THE CULINARY HERITAGE OF CZECH SILESIA

Summary

The paper deals with culinary heritage (dishes, drinks) in the context of its “second life®,
1.e. through its presentation in the public space in the area of gastronomy, culinary tourism and
events following its de facto extinction, using historical memory. It focuses territorially on Czech
Silesia consisting of the historical regions of Tésin, Opava with Krnov and Bruntal, Jesenik
(part of Nysa) and the specific Hluéin region. These are mainly cultural and historical units
with different traditions and national development, not ethnographic regions and sub-regions.
The important premise is that conditions have not originated for the development of a single
homogenous Silesian cuisine, only traditional regional cuisines have developed. The paper
characterises the changes in the perception of culinary culture from the turn of the 20th and
the 21st century and evaluates the forms of its “second life“ on the basis of selected examples.

Its presentation in the events of ethnographic character (Tésin region) is rather credible.
On the other hand, it is divisive in the revived traditional events of the common and religious
year organized by civic associations, municipalities (mainly Hluéin, partly Opava and Té&Sin
regions) or destination managements (Opava, Jesenik regions). According to the findings, its
presentation in tourism is better and more authentic if their organization has been consulted
with cultural and historical institutions. Rather questionable is its presentation in the common
gastronomy establishments network (Opava, Tésin regions).

KEY WORDS: Czech Silesia, culinary culture, historical memory, gastronomy, tourism
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