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UVOD

Predkladana encyklopedie si klade za cil prestavit zdjemctim z fad odborné
i laické vetejnosti vybérovy soubor pokrmii a napoji ve smyslu prvkii kulinar-
ni kultury eskych zemi, které byly na zakladé aktualniho stavu interdiscipli-
narniho vyzkumu dokumentovany a u nichz byly identifikovany a verifikovany
hodnoty nebo potencialni hodnoty ve smyslu kulinarniho dédictvi nasich pfed-
ki jako prislusnikt spolecenstvi obyvajicich v urcitém casovém useku dané
uzemi, konkrétné v moderni dobé Cechy, Moravu a Slezsko.

Jedna se o prvni odborné pojatou publikaci svého druhu u nés; dosud exis-
tujici slovniky a slovni¢ky vznikly z per spise gastronomickych odborniki,
publicistll anebo poucenych laikl se zdjmem o stravovani,' nikoli historikt ¢i
etnografii. Druhym jmenovanym je tfeba nicméné priznat prim v tom smyslu,
ze prispéli tematickymi hesly do narodopisné encyklopedie lidové kultury.” Pti
vzniku a volbé kone¢né podoby encyklopedie a struktury hesel, a hlavné jejich
vybéru, jsme se proto volné inspirovali spiSe zahrani¢nimi vzory, zejména slo-
venskymi a polskymi.

Encyklopedie prezentuje pokrmy a napoje, jinak feceno také jidlo a piti, ve
smyslu varenim a dal$imi kuchynskymi postupy pfipravenych pozivatin, kte-
ré kdysi tvorily nedilnou soucast stravovani nasich predkt. Vytvarely zéklad
jejich vyzivy (spolu s mnoha dal$imi potravinami, konzumovanymi v syrovém
nebo jen velmi ramcové upraveném stavu), uspokojovaly ale rovnéz jejich dalsi
smyslové prozitky tim, Ze byly nejen syté, ale (snad) i chutné, voriavé a estetické.
Prezentované pokrmy a napoje hraly v hluboké i zcela nedavné minulosti vy-
znamnou roli také proto, Ze bez ohledu na nékdy nizkou materialni nakladnost,
miru sofistikovanosti pripravy, vzhled ¢i jiné vlastnosti, které by je snad mohly
z hlediska dne$nich narokd u konzumentt diskvalifikovat, byly stfedobodem

1 VASAK, Jaroslav, Regiondlni pokrmy z Cech, Moravy a Slezska od A (Adamov) do Z (Zdir),
Praha 2001; TYZ, Regiondlni a staroCeskyj slovnicek, elektronické vydani, 2003, dostup-
né z: <http://jakjime.host.sk> ad.

2 TYLLNER, Lubomir (ed.) a kol., Velké déjiny zemi Koruny ceské. Tematickd fada: Lidovd
kultura, Praha 2014.

3 STOLICNA-MIKOLAJOVA, Rastislava (ed.) - NOVAKOVA, Katarina, Kulindrna kul-
tira regiénov Slovenska, Bratislava 2012; PRZYMUSIALA, Lidia — SWITALA-TRY-
BEK, Dorota, Leksykon dziedzictwa kulinarnego Slgska, Opole 2021.
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kazdodennosti: vSedniisvate¢ni stravovani patfilo k pravidelnym ritualiim spo-
jenym se stolovanim celé komunity na tirovni domécnosti, pozdéji uzsi rodiny;
konzumace jidla byla rAmcem komunikace, formovani a dotvareni sociokul-
turni stratifikace a hierarchizace a nastavovani materialnich i nematerialnich
hodnot. Bez jidla a piti se neobesla Zadn4 slavnost, vefejné ani rodinng; obfadni
pokrmy byly od nepaméti podstatnou slozkou nabozenskych i svétskych obradti
azvykil. V nékterych entitach a vzajemnych vazbach mohly byt formou odmény
za praci ¢i sluzbu, vyjadfenim podékovani za pomoc, ale rovnéz projevem pod-
pory, péce a charity.

Co do surovinové skladby, zptisobu pripravy, ochuceni a dochuceni bylo
stravovani a odtud konkrétni pokrmy a nipoje odrazem regionélniho, ba mist-
niho ptvodu stravniktt a kulturniho charakteru jejich uzsiho spolecenstvi.
V jednom a tomtéz sidlisti se od sebe mohla kulinarni kultura, v€etné stravova-
ni, az diametralné lisit v zavislosti na rozdilném socidlnim statusu a material-
nich moznostech stravniku, a to bez ohledu na geografické a ptirodni poméry ¢i
nabidku trhu (na venkové méli napriklad v tomto smyslu bezpochyby rozdilné
jidelnicky celedin — domkar — sedlak — knéz, ve méstech tfeba posluhovacka —
délnik — femeslnicky mistr - méstan a obchodnik apod.). Sou¢asné mohlo byt
stravovani az na uroven receptur pokrmu totozné nebo alespon velmi podobné
u prislusnikii shodné spolecenské vrstvy nebo socioprofesni skupiny bez ohledu
na misto ¢i oblast jejich Zivota (Slechta).

Od samého pocatku praci na encyklopedii bylo autorskému tymu a jeho
vedeni zfejmé, Ze nejslozitéjsi bude koneény vybér pokrmu a napoji, které by
mély byt prostfednictvim hesel pfedstaveny. Nemohlo se jednat o knihu vseo-
bjimajici, obsahujici beze zbytku vSechny prvky stravovani, které byly v ramci
vyzkumu v jednotlivych oblastech a mistech ceskych zemi zjistény a zdokumen-
tovany, at uz na zakladé dosavadni relevantni odborné literatury a pramend,
podchyceny diky vypovédim pamétnikti anebo zaznamenéany pfi terénnich
Setfenich folklorniho, gastronomického ¢&i kulturné-turistického charakteru.
V centru zajmu pri tvorbé encyklopedie, jak bylo podotknuto hned v tivodu, to-
tiZ nema byt stravovani nasich predkt v §irokém slova smyslu, ale pouze takové
jeho prvky, kterym lze prisoudit hodnotu kulindrniho dédictvi.

Dulezité proto bylo, aby jidlo ¢i piti, uvazované jako soucast encyklopedie,
bylo lze vnimat v uvedeném smyslu: aby bylo svym charakterem, funkci a kul-
turné historickymi souvislostmi pfipravy a konzumace skute¢né nedilnou a vy-
znamnou, ba jedine¢nou soucasti Zivota spolecenstvi ur¢itého tizemi, aby bylo
vysledkem materialnia duchovni ¢innosti predkii tohoto spolecenstvi, predavané
z generace na generaci, aby bylo soucasné projevem mistni ¢i regionélni, v nékte-
rych pripadech i nadregionalni identity a v neposledni radé aby bylo nezbytnosti
pro uchovéavani kontinuity a komunitniho dialogu obyvatel daného tizemi.



Kulindrni dédictvi v uzsim slova smyslu, tedy pokrmy, napoje a jejich uskupeni,
pripravené mistné typickym zptsobem, s vyuzitim ¢asové podminéné technolo-
gie, jsou obvykle vice nez jiné okruhy kulturniho dédictvi formovany konkrétnim
geografickym, ptirodnim, kulturnim a spolecenskym prostfedim a stavaji se sou-
Casti identity urcité komunity aZ na uroven rodiny, resp. domécnosti. Podotknout
je soucasné tfeba, ze pokrmy, napoje, pochutiny a dalsi prvky stravovani minulé
doby je nékdy obtizné spravné, anebo dokonce viibec uchopit. Jsou totiz nevyhra-
néné podstaty. Kulinarni kultura v $ir§im slova smyslu, jejiz nedilnou soucasti jidlo
je, sice naleZi mezi nematerialni hodnoty nasich predk, samo konkrétni jidlo a piti
vSak prochazeji béhem své spise kratké existence nékolika fazemi: pfi svém vzniku
a vyhotoveni jsou materialnimi produkty, avsak s kratkou Zivotnosti — jejich spo-
tfebovani je soucasné v podstaté jejich hmotnym zanikem. Pokrmy a napoje poté
zUstavaji jen v paméti, ve vzpominkach, v pisemné a ikonografické dokumentaci,
v audiovizualnich materialech, zdrojich, které 1ze pripadné vyuzit k rekonstrukei.

Pokud bychom tedy méli uvazovat o kategoriich kulturniho dédictvi ve smyslu
obecné uzivanych definic, pak Ize o kulinarni kultufe — ale rovnéz o stravovani —
uvazovat v kontextu jak hmotného, tak i nehmotného dédictvi, zejména vezme-
me-li v potaz, Ze se do pripravy a zpusobu podavani pokrmu a napojt vkladaji
znalosti, um a dovednosti tvirct.

Ve vztahu k pritomnosti v kazdodennosti a paméti souc¢asnych obyvatel mt-
Zeme rozeznavat nékolik vrstev kulindrniho dédictvi. Pfedevsim se jedna o stdle pri-
pravované pokrmy a ndpoje, bézZné nebo alespon prilezitostné. Dalsi skupinu tvori
oZivené pokrmy a ndpoje, v bézné kazdodennosti daného tizemi a komunity se uz
obvykle nevyskytujici, dolozené ale v paméti a vlivem rady okolnosti po jisté
prestavce a z riznych podnéti opétovné implementované do domaci nebo ve-
fejné praxe. Pak jsou to pokrmy a napoje, vétsinou se star§imi kofeny, mnohdy
ze zastaralych surovin a pfipravené s vyuzitim pfekonanych technologii, které
se zaCaly z bézné praxe v jisté vyvojové fazi vytracet a pretrvavaji uz vijhradné
v individudlIni nebo kolektivni paméti. A nakonec to jsou pokrmy a ndpoje zapomenuté
¢i zapominané, dochované jen v tradi¢nich pamétovych médiich, tedy v pisem-
nych a obrazovych pramenech apod. Spojeny byly obvykle s entitami ¢i Gzemi-
mi postizenymi v minulosti zdsadnimi proménami, ba otfesy, vedoucimi k jejich
odsunuti do pozadi, ba dokonce k jejich vymisténi, likvidaci apod. Podstatné
je, bez ohledu na materialni zakladnu, technologii ptipravy a predpokladany
charakter a vzhled pokrmui a napojii, Ze se jednalo svého ¢asu o takové prvky
stravovani, bez nichz byl jidelni¢ek ur¢itych skupin obyvatel nemyslitelny, jejich
role zasadni a plnily funkci podstatné slozky slavnosti, obfadu a ritulii; oprav-
néné proto na né muizeme pohlizet jako na kulinarni dédictvi ceskych zemi.

4 Podrobné KORBELAROVA, Irena, Metodika identifikace a dokumentace kulindrniho
deédictvi, Opava 2022, dostupné z: <http://kulturni-dejiny.slu.cz/edit.php?id=uplat-
nne-vysledky&upd=edit-success&type=edit>.
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Encyklopedie méla byt podle predem deklarovanych zameért projektu,
0 ném? se jesté dale zminime, koncipovana jako publikace se zaméfenim na
kulinarni kulturu a kulinarni dédictvi, stravovani a kuchyni obyvatel ¢eskych
zemi — Cech, Moravy a Slezska — v moderni dobé, s akcentem na obyvatelstvo
mést a venkova. S ohledem na v8e vySe FeCené a také v navaznosti na aktudlni
zavéry analyticko-syntetického vyhodnoceni ziskanych dat tykajicich se vyvoje
stravovani ve stfedoevropském prostoru, byl vysledny obsah encyklopedie pod-
Fizen nésledujicim postulatim:

Chronologicky spociva tézisté v moderni dobé, v zasadé v useku od prelomu
18. a 19. stoleti do poloviny 20. stoleti. V§e nasvédc¢uje tomu, Ze tak jako byly uve-
dené mezniky spojeny s ekonomickym a kulturné spole¢enskym dénim, tvorily
predély i ve vyvoji kulinarni kultury. Jak vime z dostupnych prament zvlasté
normativni povahy, kuchatskych knih a receptatii, doslo na poc¢atku uvedeného
obdobi nikoli sice ke skokové, ale pomérné rychlé proméné kuchyné prinejmen-
$im v urozeném a méstanském prostredi a pomérné brzy nato, hlavné v dasledku
prosazeni brambor, rovnéz u neprivilegovanych vrstev. Trojice nejvyraznéjsich
autort spojenych s ¢eskymi zemémi, Vaclav Pacovsky, Marie Anna Neudeckero-
va a Magdalena Dobromila Rettigova, do svych dél z prvni tfetiny 19. stoleti uz
mnohé prvky moderni kuchyné zatadila, soucasné ale stale prezentovala pokrmy,
a postupy jejich pripravy, ukotvené ve starsi dobé. Zretelnéjsi modernizace ptitom
byla patrna u prvnich dvou jmenovanych, pohybujicich se v panském prostie-
di, respektive v gastronomické praxi spoleCensky vyznamnych center, coz vidy
signalizovalo rychlejsi orientaci v trendech napfic socidlnimi a kulturnimi skupi-
nami. Rettigova, oznac¢ovana za zakladatelku nové ceské kuchyné, byla paradox-
né nejhloubéji ukotvena ve staré dobé a jeji kucharky, pfinejmensim vydavané za
jejiho Zivota (do roku 1844), obsahovaly velké mnozstvi jiz prekonavanych recep-
td. S generaci jmenovanych autort odchazely nejen chuté minulosti, nybrz i stary
zpusob vareni a peceni na otevieném ohni, v pecich a na ohnistich; po uzavteni
ohné do sporakii se mohla rychle zménit i technologie a odtud chut a kvalita jidla.
Dalsi novinky pak prichazely od sklonku 19. a hlavné ve 20. stoleti s plynofikaci
a elektrifikaci domacnosti a verejného stravovani.

Druhy ¢asovy meznik byl poloZen do poloviny 2o0. stoleti s pfesahy do 60./70.
let, v navaznosti na regionalni a mistni poméry. Uvazujeme-li o kulindrnim dé-
dictvi, pak totiz musime primarné respektovat obecnéjsi pravidla predavani
materialniho, tim spiSe nemateridlniho dédictvi z pokoleni na pokoleni (jidlo
a piti pritom stoji na rozhrani obou skupin). Potvrzeno by ptitom mélo byt jeho
trvani alespon po dvé, spise tfi generace. Skonceni druhé svétové valky a na-
sledné politické zmény konce 40. let se v mnohém promitly i do kulinarni kultu-
ry entit a izemi ¢eskych zemi: nucené odeslo némecké obyvatelstvo jako nositel
specifické kultury a kazdodennosti ¢esko-némeckého, resp. ¢esko-rakouského
prihranici (tzv. Sudet), jazykovych enklav i vybranych skupin obyvajicich mésta
a priumyslova mista. Zména zasobovani, orientace trhu a podminky hospodare-
ni statnich podnik, véetné pohostinstvi, $kolnich a zdvodnich jidelen, byly pre-



lomem i pro vyvoj kulinarni kultury a formovani nového - zatim spise potenci-
alniho — kulindrniho dédictvi. I takové prvky stravovani, vedle stéZejni mnoziny
pokrmii a napoju z obdobi od pocatku 19. do poloviny 20. stoleti, se staly pred-
métem encyklopedickych hesel.

Podotykame soucasné, ze z diivodti ¢asovych i prostorovych jsme rezignovali
na zatazeni do encyklopedie historickijch pokrmii, ukotvenych svou funkci, ptipra-
vou a konzumaci v pfedmoderni dobé (tedy ve stfedovéku a raném novovékuy).
U venkovskych a neprivilegovanych méstskych vrstev zname z té doby prevazné
jen celkovy raz jejich stravovani a obecny charakter a surovinovy zéklad pokr-
mu. Vétdinou byly pfedobrazem lidového jidelni¢ku v 19. stoleti a podle potfeby
jsme se jich dotkli v prislusnych heslech. Podrobnéjsi informace, véetné nazva
a ramcového popisu ingredienci a ptipravy (receptit), mame z predmoderni doby
prevazné ve vztahu ke Slechtickym a méstanskym vrstvam, tvoficim ale okrajo-
vou skupinu stravnikii a nositelt specifické kulinarni kultury. Raz jejich kuchyné,
véetné chuti, barevnosti a kompozice pro servirovani, doznal nejpozdéji na pre-
lomu 18. a 19. stoleti zasadnich zmén. Ptivodni podoba doslova vymfela a stala se
vskutku historickou. Proto se o ni zminujeme jen okrajové v kontextu hesel véno-
vanych modernim prvkiim stravovani, je-li to funkéni. Podobné tomu je i v kon-
textu jidel z prosttedi svétského i feholniho duchovenstva.

Uzemné se encyklopedie koncentruje, jak naznaluje i jeji nazev, na Cechy,
Moravu a Slezsko, tvotici jadro historického ¢eského statu i Ceskoslovenska, resp.
Ceska. V potaz jsme vzali nezbytné preshrani¢ni presahy, pokud to bylo nezbyt-
né pro pochopeni souvislosti, podminénosti a celkového razu kulinarni kultury.
Pro presnéjsi uchopeni vyvoje stravovani, kuchyné a podoby, role a vyznamu
jednotlivych pokrmu a ndpojii, vazanych na konkrétni entity, nelze odhlédnout
od prirodnich a geografickych pomért, stejné jako od prostfedkit komunikace
a kulturniho transferu, ovliviiujicich kulinarni kulturu ve vSech smérech vice,
nez je na prvni pohled zfejmé. VSechny tyto aspekty se v kontextu sledované-
ho tématu ve vybrané dobé nejlépe uchopi a predstavi v ndvaznosti na jiz dfive
vytycCené etnografické oblasti a podoblasti. Pravé odkazy na né jsme v kontextu
hesel mapujicich jidla lidovych — venkovskych a méstskych neprivilegovanych,
resp. délnickych vrstev — pouzivali nejcastéji. Jen okrajové, bylo-li to funkéni,
jsme davali charakter a vyvoj pokrmil a ndpojii prezentovanych v heslech do
kontextu se sou¢asnym administrativné spravnim ¢lenénim nasi zemé, resp. se
systémem regionti a subregiont v oblasti cestovniho ruchu a turismu. Kromé
toho — s ohledem na specificky vyvoj zejména Cech, kde doslo pomérné zahy,
po poloviné 19. stoleti, k rychlé industrializaci izemi a zaniku tradi¢ni ruralni
kultury - byly dale zohlednény rovnéz nékteré kulturné-historické oblasti se
spoleénymi rysy stravovani.

V z4ajmu snaz$i orientace v obsahu hesel rekapitulujeme, Ze se jedna o nasle-
dujici oblasti, které predstavujeme, dle zvyklosti samostatné pro Cechy, Moravu
a Slezsko, ve sméru béhu hodinovych rudiéek:
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Kozdcko, jihoCesky etnograficky region se zfetelnymi krojovymi prvky,
v bézné kazdodennosti, véetné stravovani, s obtiznéji zachytitelnymi specifi-
ky, prejimajici nejpozdéji od prelomu 19. a 20. stoleti podle vSeho méstanské
vzory. Jihoceskd Blata, etnograficky region s vyraznou selskou architekturou,
kroji a nékterymi zvyky; v oblasti stravovani lze pfedpokladat jista specifika
jen v navaznosti na rozsifené rybnikarstvi, s védomim omezené dostupnosti
ryb sirokym vrstvam. Doudlebsko, jihocesky etnograficky region se svébytnymi
rysy lidové kultury, osobitym krojem, obfady a zvyky a s kulinarni kulturou
opirajici se dlouho o prezivajici starsi zptisoby tpravy jidel. Oblast obyvanou
historicky Kralovaky (jazykové ¢eskymi Volyriskymi Krdlovdky a némeckymi
Sumavskymi Krdlovdky v Kralovském Hvozdu), oznacovanou dnes obvykle Po-
Sumavf; rozklada se na pomezi jiznich a zapadnich Cech, typicka je vyrazny-
mi prvky specifické podhorské kultury a stravovani ovlivnénych do poloviny
20. stoleti ¢esko-némeckym narodnostnim prostfedim. Chodsko, zapadoces-
ky etnograficky region obyvany kdysi privilegovanou skupinou svobodnych
sedlakti, Chodt, povéfenych stradzni sluzbou, s vyraznou lidovou kulturou
a folklérem, véetné dochovanych a ve vefejném prostoru pfipominanych do-
kladt kulinarni kultury. Plzesisko, etnograficky region kdysi se zfetelnymi rysy
lidové kultury ovlivnéné cesko-némeckym charakterem obyvatel, od poloviny
19. stoleti postupujici industrializaci, s kulinarni kulturou typickou prolina-
nim zvyklosti méstského centra a okolnich regionti. Chebsko a Assko, etnogra-
ficka oblast okolo uvedenych center, obyvana ptivodné prevazné némeckym
obyvatelstvem, kulturou a stravovanim blizk4 sousednimu Podkrusnohoti
s vyraznéjsimi méstskymi rysy. Podkrusnohori a Krusné Hory, severoCesky et-
nograficky region formujici se po poloviné 19. stoleti v souvislosti s industria-
lizaci a stabilizaci role priimyslového narodnostné smiseného obyvatelstva,
paralelné s pretrvavajici kulturou némeckého zemédélského obyvatelstva
v jeho okoli; tradi¢ni kultura a kazdodennost regionu se proménila po vysid-
leni némeckého obyvatelstva v poloviné 20. stoleti. Pojizef, oblast podél toku
feky Jizery, od podhuiti Jizerskych hor pres Cesky raj az po Jizerskou tabuli,
prirodné a zemédélsky rtiznoroda, do poloviny 20. stoleti zejména v severo-
¢eském prihranici s vyznamnym podilem némeckého obyvatelstva; z hlediska
lidové kultury a kazdodennosti, véetné stravovani, nijak vyhranénd, s mnoha
shodnymi rysy se sousednimi regiony. Podkrkonosi a Krkonose, etnograficky
region puvodné se smisenym Cesko-némeckym obyvatelstvem, po poloviné
20. stoleti s narodopisnymi prvky uz jen v nékterych subregionech; stravovani
zejména obyvatel hor a podhtti Krkono$ vyznamné ovlivnéno pfirodnimi po-
méry. Podorlicko, vychodocesky region v podhuifi Orlickych hor s pomérné ne-
priznivym podnebim a pfirodnimi podminkami, se zahy se rozvijejici (proto)
prumyslovou textilni a sklafskou vyrobou, s kulinarni kulturou a stravovanim
se znaky prolinani venkovskych a délnickych, respektive méstskych zvyklosti.
Hrebecsko, etnograficky region na pomezi Cech a Moravy, némecky jazykovy
ostrov se znaky etnografického regionu, zanikly po vysidleni Némct po polo-
vineé 20. stoleti. Specifickou kulinarni oblasti byla pochopitelné Praha, do roku
1945 ¢esko-némeck4, s vyraznou, byt mensinovou Zidovskou kulturou. Kromé



toho, Ze se zde rodila a vyvijela typicka ¢eska kuchyné, spojena s méstanskou
societou, navazanou v jednotlivych vrstvach na restaura¢ni kulturu, zde byla
zajimava délnickd Praha, reprezentujici proletatské stravovani. Z eskych prua-
myslovych oblasti s jedineénym socidlnim a kulturnim vyvojem, oznacova-
nych nékdy za nové etnografické regiony, jmenujme Kladensko a P¥ibramsko.

Etnograficky region Hordcko a Podhordcko se rozklada na pomezi Cech
a Moravy, zahrnuje oblast Ceskomoravské vrchoviny, ¢leni se do fady subre-
giont z hlediska kulindrni kultury s ohledem na pfirodni podminky do jis-
té miry homogennich. Na Moravé lezi dile Hand, etnograficky kdysi vyrazny
region, polozeny v hornomoravském tvalu s tirodnou pudou, pfedznamené-
vajici pomérné bohatou stravu a rozvinutou kulinarni kulturu, s ptilehlou
prechodovou oblasti Mald Hand na pomezi s Horackem. Kravarsko, etnogra-
ficky region na pomezi Moravy a Slezska, kdysi s vyznamnym podilem né-
meckého obyvatelstva, s kulturou a stravovanim ovlivnénymi zemédélstvim
s vyznamnym zastoupenim dobytkafstvi; kulindrni tradice dnes doznivaji
v paméti pivodnich mistnich obyvatel a potomku vysidlenych Némcti. Las-
sko, prechodova oblast mezi Valasskem, nizinnou ¢asti Tésinska, Ostravskem
a Kravarskem, vnimana jako (uméla) etnograficka oblast s prolinajicimi se
prvky kultury a stravovéani. Valassko, etnograficky region v podhiifi zapadnich
Karpat, formujici se v navaznosti na valasskou pasteveckou a doméci pasekar-
skou kolonizaci, obyvany Valachy ve smyslu kulturné-historickém, nikoli et-
nickém, s kulinarni kazdodennosti odpovidajici ptirodnimu a zemédélskému
charakteru oblasti a pfimérené karpatské salasnické kulture. Slovdcko, dalsi
z moravskych regiont, je dodnes nejvyznamnéjsim etnografickym regionem
nasi zemé se stale zivymi tradicemi a zvyky v oblasti lidové kultury, véetné
stravovani. Cleni se na nékolik podoblasti: Doliiacko s vétsinou pomérné pii-
hodnymi ptirodnimi poméry; Podluzi, teplé, rovinaté a zemédélsky rozvinuté,
poloZené na moravsko-rakouském pomezi; Hornidcko na tpati Bilych Karpat
s ponékud drsnéjsimi prirodnimi podminkami a Moravské Kopanice, kopco-
vité, méné trodné, s ridsim, kdysi pasekarskym osidlenim. Ke Slovacku byva
pocitano ptilehlé prechodové Luhacovické Zalesi a Hanacké Slovacko (pova-
Zované dnes prevazné za samostatnou oblast). Podoblasti vykazuji odlisnosti
v pfirodnich a zemédélskych pomérech, ve zptisobu kazdodennosti a zvycich
obyvatel, v kulinarni oblasti 1ze rozpoznat fadu spole¢nych rysu jak v typo-
logii a charakteru pokrmi, tak jejich nazvoslovi. Handcké Slovdcko, moravsky
etnograficky region s lidovou kulturou i stravovacimi zvyklostmi obyvatel pre-
kryvajicimi se v podstatné mirte se Slovackem, za jehoZ podoblast byva nékdy
také povazovano. Podyji, kdysi vyrazny region podél feky Dyje obyvany diive
jazykové, resp. narodnostné smisenym obyvatelstvem, s etnickou skupinou
oznacovanou Thayaner (Cesky proménlivé Dyjaci, T4jci, také Podyjsti Némci).
Brnénsko, zde ve smyslu venkovského zazemi mésta Brna a soucasné precho-
dovych oblasti zejména mezi Slovackem, Hanou a Podhorackem, s prevazné
zemédélskym hospodarstvim a vyrazné venkovskym, spiSe jednoduchym
charakterem stravovani obyvatel. Priimyslové oblasti reprezentuje na Moravé
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Rosicko-Oslavansko, nasavajici uz od sklonku 18. a zejména v 19. stoleti zamést-
nance a jejich rodiny z Sirsiho zemédélského okoli, se zvyky a stravovanim pri-
zpusobenymi kazdodennosti priamyslovych mist. Rozsahlé, lidnaté a kulturné
vyrazné Ostravsko a Karvinsko, priumyslova oblast na pomezi Moravy a Slezska
s narodnostné smiSenym obyvatelstvem a prolinanim kulturnich vlivii promi-
tajicich se do kazdodennosti, véetné stravovani.

V prostoru historického Slezska, 1épe fe¢eno Rakouského/Ceského Slezska
jsou polozeny nasledujici oblasti. Na vychodé Tésinsko s vyznamnym podilem
obyvatel hlasicich se k polské, pred polovinou 20. stoleti i k némecké mensinég;
vyrazné prvky specifické lidové kultury, kazdodennosti a stravovani byly zfe-
telné zvlasté v oblasti Beskyd a Pobeskydi, na jihovychodé osidlené etnickou
skupinou horalii (Goralé). Hlucinsko, kulturné historicka oblast se svébytnym vy-
vojem a zfetelnymi rysy etnografické oblasti: vysokou mirou identifikace obyva-
tel oznacovanych kdysi Moravci s regionem, se specifickym dialektem a prvky
kazdodennosti, v€etné stravovani. Historicky se jedna o jedno z nejslozitéjsich
uzemi sledovaného prostoru, stfidavé nélezejici k ¢eskému a pruskému, resp.
némeckému statu. Opavsko, oblast v prostoru historického Opavského knizectvi,
s vyznamnym zemskym centrem Opavou; rozsahem je ztotoZnitelna s venkov-
skym okolim Opavy smérem k Ostravsku, Kravarsku a Bruntalsku, do poloviny
20. stoleti jazykové smiSen4, s identifikovanymi prvky lidové kultury a specifiky
stravovani. Jesenicko s vyznamnou entitou Jesenickych Némcu; jedné se o ozna-
&eni uzivané pro zapadni ¢ast Ceského Slezska v podhiifi Jeseniki, obyvanou
pred rokem 1945 prevazné némeckym obyvatelstvem, véetné etnické skupiny
Horalé (Hochlinder), s vlastnimi tradicemi a zvyky, s kazdodenni kulturou a stra-
vovanim odpovidajicim pfirodnim podminkam regionu.

Encyklopedii jsme pomérné presné vymezili i z hlediska socidlni, resp. so-
ciokulturni skladby spolecenstvi, na jejichZz pokrmy a napoje ve smyslu stézejnich
prvka kulindrni kultury s hodnotou ¢i potencidlni hodnotou kulindrniho
dédictvi jsme se zamérili. Zrezignovali jsme na spolec¢enskou vrstvu slechty,
zejména vysoké aristokracie, predstavujici vzhledem k tématu zajimavou, ale
pouze okrajovou skupinu s typové zcela specifickou kulinarni kulturou a po-
dobou stravovani opirajiciho se o sofistikovanou kuchyni. Jedn4 se o segment,
ktery by si vyzadoval spise samostatnou encyklopedii pro ¢eské zemé v mezi-
narodnim kontextu, ¢asové zamérenou na pfedmoderni i moderni dobu. Sou-
stredili jsme se naopak na dvé stézejni skupiny tviirctl a sou¢asné konzumen-
thh pokrmu a napoji, na obyvatele mést a venkova, vnitiné dale stratifikované,
a pokusili jsme se na jejich stravovani pohlédnout prizmatem celkovych dosa-
zenych vysledkii nékolikaletého vyzkumu tsticiho mimo jiné v ptipravu en-
cyklopedie. V pfipadé komplexu jidel a piti méstanskych vrstev, podnikatel-
stva a dilem nize socidlné postavené nobility se priklanime k jeho oznaceni za
Ceskou kuchyni, s védomim jeho prislusnosti k jihonémecké, resp. podunajské
kulinarni oblasti, k niz patfilo Bavorsko, rakouské zemé, Cechy a Morava, Ra-
kouské Slezsko, Horni Uhry, resp. Madarsko. Ne zcela presné je v tomto smys-



lu oznaceni ndrodni kuchyné, ceskd ndrodni kuchyné, jak se dnes bézné déje, ne-
bot nebyla podminéna jazykovou, narodnostni ¢ narodni ptislusnosti tviirci
a konzumentt. Méstanskd kuchyné ceskych i némeckych obyvatel Prahy, Brna,
Opavy ¢i Moravské Ostravy, stejné jako jinych smiSenych mést ¢eskych zemi,
byla v podstatnych rysech shodné; vyznamnéjsi nez narodni ¢i narodnost-
ni hledisko (tfebaze i to lze v kuchyni a stravovani vysledovat, napriklad ve
vztahu k prejimani a napodobovani kulinarnich vzort, pojmoslovi, priklonu
k surovindm vzhledem k jejich ptivodu apod.) byly objektivni aspekty, socialni
poméry domacnosti a jednotlivel, pfirodni poméry lokality, zasobovani trhu
apod. Podotykame soucasné, ze nepovaZujeme za nejvhodnéjsi aplikovat ve
vztahu k uvedenému segmentu kulinarni kultury obrat kuchyné ceskijch zemi,
nebot je podstatné §ir§i a ukryva v sobé nejen kuchyni jmenované méstanské
entity, ale rovnéz rozsahem podstatné $irsi a kosatéjsi lidovou kuchyni, jak
ji zminime déle, a také kulinarni kulturu fady mensin s odliSnymi principy
skladby i zptisobu pripravy jidla.

Stravovani vét§inové spole¢nosti, obyvatel venkova a od poloviny 19. sto-
leti zformovaného prumyslového délnictva lze s ohledem na kulturné-histo-
rické a etnografické souvislosti povazovat za odpovidajici lidové kuchyni, ¢i
spise lidovému stravovdni, to s ohledem na nizsi miru sofistikovanosti pripra-
vy pokrmii a napoji danou vysokou mirou konzervativnosti venkovského
(a dokonce i selského) prostredi, do jisté miry materialnimi a technologicky-
mi limity vafeni a peéeni, vysokym pracovnim vytiZzenim aktért — vaficich
hospodyn i stravnikd — a hlavné Zivotnim zptisobem a stylem malo otevre-
nym novinkdm a zménam. Jidlo a piti zde byly povazovany za diilezité, jejich
podoba, propracovanost a chut viak ne za tak zdsadni, aby stalo za to vénovat
jim vice pozornosti a ¢asu.

Encyklopedie vznikla jako vysledek vyzkumu, realizovaného v ramci fe-
$eni projektu Kulinarni dédictvi ¢eskych zemi: pamét, prezentace a edukace
v letech 2018-2022° s vyuzitim dostupnych relevantnich vysledkti dosazenych
predchazejicimi generacemi historik, etnografii, archeologti a dalsich specia-
lista prislusnych védeckych disciplin, publikovanych v dostupnych monografi-
ich, studiich a ¢lancich v odbornych i popularizacnich periodicich, sbornicich
a jinych médiich. Aktualné pak byl proveden projektovy interdisciplinarni vy-
zkum, jehoz tézisté spocivalo v analyticko-kritickém rozboru a vyhodnoceni
standardnich pisemnych historickych pramenti a hmotnych a dalsich materiala

5 Vyzkumny program na podporu aplikovaného vyzkumu a experimentélniho vyvoje
narodni a kulturniidentity na léta 2016 az 2022 (NAKI II), pfiznany v rdmci 2. vefejné
soutéze ve vyzkumu, experimentalnim vyvoji a inovacich na rok 2018, ¢. DG18P020-
VVo067 a financovany Ministerstvem kultury CR.
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ulozenych ve standardnich pamétovych institucich. Tato faze probihala s vyu-
zZitim postuptl a metod historie a kulturni historie, ale rovnéz oralni historie,
sociologie a kulturni antropologie. Vyznamnym prvkem aplikované slozky vy-
zkumu byla aktualné provadéna terénni Setfeni napric regiony ¢eskych zemi za
ucelem ziskani informaci o stavu znalosti sou¢asné populace o jidle a stravovani
nasich predkd, o jeho vnimani a dochovanosti jeho prvkt — pokrmii, napoja, ale
izvyki, a to jak v domacim prostredi, tak ve vefejném prostoru. Za timto ticelem
byla podniknuta fada vyzkumnych cest sméfujicich na folklorni festivaly, na
pouté, hody, krmase, odpusty a dalsi tradi¢ni nabozenské a cirkevni slavnosti,
na masopusty, dozinky, vinobrani a dalsi lidové a kulturné-historické programy.
Data byla shromazdovéna také v rimci tematickych eventt cestovniho ruchu,
zvlasté kulturniho turismu, akci se zamérenim na zazitkovou gastronomii ¢i pti
béznych navstévach gastronomickych podnikii. Velmi podnétné byly navstévy
privatnich domacnosti, konané na pozvani pamétniku a jejich ptibuznych, do-
provazené rozhovory a sestavovanim vzpominek. Uplatnily se pritom hlavné
metody oralni historie a kulturni historie. Pritbézné probihal sbér tematicky
zaméfenych dokumentaénich materiala véeho druhu a provenience, byla poti-
zovana fotodokumentace, a to s pfihlédnutim ke znalostem a zkusenostem z ob-
lasti gastronomie a kulturniho turismu. Vznikala pracovni databaze informac-
nich zdroju textového a obrazového charakteru, tfidily se idaje a v neposledni
fadé tribily nazory na zptisoby dokumentace, identifikace a verifikace kulinarni
kultury a kulindrniho dédictvi ¢eskych zemi.

StéZejni aktivity v tomto sméru zajistoval projektovy tym Slezské univerzity
v Opaveé s dil¢imi vstupy ¢lena dalsich tymu, zejména Narodniho zemédélské-
ho muzea v Praze, Vysoké skoly hotelové, nyni University College Praque a Vy-
zkumného tstavu pivovarnického a sladatského, a. s.

Pfi vzniku encyklopedie jsme byli vazani nékolika limity: pfedevsim ¢asovy-
mi a prostorovymi. Encyklopedie musela spatfit svétlo svéta v souladu s harmo-
nogramem déle specifikovaného projektu, v jehoz ramci vznikala, bez ohledu na
to, ze ¢ast vyzkumného obdobi byla zasadné narusena vynucenym omezenim ak-
tivit v dtisledku vladnich opatfeni v souvislosti s epidemii COVID-19 v letech 2020
a 2021, zejména v kontextu terénnich a oralnich Setfeni. Rozsah encyklopedie byl
dale prejudikovan finanénimi moZnostmi spojenymi s jeji realizaci. Piivodné pla-
novany objem jsme vyrazneé prekrocili, snad ale byl tento krok ku prospéchu véci.
Stalo se tak mimo jiné i proto, Ze oproti ptivodnimu zameéru ptipravit vyhradné
textovou publikaci jsme se rozhodli v kontextu vyuziti planovaného laboratorni-
ho ovéfovani a experimentélni pfipravy identifikovanych pokrmi, véetné vyuziti
metod retrogastronomie, zafadit i bohatou fotodokumentaci.

Do encyklopedie bylo po zvazeni mnoha aspekttl zarazeno pres pét set
pokrm ¢i ndpoju prokazatelné identifikovanych, verifikovanych a ptiraditel-



nych k lidovému stravovdni ¢eskych zemi, respektive k ceské (méstanské) kuchyni.
Uvadeény jsou pod obecnymi nebo dialektickymi nazvy s ohledem na jejich
dokladovanost v pramenech a dal$ich informacnich zdrojich, na regionalni
¢i mistni ptivod apod. Upozoriiujeme v této souvislosti, Ze zejména v lidové
kuchyni se vyskytovala cela fada svou podstatou shodnych nebo velmi podob-
nych, zejména mouénych a bramborovych pokrmu, které nesly riiznorodé, ob-
sahové zcela odlisné nazvy. Nékdy odkazovaly na vzhled jidla, viid¢i surovi-
nu, techniku a kvalitu pfipravy a také na chut a celkové vyznéni v pozitivnim
i negativnim smyslu. Jindy byly silné ovlivnény mistnim dialektem, takze byly
pro jiné entity — a nékdy zprvu i pro nas — nesrozumitelné. Nebylo v moznos-
tech autorského tymu vytvofit s ohledem na rozsahem predem limitovanou
encyklopedii pro kazdy takovy pokrm ¢i ndpoj samostatné heslo. Nebylo by
to ostatné ani funkéni, nebot pod riaznymi nazvy by se opakovaly shodné pre-
hledy surovin, vyéty postupti pripravy, podoby a funkce jinak shodnych jidel.
Spise nez o ptiblizeni Sirokého spektra prvki kulinarniho dédictvi by se pak
jednalo o slohova cviceni, dokladajici schopnost autorti hesel popsat nékoli-
ka odlisnymi zptsoby vlastné totéz. Po dlouhém vahani a hledani vychodiska
jsme se rozhodli vénovat v pfipadé takovych pokrmi samostatné hesla varian-
tam dobfe zdokumentovanym, prokazatelné identifikovanym a verifikovanym
co do tizemni i sociokulturni provenience a prezentovat je pod nejrozsirené;jsi-
mi nazvy, opakované dolozenymi v riznych zdrojich. Je-li to funkéni, vylozen
je nazev a pripojena jsou i jind pojmenovani zcela shodnych ¢ velmi podob-
nych pokrmu at uz z téhoz, nebo jiného regionu. Systém odkazii (=>) dovoluje
snazsi dohledavani podobnych a pribuznych jidel a napojii, dalsich soucasti
pokrmovych kompozic apod.

Autorsky kolektiv se pti koncipovani hesel drzel snahy pfedstavit podstatné
rysy popisovaného pokrmu ¢ napoje, zejména zékladni suroviny a dochuco-
vadla, technologii pfipravy, tvar a materialni podstatu, zdobeni a jiné podstat-
né rysy, aniz by byl text soucasné pojat jako recept na jeho ptipravu. Duvoda
k tomu je nékolik: odborna encyklopedie neni receptar ¢i kuchatrska kniha;
domaci hospodyné varily na zdkladé zkusenosti, ,,od oka®, snad s vyjimkou so-
fistikovanéjsiho slavnostniho peciva a moucnikii méstanské kuchyné. Pro po-
krmy, pfipravované jen ptileZitostné a v domacim prostredi, malych entitach ¢i
na nevelkém tizemi, tim spiSe dochované uz jen v individualni nebo kolektivni
paméti, v torzovitych zminkach v pisemnych pramenech ¢i v jinych paméto-
vych nosicich, zpravidla nemame podrobnéjsi informace, mnozstevni udaje
o surovinach a postup pfipravy je nutno nékdy odhadovat. Vzhledem k tomu,
ze se encyklopedie zaméruje na kulinarni dédictvi rtizného stupné dochovéani,
je v zavéru hesla zpravidla pozndmka o sou¢asném vyskytu popisovaného po-
krmu ¢i napoje.

Do soupisu informac¢nich zdrojt sefazenych dle doby vydani jsou zarazeny
jen takové prameny a literatura, které pokrm ¢i napoj relevantné identifikuji,
Casové, mistné, respektive spolecensky prirazuji, popisuji, a to s akcentem na
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nejstarsi zdroje informaci, doklady o zasadnich vyvojovych zménéch v surovi-
nové zakladné, technologii, funkci apod. Uvedeno je rovnéz, pokud byl pokrm
provéfovan v ramci projektového terénniho, oralniho, dotaznikového ¢i jiného
Setfeni. Kladli jsme diiraz na to, aby informace o pokrmech a napojich pocha-
zely minimalné ze dvou, lépe ze tfi a vice nezavislych zdroju; pouze v nékolika
pripadech jsme udinili vyjimku s tim, Ze se jedna o upozornéni na pokrm s nut-
nosti jeho dalsiho provérovani.

Autorsky kolektiv si je védom jisté subjektivity pfi vybéru pokrmii a napoju,
véfi ale v pochopeni ¢tenafu a uzivateltl encyklopedie, zejména téch, ktefi ne-
najdou pro ,svij“ rodinny, regionalni ¢i jinak znamy prvek z jidelni¢ku heslo,
dokonce nékdy ani odkaz. Uz nyni je jisté, Ze hesel by bylo mozno vytvorit jes-
té minimalné nékolik desitek. Pro mnohé mame k dispozici nazvy a ramcovou
charakteristiku, nékdy regionalni ptivod. Ne vzdy se ale podatilo shromazdit
dostatek zprav z rtiznych zdroju a zejména ovéfrit jejich relevanci, entitu konzu-
mentd, funkci a ucel. Tyto jsme bud do encyklopedie nezaradili, anebo je jen
zminili s tim, Ze budou pfedmétem dal$ich badani.

Podobné vysvétleni vybérovosti plati pro jidla nalezejici do ceské (méstan-
ské) kuchyné. Zde jisté existuje fada nazoru, co je ,,nase”, co lze pocitat do tra-
di¢ni mnoziny pokrmi a napoju ¢eské kuchyné apod. Do prezentovaného vzor-
ku tak byly zatazeny ty jednotliviny ¢i kompozice z jidelnicku nasich predku
(a nékdy jesté i soucasného), u nichz je pritkazné ptitomnost v jidelnicku po
dobu nékolika generaci, jasna identifikace ptivodu a vyvoje, relevantni doklado-
vanost v pamétovych nosicich.

V z&jmu maximalniho priblizeni do encyklopedie zafazenych pokrmii
andpoji projektovy tym pristoupil nejen k jejich textovému predstaveni, zaklad-
nimu opisu a ptibliZzeni kulturné-historickych souvislosti jejich regionalniho
a socialniho vyskytu a role ve stravovani, pokud je mél v informacnich zdrojich
v pritkazné podobé k dispozici, ale rovnéz k jejich vizualni prezentaci. S danym
rozmérem encyklopedie se prijejim planovani nepocitalo, samotné texty by ale
byly ptilis ploché, popisované pokrmy a napoje by ziistaly pro jeji uzivatele ne
vzdy uchopitelné a piedstavitelné. A to zejména tehdy, pokud uz nejsou pokrmy
bézné dostupné k vidéni a konzumaci, jedné se o vysledek nezvyklych surovino-
vych kombinaci a postupti pripravy anebo jsou ¢tenati encyklopedie v kuchyn-
ské praxi méné zkuseni.

V prubéhu badatelskych aktivit, terénnich $etfeni a dal$ich forem vyzkumu,
ptipravy workshopti, prezentacnich a populariza¢nich aktivit byla navic potizo-
vana pracovni databaze foto- a videodokumentace, ktera se stala vychodiskem
pro prubéznou pripravu a rekonstrukci alespon ¢asti z bohaté sumy dokumen-
tovanych pokrmu a napoju a také pro ptipravu obrazové slozky encyklopedie.
Vyuzity pritom byly postupy a metody experimentalni retrogastronomie, které
se néktefi ¢lenové projektového tymu Slezské univerzity v Opavé dlouhodobé



vénuji v ramci vzdélavacich i tvardich aktivit Filozoficko-prirodovédecké fakul-
ty v Opavé.*

Véfime, Ze si encyklopedie kulinarniho dédictvi nasich zemi najde cestu
k zadjemcim o déjiny, kazdodennost a stravovani nasich pfedku, ale Ze se sta-
ne rovnéz vychodiskem pro rozvijeni zajmu o stravovani se skute¢nou kulturni
a kulinarni hodnotou.

6 Vyuzivano je k tomu Navstévnické centrum U Vavfince Filozoficko-prirodovédecké
fakulty v Opavé, v jehoZz ramci je k dispozici profesionalné vybavené gastronomické
centrum a retro-kuchyné, vybudované s podporou projektu Zkvalitnéni vzdélavaci
infrastruktury na Slezské univerzité v Opavé za ticelem zajisténi vysoké kvality vyu-
ky CZ.02.2.67/0.0/0.0/18_059/0010237.
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A

Adapplaplatzla

BéZzny bramborovy pokrm pfipravovany v némeckém prostiedi Kravarska a prileh-
1é severni Moravy, Opavska a Slezska ve vSedni dny jako hlavni jidlo. Podobaly se jid-
lu, ozna¢ovanému v ¢eském prostredi - bramborové placky, tyto se ale obvykle délavaly
z horkych varenych mletych brambor. Opékaly se nasucho na plotné a mastily sadlem;
mohly se podavat i nasladko, pak se podle moznosti vylepsily spise maslem a trochou
cukru. V této podobé se ale jidaly az ve 20. stoleti, pivodné byvaly spise ze syrovych
brambor. V Podkrusnohofi se podobné placky oznacovaly Arepplplotzn, v Podkrkonosi
a némeckych domacnostech ve vychodnich Cechach Addpplplatzka nebo Adaplaplatzla.
Nézvy zanikly v danych oblastech po druhé svétové valce, dnes se tam - bramborové
placky, tak jako jinde, délavaji spiSe ze syrovych strouhanych brambor. IK

Ancka

Starodavna - polévka z Podkrkonosi a Pojizeti, zvana také hladkd Ancka, ptipravo-
vana z varici vody, zahusténa moukou, ochucena soli, kminem, ¢asto rovnéz vopichem
¢ili libeckem, ptipadné octem (vodovd Ancka). V bohatsi varianté se varila ze sbiraného
mléka zahu$téného moukou rozkvedlanou ve vodé (mlikovd Ancka). Podavala se s bram-
bory na loupacku, mistné se zavafenymi nocky ¢ili - skubdnky z mouky a vajicka. Bé€zna
kazdodenni polévka zejména v chudobnéjsich domécnostech, vhodna i pro postni dny,
vylep$ena smetanou konzumovana také na Stédry den. Nazev hladkd Ancka, také hlatkd
Ancka, se zda byt zdhadny, neodkazuje ale na vzhled ¢i povahu dévéete. Odrazi poné-
kud prekvapivé kvalitu a suroviny polévky: jazykové vyklady ukazuji, ze byla hladkd ¢ili
hladnd, hladovd, tedy nepfilis syta, a soucasné, ze byla kasovité konsistence. Ancka je to-
tiz zkomoleninou slova kucka odvozeného od zakladu kué-, kut-, tedy kasovity pokrm.
Oznadeni hladkd kucka ve smyslu mlééné polévky pouzil ve svém kratkém textu o ¢eské
kuchyni u? Karel Capek, ptivodem z vychodnich Cech.

Polévka velmi podobného charakteru se kdysi pfipravovala i v Polabi obvykle se oznaco-
vala hladkd Lida. Na rozdil od Ancky se uvadi, Ze méla podobu pokrmu z varici vody a mléka
s rozkvedlanym vejcem, nékdy zahusténych trochou mouky, nalitych do misy na rozkrajeny
chléb. Dnes uz se pomérné chudobné polévky nevati a upadaji v zapomnéni. IK-RD
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Raak 2003,
s. 94.

Andilky

Kdysi béZny pokrm pfipominany v Podkrkonosi a Pojizeti ptipravovany z vafenych
strouhanych brambor, mouky a vejce. Z tésta se vyvalel plat, z néhoz se vykrajovaly
stfedné velké ¢tverecky. Pekly se nasucho na horké plotné, pfed podavanim se polily
mlékem s rozpu$ténym méaslem a promichaly. Pojidaly se ptivodné ze spole¢né misy.
Pokrm se udrzuje v paméti, délava se ale spise vyjimecné. IK-RD

Arplfesl

Typicky bramborovy pokrm pripravovany kdysi na Kravatsku. S moukou smichané
varené a najemno nastrouhané brambory, nakladené v souvislé vyssi vrstvé na vymaza-
ny pekac nebo plech, se po upeceni namazaly maslem, pocukrovaly a podéavaly k cikorce
(melté), na venkové bézné nahrazkové kaveé. Nazev je odvozen ze slova Erddpfel, zemska
jablka, jak se v rakouské némciné fika bramboram. Pecivo je v ptivodnim regionu zapo-
menuto, udrzuje se v paméti potomku vysidlenych némeckych obyvatel. IK
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Baba

Tradi¢ni jednoduchy druh mouéného peciva z Valasska, zvlasté z jeho podhorskych
oblasti, zvany také babéna, bdra nebo bdrka, pfipadné — podle pekace, v némz se pekl —
brutvanica. P¥ipravovala se z fid$iho kynutého tésta, obvykle z tmavé mouky zamisené
vodou, mlékem nebo podmaslim, a pekla se ptivodné v peci, pozdéji v troubé na ple-
chu ¢i v brutvanu. Jidavala se ve vSedni dny, obvykle ni¢im nedochucovana a nezdobe-
na. Zpravy z poloviny 19. stoleti fikaji, Ze se podavala tém, kdo pfisli na pobabu, tedy na
spole¢nou sousedskou vypomoc napriklad pri sezénnich polnich pracich, pfi stavbach
apod., za kterou se neposkytovala finan¢ni odmeéna, ale strava. Hojné se ji ti¢astnili tfe-
ba i nemajetni chalupnici, vdovy i déti. Pe¢ivo oznacované baba, bdba, - babka apod. je
znamé i z jinych oblasti ¢eskych zemi, obvykle m4 ale jiny charakter. V souc¢asnosti se
v pivodni podobé v podstaté nepfipravuje. IK-JS

Babcak -~ bramborové placky

Babka

Starodavny obtfadni pokrm ptipravovany ve Slezsku ptivodné z kynutého mou¢ného
tésta. Diky peceni ve specialni formé mél mouénik vyssi okrouhly tvar s naznacenim
pro krajeni na §irsi platky. Délaval se jen pfi nejvyznamnéjsich prilezitostech, na Bozi
hod véano¢ni, Velikonoce, na kftiny ¢i svatbu. Teprve pozdéji, v prubéhu 20. stoleti, se
babka, na Tésinsku zvana také baba ¢&i babiifka, na Frydecku babice, na Opavsku nazy-
vana rovnéz baba, babice ¢i babuvka, také - buchta, v némeckych komunitach Babe, také
Gugelhuppf, peklaiv nedéli k odpoledni kavé nebo pro ucténi hostii. Baba, babka, obvykle
oznacovana obecné ¢esky - bdbovka, se pece v domécnostech i v cukrarenskych podni-
cich dodnes, byva ale spiSe z tfeného ¢i piskotového tésta. IK

Babice - babka

Babovka

Sladky nakyp ptvodné z kynutého mouéného tésta, pefeny ve specidlni formé
oznacované baba, bdba. Nazev tidajné odkazuje na rodinné prosttedi, nebot baba byvala
starsi Zena, babicka, ale také détska chiiva. Asi nejstarsi zminka o bdbé pochazi z 2. po-
loviny 15. stoleti (uvadi se rok 1465). Prvni dohledany recept je obsazen v nejstarsi tisténé
kuchatské knize ceské provenience, vydané tiskafem Pavlem Severinem z Kapi Hory
roku 1581. Nazyval se babu mandlovii takto délej a popisoval pfipravu sladkosti z tésta ze
sekanych mandli, vody, velkého mnozstvi cukru a trochy mletého anyzu, v némz se na-
macely topénky z bilého chleba a smazily na oleji. Bdba tehdy tedy vypadala spise jako -
chudi ryti¥i nez soucasna babovka. To se ale postupné zménilo a nejpozdéji na prelomu
18. a 19. stoleti byla bdba mouénikem pecenym ve formé. Franz Walcha dokonce zafa-
dil do své knihy Praktickij kuchaf z roku 1819 pfedpis na bdbu na Ceskij zpiisob (francouz-
sky Baba ala Bohémienne, némecky Baba ala béhmische Art) z kynutého maslového tésta
z 9 Slehanych vajec, smetany a rozinek.

Do 20. stoleti uz vstoupila bdbovka v riizném provedeni a stala se vyhleddvanym sva-
teénim mouénikem zdmoznéjsich i lidovych vrstev. Anuse Kejfova napiiklad zaradila
do své Délnické kucharky z roku 1923 dva recepty, a sice na prdskovou bdbovku na kftiny
a bdbovku na svdtky, svatby a krtiny. Lisily se mnozZstvim pouZitych surovin a pridav-
kem nékterych ingredienci, v prvnim pripadé se jednalo o kyprici prasek, ve druhém
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Klasterni kuchyné v Opavé s formami na babovku © SZM

o sekané mandle. Marie Jankii-Sandtnerova publikovala jen o rok pozdéji, roku 1924,
hned 10 receptii na bdbovku z nejraznéjsich druhii tésta — kynutého, bramborového, tfe-
ného, piskotového, mramorového, ze smetany, bez masla aj. Ve vydani jeji knihy z roku
1946 nalezneme jesté dalsi tfi recepty navic, mimo jiné na bdbovku s pouzitim kypticiho
prasku Moudrd hlava, znamého jiz pred valkou. Autoti Kucharky nasi vesnice zaradili do
své knihy naopak uz jen dva recepty na kynutou bdbovku, a to na lepsi, s vétsim poctem
vajec a cukru, a na plnénou mdkem; ani v jednom predpise nepocitali s pouzitim mésla do
tésta, ale jen tuku.

V soucasnosti nalezi bdbovka, ptipravovana z riiznych druhti tésta — tfeného, pisko-
tového, tvarohového, a dokonce i bezlepkového - k nejoblibenéjsim mouénikiim poda-
vanym p¥irozli¢nych pfileZitostech ke kavé nebo ¢aji. K nejobvyklejsim nélezi tak zvana
mramorovd bdbovka ze svétlého a hnédého — kakaového - tésta, déla se ale i s ofechy,
susenym ovocem a jinymi pfimésemi. IK

Babufka, babuvka - babka, - babovka

Bac

Lita kynutd - buchta z vatenych brambor, rozsifena hlavné na Sumavé, v Podumavi,
na Chodsku, Plzenisku a Tachovsku. Bdc, v regionu zvany také bacdn ¢i bdc, se pripravoval
z kvésku z drozdi, mléka, mouky, vajec, strouhanych varenych brambor, drceného ¢esne-
ku, majoranky, soli, alternativné nakrajeného uzeného masa. Pekl se ve vys$sim, sadlem
vymasténém a moukou vysypaném pekacku. Existuje znacné mnozstvi dalsich lokalnich
nazvu, naptiklad: bramborovd buchta, ~ brdlajs, - hluchec, » kocmout, ~ trepek. Pokrm byl
v minulosti pfipravovan jako nahrada chleba, servirovan byl jako ptiloha k - polévkdm, -
omdckdm i jako syty samostatny pokrm, podaval se s » kysangm zelim, podmaslim, k pivu.
Dolozeny jsou i varianty kombinujici vafené a syrové strouhané brambory, lokalné téz jen
strouhané syrové brambory zapracované do zminéného kynutého tésta, na Plzerisku his-
toricky také varianta s vmichanou vepfovou krvi, na Tachovsku v némeckych rodinnych
receptech prvni poloviny 20. stoleti varianta kombinujici vafené a syrové brambory a ob-
sahujici tvaroh, na Chodsku varianty s pfidanymi strouhanymi jablky.

Variabilita pokrmu je spojena se soutézivosti kuchatek a tradici rodinnych recep-
tur, na Plzenisku jsou ve druhé poloviné 20. stoleti dolozeny lidové soutéze o nejlepsi
bramborovou buchtu. V soucasnosti stale zivy pokrm, s oblibou servirovany jako soucast
pohosténi pti domécich oslavach a posezenich. NM



Bac © SU

Bacéche

Pecené - buchty z nemasténého kynutého tésta, zndmé pod timto nazvem zejména
na Brnénsku. Bacoch nebo také bacocha jsou ve smyslu velkého vdolku nebo sprosté, tedy
jednoduché buchty doloZené uz nejpozdéji v 8o. letech 19. stoleti; jisté jsou ale starsi.
Konzumovaly se v rolnickém prosttedi i v pramyslovych oblastech, kam si je z domova
pfinaseli délnici pochézejici z blizkého venkova. Bacdche se dlouho hnétly a pak krajely
¢i ruéné vytahovaly do ¢tvercového tvaru, nékdy se plnily trochou jablek, karldtek neboli
$vestek, hrusek s makem, ptipadné povidel. V chudobnéjsich rodinach se délala néplr ze
strouhané dusené mrkve. Baciche se pripravovaly i v podobé lité nebo také - velké buch-
ty, pecené pres cely plech nebo pekac, z niz se pak ulamovaly nebo jesté zatepla trhaly
kusy. Mistné se ji proto fikalo holomtese, jinde zase stfapatd. Na Drahanské vrchoviné se
lité buchty délaly v hrnku, aby hodné ,vyskocily“; po upeceni se také trhaly, nikoli kréje-
ly. Obdobny pokrm je dolozen také na Boskovicku a Zabtezsku (baciche peco z japkama
¢ s kadldtkama); podobné na Vsetinsku (bactich), dokonce na Sobéslavsku (bacouch). IK
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Badak

Prosté lidové pecivo z Polabi. P¥ipravovalo se z jednoduchého tésta z podfadnéjsi
mouky zadélané v mléce. Hotové tésto se vyvalelo, lehce posolilo a upeklo na plechu
v troubé. Upecena placka se nakrajela a pojidala jako samostatny pokrm s kavou (meltou)
nebo se prikusovala k - polévkdm, - omdckdm apod., zejména v chudobnéjsich doméac-
nostech. Mohla se také ptipravovat z kynutého bramborového tésta, tj. s pfidanim bram-

bor a kvasnic. Mistné byla placka znam4 také pod nazvem policajt. RD

Bachna kniala

V troubé peceny pokrm z tésta ze syrovych strouhanych brambor, mouky a mléka,
do néhoz se pridavaly skvarky, drceny cesnek, sadlo, stil a pept. Smés se rozprostrela do
sadlem vymazaného a moukou vysypaného pekace zvaného Pfonakniala a upekla dozla-
tova. Podéval se naslano s kysanym zelim ¢i jako priloha, i nasladko s povidly, tvarohem,

cukrem, jable¢nymi povidly. Pfed rokem 1945 nélezel do jidelni¢ku némecky mluvici
obyvatelstva zapadniho pohranici, zejména Chebska, Fojtska a Karlovarska. Oznacoval
se také Gebdckena Knia(d)la nebo Griegeriebena. Po odsunu némecké mensiny po druhé
svétové vélce je pokrm v regionu jiz neznamy, jeho analogii je - toc.

IK-NM

Bachora

Zabijackovy pokrm specifického charakteru, typicky pro pfileZitostné stravova-
ni Gorolu, Jacku i dalsich obyvatel podhorskych a horskych ¢asti Tésinska. Jedna se
o veprovy zaludek nebo tlusté stfevo plnéné nadivkou ze strouhanych syrovych bram-
bor ochucenych kminem, majorankou, ¢esnekem a Spyrkami (8kvarky z vnit¥niho sadla),
pecené v pekadi. V chudsich domacnostech se tenka stfeva plnila Zuttum kasum, tedy
jahlami. Podle nékterych pamétnikii byvala nevalné chuti, s vyraznym odérem vepio-
viny a moZna i ne vidy precizné vy¢isténych a vyméacenych vnitfnosti. Bachora plnéna
bramborovou smési ma blizko k surovinové naro¢néjsi zabijackové delikatese s polskym
nazvem bachorz, pivodem v hornoslezském prostfedi, kdy se zaludek nebo stfevo plnily
krvi, odfezky tué¢ného masa, $kvarky, ptipadné nejrtiznéjsi kasi. Bachora je pokrm v béz-
né kazdodennosti zanikly, dochovany ale v individualni a kolektivni paméti. P¥ipravuje
se ve vefejném prostoru pti vyjimeénych pfilezitostech (napiiklad na folklornich slav-
nostech na Jablunkovsku u prezentaci tradic a zvyki prislusného tizemi a entit), obvykle
s bohat$imi ingrediencemi nez u nasich predku, naptiklad se slaninou, uzenym apod.



Bachora © SU

Obdobny pokrm zvany goja/géja je soucasti romské (cikanské) kuchyné a je povazo-
van za vanocni jidlo. Jednad se o vy¢isténa veprova stfeva plnéna smési syrovych strouha-
nych kofenénych brambor, pecena v celku (dosahuji délky i pfes metr); poté se kraji na
mensi kousky. IK

Balese

Tradi¢ni mouéné placky ze Slovacka pfipravované puvodné z fidkého je¢ného tés-
ta a peCené v chlebové peci ve specialni formé zvané bdlesnik. Pozdéji ptipravované
v podobé plochych bochankt nebo mensich placek z fidsiho kynutého tésta z pSenic-
né mouky a pecené nasucho pfimo na plotné kamen, po upeceni omasténé sadlem,
prevazné husim. Bézny kazdodenni pokrm, v obdobi polnich praci se nosil na pole
jako obéd. Nemastény byl vhodny ke konzumaciiv postni dny, v obdobi velkého ptistu
se jedly bdlese pripravené z tmavé mouky s varenyma trkama (povidly) nebo krézZelkama
(suSenym ovocem). Podavaly se jako ptiloha k - polévkdm a » omdckdm, lokalné se poji-
daly i s hlavkovym salatem, zejména ve Starém Mésté. Pripravovaly se také nasladko,
namazané povidly a posypané mletym méakem s cukrem nebo syrem ¢ili tvarohem se
podavaly jako samostatny pokrm po polévce. Nazev bdlese, nékdy také - bélese, podobné
jako na Vala$sku, naznacuje kulturni pfeshranié¢ni vlivy moravsko-uherského pomezi.
Ze Slovacka byly pfeneseny i na Hanou, kde jsou zndmy pod pojmenovanim ~ benese.
V soucasnosti jsou bdlese stale Zivy pokrm, pfipravovany zejména piisluniky starsi
generace, a to jak pecené tradi¢né na sucho na plotné, tak smazené na omastku. Ob-
libené jsou zejména pripravené nasladko s povidly, makem a cukrem, ale i naptiklad
potfené hruskovou marmeladou ¢i tvarohem. IK-RD
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Bambes

Bramborové placky typické pro oblast zipadnich Cech. P¥ipravovaly se z bramboro-
vého tésta ze strouhanych vafenych brambor a mouky pe¢enim na suché plotné. Zna-
my byl i pod mnoha jinymi nazvy, pfed rokem 1945 mezi némecky mluvicimi obyvate-
li zapadniho pohraniéi, Tachovska, Chebska, Fojtska ¢i Karlovarska naptiklad jako -
Rauchemaad nebo - Fratzen. Pokrm se podéval nasladko, mazany rozpus$ténym maslem,
se §vestkovymi ¢i jableénymi povidly, se strouhanym tvarohem, kompotem z bobulové-
ho ovoce nebo z jablek. Po odsunu némecké mensiny po druhé svétové vélce je pokrm

v regionech jiz neznamy. NM

Bambes © VSH

Bandorka

Tradi¢ni - polévka pripravovana v horské ¢asti Krkonos z brambor uvarenych ve
vodé, zahusténych jiskou, dochucena libec¢kem a ¢esnekem. Patrila k polévkam bézného
pracovniho tydne zejména v chudsich rodinach, podévala se k obédu nebo veceri. Nékdy
se do bandorky, nebo také bandoracky, pridavaly kroupy, sezénné houby, zejména kozaci

Bandorka © SU



amodraky. Nazev polévky je odvozen od zakladni ingredience pokrmu — brambor, krajo-
vé oznacovanych bandor/bandura. Vyraz byl poprvé zaznamenan v casopise Krok v roce
1823 a je uzivan v krkonosském podhiiti, Podjestédi, na Nachodsku a Litomyslsku. Polév-
ka se vari dodnes. Kvy

Bandorova nadivajna

Tradi¢ni zapeéeny pokrm pripravovany v horské ¢asti Krkonos$ ze syrovych ¢i va-
fenych postrouhanych brambor zahusténych moukou, nékdy vejcem. Do smési zalité
mlékem se pridavalo nakrajené cerstvé ovoce (jablka, hrusky, $vestky — slivy), pfipadné
susené krizaly. Pokrm se pekl na pekaéi v troubé. Znam téz jako drn nebo strouhanec. Na-
zev jidla je odvozen od zékladni ingredience pokrmu — brambor, krajové oznacovanych
bandor/bandura. Dnes se nevari. KVy

Bandornik

Typicky pokrm z brambor pripravovany napric¢ ¢eskymi zemémi zejména v chud-
$ich rodinach. Tésto z mouky, vajec, kminu a ¢esneku se smichalo s postrouhanymi
syrovymi bramborami zalitymi mlékem, smés se pekla v troubé. Bandornik se podaval
nasladko i naslano. V sladké varianté se na povrch tésta v sezoné pokladalo, nebo do néj
zamichalo, nakrajené Cerstvé ovoce (jablka, hrusky, $vestky); slané se dochucovala ¢es-
nekem a kminem. Mohl se pfipravovat i z vafenych brambor s priddnim mléka, krupice
avajec, ¢i kombinaci brambor syrovych a vatenych. Upeceny se sypal cukrem se skorici.
Podaval se se sladkou ndhrazkovou kavou z Zita a cikorky. Nazev jidla je odvozen od za-
kladni ingredience pokrmu — brambor, krajové oznac¢ovanych bandor/bandura. Je znam
pod obecnym nézvem ~ bramborovd placka nebo také brambordk, strouhanec, v jinych re-
gionech - cmunda, - to¢, - lata, babcdk. KVy

Barbora a Martin

Lidové pojmenovani pivodem z Hluc¢inska, pouzivané pro velka - jelita, tedy vep-
fovou krvi a krupkami ¢i pohankovou kasi nadivané tlusté stfevo. Nazev podle vseho
souvisel s roénim idobim, kdy probihaly zabijacky: svatek sv. Martina pripada na 11. lis-
topadu, sv. Barbory na 4. prosince. PfestoZe se uz uvedena pojmenovani pro zabijackové
speciality v praxi nepouzivaji, zistavaji v kolektivni paméti mistnich obyvatel. IK

Barsc¢ vilijovy

Tradi¢ni vanoéni pokrm pfipravovany v nékterych rodinach v podhorskych ob-
lastech Tésinska, zvany také vilijova mocka. Jednalo se o vareny hovézi jazyk, srdce
a zaludek nakrijené na kosti¢ky a osmazené na cibulce, posléze zasmazené a dochu-
cené rozinkami, mandlemi a smetanou. Konzumoval se obvykle s chlebem. Jedna se
o jidlo podobajici se méstanskému, dokonce slechtickému pokrmu se starobylymi kote-
ny, jehoz zakladem je vafeny hovézi jazyk ¢i jiny druh hovéziho masa s - polskou omdc-
kou, zndmou z velkych regionalnich center, jako byla Opava ¢i Ostrava. IK

Bastyka

Obtadni pecivo z jednoduchého kynutého tésta. Slouzilo jako poklice na misu se
svatebnimi kola¢i, kterou prinasel na konci svatebni hostiny druzba. Bastyka méla znac-
né vypoukly tvar, pramér az 30 cm. Pekla se na specialni formé, povrch byl zdoben
ruznymi symbolickymi tvary ze stejného tésta — ruzickami, listky, vétvickami, vénec-
ky, srdi¢ky, miminky apod. Na povrchu bastyky byly obvykle umistény specialni ruzice
na svi¢ky, po upeceni se do nich zasouvaly vysoké tenké svice, které se pred servirova-
nim rozzinaly. Bastyka, s moznou psanou formou bastika, byla nesena pfi hostiné jako
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vyznamna soucést svatebniho ritualu. Sou¢asné byly pronédseny specialni pripovidky
a zpivany specialni popévky. Typickym regionem bylo zejména Sedl¢ansko. Dnes se po-
krm jiz nepfipravuje. NM

Bastyka © archiv SU

Becoky

Ve vodé uvarené velké fazole, podavané samotné nebo jen mirné pomasténé sadlem,
s Cerstvym nebo kyselym mlékem. Pro svou sytost, levnost a jednoduchou pfipravu pa-
tfily mezi ¢asté pokrmy zvlasté v délnickych rodinach na Ostravsku a Karvinsku. Pro
vylep$eni se kdysi uvafené fazole sypaly podle moznosti na masle osmahnutou strou-
hankou. V soudasnosti se pokrm v piivodni podobé nepfipravuje, nafeéni termin becoki

& becoky se na Tésinsku a Ostravsku pouziva pouze pro oznaceni velkoplodych fazoli.
IK

-

Becoky © SU

Bélese |
Tradi¢ni pecivo z kynutého tésta, pfipravované na Hané, ale i v jinych regionech.
Kousky vykrojené z kynutého tésta ve tvaru mensich kulatych placek se opékaly na



Forma na bélese © S

zvl4stni zelezné plotynce podobné livanecku, zvané bélesnik ¢i bdlesnik, pfimo na spora-

ku, pozdéji na omastku na panvi nebo na plechu v troubé. Z obou stran opecené placky

byly podavany prazdné jako prikrm k - omdckdm &i - polévkdm, nebo nasladko omasté-

né maslem, posypané makem, cukrem, pomazané rozmichanym tvarohem ¢i povidly, = Lenoch 1998, s. 70;
pokapané smetanou nebo fepnym sirupem. Na Hanéckém Slovéacku se podavaly nejen ~ Ulehlova-Tilschova
omasténé s pernikem, ale také s tvariizkem. Na Uherskohradistsku se plnily povidly, po ;—;);é(l)(’osv. ;7270_37?29_
upeceni namacely v mléce a obalily v perniku a cukru. Nékdy se plnily zbytky uzeného Ulehlové-’rils’cl"iov’é
masa, nebo zelim - zelniky. Znamy také jako - bdlese nebo frolidni. Ve vétsi mife se pekly o011, s. 223, 328, 329,
pro chasu o Znich. Dnes na Hané vymizely. KVy 414, 416.

Bélese I
Pokrm z kynutého tésta typicky pro Valassko, oznacovany také, podobné jako na Slo-
vacku, - bdlese. V horskych a podhorskych oblastech Valagska, na moravsko-uherském
(slovenském) pomezi, se tésto zadélavalo z tmavé mouky s vodou a trochou omastku.
Vykrajovaly se z néj poté mensi kusy, z nichz se pfimo v dlanich uplacaly nepravidelné
placky, které se poté nasucho po obou stranach opékaly: po starodavnu pfimo na ote-
vieném ohni, na plechu poloZeném na kovové trojnozce, pozdéji na plotné, ve méstech
dokonce na panvi. Na Roznovsku se proto pokrmu fikalo rovnéz opékance. Ptivodné se
jednalo o postni pate¢ni jidlo; suché bélese se mohly konzumovat samostatné, prikusova-
ly se k polévce, jedly se jako priloha k zeli a - omdckdm nebo ke kavé. Po upeceni se moh-
ly také zvlacnit teplym mlékem. Jednotlivé se v ném okoupaly a hned mazaly sadlem,
v zdmoznéj$ich rodindch maslem. Anebo se kladly v mise na sebe, aby se udrzely teplé,
a mlékem se nakonec prelily v§echny najednou. Postupem ¢asu se ménily v samostatny
sladky pokrm, kdyzZ se sypaly tvarohem ¢i prelévaly kyselou smetanou. Nékdy se bélese
mazaly povidly, pfipadné ochutily cukrem se skofici, a kladly dva a dva na sebe. Zesiilat ~ Vaclavek 1892, s. 572;
sa ¢ili stodit se mohly i do trubi¢ky, podobné jako - palacinky. Tento zptisob Gpravy bé-  Kramolis 1946, s. 132;
lesti je dolozeny uz koncem 19. stoleti. Na Valadsku se bélese bézné konzumovaly jeste ~ Stika1980,s.54-55;
v poloviné 20. stoleti, kdy se uz do tésta nékdy ptidavaly i rozmackané vafené brambory. tStllfajz]% Sl i?;zlizbusf
V soucasnosti se v domacnostech bélese ptipravuji uz jen ptilezitostné jako mouénik, ve DS
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Benese

Tradi¢ni peéivo pFipravované na Hané z litého fidsiho tésta vymichaného z mléka,
vajec, mouky, cukru a soli. Pamétnice k jejich ptipravé dodéava, ,,éem vic vajec, tém bele
lepsi“. Tésto se nalévalo do vymazanych a vyhtatych formicek rtiznych tvart (babovicky,
zvifatka, srdicka, rohli¢ky apod.) nebo do specialni kameninové formy — benesniku. For-
ma se ¢asto mezi sousedy piijéovala. Pekly se v troubé, hotové sypaly cukrem. Podobnym
zpuisobem byly na Hané pfipravovany - lety bochetke, oznacované i jako svitek. Obdobné
pecivo se peklo i na Slovacku — bdlese, bélese. Starsi hospodyné - ty, které doma maji for-
mu, je jesté obcas pecou. KVy

Bezinkova kase

Sladky lidovy pokrm z Polabi pfipravovany ze zralych plodd hojné rozsifeného
cerného bezu. Posbirané bezinky se nechaly den nebo dva odlezet, poté se jednotlivé
bobule otrhaly a rozvafily. Rozvafené se procedily, ziskana §tava se osladila, pridal se
do ni rozstrouhany pernik, podle moznosti i kousek masla a vSe se znovu povarilo do
zhoustnuti. K hotové kasi se pfikusoval chleba, pfipadné se v ni namacel. V soucasnosti
se jedné o zapomenuty pokrm. RD

Bezové koblihy - kosmatice

Bigos

Zelny pokrm z Tésinska, Ostravska a dalsich slezskych oblasti pfipravovany pod
vlivem polskych vzort. V chudobnych rodinach se kdysi délaval v podobé ohtaté vody
z kysaného zeli, k niz se prikusoval - chléb nebo brambory. V lepsim pfipadé se jedna-
lo o ponékud bohatsi pokrm z uvarenych brambor zahusténych mou¢nou zasmazkou
a zalitych zieliiackum, tedy zelnym nalevem. Castéji je na Tésinsku bigos, jinak také
zvany bigos ¢i bigus, doloZeny jako hustsi pokrm s podilem zeli, a to hned v nékolika
ruznych variantach: naptiklad jako bezmasa - zelnd polévka, v podhorskych oblastech

b e
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Bigos slezsky © SU



s pfidanim hub, dale zadélavana zelnd polévka s uzenym masem anebo ,gynsto polyf-
ka, Zymjoki nakrote, zeli, marekvje, tes kyns mjynsa, vSycko dokupy*, tedy husta - polévka
z brambor, mrkve a kouskil masa. Bigos se ale na Té$insku mohlo fikat jakékoli husté
polévce s ptidavkem zeli nebo zeleniny, jak dosvédc¢ila pamétnice, kdyz ohodnotila
zasmazené jidlo s mnozstvim zeleniny, brambor a ¢esneku slovy, Ze to byl ,taki bigus,
co gdo mél na zahradce, to tam dal“. Na Opavsku se v 19. stoleti pripravovalo veprové
maso vatené v zeli, pojmenované polské maso; vzdalené ptipominalo pravé bigos. Také
v némeckych oblastech Dolniho a Horniho Slezska se pfed druhou svétovou valkou
oznacovalo ndzvem Bigusch veprové maso, nékdy doplnéné uzenym, dusené v kysa-
ném zeli. Na Ostravsku a Karvinsku bigos zdomécnél v souvislosti s rozvojem prumys-
lové vyroby po poloviné 19. stoleti, kdy sem pfichazela pocetné migrace z Halice. Varil
se obvykle v podobé husté polévky s kysanym, nékdy i hlavkovym zelim, masem ¢i
klobasou a jinymi ingrediencemi.

Bigos se stal v uvedenych regionech v priibéhu doby velmi oblibenym jidlem, at uz
se pod timto nazvem myslelo cokoli. Postup jeho pripravy a konkrétni suroviny se indi-
vidudlné velmi lisily, spoleénym jmenovatelem ztstavalo zeli. V ¢eskoslovenském soci-
alistickém vefejném stravovani bylo mozno se setkat naptiklad s hornoslezskym bigosem
(zapelenym pokrmem z vrstev brambor, zeli, pe¢eného masa a dalsich pridatki) &i tésin-
skym bigusem (pokrmem ze zahusténého uzeného vyvaru s kysanym zelim a krajenym
uzenym masem, zjemnéného smetanou, podavanym s brambory). Pod pojmem slezskij
bigos se v soucasné Ceské gastronomii a na kulinafskych serverech prezentuje polévka
ze smési ruznych druhti masa a uzenin, se zelim, suSenymi $vestkami, dokonce rajskym
protlakem nebo paprikou.

Nézev uvedenych variantnich pokrmi odkazuje na polsko-litevsky bigos, doloze-
ny koncem 16. stoleti jako oznacéeni pro huspeninu ze sekaného masa. Ve smyslu jid-
la z masa vareného v zeli je poprvé zminovan ve Slezsku, v soudnich knihach mésta
Tarnovice roku 1675, v polskych pramenech az koncem 18. stoleti. Odborniky na dé&jiny
stravovani byva fazen mezi slovanské kyselice, podobné jako - kapustiok. V Polsku, odkud
pokrm pochazi, je bigos stale zivy; jedné se o velmi chutnou hustou smés pripravovanou
z duseného hlavkového i kysaného zeli, masa a klobasy, ochucenou bobkovym listem,
novym kofenim a dal§imi ingrediencemi, vatenou podle individuélnich rodinnych re-
ceptil. Bigos $lgski, tedy slezskij bigos, ve smyslu hustého jidla z kysaného zeli, vepfového
masa, malych kluski ¢ili knedlickt a koreni je od roku 2008 na seznamu tradi¢nich po-
krmi Slezského vojvodstvi. Bigos wielkopolski, tedy velkopolskyj bigos, délany ze zeli, vicero
druhti masa, klobasy, hub, susenych §vestek, ochuceny ¢esnekem je od roku 2009 zapsan
na seznam tradi¢nich pokrmu Velkopolského vojvodstvi. IK

Bilé rukavce

- Polévka z kysaného zeli, s pridanim mléka, pfipominana na Kravarsku. Pojmeno-
vani bylo odvozeno od vzhledu zelnych tfasni v polévce, uzivalo se zejména v okoli Ber-
nartic. Jinde se pokrmu fikalo prosté - zelnd anebo bild polévka. Z obou pojmenovani je
zfejmy vzajemny vliv stravovani Kravarska se sousednim Valasskem. Tam se totiz varila
bild - kyselica, oznatovana také roztrhané nebo roztiepené rukdvce. Pokud se na Kravaf-
sku vafily spolu se zelim v mléce i brambory krajené na platky nebo kostky, mohlo se
ji tdajné mistné v nedavné dobé fikat cacarda. Toto pojmenovani je zndmé hlavné ze
sttednich Cech. Vylou¢it nelze piichod tohoto nazvu na moravsko-slezské pomezi az
s povaleénym transferem obyvatel. Dnes se sice bilé zelné polévky v domacnostech i ve-
fejném stravovani vafi, technologie ptipravy je ale odli$né a sladkéa ¢i kysana smetana
se pridava az tésné pred dokoncenim pokrmu. Pivodni variantu lze povazovat spise za
prekonanou, uchovavanou v individudlni paméti. IK-RZ
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Biola polyfka
- Polévka z vyvaru z uzeného masa, s pfidanim mléka nebo smetany, zahusténa mou-
kou nebo krupici, pfipravovana v gorolskych domacnostech na TéSinsku. Pojidala se
kdysi s bramborem, pfi svate¢nich p¥ilezitostech s nuglami (nudlemi) nebo s galuszkami
(malymi mouénymi knedli¢ky) a s nasekanou pazitkou. Polévka, mistné také zvana biala
polewka, se vatila obvykle sezénné, bylo-li k dispozici uzené maso ze zabijacky. Dnes se
uchovava spise jen v paméti. Podobna polévka se ptipravovala také v jinych oblastech
Tésinska a fikalo se ji » zalyvajka, stejné jako na Opavsku, kde se oznacovala - ludzena.
IK

Biola polyfka © SU

Blbouny

Tradi¢ni lidovy pokrm ze skupiny plnénych - ovocnych knedlikii ptipravovanych
napfi¢ ¢eskymi zemémi, pod ndzvem blbouny rozsiteny v Krkonosich a Podkrkonosi.
Obvykle hodné velké, pripravené z jednoduchého kynutého tésta (mouka, vejce, mléko,
kvasnice), plnéné ovocem, vétSinové boruvkami, vafené ve vodé, nékdy také na pare,

Blbouny © SU



poté omasténé, sypané cukrem, pfipadné strouhanym tvarohem. BéZny, syty a levny
pokrm, v obdobi dozravani bortivek velmi casty. Nazev pravdépodobné odkazuje na
snadnost ptipravy. V dalsich regionech se ovocné knedliky plni témér jakymkoliv ovocem,
v zimnim obdobi pak povidly a jsou znamy rovnéz pod regionalnimi nazvy, napriklad -
gule, gulivdry, obdlky, -~ varhule, v némeckych oblastech naptiklad Hofeklofel, Zwetschken-,
Marillenknédel apod.

Pokrm pod nazvem blbouny/blbouni je rozsifen i v jinych ¢astech Cech, byva viak
ponékud jiného charakteru. V jihoceskych regionech se pod timto nazvem pripravuje
v podobé neplnénych kynutych knedlikti vafenych na pare. Podavaji se jako priloha,
nejcastéji k houbové - omdcce. V zdpadoceskych regionech maji podobu bramborovych
knedliku, plnénych obvykle uzenym masem.

V soucasnosti jsou ve sladké i slané podobé stdle zZivym pokrmem, pfipravuji se v do-
macnostech, jsou v nabidce gastronomickych zatrizeniik dostani jako polotovar v bézné
obchodni siti. IK-RD-NM

Bobaky

Pecené buchtic¢ky z kynutého tésta namacené v mléce, pripravované koncem 19. sto-
leti na Hlu¢insku i v dal$ich slezskych regionech. Na Vanoce, ale i pti jinych pfileZitos-
tech se plnily nadivkou z maku a mazaly medem. Rikalo se jim také bobelky & papucky,
nékde puncky, » pupdky apod. Poslednim nazvem, pupdky, se ovéem ve Slezsku mistné
oznacovaly také knedliky se $vestkami. Podobné pecivo se délalo i jinde, tfeba na Horac-
ku pod nazvem - pecivilky. IK-RZ

Bobale

Tradi¢ni lidové pecivo ze Slovacka, zejména Moravskych Kopanic. Podlouhlé buch-
ti¢ky ptivodné pecené v chlebové peci se pfipravovaly z jednoduchého tésta z bilé mouky
a vody, pred sazenim do pece se obalovaly moukou. Po upeceni se zalily uvarenym mlé-
kem, pfebytec¢né se slilo, bobdle se omastily a posypaly mletym makem s cukrem. V obdobi
sezénnich praci se nosily pomocnikiim na pole, pekly se ale rovnéz ve vano¢nim obdobi.
Na Slovacku byly obecné rozsifené pod nazvem - pupdky, nékdy také - bobdky. RD

Bochte

Tradi¢ni kynuté mouc¢né pecivo z Hané, které se v domécnostech pravidelné délalo
i tfikrat tydné. Bochte, nékdy zvané i vdolke, se podavaly jako postni jidlo, také k nedélni
snidani, sva¢ing, obvykle s mlékem nebo kavou. ,,V nedél6 nebélé bochté hlavni jidlo a délalé
se kélaty.“ Dle moznosti hospodyné se pekly syrridky posypané na povrchu syrem, trncd-
ky pomazané povidly, nadivaridky se syrovou naplni. K plnéni se vyuzivalo také sezénni
ovoce, napfiklad jahody, maliny, ostruziny, tfesné nebo rybiz. Mohly se péci rovnéz ne-
plnéné. Bochte byly zndmy také pod nazvy bochetke, trojacke, taske. KVy

Bol

Podomaécku pfipravovany alkoholicky napoj, oblibeny v 19. stoleti na Hlu¢insku
a v pfilehlych oblastech Pruského Slezska. Jednalo se o svafené vino, z poloviny bilé
a z poloviny Cervené, dochucené $tavou z citrusovych plodt, pomerancd, citront nebo
obojiho. Podle popisu napoj ptipominal punc. IK

Bosaky

Tradi¢ni - knedliky typické pro jihoceské regiony Doudlebsko, Blata a Kozacko. Pti-
pravovaly se ze syrovych a varenych strouhanych brambor, do nichz se nepfidavalo ani
vejce, ani mouka, pouze trocha soli. Kulaté knedliky o velikosti cca 6 cm se vatily v osolené
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vodé, po vyjmuti se natrhly vidli¢kou, aby doslo k vydijchdni. Na Blatech se v 1été také
plnily ovocem, zejména $vestkami. Jiné varianty nazvu zahrnovaly naptiklad - drbdky,
drbance, drbané knedliky, miSence, chlupaté knedliky, basdky, na Chebsku historicky Glitscha.
Na Plzerisku se bosdky misty pripravovaly pouze ze strouhanych syrovych brambor, do
kterych se pridala mouka a vejce; pak byly ¢astéji oznac¢ovany chlupaté knedliky, poptipa-
dé - modrdky. Pokrm byl dfive jednou ze zakladnich slozek lidové kuchyné, podaval se
hlavné k peceni, uzenému masu a zeli, fid¢eji téz k » omdckdm, také samostatné se sma-

Zenou cibulkou ¢i oprazenou slaninou. Zbylé knedliky se ¢asto zpracovavaly do dalsich
pokrmil, naptiklad opecené - knedliky s vejci. Nazev bosdky pro bramborové knedliky se
v zapadoceskych i jiho¢eskych oblastech stale pouziva, jsou oblibenou a ¢astou soucasti
domaéci kuchyné i vefejného stravovani. NM

\
X

Bosaky © VSH

Bozi milosti
Kfupavé obrfadni peéivo ptipravované drive z tenkého nekynutého tésta na venko-

vé i ve méstech. Vykrajovalo se do rtiznych tvarii — prokrajovanych ¢tvereckt nebo ob-
.-r.v . g
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délniku, trojahelnikii, hiebinki, nékde i zajecich ousek, ¢asto s otvorem nebo zéfezem
umoznujicim jejich zavé$eni — a smazilo se ve velkém mnozstvi omastku, obvykle sadla.
Nejcastéji se bozi milosti, nékde oznacované pro svou charakteristickou vlastnost také -
krehotiny &i kfupance, jinde » mrvdné nebo paprcky, délavaly v zavéru zimy o masopustu
anebo o Velikonocich, pfesné na Velikonoéni pondéli. Nékde byvalo zvykem zavésovat
je na obfadni svatebni kolae nebo dozinkové snopy. Obdarovavaly se jimi také rodicky
v $estinedéli. Pokud se bozi milosti uprostied vykrajovaly, navlékaly se pak vypichana ko-
lecka ¢i hvézdicky na nit a darovaly détem, anebo se mistné pouzivaly jako ozdoba tfeba
na svatebni kola¢. Recepty na bozi milosti se predavaly z generace na generaci, vzhle-
dem k jejich oblibé a symbolice se objevuji i v mnoha kuchatskych knihach sméfujicich
k riiznorodym ¢tenafum a ¢tenarkam. Tradice smazeni boZich milosti, znamych uz ve
stfedovéku, byla tak silna, Ze pfedpisy na né — s originalnim nazvem - byly zafazeny
dokonce i do ptirucek vychazejicich v 50. letech 20. stoleti. Bozi milosti ztistavaji v indivi-
duélni i kolektivni paméti, v soucasnosti se ale v domacnostech smazi spise vyjime¢né.
Ozivaji pti raznych kulturnich slavnostech a tematickych prezentacich. IK

Brabec

Zabijackovy pokrm z Podyji, pfi jehoZ ptipravé se zuZitkovaly odfezky masa vzniklé
pii porcovani vepre a ptipravé jinych specialit. Kousky syrového masa se vlozily do pekace,
osolily, zasypaly kminem a pekly. Brabec se mohl podavat se zelim a chlebem jesté v den
zabijacky anebo pti nedélni zabijackové hostiné pro znamé a ¢leny rodiny. Jedna se o pred-
obraz moderniho pokrmu zvaného moravskij vrabec. Na rozdil od souc¢asné nabidky gastro-
nomickych zatizeni a tvrzeni kuchatskych serverd, Ze se jedné o tu¢néjsi kousky veprového
masa pecené s kminem a cesnekem, dobové informace a publikované vypovedi pamétnikii
jednoznacné vypovidaji o tom, Ze brabec se s Cesnekem naopak pFipravovat nemél. IK

Bramborova buchta - bac

Bramborové livance - vohejbak, ~ cmunda

Bramborové placky
Tradi¢ni bramborovy pokrm rozsifeny napfi¢ ¢eskymi zemémi. Placky pfipravené
z bramborového tésta, pe¢ené na sucho na plotné, poté masténé, anebo smazené na
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omastku, pripadné pecené na pekaci v troubé. Podavané jako samostatny pokrm; nasla-
no i nasladko. Bézny kazdodenni pokrm, pfipravovany od 1. poloviny 19. stoleti ze suro-
vin dostupnych v témér kazdé domacnosti. Bramborové placky nesly regionalné i mistné
nejriiznéjsi oznaceni: brambordky, » cmunda, hanusky, - kramfleky, - pekdce, - pokroutky,
- stryki, - vopelky, » voSouchy, némecky také - Getzen, - koutici dévce (Rauchermaad) ad.
Ptivodné se jednalo o soucast lidového stravovani. V kuchatskych knihach se bramborové
placky objevuji az kolem poloviny 20. stoleti, kdy zacaly prvky venkovského stravovani
pronikat do bézného jidelni¢ku. V soucasnosti Zivy pokrm, ptfipravovany v domécnos-
tech obvykle jako rychlé hlavni jidlo. V nabidce gastronomickych zafizeni zaujima ¢asto
roli pfilohy k masitému pokrmu. Bramborové placky pripravené podle tradi¢nich receptii
byvaji prezentovany na folklornich slavnostech a festivalech. IK-RD

Bramborovy gulas

Levnéjsi a na ptipravu jednodussi varianta - guldse, oblibena kdysi zejména v soci-
alné slabsich méstskych domacnostech, v povale¢ném obdobi pak vSeobecné rozsirena
jako pokrm pro vSedni stravovani. Zarazeni mezi guldse neni ve skute¢nosti zcela opod-
statnéné, s pomalu dusenym masovym ragu jej spojuje jen pouziti hlavniho dochuco-
vadla — mleté ¢ervené papriky.

Zakladem bramborového guldse byly brambory krajené na platky, které se povarily
na cibuli osmahlé na sadle, zalily vodou a ochutily mletou paprikou, kminem, nékdy
majorankou nebo ¢esnekem. Po zméknuti se vyvar zahustil mou¢nou zasmazkou a po-
jidal s chlebem. Celkovym charakterem odpovidal spise husté - polévce nez dusenému
pokrmu. V této podobé jej predstavila ve své Délnické kucharce z roku 1923 hned dvéma
recepty Anuse Kejrova, v jednom z nich pfipomnéla moznost doplnit jidlo parkem.

V nékterych starsich receptech se doporucovalo ozvlastnit bramborovy gulds trochou
Skvarkl, postupem casu se spiSe pridaval na kostky kréjeny Spekacek, parek nebo lev-
néjsi salam, ktery se v husté smési kratce podusil. Pokrm se v takovém ptipadé oznacoval
také burtgulds ¢i vurtgulds.

V domécim stravovani je bramborovy qulds zejména u stfedni a starsi generace stale
oblibeny. Ve vefejném stravovani se obvykle nepfipravuje, tam je pomérné bézna guldso-
vd polévka s bramborem a kousky méné kvalitniho hovéziho masa. Vyjimkou ale nebyva
ani pridani krajené uzeniny. IK

Bramborovy gulas © SU




Bramborovy knedlik

Oblibeny pokrm tradi¢ni ¢eské kuchyné, prosazujici se od pocatku 19. stoleti v jidel-
ni¢ku v zasadé véech socialnich vrstev. Navzdory tomu, Ze byly brambory, a také bram-
borové knedliky, povaZovany spiSe za typickou souéast stravovani venkovskych a délnic-
kych vrstev, vafily se i v noblesnéj§im prostfedi. Nejstarsi recept na bramborové knedliky
neboli Erddpfelknidel byl u nas publikovan v roce 1805 a na tehdejsi i dne$ni poméry
se jednalo o vskutku lahodny pokrm. » Knedliky se totiz ptipravovaly z ptl kilogramu
vafenych nastrouhanych brambor, ¢tvrt kilogramu masla, 8 vajec, trochy strouhanky
ajemné mouky. Dochucovaly se sekanou petrzelovou nati a cibulkou, zavarovaly se v ma-
sovém vyvaru. Autorka receptu Marie Anna Neudeckerova tyto knedliky délavala pro
hosty svych pohostinstvi v nové zaloZenych Frantiskovych Laznich a posléze v Hamrni-
kéch u Marianskych Lazni. Pozdéji Neudeckerova recept sama upravila tak, Ze se do tésta
pridavalo mensi mnozstvi vajec i masla, aby lépe vyhovovalo pomértim v béznych domac-
nostech. Presto ztistaly bramborové knedliky z vafenych brambor, zvla¢néné maslem nebo
sadlem a vejci, po celé 19. a 1. polovinu 20. stoleti doménou méstanské kuchyné.

Bramborové knedliky se uplatnily i v lidovém stravovani. Socidlni reformator Benja-
min Thompson, hrabé z Rumfordu, svého ¢asu ve sluzbach Josefa II., sice doporucoval
pripravovat z vafenych brambor smichanych s vodou a oby¢ejnou moukou knedliky rov-
néz pro chudinu, v ¢eskych zemich se ale v socialné slabsich rodinach dlouhodobé uplat-
nily hlavné knedliky ze syrovych brambor. Nastrouhané se smichaly s Zitnou, nékdy
dokonce jen ovesnou moukou, podle moznosti se doplnily vejcem a vymichaly v hutnou
smés, které rychla oxidace dodala tmavou, namodralou ¢i nazelenalou barvu. Rikalo
se jim proto také - modrdky, grdina Kniala (zelené knedliky) nebo cerné knedle. Varily se
obvykle kulaté ¢i nepravidelného tvaru, bramborovy skrob zpusobil jejich slizky vzhled.
Odtud vzniklo jejich mistni oznaceni klouzdky nebo - bosdky. Obvykle tuhé bramborové
knedliky se pojidaly samotné, jen omasténé, nebo také nasladko s povidly ¢i spafenym
makem. Jako priloha se podavaly k omacce nebo néjakému masovému pokrmu, priku-
sovaly se také k - polévce.

Ptiprava bramborovijch knedlikii, kterym se kvili ¢ouhajicim strapctim strouhanych
brambor tikalo chlupaté knedliky, byla v domacnostech tak bézna, Ze se ze starsi doby
dochovaly popisy jejich pfipravy jen zfidka. V ti§ténych kuchatskych knihach, zamé-

Bramborovy knedlik podle A. M. Neudeckerové © SU
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syrovych brambor objevovat aZ koncem 19. stoleti; vétsinou se jednalo o prirucky pro
zakyné hospodynskych skol, pochazejici ¢asto z venkova a délnického prostredi. V poz-
déjsich publikacich uz vét§inou nalezneme predpisy na knedliky jak z vafenych, tak syro-
vych brambor, nékdy i z jejich kombinace, dokonce s pfidanim kvasnic, a to i v nékolika
variantach. V soucasnosti se bramborové knedliky pripravuji na oba zpiisoby, zalezi spise
na rodinnych zvyklostech nebo chuti konzument. IK

Bramborovy salat

Oblibeny pokrm ¢eské kuchyné, povazovany spolu se » smazenjm kaprem za nedil-
nou soucast Stédrovecerniho menu. Konzumuje se bézné i béhem roku jako ptiloha ke
smazenym masiim, samostatné napiiklad ke svaciné ¢i vecefi.

Prvni vlastovkou mezi bramborovimi saldty byl saldt zemcatovy se slaneckem, publikova-
ny Magdalenou Dobromilou Rettigovou roku 1826. Doporucovala jej pfipravit z nékolika
vrstev vafenych, loupanych a na platky krajenych brambor, prolévanych smési umichanou
z nadrobno krajenych miSeriskych jabli¢ek, mli¢i ze slanecka, oleje a octa. Na stul se servi-
roval v mise oblozeny vaje¢nymi Zloutky a bilky, cervenou fepou a sledém krajenym na
kousky. Bramborovyj saldt s majonézou predstavil zfejmé jako prvni hoteliér a restauratér
Karel Sroubek v reklamnim receptéti z roku 1911 pro navétévniky své restaurace na narozi
Vaclavského namésti a Marianské (dnes Opletalovy) ulice v Praze. Tvoren byl na platky
krajenymi osolenymi bramborami, nejlépe rohlicky, smichanymi s nasekanou cibulkou
a majonézou; pikantni chut mu méla dodat trocha octa. Nejlépe chutnal adajné odlezely.

Marie Jankii-Sandtnerova zafadila do své Knihy rozpoctii a kucharskijch predpisti z polo-
viny 20. let 20. stoleti hned t¥i recepty na bramborovy saldt, které lze povazovat za pfredobraz
soucasnych variant tohoto pokrmu. Prvni, chutové vyrazny, piesto surovinové jednodu-
chy a dostupny domécnostem vSech socialnich vrstev, sestaval z vafenych brambor kra-
jenych na platky, proloZenych sekanou cibuli a zalitych osolenym a opepfenym masovym
vyvarem s trochou oleje. Zakladem druhého saldtu byly na kosti¢ky nakrajené brambory
smichané s majonézou, krajenym jablkem a vejcem, dochucené cibulkou, slaneckem a ka-
pary. Posledni ze Sandtnerovou prezentovanych saldtii byl surovinové nejpestrejsi: krajené
brambory se smichaly s dusenym, na kousky krajenym celerem a bilymi fazolkami, pak
s krajenym uherskym salamem a uzenym masem, kyselou okurkou, jablkem a vafenym
vaje¢nym bilkem; na pikantnosti salatu dodal slanecek a kapary. Posledni dvé suroviny

Bramborovy salat podle Sandtnerové © SU
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jmenované v receptech na bohatsi saldty — slaneéek a kapary — byly typickym prvkem
vrcholné podunajské méstanské kuchyné doznivajici v mezivale¢ném obdobi. Posléze se
z bézného uzivani v nasem stravovani nadlouho vytratily.

Dnes je vdomacnostech i gastronomickych zarizenich nejobvyklejsi saldt v podobé,
kterou zaznamenavame po druhé svétové valce. Sklada se z nadrobno krajenych bram-
bor s nékterou z primési, napriklad krajené korenové zeleniny, sterilovanych okurek,
hrasku ¢i cibule, dochuceny majonézou. Stale oblibenéjsi je bramborovij saldt bez majo-
nézy, jen z brambor, kyselé okurky ¢i jiné zeleniny, ochuceny octem, soli, pfipadné cuk-
rem. Jedna se o variantu videriského saldtu pfipravovaného z platku ve slupce vatenych
brambor, nasekané Cervené cibulky, se sladkokyselym nélevem nejlépe s pridavkem
masového vyvaru, zakdpnuty olejem. Dfive byval obvykly i v pfihrani¢nich oblastech
Cech, obyvanych némeckym obyvatelstvem, dodnes se tam nékdy oznaduje jako némec-
ky bramborovy saldt neboli Kartoffelsalat. IK
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Brambory s mundurem

Oznaceni pro zfejmé nejstarsi zptisob ptipravy a podavani brambor od jejich zdomac-
néni v ¢eskych zemich na sklonku 18. a béhem 1. poloviny 19. stoleti. Neloupané varené
brambory, jejichz slupka vafenim ztmavla a pripominala oblek ¢i uniformu - odtud bram-
bory v mundure, se na stiil pfedkladaly ve spole¢né mise. Jednotlivi stravnici si je brali ru-
kou, loupali (anebo taky ne) a prikusovali k zeli, » omdcce ¢i - polévce, k vecefi jidavali jen
tak s trochou soli, tvarohu nebo tfeba §kvarkii. Uvedené oznaceni brambory v mundure bylo
roz$ifené napriklad na Horacku, fikalo se jim také v mundurku, na loupacku, na Supacku
anebo také jabka na sup. Dnes se s neloupanymi vafenymi bramborami v roli ptilohy mt-
Zeme setkat v restauracich s nabidkou modernich pokrm, jedna se spise o projev stylové
gastronomie, pfipadné propagaci zdravého stravovani. IK - JSob

Brdlajs

Lidovy pokrm bé&%né rozsifeny na Kozacku, ale také naptiklad na Sumavé, v Posu-
mavi, na Chodsku, Plzerisku ¢i Tachovsku. Pekl se z kynutého tésta s pfidanim strou-
hanych vafenych brambor ve vy$§im, sadlem vymasténém a moukou vysypaném
pekacku. Tésto se dochucovalo ¢esnekem a majorankou, sadlem, ¢asto se pridavalo
nakrajené uzené maso. Nékdy se brdlajs pekl také ve formé mensich buchet pomaza-
nych sadlem a narovnanych do pekacku. Pokrm byl zndmy pod mnoha dalsimi lo-
kalnimi nazvy, naptiklad - bdc, bd¢, bacdn, - hluchec, » kocmout, - trepek. Pokrm se
v minulosti pripravoval jako nahrada chleba, pfikusoval se k - polévkdm, » omackam,
- kysanému zeli apod., pojidal se také jako syty samostatny pokrm naptiklad s pod-
maslim. NM

Brotka

Starobyla - polévka pripravovana na Hlucinsku ze starého chleba zalitého horkou
vodou, trochu masténa a ochucend ¢esnekem. Oznacdeni je odvozeno z némeckého Brot
¢ili chléb, respektive Brotsuppe tedy chlebova polévka a odkazuje na mistni dialekt zdej-
Sich obyvatel, oznacovanych kdysi Moravci, kombinujici ¢estinu a némcéinu. V regionu
i okoli se polévce tikalo také vodanka, -~ vodinka, voditvka a podobné. Skladbou a chuti od-
povida prosté pripravené cesnekové polévce. Brotka se délavala i jinde ve Slezsku, nékde
i z jablek rozvafenych spolu s chlebem, pak se ji fikalo Apfelbrotsuppe. IK

Brutfariok

Typicky peceny pokrm slezskych domécnosti, doloZeny v rtiznych variantach ve
venkovském i méstském prostredi na Tésinsku, Kravatsku i Opavsku (zde brutvariok).
Na brutfariok se zprvu pouzivalo tésto z chlebové mouky (Zitné, je¢né ¢i smiSené). Vrstva
rozprostfend na plech nebo pekac, v nichz se vkladala do pece, pozdéji do trouby, byvala
nékdy tak tenka, Ze se brutfariok popisuje jako peceny placek, rezny placek. Na Tésinsku
se poprvé prokazatelné pripominda roku 1900, bezpochyby se ale jedna o pecivo pod-
statné star$i. V nizinnych oblastech, zvlasté ve méstech, se pozdéji pekl ze svétlé jemné
mouky, ve vyssi vrstvé a pojidal se ke kavé ¢i mléku; fikalo se mu mistné - buchta. V okoli
Tésina se naopak pripravoval z nahrubo mleté mouky, fikalo se mu proto krupicriok. Na
Kravarsku a prilehlém Opavsku se oznaceni bratvariok, brutvariak pouzivalo pro jedno-
duchy - kold¢ z mou¢ného kynutého tésta pe¢eného na plechu nebo v pekéaéi bez poma-
zani, jen s mastnou cukrovo-moucnou posypkou. Odpovidal tak tradi¢nimu slezskému
pecivu zvanému - Strdselkucha. V 1été se mohl kynuty brutvariok doplnit ovocem, které
se kladlo pod posypku.

Pozdéji se zacal brutfariok, stejné jako vétsina dalsich pokrmil pro vedni stravovani,
péct ve slezskych regionech z brambor, které v horskych a podhorskych oblastech jako
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surovina po poloviné 19. stoleti zcela prevazily. Pekl se pak obvykle z tésta z jemné strou-
hanych syrovych brambor navr§enych do pekaée nebo na plech ve vys$si vrstvé. Mohl
byt jen osoleny a okofenény, pak se podaval tfeba k ~ polévce nebo - omdcce. Pekl se ale
i nasladko. Tésto se v tom pfipadé pred pecenim pokladlo krajenymi §vestkami, tfes-
némi, pfipadné jinym ovocem a po upeceni se brutfariok pocukroval a pokapal mlékem
nebo smetanou. Na Jablunkovsku se podobnému pokrmu fikalo také - kubus nebo kuba,
ptipadné - copa.

Nézev byl odvozen od kuchyriského pfislusenstvi, oznacovaného brutfari, brutvan,
z némeckého Bratpfanne. Pivodné se jednalo o plech vkladany do pece, pozdéji o kovovy
smaltovany peka¢ uréeny pro peceni v troubé. V§ude ve Slezsku byly pro peceni podob-
nych pokrmu také velmi oblibené nakladnéjsi, ale elegantnéjsi a velmi odolné keramic-
ké pekace vyrabéné v Boleslavci (Bunzlau).

Nejpozdéji na sklonku 20. stoleti se brutfariok ¢i brutvariok z bramborového tésta za-
cal z kazdodenniho stravovani vytracet. Dnes je stale Zivy v paméti mistnich obyvatel,
ptipravovan je ale jen sporadicky. V podobé mouéného peéiva s ovocem a posypkou,
oznacovaného ¢asto moderné drobenkovij koldc neboli - kold¢ na plech, je v domacnostech
stale oblibeny; prileZitostné je k dostani i v obchodni siti a gastronomickych podnicich.

IK

Bryja

Ovocnd - kase nebo - omdcka, typicka kdysi pro Hlu¢insko, Opavsko, Tésinsko i dalsi
hornoslezské oblasti. Patfila do skupiny starodavnych ovocnych - $alsi s kofeny ve stte-
dovéku, v 19. a 20. stoleti byla béznou soucasti jidelnicku stfednich a nizsich vrstev. V Po-
becévi, zahrnujicim i ke Slezsku ptiléhajici Valassko a Krava¥sko, byly ,,varené a zasmazené
stromové jablka a hrusky“ pripomindny uz v roce 1826 s tim, Ze je ,chudi lidé jidaji varené
a moukou zaklochtané, bez mdsla a neb jiné mastnoty“. Tomuto popisu odpovidala i slezska
bryja: ptipravovala se z rozvateného cerstvého nebo suseného ovoce, nejéastéji jablek
a hrusek, ¢i jejich smési, zahu§téného zéklechtkou ¢ili moukou s vodou. Na Kravafsku
se bryja, zvana také Apfelsuppe, délala pouze z jablek, v 1été z Cerstvych, mimo sezénu su-
$enych. Pokud to materidlni moznosti domacnosti dovolily, dochucovaly se tyto omdcky
cukrem, mlékem nebo smetanou, skotici apod., ¢asto se ale jedly bez dal§iho vylepse-
ni. Bryja se podavala na Opavsku a Hluéinsku obvykle s - haleckami (mouénymi nebo
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bramborovymi knedliky). Na Tésinsku se bryja varila také z jablek ¢i hrusek, ¢astéji ale
ze $vestek; rikalo se ji pak slivula. Jedly se k ni Zymjoki nebo chlyp, tedy brambory nebo -
chléb. Pattila k oblibenym vino¢nim pokrmam; pfipravovala se nejméné tyden doptedu,
nechala se odleZet a pak se pojidala jako jeden ze slavnostnich chodti na Stédry vecer.
Podobné se na Valassku délavala trncend mdcka.

Nézev bryja pochézi z némeckého slova Brei, omdcka; vnimat v ném muzeme ale i slo-
vo Briihe &ili vyvar, - kase, ale i bie¢ka. Oboje asi odpovidalo zkusenosti nasich predk.
Kdysi totiz byvala bryja povazovana za malo chutny pokrm, ktery uspokojil jen skromné
Zeny. Jedna z pamétnic z Hlu¢inska vzpominala, Ze si ji s maminkou vatfily jen tehdy,
pokud nebyl doma otec. Podobné nazory projevovali i jini naratofi. Na Frydecku adajné
bryja nepatftila k nejoblibenéjsim jidltim, tfebaze jable¢na pry nebyla nejhorsi; zato ta
»ze slivek nebyla prij viibec dobrd“. Pamétnik z Lomné na Tésinsku dokonce prohlasil: ,,Ta
bryja, to byto strasne kurefstfol“ V némeckych komunitach na Kravatsku se ji fikalo hanli-
vé Apelplapp, tedy jable¢ny blaf. Piesto se bryja vatila na Opavsku, Hlu¢insku i Tésinsku
jesté po poloviné 20. stoleti. Dnes je tato omdcka znama spise z vypravéni prislusnikii
stfedni a star$i generace, vdoméacnostech se vafijen vyjimeéné. V soucasnosti byva v re-
gionalni zazitkové gastronomii ahistoricky prezentovana v bohaté skladbé s ¢okoladou
amandlemi. IK

Brynza

Meékky, prosoleny a zaleZzeny hrudkovy syr vyrobeny z ovéiho mléka, typicky pro
Valassko, ¢ast Tésinska a dalsi podkarpatské oblasti s chovem tak zvaného horského by-
dla, ovci a koz, a s valagskym zptisobem hospodareni na salasich. Nazev zfejmé pochéazi
z rumunského brdnzd, tedy tvaroh. Brynza se pouzivala k namazani na chleba a k pri-
pravé a dochucovani rady pokrmi, nejéastéji » polévek, moucnych a bramborovych jidel
apod. Stara brynza, chutové az ostra, byla navic usporn4, nebot ji stailo dat do pokr-
mu jen velmi malo, a pfesto ziskal intenzivni chut. Brynza si zdhy nasla konzumenty
i mimo vala$ska hospodafstvi. Cenéné byla i urozenymi stravniky, jak potvrzuji prame-
ny od poloviny 16. stoleti, kdy uz byli Valasi na severovychodni Moravé a jejim pomezi
se Slezskem a Uhrami prokazatelné usazeni. Beskydskyj sjr se pfipomina na dvofte olo-
mouckého biskupa, ktery jej obdrzel jako sou¢ast poddanskych davek. Uctival jim své
hosty a pouzival jej i jako dar pfednim moravskym $lechtictim. Brynza byla dokonce



pro svou vyraznou a u nas nebyvalou chut oznacovana za valassky parmezdn. Stala se
také vynikajicim obchodnim artiklem, jak dokladaji zpravy z roku 1748 a pak i pozdéji
o pravidelnych dodavkach brynzy na trhy konané v Brné, a dokonce ve Vidni. V sou-
vislosti s ipadkem valagského hospodareni béhem 19. stoleti se produkce nejen brynzy
vyznamné snizila, nadale ale zUstavala vitanou slozkou stravovani obyvatel horskych
a podhorskych oblasti Valasska a dilem Té$inska. V oblibé je ostatné dodnes a pouziva
se pro pripravu jidel v domécnostech i ve vefejném stravovani. V roce 2007 byly polska
podhalanska bryndza a rok poté slovenska brynza zapsany do registru chranénych zemé-
pisnych oznaceni Evropské unie. IK-JS

Budaky - cihly

Buchta

Kdysi bézné pecivo z mouéného kynutého tésta, pfipravované variantné pro rtizné
prilezitosti na Horacku, Podhoracku, v Podyji i na Slovacku. Ve vsedni dny se buchta pek-
la v kutchanu neboli pekadi, jen z obyc¢ejné mouky, mirné posolena a bez naplné. Nékdy
se z tésta uvalely Siroké podlouhlé $isky a kladly se dvé az tfi do pekace vedle sebe, aby
se po upeceni lépe porcovaly, na Horacku se také oznacovaly - cihly. Buchta se pojidala
nakrajend misto chleba k - polévce, - omdcce anebo rano ke kavé ¢i cikorce, odtud také jeji
pojmenovani - krajanec. V této podobé se délavala v nékterych venkovskych rodinach
starsi generace na Jemnicku, ale i na Slovacku jesté poc¢atkem 21. stoleti. Tato obycejna
buchta sice snadno ztvrdla, zato byla velmi trvanlivé; lidé si ji s sebou pry brali na cestu,
kdyz putovali za praci nebo do sluzby. A méla i jiné vyuziti. Pekla se také pred zabijackou
jako napln do - jitrnic namisto zemli. Pokud byla buchta uréena na nedéli nebo pro slav-
nostnéjsi prilezitosti, mohla se plnit povidly, na Horacku mistné strouhanou fepou. Na
nejvyznamnéjsi udalosti se pripravovala zvlast bohata a zdobn4, oznacovala se obvykle
- velkd buchta. IK

Buchty

Mou¢né pecivo z kynutého tésta, plnéné zpravidla povidly, makem, tvarohem ¢i
marmeladou, typické pro ¢eské zemé. Buchty se tvaruji jednotlivé a ve vétSim mnozstvi
kladou do pekace tésné vedle sebe. Nepevny spoj mezi nimi umoziiuje po upeceni snad-
né déleni, at uz krajenim, nebo rustikalnéjsim ulamovanim, a dodava buchtdm specific-
ky vzhled. Nadivané buchty se dfive pojidaly v nedéli ¢i ve svatek ke kavé, ¢aji i mléku,
mohly byt i postnim obédem. Buchty se pekly i neplnéné, uréené byvaly pro vSedni stra-
vovani jako priloha k - polévce. V priimyslovych oblastech pattily dokonce k pracovni
svaciné ¢i obédu, které si délnici prinaseli na sménu z domova k melté, cikorce ¢i jinému
obyéejnému napoji. Casto byvaly vétsich rozméri, ikalo se jim - cihly, buddky apod.

Zminky o mouénych buchtdch jsou pomérné ¢asné; zminil je uz pismak Frantisek
Jan Vavak ve svych pamétech k roku 1771, popisujicich kazdodennost poddanych vycho-
doceskych Mil¢ic. Blizsi popis buchet z 20. let 19. stoleti nam zanechal vojensky lékar
a vlastivédec Josef Hefman Agapit Gallas. V Pobeévi, kraji na pomezi Hané a Vala$ska,
se délaly podle pfilezitosti z Zitné nebo pSeni¢né mouky s mlékem a kvasnicemi, pekly
se na masle nebo sadle v brutvané neboli pekadi, byvaly dvojiho druhu: jen z tésta nebo
nadivané s tvarohem, trnkami neboli §vestkami, hruskami nebo makem, ve méstech ro-
zinkami. Prostému lidu pry byvaly velmi milou lahiidkou.

Zatimco ve venkovském prosttedi se buchty pfipravovaly vétsi, pro nékolik soust,
v mé§tanské kuchyni byvaly malé, elegantnéjsi a jemnéjsi, tfebaze podle vieho inspiro-
vané pravé ruralnimi vzory. Uz v 1. étvrtiné 19. stoleti je autofi kuchatskych knih pfed-
stavili v pravé s vanilkovym krémem nebo $odd, oznacovali je nékdy jako - dukdtové
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buchticky. Od 60. let se objevuji i popisy na buchticky nadivané povidly, makem, tvarohem
nebo zavareninou, skladané do pekace jedna vedle druhé, po upeceni pocukrované, jak je
zname az do nynéjska.

Buchty, jako jeden z mala pokrmil, zdoméacnély i v eskych pohadkach, konkrétné
v téch o hloupém Honzovi, ktery si je s sebou odnésel do svéta v uzliku pfehozeném pres
rameno. Nedélo se tak v téch nejstarsich pohadkach, naptiklad od Bozeny Némcové, ale
az v novéjsich verzich z 20. stoleti. Vétsi plnéné buchty byvaji proto nékdy oznaované
jako Honzovy &i Honzikovy buchty.

Néazev buchta, buchty, je odvozen od zptsobu pfipravy tésta, bouchéni o sténu misy;
kdysi se téstu na né fikalo také tlucené. Oznaleni buchta se regionalné pouzivalo i pro né-
které - koldce, jinde zase pro - knedliky. V obecném slova smyslu miiZe byt buchta jakykoli
moucnik peceny v pekaci. V soucasnosti jsou buchty vseho druhu stéle velmi oblibené, dé-
lavaji se v doméacnostech plnéné i pro konzumaci s krémem. Stale ¢astéji jsou vyhledavané

spise buchty prodavané v obchodni siti, v pekarnach a cukrarnach. IK-RZ

Buchty plnéné povidly © SU

.

Buchty © SU
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Burasky |

Typicky bramborovy pokrm z Horacka, pfipravovany z rozmackanych varenych
brambor smichanych ve zbytku vyvarené vody nebo v mléce s moukou. Vzniklé tésto
se vyvalelo a nakrajelo na delsi Siroké nudle, nebo se z néj ru¢né tvarovaly valecky. Ty .. 1887-5, 5. 1004;
se pekly ptivodné nasucho na plotné, pozdéji v troubé a poté sparily horkou vodounebo  Brzoradova 1912, s. 290;
mlékem a omastily sddlem, podle moznosti méaslem. Nakonec se sypaly slazenym ma-  Kopac 1925, s. 290; Jan-
kem, hruskovou - pracharandou nebo - mrkvovym pernikem. Doslazovat se mohly i me- kﬁ—San‘dtnerovlé 1928,
dem nebo povidly. Burdsky jsou v lidovém jidelni¢ku doloZeny uz v 8o. letech 19. stoleti. ;-?17::}1[(},‘1;}1218?_5 367;
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spafovaly horkym mlékem a sypaly cukrem, mletym mékem, tvarohem, medem &i povi-

Burcak

V soucasnosti mimofadné oblibeny népoj, typicky od sklonku 20. stoleti zvlasté
pro moravskou vinatskou kulturu. Jedné se o meziprodukt pfi vyrobé vina, jenz byva
k dispozici pouze nékolik dnii po zac¢atku kvaseni vinného mostu (pravy burcak vzni-
ka priblizné tyden od slisovani hroznt). Specifickym tradi¢énim nazvem burcdk lze dle
ustanoveni platného ¢eského zakona o vinohradnictvi a vinafstvi oznacovat vyhradné
produkt vyrobeny z hrozni, které byly sklizeny a zpracovany na tizem{ Ceské republiky.
Soucasné musi byt tento produkt nabizen k primé spottebé toliko v mezidobi od 1. srpna
do 30. listopadu kalendarniho roku, v némz byly vinné hrozny sklizeny. Pokud napoj
dané podminky nesplriuje, 1ze ho prodéavat pod obecnéjsim oznacenim castecné zkva-
Seny hroznovy most.
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Povétsinou se burcdk vyrabi z bilych hrozna, vyrabén je vSak téz Cerveny buréak
z hrozntt modrych. Burcdk je zkalen kvasnym kalem, nemél by v§ak obsahovat zadné
mechanické necéistoty. Jedna se o napoj alkoholicky, ,zivy“, kdy kvasny proces stale pro-
biha, konzumuje se idealné ihned. Mize mit mirné projimavé ac¢inky.

S konzumaci burcdku je dnes zejména na Moravé spojena fada festivit a kulinarneé-
-kulturnich aktivit. Obdobny népoj je oblibeny rovnéz v sousednich zemich, v Rakous-
ku, na Slovensku a v nékterych oblastech Némecka. Analogicky k ¢eskému vyrazu bur-
Cdk zde existuji napoje ze zrajiciho vina, ozna¢ované podle mistnich tradic burciak nebo
Sturm (tedy boufte). PK

Buitgulas -~ bramborovy gulas

Burty na pivé

Typicky pokrm prazskych hostincti a pivnic. Uzenky, nejlépe Spekdcky, podélné
rozkrojené se dusily nebo zapékaly s nahrubo nakréjenou cibuli, podlité cernym pivem.
Ochucovaly se ¢esnekem, bobkovym listem, novym kofenim, pripadné dalsimi pridav-
ky dle chuti. Pfed dusenim se mohly opéct na sadle, obvykle na povrchu nafezané do
miizky. Burty, také vurty na pivé se podéavaly jako samostatny pokrm s chlebem.

Jedna se o pomérné mladou specialitu, jejiz vznik souvisi se vzrustajici oblibou pér-
ka, a zvlasté spekdcki ve 2o0. stoleti. Jeden z nejznaméjsich uzenaiskych produkti ces-
kého puvodu, ozna¢ovany zprvu uzenky, veSel v obecnéjsi zndmost diky prezentaci na
Jubilejni zemské vystavé roku 1891, kde se podaval s kfenem a slanym rohlikem. Pozdéji
se $pekdcky zacaly nakladat do octového roztoku s novym kofenim, bobkovym listem
a dal$imi ingrediencemi a pod nazvem utopenci se podéavaly v pohostinstvich k pivu.
Tepelna tprava Spekdckil i jinych uzenin vyustila ve vznik pikantniho pokrmu, obecné
znamého pod nazvem bufty na pivé. Dosud Zivy pokrm se v soucasnosti pripravuje jak
v domacnostech, tak i v restaura¢nich zatizenich, obvykle s pfiddnim ke¢upu nebo raj-
ského protlaku a zeleniny, napriklad zeli, paprik apod. IK-RD

Burty na pivé © SU
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Cacarka

Tradi¢ni - zelnd polévka ptipominana ve stfednich Cechéch i jinde. P¥ipravovala se
ve véedni dny z hlavkového, nékdy i kysaného zeli, zahustovala se obvykle zaklechtkou
z vody, mléka nebo smetany. Pojmenovani cacarka je pro zelnou polévku dolozeno rovnéz
na Kravarsku, pravdépodobné ale neni taméjsiho ptivodu. Na Podblanicku se polévce ri-
kalo cacarda, v Pojizeti cdcorka. Nazvy jsou odvozené od slova cancour, oznacujiciho roztte-
peny hadr, ktery tvarem pfipomina nakrajené zeli. IK - KVy

Cacarda, cacorka - cacarka
Cajdunky - patenty

Caltal

Starobylé pecivo z kvalitnéjsi svétlé mouky ve tvaru placky, pozdéji housky ¢i jiného
elegantnéjsiho pekatrského produktu. Pojem calta, z latinského calda, uvadi ve svém ter-
minologickém slovniku pro studenty fakulty sedmi svobodnych uméni z doby okolo roku
1360 uz Bartoloméj z Chlumce, zvany Klaret. V Praze i dalsich vétsich méstech jsou ve stte-
dovéku dolozeni caletnici ¢i celetnici, pekari jemnych druhii peciva; odtud i nazev Celetné
ulice na Starém Mésté prazském. Pozdéji pojem calta zdomécnél v fadé mist a oblasti Ces-
kych zemi jako oznaceni regionalnich druht pecdiva nejruznéjsiho charakteru, naptiklad
pro = vdnocku, kynutou i nekynutou - buchtu, - chléb a mnoho dalsich. IK

Calta ll

Tradi¢ni druh peciva z kynutého tésta z Valasska, pfedevsim jeho nizinnych jiznich ob-
lasti. Pfipravovala se obvykle z jemnéjsi pSeni¢né mouky zadélavané s vejci a sadlem ¢i més-
lem. Specifickou chut ji mohlo dodavat pfidavané kofeni, zejména anyz. Calta se pekla na
plechu, pozdéji v brutvanu neboli pekadi. Pro béznou spotfebu se nedochucovala dalsimi pri-
datky, takze pfipominala - babku, pekla se ale i v bohat$im provedeni: po rozprostieni tésta
na plech se sypala zdsmazkou ¢ili posypkou z cukru, mouky a omastku, zdobila se svestkami,
nebo se po upeceni jen polévala rozpusténym maslem. Calta se casto jidala o Velikonocich.
Ve Vizovicich zase byvalo zvykem déavat bohaté zdobenou caltu s pe¢enymi zvifecimi figur-
kami na konci sluzby pacholkiim a déveckdm jako vysluhu. Calty rtizného druhu se dfive
pripravovaly i v dalSich regionech Ceskych zemi, jejich tradice saha do sttedovéku. V soucas-
nosti se uz pecivo tohoto typu ani oznaceni na Valassku a okoli nepece. IK-JS

Camprat

Typicky bezmasy pokrm ptipravovany v Krkonosich z nastrouhanych brambor, vajié-
ka a mouky, mistné i s pfiddnim kvasnic na vykynuti. Tésto se zapeklo v troubé do rtizova,
nékolikrat se na pekadi obracelo, po povrchu potiralo sadlem. Camprat se zapijel podmas-
lim, kyselym mlékem, bilym kafistétem ¢ili kavou nebo kdvovinovym napojem s mlékem.
Dnes se jiz nevari. Kvy
Caracka -~ macedlo

Cibulova macka
Typicka - omdcka pripravovana na Hané z osmazené cibule zahusténé moukou a vo-
dou, obdobnym zptisobem se p¥ipravovala - mdcka Cesnekovd. Podavala se na obéd, ¢asto

Kott 1887-5, s. 1110;
Mapovani tradic (2014),
nestr.

Klaret asi 1360, ¢. 1819;
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Rivolova 2006, s. 30-32;
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Petranova 2017, s. 42.

Zibrt 1927, s. 387; Cizmar
1938, s. 140-143; Stika
1980, s. 55; Stika 1997,

S. 49—50, 106, 119, 195;
Habustova 2010, s. 56;
Stika 2018, s. 55-56,
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Kadava 1971, s. 26;
Marhold 2008, s. 92;
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bez masa, jen s bramborem nebo s chlebem a jedla se ze spole¢né misy. Ve vylepsené vari-
anté byla podavana s hovézim masem uvarenym v polévce. Na Hané patfila k zdkladnim
oméackam vsedniho dne; oblibena byla i na Handckém Slovacku. Dnes je pfipravovana
prilezitostné doma spise starsi generaci. KVvy

Cihly

Velké podlouhlé kynuté - buchty kladené napric¢ celym pekacem, tedy ¢tyfi az pét bu-
chet do bézného pekace, pripravované z kynutého tésta z bilé mouky, zadélaného sadlem.
Pekly se bez naplné nebo se nadivaly strouhanymi jablky, na povrchu mastily sidlem
pred pecenim i po upeceni. Pokrm se vozil Zenciim na pole, mlatcim a jinym zemédél-
skym délnikiim p¥i sezénnich pracich. Pfenesly se i do pramyslovych oblasti, naptiklad
na Kladensko, kde si je s sebou nosili hornici na sménu. Rikalo se jim také buddky nebo
mochury. Vyhodou cihel byla jejich vysoka energeticka hodnota a snadny transport. Jako
napoj k cihldm slouzila na venkové voda s octem ¢i kyselé mléko, v primyslovém prostiedi
nahrazkova kava nebo mléko. Cihly se mohly podavat také jako svate¢ni sladky pokrm,
pak se pojidaly s bilou kavou. Na Klatovsku jsou doloZeny i jako vano¢ni jidlo, servirované
s kompotem ze suseného ovoce - muzikou. Dnes je pokrm na Gstupu, pfipravovan v regio-

nu star$i generaci a servirovan krajeny na fezy jako zavin. IK-NM

CihlyoSU |

Ciratky

Jednoduché pecivo z Polabi ze zbytkt a odfezkt tésta vzniklych pii peceni - koldci,
ze kterych se tvarovala kolecka, vénecky, ptacci apod. Pred pecenim se potiraly vejcem
a zdobily celymi nebo sekanymi oloupanymi mandlemi, po upeceni se cukrovaly. Jinde se
podobnému pecivu fikalo naptiklad - ouskrabky. RD

Cmunda

Smazené placky ze strouhanych syrovych brambor s pfidanim vejce, mouky, cesneku,
majoranky, soli a pepfe. Pokrm je hojné doloZen v rodinnych receptatich v zdpadoces-
kych i jihoceskych regionech, pricemz na Plzensku se jim alternativné fikalo - vosouchy,
na Domazlicku bramborové livance nebo drevéné livance. Placky se mohly péct rovnéz na
plechu v troubé, pak byvaly oznac¢ovany monzeble, » vohejbdky. Zndmé jsou i pokrmy ze
stejného tésta peceného vcelku na plechu a pak krajeného na ¢tverce ¢ obdélniky, fika-



Cmunda © VSH

lo se jim tfeba - to¢, v némeckych oblastech kdysi = Bdachna Kniala, Gebdckena Knia(d)la,
Griegeriebena. Cmunda, stejné jako dalsi pokrmy ze shodného tésta, slouzila jako bézna pti-
loha k - polévkdm, podavala se ale i jako hlavni chod naptiklad s uzenym nebo pe¢enym
masem a kysanym zelim. Konzumovala se teplé i studena. Drive byvala bézna i nasladko,
s povidly a smetanou, tésto mohlo byt pfipravovano s pfimési strouhanych jablek. Na Ta-
chovsku se ji rikalo Kartolffelnpuffer, na Chebsku pak - Getzen.

Cmunda v podobé smazenych - bramborovijch placek je stale bézny a oblibeny pokrm,
povazovany za kulinarni specialitu zejména jiznich Cech. Jida se jako hlavni chod k obé-
du & vedeti, byva ¢astou pochoutkou také k pivu. Lze ji béZné najit v nabidce restauraci.

NM

Copa

Lidovy pokrm z TéSinska ze strouhanych syrovych brambor. Na Jablunkovsku se copa,
nékdy zvana také cap, pekla v brutfani, neboli pekaci, vymasténé sadlem, nékdy se vylep-
Sovala skvarky, osmazenou cibulkou, slaninou. Zapijela se mlékem nebo cmerem neboli
kyselym mlékem. Pekla se i nasladko: posazela se $lifkami (Svestkami) ¢i jinym ovocem,
anebo se pulené $vestky polozily na dno pekace a tésto se nalilo na né. Podle moznosti
se po upeceni posypala cukrem a zakdpla maslem. Mistné nesl pokrm pojmenovani kuba
nebo - kubus, také - brutfariok. V nékterych vsich na Jablunkovsku se copa pfipravovala
i v podobé - bramborovijch placek, zvanych jinak vétsinou - stryki, posazenych svestkami
a smazenych na panvi jen z jedné strany. Nazev pokrmu je nejasny; v soucasnosti ziistal
jen v paméti starsi generace. IK

Couracka

Tradi¢ni - polévka p¥ipravované napii¢ ¢eskymi zemémi ze zeli s lakem, zahu§ténym
zédsmazkou a nakrajenymi brambory. Polévka se vatila i bez brambor, které se mohly pfi-
kusovat jako ptiloha. Podéavala se i s chlebem. Chut polévky méla byt ptijemné nakysla.
Pro vylepseni se do ni pridavaly skvarky nebo rozskvarena slanina. Vzhledem k snad-
né dostupnosti zakladni ingredience, kyselého zeli, pattfila k pokrmim pfipravovanym
v ramci vSedniho i svate¢niho jidelni¢ku zejména v zimnim obdobi, predjari a o pustu;
jidala se casto i nékolikrat denné. Pojmenovani couracka, také couralka, je odvozeno od
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LS
Couracka na vanoénim stole, dobovy dokument, 1940

nacouranych cesticek polévky, které se pti jidle ze spole¢né misy na stole tvotily. Polévka
byla znama i pod dal$imi nazvy, fikalo se ji napriklad - cacarka, - chabovica, - kozi brada,
koZjo broda, také kyselacka podle chuti polévky. Toto pojmenovani ve spojeni s Hanou po-
tvrzuji zépisky z kuchatsko-hospodytiské §koly Ustavu hrabéte Péttinga v Olomouci, kde
se divky udily uz koncem 19. stoleti vatit handckou kyselacku. Obdobnym postupem, ale
ze sladkého zeli, byla na Ceskomoravské vrchoviné piipravovana zelnuska, na Hanackém
Slovacku polévka zelnd. Dnes se polévka stale vati, obvykle se oznacuje obecné jako - zelnd
polévka, zelfiacka. IK - KVy

Culifinda - napoje z kavovinovych nahrazek

Cvibak

Starobylé suchary, ptipravované puvodné z chleba, typové dolozené jiz v antické dobé.
Kvili trvanlivosti se susenim konzervovany - chléb & jiné moucné pecivo délavaly i ve
stftedovéku. Postupem casu se zacaly suchary pretvaret ve svébytné pecivo zvané u nas
zejména v jazykové smiSenych nebo némcéinou ovlivnénych oblastech cvibak, cvibok, také
cviboch, tedy dvakrit pecentj (némecky Zwieback, zweimal backen). Délavalo se v nékolika
podobach. Jednalo se naptiklad o prostou - buchtu neutralni chuti, ur¢enou k zakousnuti
k ranni kaveé ¢i cikorce, namisto chleba a bilého peciva k - polévce ¢i » omdcce. Tento cvibak
se ve skute¢nosti pekl vét§inou pouze jednou, porcovany na platky se znovu nesusil, re-
spektive nezapékal. Konzumoval se zejména v lidovych vrstvich na venkové i ve méstech.
V méstanské kuchyni se cvibak pekl v elegantnéjsim provedeni z jemného sladkého tésta,
s pridanim kofeni, mandli a podobné. Figuroval pak v jidelni¢ku jako zakusek ke kavé,
¢aji, ptipadné kakau. Recepty na mandlovy cvibak (Mandel-Zwieback) zatadila do svych
kuchaftskych knih v letech 1826 a 1827 uz Magdalena Dobromila Rettigova a vyskytuji se
pak i v modernich receptatich. Nejobvyklejsi verzi cvibaku, ponékud skromnéjsi, presto
sladce chutnou, byla ta, ktera se délavala pro nedélni ¢i svate¢ni prilezitosti na venkové.
Ve 20. stoleti méla napriklad na Kravarsku, stejné jako na Opavsku, Ostravsku a pfileh-
1é severni Moravé a leckde i ve Slezsku, podobu podlouhlych pask z piskotového tésta,
kdy se na plechu upeceny zéklad nakrajel a vzniklé kousky se v troubé za nizké teploty
zapekly v kfupavé piskoty. Podavaly se kromé napoju tfteba k ovocnym - kasim a - polév-
kdm, v oblibé je mély déti. Dnes uz zUstava cvibak spiSe jen v pameéti znalcti starodavné



Cvibak © SU

kuchyné a v doméacnostech se obvykle nepece. Pfedstavit si jej do jisté miry muzeme diky
zahrani¢nim specialitim prodédvanym v obchodni siti, jako jsou naptiklad italské cantuc-

cini s mandlemi. Cvibak byl podle vseho jen podstatné méné sladky.

IK
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Caj

Népoj pripravovany louhovanim su$enych listka rostliny ¢ajovniku ve vrouci vodé.
Konzumace tohoto pravého caje byla po dlouhy ¢as vysadou vyssSich spolecenskych vrstev,
zejména aristokracie. V Asii byla pfiprava znama jiz v 15. stoleti, v Evropé zdoméacnél az
v poloviné 17. stoleti. Teprve v priibéhu 1. poloviny 20. stoleti se piti caje v ceskych zemich roz-
gifilo i mezi stfedni méstanské vrstvy, po poloviné 20. stoleti spotfeba nartistala a ¢aj zvolna
vytlaéil » kdvu a - cokolddu, resp. kakao coby dominantni ndpoj servirovany spolu se snidani.

Vétsinova populace ¢eskych zemi, zejména obyvatelstvo venkova, pilo kdysi castéji
napoje pripravované spafenim obecné dostupnych tuzemskych lé¢ivych ¢i aromatickych
bylin a plodt. Tyto bylinné a ovocné caje reprezentovaly predevs§im odvary z Sipkda, listt
jahodniku, kvitkt petrklice, kvétu cerného bezu, lipy, tfezalky, Salvéje, maty, divizny, také
ze suSenych bortivek. Rovnéz v soucasnosti se tési piti bylinnijch cajii znaéné oblibé, mimo
jiné i diky setrvalému rustu popularity pfirodni mediciny. Ruku v ruce s tim jde vytrvale
se roz§ifujici nabidka produktti v 1ékarnach i specializovanych prodejnéach. PK

Cecerky

Drive typicky venkovsky pokrm z Domazlicka, dolozeny i na Klatovsku a v zapadnim
Posumavi. Placky pripravované ptivodné ze zbytkii chlebového tésta, pozdéji z vatenych
brambor a mouky nebo placky z jednoduchého nekynutého tésta, do kterého se casto
pridavalo pokrajené kysané zeli, se pekly nasucho na plotné kamen. Dal$imi zndmymi
nazvy pokrmu jsou hnétanky, poptipadé - métanky. Na Rokycansku se placky ze zbytka
chlebového tésta pekly pod nazvem tocdnky. Na Domazlicku je pokrm stile oblibeny
a v domacnostech pripravovany. NM

Celednik

Velky obtadni - kold¢ typicky pro Plzerisko a Klatovsko. Kol4é s tvarohovym a povidlo-
vym mazéanim se ze dvou protilehlych rohti pfelozil nebo svinul na stfed, takze vznikl ko-
14¢ ve tvaru obdéIniku. Celednik se pekl u piileZitosti vymény &eledi na svatek sv. Martina
jako soucast vysluzného pro odchazejici ¢eladku. Oznacovan byval rovnéz jako martinsky

Celednik neboli rohovy kola¢ © SU




kold¢, martin, » vandrovnik, rohovy koldc &i rohdc. Kold¢ s ndzvem - vandrovnik, ale odlisné
pripravovany, je doloZen na Chodsku a na Plzensku jako svatebni pecivo. Obdobou celed-
niku je tzv. usdk, tradi¢ni kola¢ s prehnutymi ¢tyfmi rohy peceny na Doudlebsku. Kvalita
a velikost koldce byla povazovana za vizitku hospodyné, Setfila-li, byla pomluvena. Dnes se
jiz Celednik ve své ptivodni podobé v regionu nepripravuje. NM

Cepenicka

Drobné vanoéni pecivo z Chodska. Z kynutého vanoc¢kového tésta se v dlanich tvotily
malé kulaté placicky, ty se paprskovité nastfihaly niizkami po celém obvodu. Po kratkém
odpodinuti se tvary potfely roz§lehanym vajickem, posypaly makem, ozdobily rozinka-
mi a platky loupanych mandli a upekly. Mistné byla cepenicka tvarovana také do malych
precli¢ktt nebo rohli¢ki. Jejich nazev je odvozen od vyrazu cepit - v jihozdpadocéeskych
natedich zdobit. Cepenicka méla souvislost s lidovym zvykem, kdy na Chodsku chodil
21. prosince po chalupach bile odény Toma (sv. Tomas). V jedné ruce s kosickem peciva,
Cepenicky a hnétdnkami, v druhé ruce s vareckou obchézel staveni jedno po druhém, vyptal
se, zda déti nebyly mlsné. Pokud ne, dostaly cepenicko, pokud ano, vafe¢kou a jen hnétan-
ku z ¢erné mouky. Pfitom Toma pronasel ponauceni: ,,Povidd ti Tomds, doma jez, co mds,
a u lidi, co ti ddvajil“ Byvalo zvykem také cepenicka napichovat na Spejle a rovnat je détem
do hrnecku jako kytici. Zvyk i pfiprava pokrmu jsou silné na tstupu. NM

Cepenitka © VSH

Cerna macka

Ovocna - omdcka z rozvatenych $vestek, Castéji ze smazenyjch slivek neboli povidel, ty-
pické pro Opavsko, Hluéinsko i jiné slezské regiony. Jedla se obvykle s mou¢nymi nebo
bramborovymi - haleckami, ptipadné s chlebem. Na Opavsku se v ni nékdy povatily na
kousky nakrajené plicky ¢i drstky. Na Hlucdinsku se o svatcich podavala s klobasou, pt-
vodné s bilou némeckou, pozdéji i s uzenkou. Podle zprav se mohla klobasa nakrajené na
kolecka do omacky i vlozit a spole¢né s ni ohtivat. S pfidavkem klobasy, drsték nebo ji-
nych vnitfnosti se na Opavsku i Hlu¢insku servirovala v 19. stoleti cerna macka ve spolecné
mise i na svatbach. O Vanocich se pfipravovala v bohatsi varianté s oznac¢enim - vilijovd
macka. Na Kravarsku se pfi venkovskych svatebnich hostinach podavaly ve stejné dobé
rozvafené susené $vestky s povidly k dusenému telecimu masu. Dnes se ¢erna macka vati
pouze vyjimecné. IK
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Cerna omacka

Starodavny ovocny pokrm rozsifeny kdysi napri¢ ceskymi zemémi. Tato nasladla,
intenzivné vonici - omdcka p¥ipravovana s neodmyslitelnym pivem, pokud mozno &er-
nym a silnym, a se su§enymi §vestkami nebo povidly byla ptivodné typicka pro §lechtické
a méstské prostiedi; v nevelkych obménach, zejména co se tyce kofeni, se udrzela az do
moderni doby. Délavala se v nékolika variantach, vzijemné se postupem ¢asu prolinaji-
cich, dopliiujicich anebo ovliviiujicich. Nejstarsi zminka o cerné omdcce, tehdy zvané cernd
- jicha, je z pfelomu I15. a 16. stoleti a pochazi z nejstarsiho jazykové ceského receptare.
Mezi zékladni suroviny pro jeji ptipravu patfily $vestky, pivo, topénky ¢ili osmahlé plat-
ky rezného chleba, trocha vina a kofeni: hrebicek, pepf, skofice, zazvor. Ve se spolecné
povatilo a podévalo s pretovanjmi neboli pe¢enymi jablky. Uvedena omécka se stala uz ve
stfedovéku rovnéz soucasti vyhlaseného postniho pokrmu oznacovaného obvykle - kapr
na Cerno, v cizojazy¢nych pramenech také kapr na cCeskyj zpiisob.

V 19. stoleti se Cernd omdcka zatadila v méstanské kuchyni do §kaly omdcek podavanych
k hovézimu jazyku a nejriiznéjsim mastim, nové mimo jiné i k uzenému; servirovala se
vétsinou s -~ houskovjm knedlikem. V kucharskych knihach se pripomina jesté i ve 2. polo-
viné 20. stoleti, v§e nasvédcuje tomu, Ze uz tehdy zacala pozvolna vychéazet z mody. Déle
se udrzela ve venkovském prostfedi, kde se pfipravovala z rozvatenych susenych $vestek,
Castéji z povidel, zvanych mistné smazené slivky, kotlové trnky apod. Regionalné nesla tato
omdcka rizna pojmenovani, napiiklad - cerna macka, trnkovd mdcka & ~ vilijovd macka,
pokud se podavala na vano¢ni stiil.

V soucasnosti se cernd omdcka vaii spiSe ptilezitostné, v domacnostech, nikoli ale
k masu a knedliku jako dtive, ale spiSe ve vano¢ni ¢as, kdy byvé pfipravovana v bohatsi
verzi s ofechy, rozinkami ¢ susenym ovocem, podobné jako - muzika; pojida se obvykle
k - vdnocce. IK

Cerné knedle - hale¢ky

Cernica

Kysel4 krevni polévka, jejimz zdkladem byla éerna polévka ~ obarovica, do které se pii-
dalo kysané zeli, zelnica neboli 14k z kysaného zeli a také kousky vafeného prorostlejsiho
vepfového masa. Cernica se p¥ipravovala v pritbéhu zabijaéky na Uherskobrodsku. Tento
typ polévky ma starobylé kofeny. Vepiovy vyvar s praseci krvi okyseleny octem, melas zo-
mos, se podaval jiz ve starovéké Sparté béhem feiditie, spole¢né hostiny, a byl jednim ze
zékladnich pokrmi spartské armady. RD

Ceské kolace

Pecivo s ndzvem ceské koldce se pfipomind uz na samém pocatku 19. stoleti. Pripravova-
lo se z kynutého tésta z nejkvalitnéjsi cajkové nebo méné kvalitni svétlé pSeni¢né mouky,
podle moznosti doméacnosti i ptileZitosti, pro niz byly uréené. Ceské nebo také nase koldce,
jak se jim mistné v protipélu k - némeckyjm koldciim tikalo, byvaly riizného tvaru, vzdy ale
mensich rozméra. Podle popisu v kucharské knize z roku 1809, ale i podle vlastivédnych
vyzkum o devadesét let mladsich se délaly pfedevsim ¢tvercového tvaru, plnéné makem,
tvarohem, povidly nebo jablky a uzaviené doprostfed protazenymi a zmacknutymi rohy
do podoby $atecku. Ziistat pfitom po upeceni musely mezi jednotlivymi cipky otvory —
o¢ka, jimiz vykukovala nadivka. Ceské koldce se v podobé $ateckii pekly naptiklad na Ces-
kobrodsku, zndmé ale byly i jinde. Recepty na né byly zafazeny napiiklad do kuchatské
knihy americkych Cechii z pocatku 20. stoleti, stejné jako do proslulého receptate Marie
Jankti-Sandtnerové z 20. let 20. stoleti. Za souc¢asné pokracovatele uvedeného typu ceskijch
kold¢t 1ze povazovat doma nékdy pripravované a také v obchodni siti bézné dostupné tva-



Ceské kolace ve tvaru atecku © SU

rohové ¢i marmeladové Sitecky z kynutého, plundrového i jiného tésta. Jejich piivodni
oznaceni je ale uz zapomenuté.

Ceské koldce se podle zprav z konce 19. stoleti ptipravovaly naptiklad ve stfednich Ce-
chach rovnéz v podobé nevelkych okrouhlych nebo étyfrohych placek, na néz se mazala
povidla, mak nebo tvaroh a pekly se neuzavfené. Znamé jsou dodnes, nékdy se jim rika
Ceské kynuté koldce, tradicni ceské koldce apod., pokud jsou oproti star§im vzoriim vylepsené
o posypku, pak tfeba Ceské koldce s posypkou. IK

Ceské zeli

Novodobé oznaceni pro zplsob pfipravy duseného hlavkového, ptipadné kysaného
zeli. Jedna se o zeli vysmahnuté a podusené na zdkladu z masla, sadla nebo $kvarené sla-
niny a trochy cibule tak, aby po jeho zméknuti a jemném zapraseni moukou ztstalo ve
vysledku spi$e sypké. Pro takzvané ceské zeli je typicka sladka (v ptipadé kysaného zeli na-
sladla) chut a nahnédlé zabarveni, ziskané zkaramelizovanim pfidaného cukru; vysledna

Ceské zeli © SU
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chut je podtrzena pfidanim trochy octa. Popisy pfipravy zeli tohoto charakteru byly za-
fazeny do vétsiny kucharskych knih z konce 19. stoleti, véetné uéebnic pro frekventantky
hospodynskych $kol v Praze a Opavé, nékdy jen s obecnym oznacenim zeli, dusené zeli
apod. Jeho tradice se dodnes udrzuje zejména v domaci kuchyni. IK

Cesky hrach

Pokrm predstaveny v nejstar§im jazykové némeckém receptari ozna¢ovaném Kniha
o dobrém jidle (Das buoch von guter spise) z doby kolem roku 1350, ptivodem z prostfedi ar-
cibiskupského dvora v fi§ském Wiirzburku. Navzdory nazvu se jednalo o smés nadrobno
nasekanych mandli a medu ochucenou kofenim, podle dobového zvyku nejspise tluce-
nou skofici, htebi¢kem, muskatovym otiskem & kvétem. Ceskyj hrich se mohl pojidat stu-
deny i teply. Zda Ize ptivod této sladké laskominy, v originale nazvané behemische erweiz,
skuteéné spojit s Cechami & ¢eskymi zemémi, neni tak tplné jisté. Nékteré vyklady se
priklanéji k tomu, Ze se vlastné jednalo o orientalni jidlo, nebot pfidavné jméno ceskij
mohlo byt pouzito ve smyslu pohansky, tedy vlastné nikoli ¢esky, nybrz pohanskyj hrdch
(heidenisch erweiz). Vylouéeno ale neni ani propojeni obou vykladt. V Ceskych receptatich
renesanéni doby se totiz objevuji recepty prokazatelné §lechtického ¢i méstanského pu-
vodu na hrach nebo - hrachovou kasi slazené medem, dochucené rozinkami, smetanou,
nékdy sypané tehdy drahym cukrem, a dokonce na pohanskyj hrdch ptipravovany s prida-
nim mandli nebo ofechti, medu a masla. S uvedenymi ingrediencemi se hrach po opeceni
na omastku smichal. Mohl se upravovat také na - kasi, kterd se mohla konzumovat primo,
anebo se z ni tvarovaly kuli¢ky, smazené nasledné v omastku. IK

Cesnecka - oukrop, - kozi piti, - vodinka

Cesnekova macka

Typicka - omdcka pripravovana na Hané z Cesneku, zahu$téna moukou a zfedéna
vodou nebo ¢irou polévkou, obdobnym zpiisobem se ptipravovala - cibulovd mdcka. Na
Hané patfila k zdkladnim omac¢kam vSedniho dne; oblibena byla i na Hanackém Slovac-
ku. Podavala se na obéd, ¢asto bez masa, jen s bramborem; ve vylepsené varianté s ho-
vézim masem uvarenym v polévce. Dnes je pfipravovana prilezitostné doma spise starsi
generaci. KVy

Ci¢anky

Kazdodenni lidovy pokrm typicky pro Sumavu, Posumavi, Plzetisko, Klatovsko a Do-
mazlicko. Z tésta pfipraveného ze strouhanych vafenych brambor, mouky a vejce se tva-
rovaly podlouhlé $isky, které se vafily v osolené vodé. Podavaly se na spole¢né mise trochu
omasténé a polité teplym mlékem. V chudobnéjsich domacnostech se prelévaly vodou,
ve které se vafily, jen trochu obarvenou mlékem. Novéji se podéavaly obvykle nasladko
omasténé maslem a sypané cukrem, mletym makem, strouhanym pernikem, strouha-
nym tvarohem nebo - pracharandou (mleté susené hrusky), na Klatovsku také s povidly
& $vestkovou ~ merendou. Cicdnky se mohly jist také naslano omasténé sadlem, se sma-
Zenou cibulkou, strouhankou, strouhanym tvarohem nebo se zelim. Dal$imi dolozenymi
nazvy pokrmi jsou naptiklad - slejsky, - suldnky, - sumprdliky, > nazi muzi. Ze Sumavy je
doloZena i varianta zvana skldrské ¢i sklenéné Sisky. Ve druhé poloviné 20. stoleti byly sisky
se strouhankou ¢i makem béznym bezmasym chodem ve $kolnich jidelnach a zavodnich
stravovnach, servirované se zeleninovymi salaty ¢i ovocnymi kompoty. Dnes je pokrm
v rodinéch stale zivy, obvyklejsi ve sladké varianté. NM - RD

Cidlmony - praskokrky



Cirl

Vydatna husta - polévka nebo - kase z Vala$ska, nalezejici do skupiny mlé¢nych po-
krmt s fidkou mouénou zavaikou. Obecné se jim podle mouénych Zmolku fikalo zdtér-
ky, jinde naptiklad stirky ¢&i stérky. Cir se délaval rtizné, zakladem ale byvalo takika vidy
mléko, do néhoz se zavafilo fidké tésto jen z mouky a vody, nékdy s pridanim strouhané-
ho bramboru, v lepsim ptipadé s rozkvedlanym vejcem. Nékde se dochucoval houbami.
Odlisnosti ¢iru oproti zdtérkdm bylo pridani vydatnéjsi mlééné slozky. Pokud se do ¢iru
pripravovaného z vrouci vody zavafila spolu s mouénymi Zzmolky chutové vyrazna brynza,

v

a nakonec kyselé mléko, pak se mu tikalo kyslyj ¢ir; velmi se podobal - domikdtu. Na za-

moznéjsich usedlostech se tidajné do kyslého ¢iru nepifidavalo mléko, ale kysel4 smetana.

Sestined&lkam se délaval vydatnéjsi zasmazeny Cir. V soucasné dobé se uz ¢ir neptipravuje,
zUstava jen v dobovych pramenech, prilezitostné v individualni paméti. IK-JS

Cirll

Skromny lidovy pokrm pfipravovany v oblasti Moravskych Kopanic. Husta - kase
z rozmackanych vafenych brambor a krup smichanych s moukou byla jednoduchym
véednim pokrmem. Cir se mohl pojidat jako samostatny pokrm jen prelity na taliti mlé-
kem nebo se kase nalila na vymazany pekac¢ a upekla v troubé. Hotova se nakrajela na
mensi dily a podéavala se s Cerstvym nebo kyselym mlékem. Stejné pojmenovany pokrm
se pripravoval i na Valassku a Tésinsku, byl ale odlisného charakteru. V soucasnosti patfi
Cir mezi v podstaté zapomenuté pokrmy. IK-RD

Coéka na kyselo

Typicky lusténinovy pokrm ceské kuchyné, doloZeny na rozdil od hrachovych jidel
az v moderni dobé. Ttebaze ¢ocka rostla v nasich podminkéach uz ve sttedovéku, jak vime
z archeologickych dokladii, byla pomérné choulostiva a nedatilo se ji tak jako hrachu. Zda
se, Ze se v dobé ochlazeni klimatu na prahu raného novovéku z jidelnicku takika vytratila
a péstovala se jen v malém; vyuzivala se spiSe k 1ékarskym tceltim. Jediny znamy recept
ze star$i doby je ziejmé $lechtického ptivodu a pochazi z 1. poloviny 17. stoleti. Cocka se
podle néj vatila ve vodé a hovézi polévce a pak se dochutila cibulkou, pepfem a zdzvorem
a mastila se olejem.

Obrodu zazila ¢ocka v 19. stoleti. Prvni dohledany recept v jazykové Ceskych receptatich
pochazi z roku 1809 a je na kyselou cocku podavanou ke koroptvim. O néco pozdéji zaradila

Cocka na kyselo © SU
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Magdalena Dobromila Rettigova do své Domidci kucharky predpis na postni zasmazenou cocko-
vou polévku. Ochucené byla majorankou, hiebickem, dle libosti i ¢esnekem. Prezentace skutec-
né moderni tpravy v podobé - polévky i pokrmu upraveného na kyselo s osmazenou cibulkou
se ¢ocka dockala az v kucharské knize Anuse Kejrové, vydané na samém pocatku 20. stoleti.
Autorka ji doporucovala podavat s - karbandtky, klobasou nebo parky. Takto ji zname dodnes.
Cocka ztistavé stale oblibend, tiebaze namisto zahusténé tpravy na kyselo, s nakladanou okur-
kou a uzeninou ¢i vafenym vejcem, se piipravuje spise v leh¢ich tpravach. IK

Cokolada

Jedna se o produkty pfipravované z plodit kakaovniku, stdlezeleného stromu, jehoz
pravlasti jsou tropické oblasti Jizni a Stfedni Ameriky. Plodem kakaovniku je ovalna to-
bolka s tuhym oplodim, jehoZ semena, oznacovana jako kakaové boby, se fermentuji, susi
a nasledné prazi, drti a melou. Ze vzniklé kakaové masy se lisovanim odstranuje kakaové
maslo a zbyla hmota se rozemil4 na jemny prasek oznacovany jako kakao. Cokoldda je poté
de facto kombinaci susiny, tedy kakaa, a tuku, tedy kakaového maésla.

Cokoldda ve formé napoje méla nezastupitelné misto v kulturach predkolumbovské
Ameriky, v hojné mire byla konzumovéna i na dvorech aztéckych kralt, kde se s ni setkali
$panéliti conquistadoti. Ze Spanélska se znalost konzumace cokolddy §itila v 17. stoleti do
Francie a Italie, v18. stoleti jiz bylo piti cokolady vSeobecné rozsifeno rovnéz mezi slechtou
v Ceskych zemich. Prvnim prazskym ¢okoladovnikem, jehoz jméno zmiriuji dochované pi-
semné prameny, byl roku 1770 jisty Filip Watzke usazeny v Celetné ulici na Starém Mésté
prazském. Piti ¢okolddy prisla na chut nejprve aristokracie a pivodem exoticky napoj se
stal symbolem luxusu a vyjime¢ného socialniho statusu konzumentt. V priibéhu 19. sto-
leti se cokoldda postupné proménovala ve statek béZné spotieby; za své ji ptijali obyvatelé
mést, a nakonec zevieobecnéla a pronikala i na venkov. Cokoldda ve smyslu napoje, stejné
jako produkty z ni, se staly cenové dostupnymi diky zahéjeni strojové vyroby. S poc¢atkem
20. stoleti uz lze cokolddu oznadit za pomérné lacinou, vieobecné dostupnou potravinu.

Cokoldda byla od po¢atku dochucovana za pomoci sladidel a nejriiznéjsich druht ko-
feni. Cistym ¢okoladovym napojem bez piisad je takzvana neslazena, téz hotkd cokoldda &
Cokoldda na vareni. Oblibena mlécnd cokoldda obsahuje definovany podil pridaného mléka,
tak zvana bild cokoldda je zalozena na kakaovém maésle bez pevnych kakaovych slozek.

Po poloviné 20. stoleti se zacaly prosazovat granulované a praskové kakaové napoje,
jejichz obliba trva dodnes a namnoze se staly synonymem pro ¢okoladové napoje vseo-
becné. V Ceském, resp. Ceskoslovenském prostiedi reprezentovalo od roku 1976 tento typ
napoji popularni Granko. V poslednich letech u nas zaziva renesanci rukodélna malovy-
roba Cokolddy, rozviji se také kultura piti horkych ¢okoladovych napoja, hotkych, mléé-
nych i dochucenych. PK

Curackovo procesi

Zertovné pojmenovani pro bramborové - $isky neboli » Suldnky, tedy vafené nocky
z tésta z vafenych brambor, masténé sadlem nebo maslem a sypané mletym slazenym
mékem. Oznaceni se uZivalo na Tisnovsku, zatimco na Podhoracku a v Podyji se jim fikalo
napftiklad skrtény chlapike, - nazi muzi, jinde zase kacudliky. IK

Cyr

Starobyly lidovy pokrm z Té$inska, zejména Jablunkovska. Jednalo se o - kasi z mou-
ky sypané postupné do vrouci vody a michané az do zhoustnuti, v lepsim ptipadé s prida-
nim mléka nebo kousku rozpusténého masla. V Hréavé, nejvychodnéjsi vesnici Tésinska
na pomezi s Polskem a Slovenskem, se ¢yr konzumoval jesté po poloviné 20. stoleti, poslé-
ze ale z jidelni¢ku vymizel. Pokrm zvany - ¢ir je znamy i z Valasska, obvykle se ale takto
oznacoval pokrm odlisného charakteru. IK



Curaé¢kovo procesi © SU
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Devatero

Tradi¢ni vAno¢ni sestava jidel predkladanych na $tédrovecerni sttl jako symbol hoj-
nosti a dostatku, a soucasné jako vyjadfeni prani dosahnout v nasledujicim roce zdravi
a spokojenost. Pokrmti mohlo byt devét, jak naznacuje nazev, v nékterych regionech ale
tfeba az dvanact. Jednalo se naptiklad o jahelnou nebo krupicovou - kasi, hrach, ¢ocku,
podmasli, zeli, - knedliky, susené $vestky, klobasu a dalsi. Zvlasté v méstskych domécnos-
tech nechybéla pfinejmensim od sklonku 19. stoleti ryba, pokud mozno kapr, at uz vareny
na modro nebo na cerno, v mezivaleéném obdobi uz i smazeny v trojobalu. V némeckém,
zejména Cesko-saském prihranici se pokrmu rikalo neinerlaa, jeho tradice se v némeckém
Krusnohoti dodnes mistné udrzuje. V Cechéch je znama jiz jen z doslechu. IK-NM

Dobré ceské kolace

Nejstarsi zndmy recept na ceské koldce byl publikovan v roce 1699 v kuchatské knize pfi-
pojené k tietimu vydani 1é¢itelské knihy Samaritdnovo grandtové jablko osvédCenyjch prostred-
kii a zdzracnijch lékii autorky Eleonory Marie Rosalie z Eggenbergu, rozené z Lichtenstejna,
vévodkyné opavské a krnovské. Recept prestavuje pod nazvem dobré Ceské koldice (die guten
Bohmischen Gollatschen) okrouhlé pecivo z maslového kynutého tésta o velikosti cinového ta-
lite. Na jeho ptipravu se pouzivala pSeni¢nd mouka a pivovarské kvasnice, jak byvalo tehdy
zvykem. Vykynuté tésto rozvalené na vysku ostfi noze se mazalo jemnou smési vymichanou
z tvarohu, mléka a vajec o dvojnasobné vysi nez tésto. Pro lepsi pevnost vysledného peciva
se okraj tésta prehybal nadvakrat, pro vlaénéjsi chut se potiral rozpu$ténym maslem. Takto
pripraveny - koldc se pekl v peci a pak krajel na vysece; doporucovalo se pojidat jej jesté teply.

Dobré Ceské koldce peené podle barokniho §lechtického receptafe typologicky odpovi-
daji okrouhlym kola¢tim dolozenym v lidovém, zejména moravském prostiedi v pritbéhu
celého 19. stoleti a oznacovanym - pecdky, lopatdky ¢i - vdolky apod. Pochopitelné pfitom
bylo pouziti kvalitnéjsich surovin, nez bylo leckde ve venkovském prostfedi ¢eskych zemi
mozné, nepocitaje naptiklad selské domacnosti a jejich slavnostni, zvlasté svatebni koldce.
Potvrzuje se tak predpoklad starobylosti velkych okrouhlych kold¢i, a to nejen z hlediska
jejich tvaru — placky, nybrz také vnéjsi tpravy a zdobeni. IK

Dobré ¢eské kolace © SU




Dolky - vdolky

Domikat

Typicky pokrm z Valasska pfipravovany obvykle s pfidavkem - brynzy ¢i jinych mléé-
nych produktt. Nejobvykleji se jednalo o brynzovou ~ polévku, oznacovanou nékde - ¢ir,
ktera se jidavala ke snidani ¢i obédu, a pokud zbyla, tak i ke sva¢iné nebo vecefi. Po¢itana
byla mezi postni pokrmy, protoze neobsahovala masné produkty. Postup vareni byl vel-
mi riznorody: brynza se mohla nadrobit do vody, nechat projit varem, a nakonec zalit
mlékem, nebo se brynza naopak rozmichala v pfevareném mléce, které se poté vlilo do
vrouci osolené a okminované vody, pripadné se pridal kousek méasla. Domikdt ale mohl
vzniknout i tak, Ze se brynzou, - starjm syjrem ¢i ulezelym tvarohem namazal starsi - chleb,
nakréjel se na kousky a zalil vielym mlékem nebo vodou, podle zvyku, pfipadné moznosti
stravnik. Jindy se suchy chléb, nadrobena brynza a ¢esnek utfeny se soli vlozily spole¢né
do misy a zalily horkou vodou. S rostouci oblibou brambor se mohla mistné oznacovat
domikdtem i polévka z mléka ochuceného brynzou, s pfidavkem brambor. Pokud se k pfti-
pravé polévky pouzival namisto brynzy nékolik dni odlezely tvaroh, fikalo se ji - syrnica.
Domikdt v podobé brynzové polévky byl v nasi kuchyni natolik vyjimeény a region jeho
puvodu natolik zajimavy, Ze byl recept na néj zatazen i do kucha¥skych knih doby rozvi-
nutého socialismu, usilujicich o prosazeni moderniho, pfitom venkovské tradice alespon
Casteéné respektujiciho stravovani. V soucasné dobé se domikdt v doméacnostech stale pii-
lezitostné piipravuje prislusniky zejména starsi generace. IK-JS

Domikat © SU

Domikot

- Polévka z rozmackanych uvarenych brambor, zalitych vodou z kyselého zeli, typicka
pro stravovani nezamoznych vrstev podhorskych a horskych oblasti Tésinska a prilehlé-
ho Pobeskydi. Zahustovala se moukou, nékdy kravskym nebo ovéim mlékem, ptipadné
smetanou, dochucovala se tfeba houbami, podle moznosti kouskem kuzZe ze slaniny nebo
varenymi vepifovymi nozi¢kami. Nékdy se oznaceni domikot pouziva i pro prostou polévku
jen z chleba s kminem, jinak zvanou - vodzunka. Slovo domikot ma ptivod v rumunstiné
a pfinesli jej Valasi, v jejichz stravovani se vyskytuje polévka na bézi brynzy oznalovana -
domikdt. Pokrm je v soucasnosti zndmy v obou podobach pfevainé jen diky pramennym
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Domikot © SU

dokladiim a vypovédim pamétnik, nevari se. Propagovan byva na nékterych regional-
nich akcich napftiklad na Jablunkovsku. IK

Dorota

Lidové oznaéeni pro specialni druh - jitrnice ptipravované pii zabijaéce na Ceskobrodsku
i vjinych Ceskych regionech. Pouzivalo se na né vy¢isténé tlusté stievo i s jeho vybézkem, tak
zvanym slepym stfevem, nadivkou byla okorenéné smés krve s kroupami. Pojidala se opece-
na. Pojmenovani odkazovalo na obdobi konani zabijac¢ek — sv. Doroty byvalo ve starém kalen-
dafi 6. inora. Dnes se pokrm a jeho nazev udrzuji jen v kolektivni paméti. IK

Drbaky

Pokrm ze skupiny ~ bramborovijch knedliki, typicky pro jizni a zdpadni Cechy, zejména
pro Blata, Doudlebsko, Kozacko, Posumavi, Klatovsko ¢i Plzerisko. Pfipravuje se ze syro-
vych a vafenych strouhanych brambor bez pfidavani vejce a mouky, tésto se pouze trochu
osoli. Kulaté - knedliky o velikosti cca 6 cm se vari v osolené vodé do vyplavani, po vyjmuti
zvody se natrhnou vidli¢kou, aby doslo k jejich vydijchdni. Na Blatech se v1été plni ovocem,
zejména $vestkami. Knedliky tohoto typu nesou v ¢eskych zemich mnoho rtiznorodych
nazvl, naptiklad - bosdky, drbance, drbané knedliky, na Plzetisku miSence, chlupaté knedliky,
na Chodsku basdky, na Chebsku historicky Glitscha. Na Plzerisku jsou jako bosdky misty
oznacovany i knedliky pfipravené pouze ze strouhanych syrovych brambor, ale za pfidani
vejce a mouky; tyto knedliky jsou znamé také jako chlupaté knedliky, poptipadé -~ modrdky.
Pokrm byl drive jednou ze zdkladnich slozek lidové kuchyné, podavan hlavné k peceni,
uzenému masu a zeli, Fid¢eji téZ k » omdckdm, také samostatné se smazenou cibulkou ¢&i
oprazenou slaninou. Zbylé knedliky se ¢asto zpracovavaly do dalsich pokrmu, napriklad
uhlitiny, - knedlikii s vejcem apod. DoloZeny jsou i recepty na plnéné drbdky, takzvané -
blbouny, nejcastéji nadité mletym uzenym masem. Bramborové knedliky ve vech varian-
tach jsou dodnes vnimany jako obliben4 a ¢asta souc¢ast domaci kuchyné i vefejného stra-
vovani, pod uvedenymi nazvy se vyskytuji na jidelnich listcich v zapadoceskych i jihoces-
kych oblastech. NM



Drbaky © SU

Drkotina

Tradi¢éni masovy rosolovity pokrm, zejména pod timto ndzvem rozsifeny na Slovacku.
Pfipravovany z vepfového masa, vnitfnosti a zeleniny po uvafeni nakrajenych na kousky,
ochucenych soli, pepfem a ¢esnekem, dle rodinnych zvyklosti i dal§im kofenim, a zali-
tych vyvarem z veprovych kizi, pfipadné i nozicek, ktery zptisobi zddouci zrosolovaténi
pokrmu. Drkotina se ptipravovala v zimnim obdobi v pritbéhu zabijacek a podévala se
s chlebem jako samostatny studeny pokrm, nejéastéji posypany cibuli a pfelity octem.
Tento starobyly pokrm je pod riznymi nazvy, naptiklad huspenina, sulc nebo - kote, znamy
napric¢ ¢eskymi zemémi. V soucasnosti se jedna o pokrm ptitomny v kolektivni paméti,
v domacim prosttedi spolu s tstupem domécich zabijacek zanikajici, v nékterych domac-
nostech snad pfipravovany z nakoupenych surovin. IK-RD
Drn - bandorova nadivajna
Drobidl -~ slepiéi Zradlo, - rypl

Drstkova polévka

Zahusténa - polévka typicka pro Ceskou kuchyni, konzumovana predevsim jako
dopoledni presnidavka ¢&i rychly obéd, oblibena podle veho uz dlouho pfed koncem
19. stoleti. Ptivodné se - stejné jako - zadéldvané drstky — p¥ipravovala z vafenych, na
nudli¢ky krajenych hovézich drsték ochucenych pepfem, majorankou a ¢esnekem
a zahustovala se svétlou maslovou jiskou. Takto, nékdy s pridanim kofenové zeleniny,
se varila je$té ve 2. poloviné 20. stoleti. V té dobé ji ale zacala sekundovat drstkovd po-
lévka odlisné chuti a vzhledu, ktera nakonec v ¢eské kuchyni prevézila, a to s ptidanim
mleté Cervené papriky, na zpiisob guldsové polévky. Ve vefejném stravovani se pripra-
vovala nejpozdéji od 50. let 20. stoleti. V dané podobé se drstkovd polévka vati dodnes.
Vyhledavana je zejména muzskou ¢asti stravnikil. Pfipravuje se ale spise v jidelnach
a restauracich nabizejicich tak zvanou klasiku nez v domacnostech, prestoze jsou dnes
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jiz béiné k dostani vycisténé a predvatené drstky, a vareni drstkové polévky je tak zbave-
no nelibé voniciho procesu pfipravy suroviny. IK

Dukatové buchticky

Mouény pokrm z jemného kynutého tésta, ozvlastnény vanilkovym krémem nebo
vinnym $odo. Patf{ mezi pomérné starodavnou, v zdkladnim pojeti ale vcelku neménnou
a zejména mezi détmi a milovniky sladkosti vyhledavanou soucast jidelnic¢ku. Jeho tradice
v Ceské kuchyni sahd zcela ur¢ité pfinejmensim do konce 18. stoleti. Poprvé je pokrm, od-
povidajici svym charakterem dukdtovijm buchtickdm, zminény ve slavné, Ceskému z4jemci
o nasi kulinarni kulturu ale méalo znadmé p¥iruéce Bavorskd kucharka v Cechdch. V roce 1805 ji
vydala Marie Anna Neudeckerova a pe¢ené vanilkové nudle (jak se v némeckém a dilem i ra-
kouském prostredi dodnes nékdy tomuto pecivu z kynutého tésta rika) zde predstavila v po-
dobé kynutého mouéniku krajeného na kousky, upeceného dozlatova a prelitého $odé ze
smetany nebo vina $lehanych s vaje¢nymi zloutky (Vanillenudel mit Milchchaudeau; Vanille-
nudel mit Chaudeau). Buchticky byly v té dobé zndmé i jinde v Evropé, takika ve stejné dobé
je nalezneme v kucharskych knihach ptivodem tfeba ze Stuttgartu. Tehdy se pekly jesté
postaru: kastrol, v némz byly naskladané, se kladl do ohnisté a obkladal uhliky. Surovinova
nakladnost mou¢niku naznacuje, Ze mohl vzejit z aristokratického prosttedi. Malé buchticky
pecené v rendliku s velkym mnoZstvim rozpusténého masla a podavané se smetanou ostat-
né zatadil do svého receptare z roku 1811 i Slechticky kucha¥ Vaclav Pacovsky.

Dnes nezndmi autoti Hospoddfské prazské kucharky z roku 1819 popsali nejen piipravu
pokrmu oznaceného dukdtové nudle, ale ozfejmili i jeho nézev. Z tésta vypichované a roz-
pusténym maslem hojné pomazané malé nudle — dnes buchticky - se sazely tésné vedle
sebe do vymazaného a strouhankou vysypaného rendliku, a to hned v nékolika fadach na
sebe do vysky nadoby. Po upeceni v peci pak buchticky padaly na misu ,jako dukdty z pyt-
licku, kdyz ho vysypdme, jedny na druhé padnou, od Ceho viastné své jméno maji®.

Béhem 19. stoleti se dukdtové buchticky staly podle v§eho neodmyslitelnou soucasti
Ceské kuchyné. Pripravovaly se v elegantnéjsi verzi s nakladnym a na vyhotoveni prac-
nym vinnym $odo, ve vét$iné domécnosti pak jen s jednoduchym mléénym ¢i smetano-
vym krémem, podle moznosti s pfidanim trochy vanilky. Obé tyto varianty zohlednila
i autorka nejvyznamnéjsich ceskych kuchatskych knih mezivale¢ného obdobi Marie
Jankt-Sandtnerova.



Dukatové buchti¢ky s krémem podle D. M. Rettigové © SU

Oblibu pokrmu potvrzuje i ptitomnost ve vefejném stravovani. Karel Sroubek ve svém
reklamnim receptati z roku 1911 popsal dukdtové buchticky podavané s krémem z mnoha
vajecnych zloutki, smetany, cukru, slehanych nad parou. Recepty normované pro pouziti
v socialistickych pohostinskych zafizenich sice stale poskytovaly navody na servirovani
dukdtovijch buchticek s vinnym $od6, béznéjsi ale uz byla jejich kombinace jen s vanilko-
vym krémem, ktery se pfipravoval z polotovaru v pragku nebo pudinku. V této podobé
pretrvaly v béznych jidelnach dodnes. Konzumuiji se alespori ptilezitostné také v doméc-
nostech, vzhledem k pracnosti jsou ale vitanym pomocnikem predpecené buchticky, béz-
né dostupné v cukrarenské i obchodni siti. IK

Dilkové vdoleéky

Tradi¢ni sladké pecivo z Hané, zejména ze selského prostredi, dfive urcené predevsim
pro slavnostni ptilezitosti ¢i pohosténi na svatbach, kitinach, hodech a jinych festivitach
nabozenského i rodinného charakteru. V riiznych variantach je etnografickymi vyzkumy

Dulkové ¢ili dvojctihodné vdole¢ky © SU
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dolozeno az koncem 19. stoleti, jisté mélo ale starsi kofeny. Jejich zrozeni souviselo mimo
jiné s Setrnéjsim zplisobem peceni po rozsiteni sporak s troubami. Vdolecky, nare¢né vdo-
lecké, také handcké vdolecké, mély podobu bochank pripravovanych vzdy z nejlepsi jemné
pSeni¢né mouky, s pridanim vajec, masla a smetany. Tésto se dlouho michalo a nechava-
lo kynout, dle pamétnic se muselo nejméné tfistakrat vymisit. Po vykynuti se nakrajely
malé ¢tverecky, plnily sladkou tvarohovou néplni a vytvarovaly do kuli¢ek. Jiz polozené
na plechu se bochanky uprostred opattily hlubokym dilkem — odtud také jejich oznaceni
dillkové koldcky — a naplnily hruskovymi ¢i §vestkovymi povidly, modernéji marmeladou,
a posypaly drobenkou. Vdolecky plnéné tvarohovou nadivkou se mohly po zabaleni tfeba
jen omodit ve vajicku, posypat drobenkou co nejmensi velikosti a poklast tfemi hrozinkami
v tvarohové nddivce.

Malé bochéanky nesly nékdy s ohledem na nezvykle bohaté plnéni, odpovidajiciho
drodnosti Hané a materialnim mozZnostem ptfinejmensim venkovskych domécnosti,
oznaceni dvojctihodné koldce. V podstaté stejné drobné pecivo s tvarohovou néplni, ovoc-
nym povidly ¢i ovocnym rozvarem a posypkou na povrchu, mistné dokonce o velikos-
ti dovolujici jej zdobit jen jednou rozinkou, se pekly i v tirodnéjsich ¢astech Slovacka.
V soucasnosti jsou diilkové koldce stale zivym pokrmem, v domacnostech se ale pro svou
narocnost pece spiSe vyjimecné. K dostani v chudsim provedeni v obchodni siti (s obec-
nym nazvem kola¢), na riiznych slavnostech a eventech. IK - KVy

Dumlikacka

Tradi¢ni - polévka ptipravovana zejména v horskych oblastech napti¢ ¢eskymi zemé-
mi ze strouhaného nebo krajeného dumliku neboli tufinu, mléka nebo vody a hladké
mouky. Polévka byla soucasti kazdodenniho jidelni¢ku zejména v chudych rodinach. Va-
fila se v nich i na Stédry den, vétilo se, Ze chrani proti svrabu. Byla typickym pokrmem
v dobé nedostatku a hladu, nebo na konci zimy. Za 1. svétové valky byl tufin davan rodi-
nam pridélem (zimy 1916/17 a 1917/18 byly oznacovany jako Kohlriibenwinter), dle vzpomin-
ky pamétnice ,,byl uz vsak tak drevnaty, Ze jej museli nejprve délit sekerou a pak teprve krdjet na
mensi kusy a varit“. Nazev pokrmu pochazi pravdépodobné z horniho Pojizeti a je odvozen
od némeckého slova Diimlich. Sladké platky tufinu se davaly dumlat malym détem. V ji-
nych regionech je zndm jako - kvacka, kvak, kvaka. K Gstupu tufinu ve prospéch brambor
doslo ve druhé poloviné 19. stoleti, po prvni svétové valce z jidelni¢ku mizi. Polévka se

dnes nevari. IK-RD

a als

Dumlika¢ka © VSH




Dusena kapusta © SU

Dusena kapusta

V soucasnosti stale oblibeny pokrm ¢eské kuchyné, nalezejici kdysi do vSedniho jidel-
nicku napfi¢ socidlnimi vrstvami. Zatimco pro $lechtické stravovani byla typi¢téjsi iiprava
drobné ruzickové, anebo kaderavé kapusty, doloZena u nas uz ve sttedovéku, v lidové stra-
vé se uplatnila spiSe hlavkova kapusta. Na rozdil od zeli se sice neosvédcilo jeji nakladani,
dobre se ale skladovala a byla tak vynikajici surovinou pro vareni v zimnich mésicich.

Recepty na tpravy kapusty, velmi se podobajici dne$nim jidliim, nalezneme v kuchat-
skych knizkach vyssich a stfednich vrstev uz poc¢atkem 19. stoleti. Vaclav Pacovsky popsal
naptiklad nadivanou kapustu, tedy spafené kapustové listy plnéné smési z nadrobno se-
kaného veprového nebo skopového masa, Zemle, slaniny a ¢esneku, zapecené v nadobé
vymazané maslem a podladéné na dné platky $peku; podavala se s jemnou omackou
z hutného masového vyvaru zvaného kuli a s klobasou, - karbandtkem nebo nécim sma-
Zenym.Dalsi dva predpisy vénoval Pacovsky dusené kapusté. Pripravoval ji ze Speku, anebo
zkaramelizovaném cukru z hlavky nakrijené na drobné nudlicky, dochucoval ¢esnekem
a pepfem. Kapusta se podavala jako priloha ke grilovanému skopovému masu, mohla se
ale rovnéz smichat v uceleny pokrm s pokrajenym podusenym skopovym nebo veprovym
masem. Nadivanou kapustu plnénou krajenym uzenym masem a zemli predstavila kratce
poté, roku 1826, Magdalena Dobromila Rettigova.

Jen v mirnych obmeénéach se pak recepty na dusenou, vafenou nebo plnénou hlavko-
vou kapustu, stejné jako na kapustovd poupdtka, objevovaly ve vétsiné kuchatskych knih,
urenych méstanské klientele, po vétsinu 19. i pocatkem 20. stoleti. Stalici p¥i jejim ochu-
covani zustaval ¢esnek, podavat se mohla jako hlavni chod, anebo pfiloha k dusenému
hovézimu masu.Oblibena byla také kapusta dusend na viderisky zpiisob, tedy rovnou
s nakrdjenym bramborem. Takto ji pfedstavila ve 20. letech i Marie Jankt-Sandtnerova.

Duseni bylo nejbéznéjsim zptisobem ptipravy kapusty také v lidovém prostredi, obvyk-
le se jen vice zahustovala jiskou nez v méstskych domacnostech; dochucovala se kminem,
Cesnekem, jen vyjimeéné naopak cibuli. Pojidala se samotna, zakusovala se chlebem nebo
brambory, mistné i - knedlikem. Povale¢né obdobi ptineslo do venkovské kuchyné nové
upravy, naptiklad zapecenou kapustu nebo kapustové karbandtky. V zasadé vSechny tpravy
pretrvaly dodnes, kapusta se vari v domacnostech, jidelnach i restauracich. IK

Dvojctihodné vdolecky - diilkové vdolecky
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Erteplova macka

Tradiéni -~ omdcka ze Slovacka, typicka zejména pro oblast Doliiacka. Pripravena
z vatenych brambor zahusténych zaklechtkou z mléka a mouky, na Kyjovsku i rozsle-
haného vejce. Na VI¢novsku se dochucovala rozmac¢kanym ¢esnekem, na Hlucku oc-
tem. Jedla se samotn4, nékdy s vloZenymi natvrdo vafenymi vejci. Na pocatku 20. sto-
leti jedna z nejbéznéjsich mdcek se vatila ve vSedni dny a obvykle se k ni prikusovala
- buchta, - krajanec nebo - bdles. Pro svou skladbu byla i vhodnym postnim pokrmem.
Nazev erteplovd je odvozen ze zkomoleného némeckého Erdapfel (v piekladu brambor,
doslovné zemské jablko). Bramborova ¢i zemridkovd mdcka se pripravovala i v jinych
regionech. RD

Erteplova macka © SU

Erteplové tasky

Lidovy bramborovy pokrm ze Slovacka. Pfipravoval se z bramborového tésta z na-
strouhanych brambor varenych ve slupce zadélanych s moukou, mlékem, vajickem
a kvaskem. Z tuzsiho tésta se vyvalel tenky plat, ktery se dobfe pomastil rozpusténym
saddlem a posypal nadivkou. Pokud se pripravoval nasladko, sypal se mletym méakem
s cukrem nebo neprazenou krupici se skofici a cukrem. Mohl se pfipravit rovnéz na-
slano sypany sekanymi §kvarky, prazenou krupici a soli, nékdy jen krupici. Posypany
se zabalil jako $tridl, valeC¢kem se trochu zplostil, aby se tasky 1épe propekly, a nakrajel
na vétsi §palicky, které se upekly na sadlem vymazaném plechu do ervena a kfupava.
Podle zvyklosti domacnosti se pak nékdy podlily mlékem a nechaly jesté chvili v troubé
zapatit. Mistné se ptipravovaly tasky velké na cely plech, po posypani se jen prelozily
napil a po upeceni se krajely na jednotlivé dilky. Jedly se teplé nebo studené, nékdy po-
trhané na kousky a posypané méakem. Jinde byly znamé naptiklad jako - $triidliky. Dnes
pretrvavaji prevazneé jen v paméti starsi generace. RD
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Fazula po hustu

Tradi¢ni lusténinovy pokrm, pfipominany pod timto nazvem na Slovacku, béznéji
oznacovany fazole na kyselo. Uvarené fazole, obvykle bilé, se zahustily méslovou jiskou
zalitou vyvarem, nebo zatfepkou z mouky rozmichané v mléce, ochucené soli a octem,
novéji se nékdy vylepsovaly smetanou. Fazula po hustu se podévala jako samostatny po-
krm s - krajancem nebo - chlebem, novéji s uzenym masem nebo klobasou. Ackoliv pat-
fila mezi bézné kazdodenni pokrmy, v mnoha domacnostech kdysi nesméla chybét na
$tédrovecernim stole.

Do méstského jidelnicku se pokrmy z fazolovych bobt — na rozdil od elegantnéjsich
smetanovych jidel ze zelenych fazolovych luski, oblibenych uz v méstanské kuchyni —
dostaly az béhem 20. stoleti, dfive byly povazovany za lidovou stravu. Z vyznamnéjsich
autorek kuchafskych knih se o nich zminila az Anuse Kejfova, zamétujici se na uspor-
néjsi zpusob vareni. Jejich propagaci pak pomohlo i nékolik receptt publikovanych v sé-
rii povéle¢nych kucharek se zaméfenim na propagaci moderniho vafeni na vesnici. Ne-
dilnou soucasti vefejného stravovani, zejména nabidky v zdvodnich jidelnach, se fazole
na kyselo staly v povale¢ném obdobi. Podle normovanych receptti z roku 1953 se vatily do
mékka, zahustily jiskou a podavaly polité cibulkou osmazenou na omastku; podavaly
se s vafenym bramborem. V souasnosti jsou zahus$téné pokrmy z fazoli stale zZivé, vy-
hledévaji je ale spise prislusnici stfedni a starsi generace. Ptipravuji se v domacnostech
i ve vefejném stravovani napriklad s parkem, vejcem apod., a to jak na Slovacku, tak
ivjinych regionech. IK-RD

Fazula po hustu © SU

Fazulovica s lokSama

Tradiéni slavnostni - polévka, typicka zejména pro Doliidcko a Podluzi, p¥ipravena
z fazoli a kofenové zeleniny, zahusténa jiskou na sadle a ochucend ¢esnekem. Do hotové
polévky se vkladaly uvafené doméci - lokse, tedy Siroké nudle. Fazulovica s lokSama, nebo
také fazulovd loksovd, se pfipravovala pii slavnostnich ptilezitostech, napiiklad pti rodin-
nych oslavach ¢&i na Velky patek. Na pocatku 20. stoleti pattila k hlavnim $tédrovecernim
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pokrmum a v nékterych rodinach se tento zvyk dodrzuje i v soucasnosti. Na Slovacku, po-
dobné jako i v dalsich regionech, se pfipravovala i ,obyéejna“ fazolova ¢&i fazulovd polévka
bez loksi, pro zjemnéni chuti misty s pfidanym tufinem (Moravské Kopanice). Tato béZna
kazdodenni polévka se pripravovala v postnich dnech, nosila na pole v obdobi polnich pra-
IK-RD

ciapod. Prikusovaly se k ni - bdlese, - pagdce nebo - krajance.

Fazulovica s lok§ama © SU

Fleckerlersdatschi
Obtadni - kold¢ z kynutého tésta, mazany v nepravidelnych flecich tfemi nadivka-
mi — tvarohovou, makovou a povidlovou, sypany rozinkami a méaslovou drobenkou. Ko-
14¢ se pfipravoval jen jednou ro¢né u prilezitosti cirkevnich slavnosti zasvéceni kostela
takzvaného Kirchweihfestu. Pochazel z Tachovska osidleného kdysi némeckym obyvatel-
stvem. V soucasné dobé je v regionu jiZ neznamy, divodem je vyména obyvatel po roce
1945. Zustal uchovan v paméti obyvatel a dnes se ptilezitostné znovu ptipravuje, tak jako
v severnich Cechach jemu podobny kold¢, zvany Kleckselkuchen neboli kecantj koldc.
IK-NM

Fleckerlersdatschi, kecany




Flejsky

Drubh - $isek pripravovany v Podkrkonosi, pivodné z vikvové mouky zadélavané vo-
dou, pozdéji z tésta z vafenych brambor. Z tésta se vytvarovaly dlouhé valecky, které se
krajely na mensi kousky, $tyfty, vatily se ve vodé. Ty z vikvové mouky byly dle pamét-
nika neoblibené, ,jidlo bylo vzhledu i chuti protivné a nezdravé, takze po ném lidé zpuchli®.
Hotové flejsky se podavaly naslano i nasladko, mastily se, sypaly cibulkou nebo makem
a cukrem, nékde se podavaly obalené v méku nebo strouhance s cukrem. Polévaly se
i povidlovou omackou zvanou cucvdrka. Jedly se ze spole¢né misy. Dnes se pripravuji
z bramborového tésta a podéavaji jako hlavni jidlo s cibulkou nebo mletym méakem smi-
chanym s cukrem, mohou byt i prilohou. KVy

Flékine

Tradi¢ni - koldce pFipravované ke slavnostnim prilezitostem moravskymi Chorvaty.
Podle vseho se typové jednalo o tradi¢ni moravské koldce z kynutého tésta, jejichz nazev
byl zfejmeé odvozen z némeckého Flecken, jak se kolactim fikalo vjihomoravskych némec-
kych komunitach. Flékine se pekly spiSe vétsi, v ruiznych tvarech, které byly vidy spojeny
s konkrétnimi nadivkami: tvarohové mély okrouhly tvar, makové podobu podlouhlého
bochniku. Jedly se o hodech, ale tieba i na Stédry vecer a samoziejmé v jiné cirkevni
a soukromé svatky. IK

Flicky se Sunkou

Dodnes zndmy a oblibeny pokrm s kofeny v méstanské kuchyni podunajské oblasti
prelomu 18. a 19. stoleti, kde byl fazen mezi pecené nakypy. V ¢eském prostredi je poprvé
predstavil Vaclav Pacovsky, ktery recept na né zaradil do své kuchatské knihy z roku 1811.
Nezaprel pritom celoZivotni praxi ve slechtickych doméacnostech; Sunkové neb uzeninové
flicky popsal jako ¢tverhranné flicky (kostky) uvafené ve smetané, omasténé maslem
a smichané s nadrobno nakrgjenou uzeninou neboli §unkou. Po vystydnuti se do smési
vmichalo nékolik vajec a upekla se v peci ve vymasténé a strouhanou houskou vysypané
nadobé. Velmi podobné popsala sunkové flicky i Magdalena Dobromila Rettigova v Do-
mdci kuchafce z roku 1826, pouze doporucovala vafit flicky v uzené polévce a smetanu
smichat s vejci aZ pfed pecenim. V némecké verzi své knihy je nazvala Schunkenfleckel.

o P M 1S
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Fli¢ky s uzenym masem © SU
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Posléze se flicky se Sunkou nebo uzenym zaradily spise do tak zvané zbytkové kuchy-
né, dostupné i socialné pramérnym stravniktiim. Pripravovaly se ze smési odfezkt Sun-
ky, v povale¢ném obdobi pak spise uzeného masa, a pomérné levnych varenych téstovin,
zahu§téné rozslehanym vejcem a zapelené v troubé; pfimastovaly se spise sadlem. Moh-
ly se ale podéavat i nepecené, pouze v podobé smési krajené sunky nebo uzeného masa
a téstovin. Jejich charakter ztstaval ale velmi blizky ptivodnimu pokrmu. Postupné se
zadaly Sunkové zapecené flicky ptipravovat nejen v domécnostech, ale i ve vefejném stra-
vovani, zejména v lidovych, zdvodnich a §kolnich jidelnach. Flicky se zapékaly rovnéz ve
smési s duSenym hlavkovym zelim; podle vzoru videriské kuchyné, ovlivnéné uhersky-
mi vzory, byly takzvané uherské flicky prezentovany rovnéz ve $kolskych kuchatskych
knihéach z poc¢atku 20. stoleti. IK

Francouzské brambory - zemcata s uzenym masem

Frackové

Tradi¢ni bramborovy pokrm némecky mluvicich obyvatel ¢eského Podkrusnohoti
a Fojtska. Placky ptivodné pripravované pouze ze strouhanych vatfenych brambor a pec¢ené
z obou stran nasucho na litinovych platech se nijak nemastily a podéavaly jako samostatny
pokrm, pfipadné jen s brusinkovou dreni. Novéji se do tésta pridavala mouka a kysané
mléko a frackové, némecky Frantzen nebo Frantzn se pekly na panvi na za studena lisova-
ném Inéném oleji. Podéavaly se nejéastéji nasladko s cukrem, jable¢nymi povidly, strou-
hanym tvarohem a s kompotem z bobulového ovoce Mohly se pfipravovat i ze syrovych
brambor, pak byly znadmy jako griine Fratzen nebo griene Fratzn. V souc¢asné dobé v regio-
nech jiz neznamy pokrm, diivodem je vymeéna obyvatel po roce 1945. IK-NM-RD

Frackové © VSH

Frncabnik

Tradi¢ni lidovy peceny bramborovy pokrm typicky pod timto ndzvem pro Pojizefi.
Pfipravoval se z tésta ze strouhanych syrovych brambor, trochy mouky a vejce, pfipadné
mléka, smichaného se su§enym nebo pokladeného Cerstvym ovocem, obvykle jablky,
hruskami nebo §vestkami. Nékdy se do tésta vmichéval také vopich neboli libec¢ek, nebo
koptivy. Pekl se v sddlem vymazaném pekéaci nebo na plechu v troubé, hotovy se kréjel
na ¢tverce. Frncdbnik byl béznym kazdodennim pokrmem, pojidal se teply nebo stude-
ny, k snidani, obédu ¢i veceti. Pokrmy shodné podoby, jen pod rtiznymi nazvy, se pekly



iv dalsich Ceskych regionech, napiiklad strouhanec, barches, bramborovd buchta, fofrova-
nec nebo bdc. Ve vSech pripadech se jedna o pokrmy uchovavané v pameéti, pfipravované
ale zfidkakdy. IK-RD

Frgal

Novodobé oznaceni pro regionalni specialitu z Valasska, inspirovanou jednim
z druht tradiénich - vdolkii. Podle pfiznané certifikace ma podobu okrouhlého - koldce
z tence vyvaleného kynutého tésta o priméru 30 az 32 centimetri a tloustce maximalné
2 centimetry, bohaté potfeného jednodruhovou pomazankou, tvotici 42 aZ 48 % vyrob-
ku. Typickou pomazankou neboli naplni, jak se také v popisech uvadi, jsou hruskova po-
vidla, také tvaroh, mak ¢i $vestkova povidla, povolena je ale i jable¢n4, bortivkova nebo
merurikova naplr, mleté ofechy s cukrem, dokonce néapli ze strouhané mrkve, kedluben
¢i zeli. Posledné uvedené druhy jsou ale k vidéni v prodejni nabidce jen ztidka. V zavis-
losti na pomazéance miiZe byt frgdl dozdoben a dochucen strouhanym pernikem ¢i dro-
benkou. Po upeceni se okraj kola¢e i namazany stfed pokapou maslem a kraji na vysece.

Do $irsiho povédomi vstoupil valagsky vdolek, pfedobraz frgdlu, na Narodopisné vy-
stavé v Praze v roce 1895. Uz v prvni poloviné 20. stoleti se zacaly frgdly vyrabét nejen
v domacnostech, ale i v pekafstvich a cukrafstvich, vétsinou pouze na Valassku. Teprve
ke konci 20. stoleti se staly obecné vyrabénym a také oblibenym sladkym pecivem. Dnes
je ptivodné svate¢ni druh vdolku bézné k zakoupeni zejména ve stancich, v pekarnach,
na jarmarcich, folklornich akcich, ale uz i v prodejni siti. Od roku 2013 je valassky frgdl
produktem chranénym zemépisnym oznacenim Evropské unie.

Novodoby, spise komeréni nazev frgdl byl ptiivodné pouzivan pro nepovedeny vdo-
lek. Jak vzpominala jedna z pamétnic, jeji teté ,nesmél nikdo 7éct, Ze délala frqdl, protozZe to
byly zkazené vdolky, nebo které spadly“. Frgdl byl ale rovnéz oznacenim pro specidlni vdolek
podavany na Stédry den dobytéattim. Tak zvany strakaty frgdl zdobeny viemi pomazan-
kami, pfipravenymi pro jednotlivé slavnostni vdolky, se pekl v Novém Hrozenkové a byl
urceny specialné pro kravy, aby se jim rodila strakata telata. IK

Frgal © SU
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Mapovani tradic
(2014), nestr.

Fiillsel

Slavnostni pokrm z Kravarska, vychézejici z tradi¢ni kase oznacované - netyja.Délal
se z moucné nebo krupicové kase uvafené v mléce a zapafené moukou, obohacoval se
tvarohem a vejci, cukrem a krajenym Cerstvymi suSenymi hruskami ¢i jingm ovocem.
Fijllsel, tedy nddivka, mistné nazyvany také krupicovy koldc, se podaval jako jeden z chodil
naptiklad na svatbach. Po vysidleni némeckych obyvatel dané oblasti zustalo jidlo jen
v paméti starsi generace a v pisemnych pramenech. IK



G

Galusky

Tradi¢ni malé knedlicky z Tésinska, zvané také sulky. Puvodné se pfipravovaly z oby-
¢ejné tmavé Zitné, ovesné, jen vyjimecné pSeni¢né mouky, pozdéji vétsinou z vafenych
nebo syrovych nastrouhanych brambor. Mohly se tvarovat rukou, na Jablunkovsku se
délaly z ridsiho tésta a cedily se pres sito do vrouci vody. Jedly se naslano jen omasténé,
polité mlékem, v chudych rodinach dokonce jesté na pocatku 20. stoleti jen mirné omasté-
nou vodou, v niz se vafily. Nasladko se jedly s ovocem ¢i povidly, také jako priloha k zeli
nebo o nedélich k pe¢enému masu. V nizinnych oblastech Tésinska byly galusky s cukrem
a maslem, nékdy se strouhanym pernikem, v mnoha rodinach jednim z chodt svate¢ni
Stédrovelerni vecéefe. Mistné se jim fikalo rovnéz - halecky, podobné jako na Opavsku,
kde byly ale vétsich rozméru, ve tvaru nepravidelnych knedlikd. Oba nazvy, galusky i ha-
lusky, odkazuji na tvar pokrmu a jsou odvozeny od slova gala (koule). Z&ernala-li smés ze
strouhanych brambor, pak se nékde oznacovaly také cerné knedle. V fadé rodin se dodnes
vafi, tfebaze méné nez v predchazejicich generacich. V sou¢asném stravovani je oznaceni
halusky spojovano se slovenskymi pokrmy s brynzou nebo zelim. IK

Gebackena Knia(d)la - bachna Kniala
Germuska -~ varmuska

Getzen

Smazené - bramborové placky, tradi¢ni pokrm némecké historické mensiny na Cheb-
sku, Assku, Fojtsku a Karlovarsku, také v Krusnohori. Pripravovaly se z tésta ze strouha-
nych syrovych brambor, podmasli, nakrajené slaniny a cibule, dochucovaného pepfem
a kminem, alternativné krajenym $pekem ¢&i kousky veprové pecené a smazily se na Iné-
ném oleji. Pokrm byl zndmy i pod nazvy Buttermilchgetzen &i - Klitscher. Placky se podavaly
naslano, ale rovnéz nasladko s cukrem, sirobem, jable¢nymi povidly, strouhanym tvaro-
hem a také s kompotem z bobulového ovoce. V soucasné dobé jsou Getzen v uvedenych
regionech jiz nezndmé, diivodem je vymeéna obyvatel po roce 1945. NM

Getzen © SU
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Goja - bachora

Gramatika

Starobyla - polévka rozsifena napti¢ ¢eskymi zemémi ve venkovskych i méstskych
doméacnostech. Pripravovala se z rozkrajeného tvrdého chleba rozvafeného v piveé,
ochucovala se soli a kminem, pfipadné ¢esnekem, petrzeli nebo libe¢kem. V zavislosti
na majetkovych pomérech domacnosti se varila tfeba i s pfidanim vejce rozmichaného
v kyselé smetané.

Pivni polivka, jak se popisovany druh pokrmu dfive obvykle oznacoval, je zminovana
jiz pocatkem 16. stoleti, kdy ji pfi béZnych ptileZitostech, tfeba na cestach, konzumovali
i 8lechtici. O prastarém ptvodu vyZzivné a na vitaminy plné pivni polévky a jeji konzumaci
v méstském prostredi svéd¢i, Ze hned étyti predpisy na ni byly uvedeny ve sbirce recep-
th zvané Kucharka, vydané v Praze Janem Severinem pred polovinou 16. stoleti. Polévka
tehdy nalezela mezi obvyklé snidané nebo presnidavky femeslnikii a tovaryst. Pripra-
vovala se pro naro¢né fyzicky pracujici, zejména v zimé.

V novéjsi dobé byla gramatika, zvana Castéji pivni polévka, pivnd polévka apod., kon-
zumovana obvykle jako snidané. DoloZenu ji mame napfti¢ ¢eskymi zemémi, na Plzeni-
sku a Chodsku, kde se ji fikalo pivni ¢i pjivovd, také v Podkrkonosi a v nékterych morav-
skych regionech. Josef Hefman Agapit Galla$, autor popisu kraje podél feky Becvy, tedy
prihranici Valagska a Hané, zaznamenal v roce 1826, Ze zdejsi obyvatelé varili dva druhy
takové polévky. Sprostou pivnou polévku, vafenou jen z piva ochuceného kminem a ¢esne-
kem, oznaéil za zdravou. Druhou, pivnou sladkou polévku z piva svateného se smetanou ¢i
mlékem, Zloutky a cukrem nebo medem, oznacil dokonce za obycejné lékar'stvi proti kasli
a chrapotu. Odjinud zase vime, Ze tato polévka, zahusténa zloutky, byla posilané do kouta,
tedy jako dar Sestinedélkam. Magdalena Dobromila Rettigova ji roku 1826 zafadila do
své Domdci kucharky mezi postni polévky.

Piivod nazvu neni objasnény, dle znalce historického stravovani Cetika Zibrta ,jest
pokrm lehkého zaZiti, jakijchZ pottebuji Studenti a ti, ktefi se tézkymi télesnymi prdacemi neobi-
raji“. Z bézného i prilezitostného stravovani se gramatika ¢ili pivni polévka béhem 20. sto-
leti vytracela. Recept na ni byl jesté zafazen v povaleéném vydani slavné Knihy rozpoctil
a kucharskijch predpistl, jeji atraktivita ale jiz byla minulosti. V souéasnosti je gramatika,
uz kvuli svému nazvu, pfitomna v paméti, pfipravuje se ale vyjimecné jako 1ék pfi na-

chlazeni se zloutky a medem. IK-NM-RD

Gramatika ¢ili pivni polévka © SU




Grenadyrmars

Drtive bézny lidovy pokrm rozsifeny napfi¢ ¢eskymi zemémi. Jednalo se o levné
a zaroverni vydatné, pavodné zbytkové jidlo, nékdy vylepsené slaninou. Pfipravovalo se
ze smési nakrajenych brambor a mouénych nocku, pozdéji téstovin, ochucené osmaze-
nou cibuli, pepfem, kminem ¢&i paprikou. V regionalnich variantach jsou misto brambor
a téstovin uvadény hrach a kroupy, pfipadné hrach s podusenym zelim a skvarky, nebo
nakrajené starsi » knedliky. V novéjsi dobé byl mistné recept doplnovan krajenou kloba-
sou. Grenadyrmars, zvany také granatyrmars apod. se podaval s kysanymi mléénymi
napoji, nakladanou okurkou nebo kysanym zelim. Nazev snad odkazuje na skute¢nost,
zZe se pokrm podobného surovinového slozeni mohl od sklonku 19. stoleti pfipravovat
v ramci stravovani rakousko-uherské armady. Pokrm je znam i jako - havitina neboli
uhlifina. V rodinnych receptatich v jiznich a zdpadnich Cechach je doloZen jesté v prvni
poloviné 2o0. stoleti. V kolektivni paméti je pokrm stéle Zivy, ptfipravovan spise starsi

generaci. IK-NM-RD

Grenadyrmars, také havifina ¢i uhlifina © SU

Griegeriebena - bachna Kniala

Groél

Zkva$eny napoj nakyslé chuti, pfipravovany d¥ive na Slovacku, Kloboucku a Zd4-
nicku i jinde na Brnénsku z vinného mléta rozfedéného vodou. Ttebaze byl grdl, na Slo-
vacku také grul, mirné omamny, pil se na venkové béhem dne ,na zZizenn“ misto vody. Ke
snidani se do néj drobil ~ chléb. Pfipravovala se z néj i grélovd polévka, ochucena cesne-
kem; podavala se obvykle s bramborami. Z denniho stravovani se grdl vytracel nejpoz-
déji kolem poloviny 20. stoleti, kdy ziistaval oblibeny u starsi generace. IK

Gulas

V Ceskych zemich zdomacnély, velmi oblibeny pokrm na bazi masového ragu. Jeho
koteny lze hledat v Uhréch, v paprikou ochucené polévce s vyznamnym podilem masa
zvané gujds hiis nebo gulyds, respektive v hovézim, skopovém ¢i jehnécim mase kraje-
ném na kostky a duseném ve vlastni §tavé na cibulovém zakladu a paprice, oznatovaném
porkolt. Oba tyto masité vyvary pochézeji z podunajské pusty s bohatymi pastvinami pro
hovézi dobytek. Puvodné se vaftily v kotliku a svou specifickou chut a viini dostaly poté,
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co se do nich zacala pridavat susena mleta paprika. V této podobé jsou doloZeny koncem
18. stoleti. Z uherského venkova se dostaly paprikové i jiné zaduseniny do Vidné a odtud
dal do celé podunajské kulinarni oblasti. Zde tyto prastaré pokrmy prosly diléimi apra-
vami a béhem 1. poloviny 19. stoleti se proménily v mistni verze gulasu. K nejzndméjsim
pattily viderisky a uhersky gulds, které se pomérné zahy zacaly varit i v ceskych zemich
a upravovat do dnes znamé podoby.

Nejstarsi u nas publikovany recept na videriské neboli guldSové maso (Wiener oder Go-
laschfleisch) pochézi z roku 1805. Jeho autorkou je Marie Anna Neudeckerové, restaura-
térka s bohatymi kuchatskymi zku$enostmi. Jednalo se o dusené maso na restované ci-
buli, nikoli ale s paprikou, nybrz se strouhanou citronovou ktirou, jak odpovidalo starsi
Slechtické kuchyni. Podobny recept na videriskij gulds (Wiener kulaschfleisch) z hovézi svié-
kové publikovala roku 1827 i zakladatelka moderni podunajské kuchyné Anna Dornova.
Ptipojila také recept na uhersky gulds (Ungarisches Kulaschfleisch), ragt z hovéziho zebra
na cibuli s pridavkem ostré papriky, jak nové se prosazujici koreni nazvala, zahusténé
trochou mouky. Obé tyto varianty posléze v rakouském prosttedi splynuly v jediny po-
krm. V moderni podobé jej pod nazvem videriskyj gulds predstavila Katharina Prato, asi
nejoceriovanéjsi autorka kucharskych knih podunajské kulinarni oblasti. V roce 1858
jej popsala jako zahustény pokrm z hovéziho masa nakrajeného na kostky, osmahlého
na zékladu ze $peku, cibule a papriky a pak duseného s masovym vyvarem nebo vodou.
Pripravovat se podle pfislusného receptu mohl i z jehnéciho, teleciho nebo vepfového
masa, podaval se s bramborami, noky nebo - knedlikem. Gulds, zvany také viderisky ¢i
Stavnaty (Wiener-, Saftgulasch), odpovidajici v zdsadé uvedenému popisu, je dnes zapsan
na seznamu tradi¢nich rakouskych pokrmii.

Pomérné brzy se gulds objevuje i v jazykové ¢eskych pramenech. Zatimco v prekladu
knizky Marie Anny Neudeckerové z roku 1810 nebyl popis vyse uvedeného guldsového
masa vibec zafazen, a to ani pod jinym nazvem, druhy dil pfirucky nezndmych autort
Hospodd¥ské prazské kucharky z roku 1820 uzZ recept nazvany na uherskiyj zptisob varené ho-
vézi maso kolas obsahuje, stejné jako némecka verze této publikace ze stejného roku. Neni
bez zajimavosti, Ze se tento recept taktka doslova shoduje s predpisem Anny Dornové
z roku 1827 s tim rozdilem, Ze v Ceské verzi je podstatna slozka pokrmu — paprika — jesté
nazvana postaru, turecky pepf.

Moderni tprava hovéziho guldse, v podobé, odpovidajici sou¢asnému standardu, je
popséana v kuchatské knize Frantisky Hansgirgové z roku 1863. Jednalo se hovézi maso
krajené na kousky a osmahlé na zpénéné cibuli, ochucené kminem, pepfem a pepfi-
ky neboli papri¢kami, zavérem zahusténé trochou mouky. Doporudena finalizace po-
krmu jesté ukazuje na starsi chutové zvyklosti: papriky se davala jen $petka, pridavala
se citronova $tava, jako pfiloha se podavaly smazené brambory. Podobné predstavila
gulds Anuse Kejtova ve své Usporné kucharce z roku 1905, za vhodnou piilohu povazo-
vala brambory, bramborovy knedlik ¢i ryzi. Béhem nasledujicich desetileti se pokrm
v Ceské kuchyni dale modernizoval. Marie Janku-Sandtnerova uz do Knihy rozpoctii
a kucharskijch predpisii, vydavané od roku 1924, zaradila dodnes aktualni predpisy hned
na nékolik druhii gulase. Kromé obycejného guldse pro vsedni stravovani z hovéziho
i vepfového masa a také dvou variant hovéziho guldse (s pfidanim papriky, kminu a ¢es-
neku, respektive slaniny) to byl také italskij (s paprikou a rajéaty v omééce a s makarony
jako ptilohou), uherskyj (z hovéziho, veprového a skopového masa, s bramborem, papri-
kou, kminem a majorankou) a znojemskyj gulds (s kyselou okurkou krajenou na kolecka);
v pozdéjsich vydanich ptibyl jesté hambursky guld$ (z hovéziho a vepfového masa, se
sladkou a palivou paprikou, rajéaty ad.).

Gulds zaujimal vyznamné misto nejen v domaci kuchyni, ale rovnéz v ¢eské stfedo-
stavovské méstanské gastronomii (na venkoveé se az do 20. stoleti v zdsadé nevafil). Karel



Gulas © SU

Sroubek, proslaveny prazsky restauratér a hoteliér a velky propagator gulase, jej povazo-
val za pokrm z nejoblibenéjsich, na ptipravu ale z nejtézsich. Uz v roce 1911 napsal, Ze je
jen mélo téch, ktefi jej ovladaji. Do své propagaé¢ni kucharky zaradil hned 14 receptii na
gulas, z masa i vnitfnosti, vétsinou s paprikou. Gulds byl dlouho prezentovan predevsim
jako presnidavkovy pokrm, tak zvany gdblik (Gabelfriihstiick neboli jidlo na vidlicku). Jako
dopoledni svacinu ostatné gulds ¢i guldsovou polévku jidaji zejména manualné pracujici
dodnes.

Gulds (zpravidla bez dalsiho privlastku) je mezi sou¢asnymi stravniky stale oblibe-
ny. V domécnostech se obvykle vati podle vyzkousenych a mezigeneraéné predavanych
receptil, nékdy i s priddnim dalsiho kofeni (majoranka, nové kofeni, ¢esnek, rajsky
protlak apod.). Vyjimkou neni ani doméci gulds z veptového ¢i jehnééiho masa. Rovnéz
v Ceské gastronomii patfi gulds k pokrmtim fazenym mezi tak zvana hotova jidla, podava
se obvykle s chlebem nebo - houskovyjm knedlikem. Jeho kvalita ve vefejném stravovani je
ale proménliva. VSeobecné je zndmo — a $ifeno i v internetovém prostoru — ze gulasova
$tava, rozhodujici soucést pokrmu, je v podstatné ¢asti béznych restauraci a jidelen pri-
pravovana z instantniho zakladu priimyslové vyrobeného gastrobaleni.

Kromé bézného, vyse popisovaného guldse kofenéného pouze paprikou, oznacova-
ného nékdy hovézi ¢i madarskyj gulds, se 1ze v soucasné ¢eské kuchyni setkat i s jeho dal-
$imi variantami. Nalezi mezi né napriklad karlovarsky (z teleciho masa, se smetanou) ¢i
mexicky gulds (s fazolemi). Specifickym druhem je - segedinskyj gulds z veptového prorost-
lého masa na cibulovém zakladu s paprikou, cesnekem a kysanym zelim. Pro zjemnéni
se pridava sladka nebo kysana smetana. IK

Gulasova polévka - bramborovy gulas

Gule

Tradi¢ni lidovy sladky mouény pokrm ze skupiny plnénych - ovocnijch knedlikii,
pod timto ndzvem rozsifeny na Slovacku a Hanackém Slovacku. Gule se pripravovaly
z pafeného nebo kynutého tésta, ptivodné vyhradné z je¢né, novéji z pSeni¢né mouky,
a mistné i z tésta bramborového. Plnily se sezonnim ovocem, nejcastéji $vestkami, ale
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také merunkami, tfreSnémi, oskerusemi a dalsimi druhy ovoce, v zimnim obdobi pak
povidly. Po uvareni se omastily a sypaly zpravidla mletym makem s cukrem, ale i sjjrem
(tvarohem), novéji také oprazenou strouhankou. Gule nebo také gulivdiry byly béznym,
zejména v obdobi dozravani ovoce témét kazdodennim pokrmem. Nazev gule odkazuje
na tvar knedlikt (qule = koule). Ovocné knedliky se pripravovaly napfic¢ ¢eskymi zemémi,
z rtznych tést a s riznymi naplnémi, a jsou zndmy naptiklad pod nazvy - varhule ¢i -
blbouni. V soucasnosti se jedna o stale Zivy a oblibeny pokrm, ktery se v bohatsi tpravé
s maslem a vétsim mnozZstvim cukru a posypu pfipravuje nejen v domacnostech, ale
je 1 v nabidce gastronomickych podniki; k dostani je rovnéz jako polotovar v bézné
obchodni siti. IK-RD
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Gulivary - Gule



H

Halapac¢

Kdysi oblibeny pokrm v chudobnych i selskych rodinach na Horacku, Humpolecku
pripravovany ze syrovych strouhanych brambor smichanych s moukou, ptipadné tro-
chou sadla, a zapeceny v kutchané ¢ili pekaci v troubé, az mél zlatavou kiirku. Pojidal se
ke kéavé ¢i mléku. Pokud se do néj pridala veprova nebo hovézi krev, krupice, majoranka,
esnek a cibule, pak byval svate¢nim polednim jidlem. Rikalo se mu také jen brambordk
s krvi ¢i bez krve. IK

Halecky

Typicky pokrm z Opavska a Hlu¢inska v podobé mensich - knedlikii ¢i nokii, urce-
nych pro vSedni i svate¢ni stravovani. Pivodné se pripravovaly z tmavé mouky, jeé-
né anebo Castéji zitné, které ale nebyly podle dobovych zprav z konce 19. stoleti p¥ili§
oblibené. Teprve postupné je nahrazovaly halecky z bramborového tésta. Ty svétlé,
z vafenych brambor byly ureny spiSe jako ptiloha k masitému nedélnimu nebo sva-
teénimu obédu. Béznéjsi byly halecky ze syrovych strouhanych brambor, tmavsi barvy
anepravidelného tvaru. Zéernalo-li tésto ze syrovych brambor dfive, nez se zavrsilo jeho
zpracovani, byly vysledkem cerné knedle. Pokud se halecky jedly samostatné, podévaly se
omasténé sadlem nebo s opecenou slaninou, v postni dny i s rostlinnym olejem. Cast&ji
se Cerné knedle jedly jako ptiloha, at uz pouze k zeli, anebo k pe¢enému masu. BéZné byly
ik ovocné - omdcce, zvané - bryja. UZ z konce 19. stoleti pochéazeji zminky o tom, Ze se
halecky (pravdépodobné jesté moucné) nadivaly letnim ovocem, zejména slivami, ties-
némi, jablky nebo hruskami. V predvelikono¢nim ¢ase, napiiklad na Zeleny ctvrtek, se
na Opavsku pojidaly pokrane halecky promichané se smazenymi vejci, nazyvanymi zde
mistné smazZinka ¢i - vajecina.

Néazev halecek, také halecka pochézi ze slova gala, koule. Jinde ve Slezsku se pro po-
dobné pokrmy pouziva termin galeczek, pro mensi knedli¢ky & noc¢ky pak galusky nebo
halusky. Zejména na Hluéinsku jsou halecky pokrmem Zivym a v domacnostech se stéle
pEipravuji; mladsi generace jiz pro né pouziva obecny termin knedlik, pfipadné nok. IK

Halec¢ky na slano © SU
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Hanacka kase

Tradi¢ni pokrm pfipravovany na Hané z mléka, krupice a do uvafené horké kase
vmichanych vajec, na talifi polita oprazenou slaninou a cibulkou. Podéavala se v tydnu
jako samostatny pokrm s hlavkovym salatem, nebo jako pfiloha k opékané uzening,
klobase. KVy

Hanacké vdolecké - dulkové vdolecky
Hanusky - bramborové placky

Haringschmaus

Tradi¢ni pohosténi pripravované v némeckych méstech a obcich na Znojemsku, Mi-
kulovsku i jinde v Podyji o Popele¢ni sttedé. Jednalo se o nasolené sledé, tedy slanecky
neboli herynky, které dostavali navstévnici venkovskych hostinstvi — jesté v mezivale¢-
ném obdobi to byli pouze muzi — zdarma a konzumovali je pti karetnich hrach. Slanec-
ci se podavali nakladani v octu, v remulddé anebo upraveni do podoby salatu s jablky.
Zvyk popele¢niho pojidani slaneckii zanikl v uvedenych oblastech s vyménou obyvatel
po skonéeni druhé svétové valky. IK

Haringschmaus © SU

Havifina

Pokrm rozsiteny ve vétsiné Ceskych regiontl, zejména v horskych a podhorskych,
hornickych a priimyslovych oblastech, naptiklad na Kladensku, P¥ibramsku a v Krus-
noho#i.Na Plzerisku, Klatovsku, Sumavé & v Brdech se pokrmu tikalo ¢astéji uhlifina,
jak odpovidalo profesnimu zaméreni taméjsich obyvatel, v jejichz domécnostech pa-
tfil pokrm k nejbéznéji konzumovanym. Piivodné se zbytkové jidlo délalo ze zbylych
brambor a - knedlikii, ptipadné noku ¢i krup osmazenych na tuku. V novéjsi dobé se uz
pokrm pfipravoval z Cerstvé vafenych brambor a nokii z jednoduchého mouéného tésta,
zavafenych do vody k bramboram chvilku pfed jejich dovafenim. Hotova havifina neboli
uhlifina se mastila sddlem, pfipadné na sadle osmazenou cibulkou, nékdy se k ni poda-
valo kysané zeli, kysely okurek nebo napfiklad podmasli. V ndkladnéjsi verzi moha byt



doplnéna krajenou klobasou. Jeden z pamétnikii z Pfestic na Plzenisku vzpominal: ,, Dys
zbyly po nedéli brambory a knedliky, mdma z toho dycky délala havitinu, hlavné nazimu, bylo
to raz dva a vsicky se najedli.“ Konzumovala se s kysanymi mléénymi napoji, nakladanou
okurkou, kysanym zelim apod.

Podobny pokrm se jinde oznacoval také - hodbidlo nebo presbidlo, » grenadijrmars
apod. Dolozen je v domécich receptatich ptiivodem jesté z poloviny 2o0. stoleti, v soucas-
nosti je pfitomny spiSe jen v paméti; vyjimecné se pripravuje jen v domécnostech starsi
generace. IK-NM-RD

Havrani - pupaky, - pecivalky

HefeklieBla

Velky kynuty - knedlik z mouéného tésta, typicky pro slezské regiony osidlené kdysi
némeckym obyvatelstvem. Ptipravoval se pro nedélni obéd nebo svate¢ni prileZitosti
z jemné bilé mouky a s vy$§im obsahem drozdi, aby byly hodné kypré a po rozkrojeni
s viditelnymi oky. HefekliefSly se vafily na pafe, na spodni strané pak mély diky dérova-
nému sitku, na némz byly polozeny, charakteristickou kresbu. Neobvyklé ale nebylo ani
vareni ve vodé. Byly pak jen méné nadychané a pomyslné sytéjsi. Servirovaly se jako sa-
mostatny pokrm, oblibené byly prelité maslem a sypané osmazenou strouhankou nebo
cukrem se skotici, jejiz chut byla pro slezské mouéniky typicka. Podle mistnich zvyklosti
a dostupnosti surovin se mohly plnit makovou naplni anebo v sez6né ovocem, naptiklad
bortvkami, kterych byl v hornatych oblastech Jesenikt dostatek. Vyjimkou nebylo, Ze
polévaly - kasi z rozvareného ovoce. Na Jesenicku se bortivky pfidavaly i pfimo do tésta,
zdé se ale, Ze se v takovém pripadé jednalo spiSe o tvarohové knedliky zvané Quarkliafila,
nebot do kynutého tésta se ovoce §patné zapracovava. V tomto kraji je starodavna tra-
dice kynutych knedlikii ptipravovanych piivodnimi obyvateli v posledni dobé nepfimo
pripominand prostfednictvim eventil cestovniho ruchu a gastroturismu, v jejichZ ramci
se konaji napriklad riizné slavnosti bortivkovych knedlikii. V. domécnostech se vari jen
sporadicky.

Ve Slezsku se Hefaklif§la pojidala rovnéz jako pfiloha k - vepfové pecince nebo jinym
masitym pokrmiim, mimo jiné k pokrmu zvanému - slezské nebe. V Kladsku a Dolnim

Hefekliela © SU
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Slezsku, véetné Jesenicka, bylo povazovano za nedilnou soucdast slavnostniho stolovani.
Pro slavnostnéjsi prilezitosti nebylo ve Slezsku, zejména ve méstech, vyjimkou, balit do
stfedu kynutého tésta nékolik malych kostek zemli, podobné jako do nekynutych mouc-
nych knedlikt zndmych pod oznacenim - slezské knedliky (schlesische KliefSla, schlesische
Knodel). Hefekleif$la se mistné nazyvaly také Hefeklofe, HofeklofS, v Rakouském Slezsku
pod vlivem videnské némciny Hefeknddel (kynuté knedliky) Podle pouzité suroviny se
jim fikalo také Wiisne KliefSla (pSeni¢né knedliky). Tradice velkych kulatych kynutych
knedlikii se na vét$iné mist vytratila s vysidlenim némeckych obyvatel po druhé svétové
vélce. V ptihrani¢nich oblastech Horniho Slezska, zejména na Ratibofsku a Opolsku
s autochtonnimi némeckymi obyvateli, je pokrm zvany polsky buchty na parze zafazen
mezi kulinarni dédictvi Slezska. IK

Hekerle

Tradi¢ni pokrm ptipravovany po fadu generaci ve vétsiné slezskych regionti ze sla-
necka, tedy nasolenych sledt, zvanych haring, herynek &i harynek. Jednak byl pomyslnym
pokracovatelem mnozstvi starobylych pokrmu ze slanecku, béznych v ¢eskych zemich
i sttedni Evropé pred koncem 18. stoleti, jednak odkazoval na vliv némecké kuchyné na
stravovani slezskych regionti, v€etné Hluéinska, poté, co se podstatna ¢ast Slezska stala po
roce 1742 soucasti Pruska, pozdéji Némecka. Hekerle, narecné také hekele, je salat z nadrob-
no nakrajeného soleného a nasledné vymaceného sledé s cibuli, okurkou a dal§imi dochu-
covadly. Podaval se ke svaciné ¢i k vecefi, jen s pe¢ivem. U nés je dnes neznamy, v polské
Casti Slezska byva zastoupeny v prezentacich tradi¢ni slezské kuchyné. P¥ipravuje se uz ale
spise ze slane¢kt naloZenych ve sladkokyselém nalevu (ve stylu matjest). IK

=
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Hekerle © SU

Herteplaky

Tradi¢ni pokrm pfipravovany na Hané z uvafenych brambor. Z tésta z vychladlych
uvafenych brambor smichanych s moukou tvarovany tenké placky opékané nasucho na
panviéce nebo litinové plotynce na sporaku. Placky byly zatepla potfeny maslem nebo
sadlem, posypany méakem s cukrem; mohly se potirat povidly, zavinout do ruli¢ky. Na-
zev erteple, herteple je zkomoleninou némeckého slova Erdapfel (brambor, doslovné zemské



jablko); na Hané se brambory nazyvaly zemsky jabka. Pokrm byl rozsifen pod riiznymi né-
zvy ivjinych regionech Cech a Moravy. V soudasnosti se moc neptipravuje. KVy

Herteplaky © VSH

Hefmelik

Ulezely tvrdy tvaroh, ptipravovany diive na Sumavé a Chodsku ve specialni dfevé-
né nadobé, z niz odtékala syrovatka otvorem u dna. Délaval se na venkové na podzim,
v dobé kon¢ici pastvy z nasbiraného mléka. Hmota se nasledné lisovala do vétsich platt
a v zimni dobé byla pouzivana k ptipravé pokrmi, zejména - polévky (polévka hrcdlka,
kyseld polévka, podzimni mlécnd polévka). Tato praxe jiz zanikla. Tvarohu se fikalo také
Herbstmilch, hemel apod. NM

Himmel ud Aid

Tradi¢ni pokrm pro vSedni den pripravovany zejména v némeckych oblastech Slez-
ska z $irsich platka syrovych brambor a jablek, vrstvenych postupné do pekéce nebo
do panve a upecenych v troubé. Nazev nebe a zemé (spisovnou némdcinou Himmel und
Erde) je odvozen od vysledného efektu, kdy mirné zoxidované, a tedy namodralé platky
brambor pfedstavovaly nebe a nazloutld az nahnédla jablka zemi, tedy padu. Jiny vy-
klad je postaven na ptivodu ingredienci, kdyz jablka rostouci ve vysi na stromé symboli-
zuji nebe a brambory zemi. Pokrm je dodnes v némeckych zemich rozsifeny, podava se
obvykle v moderni podobé bramborové kase a dusenych jablek jako p¥iloha ke klobase
nebo jelitu. U nés je uz neznamy. IK

Hladka Ancka -~ Anéka
Hladka Lida -~ Ancka

Hlavicka |

Tradi¢ni velikonoéni pokrm ptipravovany v eskych zemich na Bilou sobotu, nazna-
¢ujici svou skladbou jakési preklenuti mezi prisnym predvelikono¢nim pustem a slav-
nostnim svate¢nim stravovanim. Hlavicka se pekla ze smési rozslehanych vajec, peciva
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amasa, Cerstvych zelenych bylinek, napriklad kopfiv, petrzele, pazitky apod. Vejce, stej-
né jako prvni jarni byliny, pfitom symbolizovaly Velikonoce, jaro a novy Zivot. Ve ven-
kovskych domécnostech se ptivodné pouzivalo maso z mladych zvirat, zejména jehnédi,
kuzleci nebo teleci. Pozdéji prevladlo dostupnéjsi uzené maso. V méstanské kuchyni se
hlavicka, zvana Castéji nddivka ¢i velikonocni nddivka, nékdy pripravovala bez peciva, za-
klad pak tvorily vejce a mléko svatené s krupici. Jiné osvédcené recepty zejména z mezi-
véle¢ného obdobi nabizeji moznost pouziti bilych Zemli anebo strouhanky. Hlavicka se
mohla jist zatepla jako hlavni chod, naptiklad s brambory, ale také samotné zastudena.
Lidovy nazev pokrmu byl odvozen od masa pouzitého v nadivce, ¢asto obraného z hlavy
zvifete. V nékterych venkovskych regionech se mu fikalo také naptiklad - nadivanina,
- fezdbek, sekanina, velikonoc¢ni svitek apod. V soucasnosti jde o stale Zivy pokrm, v nékte-
rych domécnostech pripravovany nejen ve velikono¢nim obdobi, ale i v pritbéhu celého
roku jako bézné nedélni jidlo, anebo jako priloha k pe¢enému nebo dusenému telecimu,

jehnécimu, na Velikonoce opét i kiizle¢imu masu. IK-RD

-

Hlavicka jako priloha k velikono¢ni kiizle¢i peceni © SU

Hlavicka Il

Kdysi béZny pokrm nizsich socialnich vrstev na Horacku pfipravovany z veprové
¢i hovézi krve smichané se strouhanymi varenymi bramborami a je¢nymi kroupami,
nékdy jen s krupici. Cesnekem, majorankou & jinym kotenim dochucena smés se pak
vlozila na vymazany plech a pekla. Pokrm se mohl délat kdykoli béhem roku, protoze
krev se kupovala u feznik, nepochézela z doméacich zabijacek. Pojmenovani hlavicka
se na Horacku, podobné jako v radé jinych regiont, uzival také pro tradi¢ni velikono¢ni
pokrm, ktery se pekl z teleciho a uzeného masa smichaného s krupici a vejci; délaval se
ve velkém mnozstvi a pojidal se celé svatky. IK

Hloza - muzika

Hlucinské kolace - slezské kolace s uzdibovanou posypkou



Hluchec

Oblibeny lidovy pokrm ze Sumavy, Podumavi, Chodska, Plzefiska a Tachovska, z ky-
nutého tésta s pfidanim strouhanych vafenych brambor, dochuceného ¢esnekem a ma-
jorankou, nékdy se také pridavalo nakrajené uzené maso. Tésto se poté peklo ve vyssim,
sddlem vymasténém a moukou vysypaném, pekacku. V minulosti se ptipravoval jako
nédhrada chleba, podéval se jako priloha k » polévkdm nebo - omdckdm, ale i jako syty
samostatny pokrm podavany napriklad s kysanym zelim, podmaslim apod. Je dolozZe-
no zna¢né mnozstvi lokalnich nazvii za sou¢asné mozné variability receptt, napfiklad
bramborovd buchta, - bdc, bdc¢, bacdn, - kocmout, litina, - trepek, > brdlajs. V soucasnosti je
pokrm stale pfipravovan, je oblibeny jako slané pohosténi. NM

Hnétka

Piivodné presna placka, pozdéji mouéné pecivo z kvasnicového tésta pe¢eného nasu-
cho v chlebové peci. Nazev pokrmu odkazuje na technologii jeho ptipravy, tedy hnéteni
tésta. Na Kravarsku se hnétka vyvinula ve velky bohaty - koldc¢ specidlniho tvaru, zvany
také svijanka &i pohutka, v némeckych komunitach Trotscher. Okrouhly zaklad z kynutého
tésta se nazdobil povidly, tvarohem nebo jinym mazanim a poté se na ¢tyfech proti-
lehlych stranach piehnul ke stfedu, takze vznikl ¢tverec. Pomazanka méla vzdy vykuko-
vat a prispét k celkovému efektu peciva; mohla byt pokladena mandlemi nebo trochou
posypky. Hnétka se pekla pti vyjimeénych prileZitostech, naptiklad na svatbu, jako dar
predavany prostfednictvim odrostlych druzicek nevéstou Zenichovi a druzbtim, ¢i na
Velikonoce. Také na Lassku, sousedicim s Kravarskem, se hnétkou oznacoval velikono¢-
ni zakladany kold¢, tedy se ¢tyfmi protilehlymi stranami pfehnutymi do sttedu. Kold¢
tohoto tvaru se pro slavnostni prilezitosti pekl na celé severovychodni Moravé uz poc¢at-
kem 19. stoleti, byl jednou z variant - vdolku a oznacoval se tam také jako sklddanka, na
Opavsku - zavijanka. V soucasnosti pretrvavaji hnétky i dalsi takové koldce pfevazné jen
v paméti mistnich obyvatel starsi generace, prilezitostné jsou prezentovany verejnosti se
zdjmem o kulturu a historii regionti. IK

Hnétka © SU
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Hnétynky

Tradiéni peéivo z historického Pracheriska, stale oblibené v zapadnich i jiznich Ce-
chéch. V pivodni, prostsi varianté mély podobu malych tenkych placek, pe¢enych z tmavé
mouky, nékdy zdobenych nozem mftizkou. Pattily mezi kazdodenni pokrmy, ptfikusovaly
se k = polévkdm nebo - omdckdm, vhodné byly i pro postni dny. Novéji, snad pod vlivem
méstanské kuchyné, se zacaly pripravovat v bohatsi varianté. Pekly se jako nazdobené
mensi placky z maslového lineckého tésta vykrajovaného béznym hrnickem, novéji vy-
krajovatkem se zvinénym okrajem, anebo jako dortiky z piskotového nebo tfeného tésta
nalitého do formicek takzvanych fispani, pojmenovanych podle krajkového krojového
nakréniku. Po upecenti se hnétynky polévaly cukrovou nebo mléénou polevou, rozpusté-
nou ¢okoladou, a zdobily sypanim, krémem, drobnymi barevnymi ozdobi¢kami z cukru
a Slehaného bilku ve tvaru kyticek, listecki, srdicek, hvézdicek, holubicek apod.

V této podobé byvaly spojené zejména s Havelskym a Martinskym posvicenim, svat-
bami, kitinami a dalsimi oslavami. Vyuzivany byly rovnéz ke komunikaci mezi svobod-
nou chasou. Pfed vecerni tancovackou jimi divky obdarovéavaly chlapce, hnétynky nékdy
dumyslné schovavaly, takze byli chlapci nuceni je hledat. Mezi divkami byla bézn4 znaé-
na soutézivost v peceni a zdobeni.

Nézev odkazuje na zpracovani, hnéteni tésta. Mistné se pouzivala variantni pojme-
novani, naptiklad hnétdnky, hnétenky, métynky, metynky, métdnky, netynky apod. V sou-
Casnosti jsou hnétynky na Prachensku, Doudlebsku, Blatensku, Horazdovicku, Klatov-
sku, Strakonicku i jinde v PoSumavi Zivym a oblibenym peéivem. V fadé obci se poradaji
pravidelné vystavy a soutéz o nejkrasnéjsi hnétynku. Zdobené pecivo tohoto dtuhu byva
leckde dodnes nedilnou soucasti posvicenskych tabuli. IK-NM-RD

Hnétynky © SU

Hodolanska macka

Regionalni pokrm pochazejici z Olomoucka. » Omdcka z brambor a na kosti¢ky
nakrajeného salamu/uzeniny se zahustila zatfepkou z mouky a mléka, dochutila pe-
prem, bobkovym listem a novym kofenim. Na venkov se dostala z mésta béhem minu-
1ého stoleti. Nékdy k ni byla pfidavana i nakrajena mrkev a petrzel, bézny salam byl na-
hrazen klobésou ¢i uzenym masem. Do hotové omdcky se nakréjela sladkokysel4 okurka
a vafené vejce. Jedla se samostatné nebo s chlebem. Nazev odvozen od obce Hodolany,



Hodolanska macka © SU

dnes soucasti Olomouce, presnéjsi ptivod nelze dohledat. Omdcka, oblibena pro levnou
a ¢asové nendroc¢nou pripravu, se dodnes pripravuje zejména mezi starsi generaci; dfive
byla nabizena i ve vefejném stravovani. KVy

Hodbidlo - havifina

Holandsky Fizek

Pokrm ze smési sekaného masa a syra smazeny v trojobalu, typicky pro souc¢asnou
¢eskou kuchyni. Nazev je odvozen nikoli od zemé ptivodu, ale pravé od stéZejni pfimési —
polotvrdého syra holandského typu — dodéavajiciho vyslednému produktu specifickou
chut a konzistenci.

Historie pokrmu je pomérné mladé; dolozit jej lze az v povale¢ném obdobi. Vznik
pravdépodobné souvisi se setrvalou oblibou - karbandtkii a jinych pokrmi z mletého
masa a snahou o jejich ozvlastnéni dalsi vyhleddvanou surovinou, syrem. Zatim nejstar-

Holandsky rizek © SU
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§i receptura s nazvem smazenyj vepfovy fizek se sjrem pochazi z roku 1979 a byla soucasti
zavaznych ¢eskoslovenskych norem pro verejné stravovani. Toto jidlo se podle ni ptipra-
vovalo z osolené a opeprené smési mletého veprového masa, nejlépe bucku ¢i krkovice,
strouhaného syru, tehdy znamého moravského bochniku, vejce, pripadné trochy sme-
tany nebo mléka. Ze smési se tvarovaly vyssi placicky, obalily se v mouce, vejci a strou-
hance a smazily na sadle ¢i na oleji. Podavaly se s vafenym bramborem nebo brambo-
rovou kasi. V soucasné dobé se na kulinafskych serverech objevuje cela fada striktnich
nazor, z jakého masa musi byt sekana smés, aby bylo mozno vysledny pokrm oznadit za
holandskij Fizek a kdy je to pouhy smazeny sekanyj Fizek se sjjrem, respektive soukenicky fizek.
Vzhledem k tomu, Ze nazev holandsky izek 1ze prokazatelné vysledovat az na sklonku 20.
stoleti, jedna se o diskusi malo poucenych laika. IK

Holecek

Tradiéni lidovy pokrm z jihoceskych Blat. P¥ipravoval se z uvafenych rozstoucha-
nych brambor podlitych horkym mlékem a smichanych s kysanym, nékdy povarenym
zelim. Pro dochuceni se pouzivalo sadlo a smazena cibulka. Pokrm se pripravoval i v dal-
Sich regionech ¢eskych zemi, napriklad pod nazvy - kocicdk, sldchorec, ~ lepenice, nebo -
machout. Dfive bézny a oblibeny pokrm je uchovavan v kolektivni paméti; pfipravuje se
v domdcnostech starsi generace a misty je i v nabidce gastronomickych zafizeni s odka-
zem k tradi¢ni kuchyni regionu. NM

Hollerkrapffen - kosmatice

Hop do vody

Typicka mouc¢né - polévka pripravovana v Podkrkonosi, mistné znama jako zakvrd-
lenka. Ve vodé rozmichand mouka se vlila do vafici osolené a sddlem omasténé vody.
Nézvy byly odvozeny ze zpusobu jeji pripravy. Pro svou nenaro¢nost byla soucasti kaz-
dodenniho jidelni¢ku zejména chudych rodin uz od 19. stoleti. Ziistala béZnou soucasti
stravy az do mezivale¢ného obdobi. Dnes se v domacnostech nevafi, jako regionalni spe-
cialita byva nékdy v nabidce nékterych restauraci. IK -KVy -RD
Horacky kola¢ - pajersky kolaé¢

Horcak

Typicky syr charakteristické ostré chuti, vyrabény v Krkonosich z tu¢ného kravské-
ho, a hlavné koziho mléka. Byl zndm uz v 16. stoleti a vyvazZen i mimo region. Tvaroh
vznikly priddnim kousku ktizle¢iho Zaludku do mléka a zbaveny syrovatky se tlacil do
formicek, po vyklopeni na prkénko musel doschnout a ztuhnout. Podle pridavanych
bylin (marulka, komonice, febricek, $alvéj, susend dobromysl, tymian) byl nazelenalé
nebo riizové barvy. Nasoleny a okminovany se péchoval do malych dfevénych soudkd,
prokladal homolkami oplachnutymi v pivé a ulozil k dozrani. Hospodyné mély nalozeny
vidy nékolik soudki. Cim byl syr starsi, tim byl osttej$i a chutnéjsi. Podaval se s chlebem
k snidani, veceri, jako svacina pfi polnich pracich. Pfidaval se jako napln do - sejrovijch
koldckii. Nekteré druhy hor¢aku mély i lé¢ivy ucinek — makouskyj horédk. Dnes se vyrabi
a prodava v turistickych centrech. IK - KVy

Hofické trubicky

Tradi¢ni sladké trubicky, spojované s Podkrkonosim, jejichz zakladem byly tenké
vétsi - oplatky pecené z litého tésta v kovové oplatnici (Zelezné dvojité panvi s dlouhy-
mi drzadly). Po upeceni se pomoci dfevéné ty¢inky stocily do trubicky, potfely maslem



s medem a posypaly skoficovym cukrem. Kofeny lahodnych kfehkych trubiéek lze ztej-
mé hledat ve francouzské kuchyni, dobova vyobrazeni déavaji tusit, Ze se ve $lechtickém
prostiedi ptipravovaly uz v 17. stoleti. Ve stfedni Evropé jsou i s recepturou a popisem
pfipravy zminovany pod nazvem Hollipen v némeckém prostredi v roce 1739. V ¢eskych
zemich je poprvé prezentovala ve své Bavorské kucharce Marie Anna Neudeckerova.
V roce 1805 je popsala jako trubic¢ky z tenkého mou¢ného tésta, pripraveného s pridanim
vajec a sladké smetany, dochuceného citronovou ktirou a skotici. Po upeceni v oplatnici
a zarolovani se podavaly teplé, neplnéné. V roce 1831 zacadila Neudeckerova do své nové
prirucky vylepsené olipy, jak se jim Cesky fikalo, a to hned ve tfech variantach. Prvni,
neplnéné, byly pfipravovany ze dvou slepenych vrstev prosypanych sekanymi ofechy.
Dalsi pak byly plnéné bud meruiikovou marmeladou, anebo ¢okoladou.

V pribéhu 19. stoleti se zacaly trubicky spojovat s Hoticemi v Podkrkonosi. Povést pra-
vi, Ze recepturu ziskala rodina Lickovych od jakéhosi francouzského vojaka v roce 1812,
které je zacala péct i na prodej. Vyuzila pfitom zfejmé postupu na vyrobu dobfe znamych
zaslouzil o rozkvét vyroby, a v roce 1898 si jej nechal patentovat pod ndzvem Kofrdnkovy
hotické trubicky. Mély podobu dvou tenkych oplatek po upeceni pomazanych maslem, po-
sypanych cukrem se skofici a srolovanych do trubicky. V nasledujicim obdobi se vyrobek
dale modernizoval, hoFické trubicky se zacaly naptiklad plnit, nejbéznéjsim byl tuzsi kaka-
ovy krém. Péct je zacaliijini vyrobci a staly se béZnou soucasti trhu; v rodinach se v zasadé
prestaly péct. Po roce 1948 byly vSechny vyrobny zestatnény, jejich produkce ale neustala.
Po roce 1990 projevila o vyrobu a prodej hofickijch trubicek zajem fada soukromych firem,
nedatilo se ale udrzet jejich kvalitu. V zajmu jeji ochrany bylo v 9o. letech 2o0. stoleti zalo-
Zeno Sdruzeni vijrobcii Hofickyjch trubicek, kterému se podafilo v roce 2007 ziskat chrdnéné
zemépisné oznacent, znacku kvality udélovanou Evropskou unii. IK-KVy-RD

Zedler 1739-13, s. 334;
Neudeckerin 1805,

s. 352; Neudecker 1831,

s. 181-182; Kofranek 1895,
S. 342-343; Skopova 2014,
s. 60—61; terénni Setfeni
Podkrkonosi 2022.

Hoftické trubicky © SU

Houbova polévka

Jedna z nejbéznéjsich - polévek ¢eskych zemi z Cerstvych nebo susenych hub, vare-
né odpradavna zejména v podhorskych a horskych oblastech. Jeji podoba byvala velmi
variabilni a v zdsadé se do ni mohly pfidavat jakékoli ingredience, at uz jako podstatna
soudast jejiho zdkladu (brambory, zelenina), nebo jako dochucovadlo (kmin, majoranka,
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Cesnek, bylinky apod.). Mohla se vatit v podobé vyvaru, ¢astéji se zahustovala moukou
ve vodé nebo v mléce ¢i zasmazkou, - kasemi apod. Pro Rychnovsko je naptiklad typicka
houbovd polévka s kroupami, pro stiedni Cechy, zejména Podébradsko, nudlové s houba-
mi, pro Pelhfimovsko bramborova s houbami, pro Mladoboleslavsko jahelné s houbami.
V Podkrkonosi, ale i jinde, se vatila houbovd polévka s bramborami. Na Hané se délavala
kasova ¢ili jahelna polévka s houbami, na Slovacku, konkrétné na Hornacku, se kromé
béznych polévek s houbamia bramborami délavala polévka ze susenych smediivek neboli
véclavek podavana s - loksemi. Na severovychodni Moravé byla jiz roku 1826 zaznamena-
né houbova polévka z ¢erstvych nebo susenych hub smazenych s cibulkou. Na Valassku
se takové polévce fikavalo h¥ibovd, h¥ibjanka nebo hribovica, protoze se zde véem houbam
bez rozdilu fikalo a tika h¥iby. Jeji specialitou kdysi bylo zahusténi pohankou, prosnou
kasi. Houbovd polévka, vatena dnes podle tradi¢nich receptii zejména v doméacnostech,
je stale oblibena. V gastronomické praxi prevlada moderni tiprava houbové polévky do
slehaného krému. JS-1K

Houbovec

Zapeceny pokrm z Cerstvych hfibovitych hub a brambor typicky zvlasté pro Chod-
sko a Sumavu. Cerstvé h¥ibovité houby se nakréjely a orestovaly s kminem na cibulce
zpénéné na sadle. Brambory se pouzivaly bud polovafené nebo varené, oloupané a na
platky nakrijené. Brambory a houby se stfidavé vrstvily do vymasténého a moukou ¢i
strouhankou vysypaného pekacku. Ve se zalilo rozkvedlanymi a osolenymi vejci, po-
ptipadé s trochou mléka &i smetany, a zapeklo v troubé&. Pokrmy z hub v regionech Su-
mavy a Ceského lesa byly velmi obvyklé, vzhledem k zna&né rozsifenosti téchto jidel
existuje i zna¢na variabilita rodinnych receptti. Tak se 1ze v jihoceskych regionech setkat
pod nazvem hubnik i s pokrmem ve formé nakypu z krajenych housek, vajec a dusenych
su$enych hub. NM

Houbovka

Smetanova - omdcka z Cerstvych ¢i suSenych htibovitych hub, oznacovana takto na
Sumavé, Plzenisku, Klatovsku, Tachovsku a Domazlicku. Pokréjené Cerstvé houby ¢i pre-
dem namocené susené houby se dusily s kminem, nésledné zahustily zakysanou smeta-
nou s rozkvedlanou moukou, dosolily, omastily na sadle zpénénou cibulkou a dochutily
na sladko-kyselo cukrem, popripadé octem. Houbovka se podavala s > houskovym nebo
kynutgm knedlikem ¢i s chlebem. Dodnes jde o béZny a oblibeny pokrm pfipravovany
zejména sezé6nné v dobé trody hub. NM

Houskovy knedlik

Prilohovy - knedlik, typicky pro moderni ¢eskou kuchyni, pfipravovany z jemné-
ho tésta z p§eni¢né mouky a mléka nebo vody, krajené housky, vajec a kousku masla,
tvarovany do podlouhlé $isky a vafeny ve vodé nebo pare. D¥ive se houskovy knedlik
délaval vétsinou bez pridani kvasnic, dnes je béznéjsi z kynutého tésta. Na kostky
nakrajena houska tvofi obvykle desetinu aZ pétinu objemu mouky. Prvni navody na
pripravu knedliku z moucného tésta lze dohledat v kuchafskych knihach ¢eské pro-
venience aZ po poloviné 19. stoleti, naptiklad v dile Frantisky Hansgirgové z roku
1864 a v novych vydanich Domdci kucharky Magdaleny Dobromily Rettigové ze stej-
ného obdobi, doplnénych a upravenych po autorciné smrti nejspise Antonii Dusan-
kovou. Rikalo se jim moucné nebo obycejné knedliky. Podle receptii se tehdy piipra-
vovaly kulaté a podavaly se nasladko nebo naptiklad k - rybé na cerno. Na prelomu
19. a 20. stoleti se uz ulily vaftit houskovy knedlik v dnes obvyklé podobé Zakyné praz-
ské hospodyniské skoly.



Houskovy knedlik, podavany nejcastéji jako priloha k omackdm nebo masitym pokr-
miim s vydatnou $tavou, se postupné stal skute¢nym fenoménem ¢eské kuchyné. Nejzna-
méjsi je v kombinaci s - vepFovou peceni a dusenym hlavkovym nebo kysanym zelim. Tte-
baze dnes jiz davno neplati staré porekadlo, Ze se divka miize vdavat az tehdy, kdyz umi
uvafit dobry houskovyj knedlik, ktery se uz navic déla podoméacku spise vyjimecné, stale je
oblibenou soucasti jidelnicku. Bézné je — v rozlicné kvalité — k zakoupeni v obchodni siti
a serviruje se jako sou¢ast obédovych menu i v restauracich a jidelnach. IK
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Houskovy knedlik © SU

Hrabynské poutové kolace - slezské kolace
s uzdibovanou posypkou

Hrachova kase

Starodavny lu$téninovy pokrm Eeské provenience, ptipravovany z rozvatreného,
pripadné propasirovaného hrachu, dochuceného jen soli a pepfem, osmahlou cibulkou,
pripadné dalsimi ptidavky. Podle moznosti se podaval omastény sadlem, v postni dobé
Inénym, konopnym ¢i jinym olejem. Hrach a hrachovd kase byly od stfedovéku spolu se
zelim zakladni slozkou stravovani zvlasté venkovskych i socidlné slabsich méstskych
obyvatel nejen v ceskych, ale i dalsich stfedoevropskych zemich. Vyssi vrstvy pifemi-
ru sytym, nepfili§ voriavym a nadymajicim pokrmem spise pohrdaly a litovaly chudi-
nu, ze musela kasi z hrachu jist. Neni proto jisté ndhodou, Ze nejstarsi eské receptate
z15. a 16. stoleti, obsahujici desitky pfedpisti na - kase vieho druhu, ty z hrachu nepopisuji.

Na stranky kucharskych ptirucek se hrachovd kase u néas dostala az v 19. stoleti. Nej-
béznéji se podle nich hrachovd kase pojidala jako samostatny pokrm, omastény, nékdy
sypany osmahlou strouhankou. Servirovala se také jako ptiloha k peenému masu.
Hrachova kase byla pro Ceské zemé natolik typicka, Ze se v nékterych méstanskych ku-
chatskych knihach dokonce oznacovala jako cesky hrdch (béhmische Erbsen). Podle zna-
mé Moravské kucharky (Mdhrische Kochin) Marie Judity Rohrerové, vychazejici od 30. let
19. stoleti opakované v mnoha vydanich po celé 19. stoleti, se pro pokrm tohoto nazvu
hrach vatil se $pekem a po dohotoveni se jesté omastil vyskvarenou slaninou.

Nejpozdéji v mezivale¢ném obdobi uz bylo v méstskych domécnostech i v pohos-
tinstvich pro stfedné zamoznou klientelu zvykem servirovat hrachovou kasi s uzenym
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masem, osmazenou cibulkou a naklddanou okurkou. Na venkové se kase jedla zasma-
Zen4, jen prelitd sadlem nebo jinym omastkem. Méné se vyskytovala pouze v horskych
a podhorskych oblastech, kde nebyly prihodné podminky na péstovani hrachu, napfi-
klad na Valassku, v PoSumavi ¢i Podkrkonosi. I tam se ale hrach upraveny na - polévku
nebo pravé na kasi ¢asto podaval na Stédrovecerni stul. Lusténiny — hrach stejné jako
cocka — patfily k mnohocetnym surovinam a pokrmy z nich byly symbolem hojnosti
v nadchézejicim obdobi.

Hrachovd kase si v na$em jidelni¢ku udrZela svou pozici az do pfelomu 20. a 21. stoleti.
V soucasnosti se sice v nékterych domécnostech a také v jidelnach a bufetech stale p¥ipravu-
je, pro svou sytost a obyc¢ejnost ale ztraci zvlasté u mladych stravnikii na atraktivité. IK

Hrachova kase © SU

Hrejtenky

Jednoduchy lidovy mouény pokrm z Polabi. Pfipravoval se z nekynutého tésta nebo
i z tésta zbylého pii ptipravé knedlikii, do kterého se pro vylepseni chuti mohl pri-
dat omastek, ptipadné skvarky. Z tésta se tvarovaly placky, které se upekly na plechu
v troubé do Cervena, ni¢im nesypané ani nemazané. Kdyz méla hospodyné k dispozici
tzv. rankasi, neboli usazenina zbylou na dné po prevareni masla, zamichala ji do tésta
misto jiného omastku a pekla hrejtenky rankasové. Pojidaly se jako samostatny pokrm
s bilou kdvou. Mistné se jim Fikalo také hrejténky nebo rejténky. V soucasnosti se jedna
o pokrm témér zapomenuty. RD

Hrstkova polévka

Tradi¢ni - polévka, oznacovana také brattickovd, ptipravovana na Hané z lusténin,
zejména hrachu, fazoli, ¢o¢ky, pfipadné jahel, zahusténa svétlou jiskou. Nékdy byla obo-
hacena kofenovou zeleninou. Nazvy reflektuji jednak zptisob vafeni polévky, kdy se do
nijednotlivé suroviny pfidavaly po hrstech, jednak skute¢nost, Ze suroviny byly obvykle
jednoho typu. Rozsifena je i na jizni Moravé, kde se do ni mistné pridavaji naptiklad
i brambory, nudlové strouhani, houby apod. V soucasnosti se vari v domécnostech, pri-
leZitostné ve vefejném stravovani. IK-Kvy-RD
Hruskovice - rambulice

Hfibovice
Typicka ~ polévka z Valasska z lesnich éerstvych nebo sugenych hub, zvanych v kraji
bez ohledu na druh hfiby. UZ v roce 1826 je jako vyznamna soudast stravovani obyvatel



Hribovice © SU

severovychodni Moravy, v€etné Valasska, zminované pod nazvem hubnd polévka, zahus-
téné zasmazkou s cibulkou, vyhodnocena jako velmi chutnd, ne ale p#ilis zdravd. V mo-
derni dobé mohla byt polévka, zvana také h¥ibovd nebo h¥ibjanka, zahusténa zatfepkou
z mouky a vody, poptipadé smetany, ochucovala se majorankou. Kdysi se ale délavala
i zahusténa prosnou nebo pohankovou kasi, pak se ji tfeba na Vizovicku fikalo - chu-
dacka. Zejména v bohatsi podobé byvala hiibova, respektive houbova polévka soucasti
nedélniho obéda, jak dokladaji zpravy ze 4o0. let 19. stoleti. K polévce se ptikusoval - chléb,
- ostich, » buchta, posléze stale Castéji uvareny brambor. Ve 20. stoleti se pak zacaly na
kousky nakrajené brambory ptidavat do polévky rovnou pti vafeni. Podobné jako na Va-
lassku se ~ houbové polévky vafily i jinde v éeskych zemich, jejich ndzvy byly riznorodé.
Oblibené jsou dodnes. IK-]JS

Hubnik

Tradi¢ni lidovy pokrm z Podkrkonosi, rozsireny i v dalsich, zejména horskych a pod-
horskych ¢eskych regionech, ve venkovské i méstanské kuchyni. Ptipravoval se z krup,
krupice ¢ijahel, pozdéji z brambor, v méstském prosttedi z Zemli nakrajenych na kostky
a namocenych v mléce, s pfidanim povatfenych susenych hub, vejce, nékdy susenych

T .

Hubni-k © SU

Zibrt 1928 (Gallas 1826),
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88, 90, 102, 115, 116; Stika
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$vestek nebo ofechi. Smés se ochucovala soli, pepfem a rozetfenym cesnekem, pfipad-
né osmazenou cibuli. Mimo postni dny se mohly pfidat $kvarky nebo zbytky uzeného
masa. Hubnik se dfive délaval i nasladko, dle pamétniku ¢astéji v némeckych evangelic-
kych rodinach. Zakladem sladkého pokrmu byla slazené krupi¢na - kase, houby s od-
varem, vejce, rozinky, jadra ofechtl, strouhany pernik. Hotova smés se ve vymazaném
pekaci upekla dortizova v troubé. Podavany jako samostatny pokrm se hubnik uplatnil
ve vSednim jidelni¢ku, vyznamné misto ale zaujimal i mezi pokrmy na stédrovecernim
stole, kdy se jedl z jednoho pekace, aby rodina drzela cely rok pospolu.

Oznadeni hubnik odkazuje na duleZitou surovinu pouZitou pfi ptipravé. Pokrm je
znamy také pod nazvy houbovnik, houbovec, hubanec ¢i houbanec. Pokrm ze stejnych ingre-
dienci s vyjimkou peciva byl rozsiteny pod nazvy - kuba, houbovyj kuba nebo Cernyj kuba.
PrestozZe jiz po poloviné 2o0. stoleti bylo na zakladé znalosti mistnich pomérii uvadéno,
Ze se pokrm neptipravuje a zistava jen v paméti, dle aktudlnich poznatkii se v nékte-
rych rodinach dosud ptilezitostné pripravuje, zejména na Vanoce, snad z nostalgie nebo
snahy pripomenout si jidla predkii. V moderni tipravé byva obdobny pokrm v nabidce
soucasnych restaura¢nich podnik, spise s nazvem kroupové rizoto. IK - KVy -RD
Hapa macka - salatova macka

Husi krky

Lidovy pokrm rozsifeny pod uvedenym ndzvem na Hané, Horacku i jinde, pfipravo-
vany z mouc¢ného, Castéji vak bramborového tésta vytvarovaného do malych podlou-
hlych vale¢ku. Po uvateni ve vodeé se husi krky omastily a posypaly makem anebo obalily
v povidlech, sypaly strouhanym pernikem nebo tvarohem. Podavat se mohly i naslano,
samotné se Skvarky, k zeli nebo jako priloha k masu. Pokrmu se obecné rikalo napriklad
- $isky, - Slejsky &i - Suldnky. V nékterych rodinéch, stejné jako ve vefejném stravovani se
délajiiv soucasnosti, nazev husi krky je ale zndm jen sporadicky. IK - KVy

Hutzenkuchen

Typicky bramborovy moucnik dfive bézny v némecky mluvicich regionech Karlo-
varska, Asska ¢i Tachovska. Pripravoval se z kynutého tésta s pridanim strouhanych
varenych brambor, masla, vajec a cukru a pekl se na vymazaném plechu. Hotovy se po-
tiral rozpusténym méslem, sypal cukrem a skofici. O vanoc¢nich svatcich a jinych slav-
nostnéjsich prilezitostech byvaly do tésta pfidavany rozinky, drcené ofechy a mandle,
v nékterych regionech mél tvar $toly. Rozsiteny byl i pod nazvy Kartoffelkuchen, Aarde-
ppelkugn ¢&i Aardeppelkuchen. Dnes se jiz ve zminénych regionech nepfipravuje, lze jej
vsak nalézt v némeckych regionalnich kuchynich. NM



CH

Chabascova polivka

Tradi¢ni - polévka z Hané pripravovana z kapusty, prip. zeli, kofenové zeleniny,
brambor a krup, zahusténé zasmazkou na $peku ¢i masle, dochucené ¢esnekem. Polévku
bylo mozno pfipravit i bez kofenové zeleniny. Vafila se v pracovni dny, jedla se na obéd
¢i k veclefi. Nazev je odvozen od chabasci, slova oznacujiciho v hanactiné kiovi, housti,
ale také listy z kapusty nebo zeli. Na Slovacku je znama jako - chdbovica, na Zele¢sku
jako zelnice. Dnes se nevari. KVy

Chabovica

Jednoducha lidovéa zelné polévka ze Slovacka a Luhacovického Zalesi, ale také z Kra-
varska, zvlasté okoli Jistebniku. Piivodné se vaftila jen z okrajovych lista zeli, pfipadné
kapusty, na Slovacku nazyvanych chdby, novéji se pridavaly také brambory a kofenova
zelenina. Pro zasyceni stravniku se pojidala s - bdlesi nebo - krajanci. V 1été pattila k nej-
Castéji pripravovanym polévkam, protoze zeli péstovala na zahradce ¢i na poli témér
kazd4 doméacnost. Vzhledem ke snadné a rychlé pripravé ji varily hospodyné po navratu
z pole k pozdnimu obédu nebo velefi. Dnes je chdbovica pfitomna jen v paméti starsi
generace. IK-RD

Chamula |

Nasladla - polévka z hrusek nebo hruskovych krizal rozvarenych v mléce, prilezitost-
né pfipominana na Kravafsku. Na sousednim Opavsku se podobné ptipravovala peckovd
polévka, at uz pouze vodova, anebo také s mlékem. Pokrm shodného ndzvu, chamula, se dé-
laval na Slovacku, mél ale charakter mouénych nebo bramborovych - skubdnkil. IK

Chamula Il

Tradi¢nilidovy pokrm z Dolriacka. Husta - kase z Cerstvé vatfenych brambor, za tepla
rozmackanych a propafenych s moukou se podavala se skvarkama nebo prelita cibulkou
osmazenou na sadle. Zapékat se také mohla v troubé na kachnim nebo husim sadle,
ochuceny ¢esnekem. Na Straznicku se pokrmu fikalo kalkys nebo chlap, obcas i netyja.
Chamula byla velmi podobna metyji, na rozdil od ni se ale pfipravovala naslano. Pokrm
s nazvem chamula, avsak odlisného charakteru, se pfipravoval i na Kravarsku. RD

Chebzinkova bryja

Omaécka z rozvarenych plodii ¢erného bezu, nékdy s pridanim smetany, ptipomi-
nané dfive na Opavsku a Hlu¢insku. Jednalo se o specidlni variantu - omdcky ¢i - kase
z rozvareného ovoce, obvykle pripravovanou z jablek, hrusek, pripadné svestek. Dnes
je spiSe neznama4, jen sporadicky uchovavana v individualni paméti mistnich obyvatel
starsi generace. IK

Chlap » chamula ll

Chléb

Zakladni pecivo z kvaseného tésta pripravovaného v ¢eskych zemich uz od stfedo-
véku obvykle z obilné (zitné, p§eni¢no-zitné, jeémenné i jiné) mouky, vody, soli a chle-
bového kvéasku, v moderni dobé pekarenského drozdi. Mival ustaleny tvar okrouhlého
nebo podélného bochniku s vypecenou kirkou a poddajnou stfidou s pdry zpiisobeny-
mi kvasenim. Chléb se pekl ve specidlnich chlebovych pecich, které byly jen v nékterych
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venkovskych domech. Nebylo vyjimkou, Ze jejich majitelé umoznovali v rAmci soused-
ské vypomoci peéeni chleba i jinym rodinam. Jejich ptislusnici v tom pripadé zadélavali
tésto doma a syrové vykynuté pecny chleba k nim pak nosili ¢i vozili jednou nebo dva-
krat do mésice k upeceni. Socidlné slabsi venkované se museli obvykle bez chleba do-
konce zcela obejit; nahrazovali jej plackami z tmavé rezné mouky, prostymi - buchtami
a od 19. stoleti bramborami a bramborovymi pokrmy. Ve méstech se chléb, stejné jako
jiné, zvlasté jemnéjsi peéivo, vétdinou kupoval u pekafi.

Chléb byl a je povazovan za zdkladni potravinu a pfedstavoval neodmyslitelnou sou-
¢ast stravovani vSech socidlnich vrstev, ne vichni si jej ale mohli dovolit jist kazdoden-
né. Nesmél viak chybét alespoti na slavnostnim stole, naptiklad o Stédrém dnu, kdy se
nosil i dobytku, nebo o Velikonocich, o vyro¢nich svatcich jako posviceni, pout apod.

Chléb sehraval také roli spolecenskou a obradni. V kfestanské spole¢nosti byl jeho
vyznam povysen zafazenim ke svatostem, vzbuzoval tctu a lidé zachovévali ve vztahu
k nému néktera nepsana pravidla chovani. Pfed nakrojenim se nad nim napriklad udélal
krizek, pokud spadl pecen nebo jen krajicek na zem, musel se polibit, nesmél se polozit
spodni kiirkou nahoru, protoze to mohlo privodit nestésti. Mél se krgjet rovné a také se
nesmél vyhazovat. Nejen proto, ale i z materialnich diivodd, se chléb zuzitkovaval v do-
macnostech do posledniho drobecku, jak je patrné i z fady receptii na polévky ze starého
chleba, strouhéni do tésta a do - omdcek a podobné. V neposledni radé byval chléb soucasti
vitacich ritualt, kdyz se spolu se soli symbolicky podaval pfichozim. IK

Chléb © SU

Chlupaty knedlik - bramborovy knedlik

Chodské pecené zeli

Typicky regionalni pokrm. zvany také, snad s ohledem na jeho vyskyt, pocinovské
nebo Cernikovské zeli. Pfedstavuje je sland buchta z kynutého livancového tésta s pridav-
kem vareného hlavkového zeli, po vypracovani nalitého na vymazany plech a upecené
v troubé. Zpravidla jen nékolik centimetrti vysoka - buchta se pekla dozlatova a servi-



Chodské pecené zeli © SU

rovala jako pfiloha k masu, zejména uzenému. Podle nékterych rodinnych receptii se ~ Kumperova 1992, s. 23;
krajené uzené maso pfimichavalo pfimo do tésta. Pokrm byval typicky pro Chodsko,  Vasdk 2012, s. 50; Dotaz-
nikova Setfeni, osobni
vypovédi respondentt;
Sbirka recepttl, projek-
tovy sbér, provenience:
jidlo. Pokrm je stale zivy a v regionu pripravovany. NM  Chodsko.

zejména vsi Cernikov a Pocinovice. Chodské pecené zeli bylo dtive oblibenym a ¢astym
sva¢inovym pokrmem, podavanym pfi polnich pracich, hlavné pti senoseci a znich. Po-
dobné jako - bdc nebo - to¢ se mohlo chodské pecené zeli konzumovat jako bézné hlavni

Chodsky kola¢ - merhovany kolaé

Chudacka

Starodavna - polévka z Valasska a okoli, vafend z prosné nebo pohankové - kase,
kofene petrzele, mléka a omastku, se pripomina uz roku 1826 pod nazvem chudocka. Pro
ochuceni se do ni nékdy pridavaly lesni houby, v této oblasti zvané obvykle htiby, pak
se ji fikavalo - hibovice, h¥ibovd polévka apod. Vhodna byla pro postni stravovani. S po-

Gy s . oy v T oy Seooo Zibrt 1928 (Gallas 1826),
stupujicim ¢asem se uz nazev chudacka zfejmé pouzival jen okrajové, v uzivani zustal

L ; . i L 4 » L, s. 53; Stika 1980, s. 68;
naptiklad na Vizovicku. Dnes se polévky zahusténé pohankovou, tim spiSe prosnou kasi  §ika 1997, s. 62; Stika

nepripravuji. IK-JS  2018,s.60.
Chudana - zebracka

Chudi rytifi

Starobyly smazeny pokrm zbytkového charakteru, pfipravovany v mnoha varian-
tach, jejichz zakladem byl - chiéb, pozdéji Zemle nebo podobné svétlé pecivo. Vzhledem
k uvedenym surovinam lze ptivod spojit se §lechtickym ¢&i méstskym prostfedim. Nej-
star$i zminky o pokrmu oznaceném chudi ryti¥i (Armeritler, Arme riitder) nalezneme ve
sbirce receptt1 z doby okolo roku 1450. Nazyvana je Das buoch von guoter spise a pochézi
z okruhu wiirzburského arcibiskupa. Chudi rytiti zde jsou opakované uvedeni ve smyslu
krajickti chleba opecenych na tuku, pouzivany byly naptiklad jako podklad pro masité
pokrmy. Podrobnéji jsou chudi ryti¥i popsani v knize brunsvického dvorského kuchmi-
stra z roku 1598. Jednalo se o platky chleba z bilé mouky navlhéené mlékem a obalené
v rozslehaném vejci ochuceném muskatovym kvétem. Nasledné se chudi rytifi smazili
na maésle. V ¢eském prostfedi byl tento pokrm poprvé zminén koncem 17. stoleti, kdy jej
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do své kucharské knihy zaradil pod nazvem smazeny Zemle premonstrat Evermod Ko-
Seticky. Popsal je jako Zemle s okrajenou kiirkou macené v oslazeném mléce ovonéném
razovou vodou, smazené na mésle, pocukrované a podavané nasklddané na mise.

Ve Slezsku byl recept na chudé rytive (Arme Ritter) poprvé publikovan roku 1834 v kni-
ze Henrietty Pelzové, ptivodem z Vratislavi, a to hned ve dvou variantach: nasladko, od-
povidajici jiz uvedenému popisu, a naslano. Ve druhém pripadé se jednalo o platky ze-
mli nebo - cvibaku namocené v rozslehaném vejci, obalené v tésticku z mléka a mouky,
nasledné ve strouhaném parmezanu ¢i holandském syru, a nakonec osmazené na masle;
jako ptiloha se k nim podéavala zelenina. V rakouském prostfedi se tehdy délavaly tak
zvané pavézky, kdy se dva platky spojily povidly ¢i marmeladou a poté smazily obalené
ve vejci. Takto jsou doloZeny pfed rokem 1900 v Opavé. Jesté nedavno byvali chudi rytifi
z platkt veky s povidlovou néplni nebo i bez ni, po usmazeni obaleni v cukru, k dosta-
ni v nékterych cukrarnach a pekarnach napri¢ ¢eskymi zemémi. V této podobé byly
v mezivale¢ném obdobi popsany pod nazvem smaZené housky napriklad v kuchatskych
knihach Marie Jankt-Sandtnerové. Jejich variantou byly lahodnéjsi tvarohové smazen-
ky, délané v nékterych cukrarnach a mléénych barech ke konci 20. stoleti. Pripraveny
byvaly ze dvou platka sikmo krajené veky spojenych sladkou tvarohovou pomazéankou,
obalenych v rozslehaném vejci a strouhance a, po usmazeni na omastku, v mouckovém
cukru. Pfi konzumaci kratce po usmazeni byly krupavé a diky tvarohové naplni soucas-
né vla¢né.

Oznadeni chudi ryti¥i bylo zndmé i ve venkovském prostiedi napti¢ ceskymi zemémi,
dokonce i tam, kde bychom je mozné neéekali. V takzvaném Pobeévi, tedy na Valassku
av prilehlé ¢asti Hané, se pokrm s timto ndzvem pripominal kolem roku 1825. Jednalo se
o bélku aneb kruZanec rozdrobenyj na vétsi kuse, mlékem neb smetanou polety a prizpiisobeny
a pak tvariizkem posypany, aneb trnkama popluskany. Tento pokrm jest zdravsi nez jiné sedlské
peceni a smazeni. Zakladni suroviny byly tedy stejné jako v predchazejicich receptech,
schézelo ale osmazeni jmenovaného peciva zemlového typu, osvézeného mlékem a do-
plnéného podle mistnich zvyklosti tvarohem nebo povidly. Absence smazeni je pocho-
pitelna; ve venkovském i méstském provinénim prostiedi se v té dobé Setfilo omastkem
Zivo¢i$ného i rostlinného ptivodu a uvedeny zptsob ptipravy pokrmu nebyl bézny. Jin-
de, tfeba v Podkrkonosi, se chudi rytifi sice smazili, byt jen na oby¢ejném sadle nebo oleji,
pouzival se na né ale tfeba jen obycejny suchy chléb, spojeny tenkou vrstvou povidel.

Chudi rytiti © SU



Dnes je pokrm, at uz tradi¢né pojmenovany chudi ryti¥i, anebo moderné smazenky,
v obchodni siti k dostani zfidkakdy. Délava se jen v nékterych domécnostech, navody
poskytuji riizné internetové kulinafské stranky a servery. IK-RZ

Chudo Jeva

- Polévka na bazi ochucené horké tekutiny s pridavkem vyzivnéjsich surovin, kon-
zumovana kdysi chuds$im obyvatelstvem zejména podhorskych a horskych oblasti Té-
$inska. Roz$ifena byla i na Opolsku a v dal$ich hornoslezskych oblastech. Chudo Jeva
se mohla vafit jen z vody. Nejoby¢ejnéjsi verzi, zndmou z TéSinska a oznacovanou také
ubogi rosol, tedy chudobny vyvar, tvofily rozmackané brambory nebo - chléb zalité na
talifi horkou vodou s kminem nebo ¢esnekem, mistné také s houbami. Znaméjsi je pod
nazvem - vodinka, vodunka ¢&i - vodzunka, v Hréavé a okoli také kufina nebo pimercyja.
V bohatsi varianté se do vodového vyvaru ptidavala trocha mléka, smetany, pfipadné
brynzy. Zakladem mohlo byt rovnéz svarené kyselé mléko nebo podmasli, podavané
s celymi bramborami k pfikusovani, anebo rovnou nalité na nakréjené ¢i rozmackané
brambory; mistné se této verzi fikalo syrula. Nazev pokrmu je nejasny, v polskych zdro-
jich se nékdy preklada jako chudd Eva a spojuje se s ceskym prostfedim. U nés pretrvava
polévka s ndzvem chudo Jeva uz jen v individualni pameéti, na bazi mléka ¢i podmasli se
neptipravuje. V Polsku je od roku 2011 zarazena na seznam tradi¢nich pokrmu Slezské-
ho vojvodstvi, k némuz nalezi rovnéz ¢ast Tésinska. IK

Chudo Jeva © SU

Chumlanina

- Kase z vajec a krupice typickéa pro Slovacko. Michana vejce, lidové vajecina, na Slo-
vacku - skvarezina, se z ispornych diivodii a s cilem nasyceni vSech stravnika nastavova-
la, v mnoha regionech obvykle krupici pfisypavanou do rozmichanych vajec, na Slovéac-
ku se ale obvykle vmichavala vejce do krupi¢né kase, nékdy varené na vyskvareném $pe-
ku. BéZny pokrm pro vedni dny se podéaval obvykle samostatné, nékdy se k chumlaniné
prikusoval - chléb. P¥ipravovala se spiSe na jafe a v 1été, kdy bylo k dispozici vice vajec,
obvykle jako vecefe po navratu z pole, ale také se nosila na pole jako obéd nebo svadina.
Krupici nastavovana vejce patfila také mezi postni jidla podavana na Velky patek. Stejny
pokrm se pripravoval na Valassku pod nazvem - varmuza. Dnes je pokrm pfitomny jen
v paméti starsi generace. IK-RD
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Jabka drcena

Méné obvykly pokrm doloZeny kdysi na Horacku, v okoli Zdaru. Vafené rozstou-
chané brambory, zvané jabka, se zfedily mlékem, hodné omastily sddlem ¢i jinym tukem
a zasypaly strouhanym tvarohem. Jedna se o chutnéjsi a sytéjsi variantu pokrmil, které
dostavala na statcich Celed, at uz v podobé brambor s mléénou zasmazenou polévkou,
nebo jen s podmaslim, v lepsim pripadé s tvarohem. Zaklad pokrmu odpovida popisem
bramborové kasi, tfebaze s uzitim odlisného omastku, nez jsme zvykli. IK

Jabkance

Typicky sladky pokrm ptipominany na Podorlicku, zejména v Ceské Ttebové, v po-
dobé placek z brambor vafenych ve slupce, rozmackanych do hladkého tuzsiho tésta. Po
rozvaleni se placky namazaly povidly nebo tvarohovou naplni, pfelozily naptl a opekly
nasucho na platech kamen. Po upeceni se pomastily sddlem nebo maslem a posypaly
cukrem. Pojidaly se horké jako samostatny pokrm, nékdy se k nim podavalo Cerstvé
nebo kyselé mléko. Nazev jabkance, nékdy také jabkouce, je odvozen od historického mist-
niho pojmenovani brambor, tj. zemskd jablka (z némeckého Erddpfel).

Pokrm ma zfejmé dlouhou tradici, pfipomina se pfed koncem 19. stoleti. Snad uz
tehdy se jabkance, také jablkance, pekly jako pohosténi pro poutniky, ktefi se tcastnili
tradi¢ni pouti k Rotundé svaté Katefiny Alexandrijské v Ceské Tiebové, konané u ptile-
Zitosti svatku svétice pripadajiciho na 25. listopad. Jabkance jako slavnostni bramborovy
pokrm nezanikly ani po preruseni tradic nabozenskych pouti po poloviné 20. stoleti.
Pocatkem 60. let byla v Ceské T¥ebové zaloZena tak zvana Jabkancovd pout s kulturné
historickym zaméfenim, udrzovana mistnimi nadsenci sdruzenymi ve Spolku od svaté
Katefiny. Pout se od té doby konéa kazdoro¢né, jabkance se pro novodobé poutniky pti-
pravuji v sidle spolku, v chalupé U Kosteli¢ka, idajné az ze stovek kilogramti brambor.
Jedna se o zajimavou moderni prezentaci regionalniho pokrmu v cestovnim ruchu a kul-
turnim prostoru, ktera se opira o historické souvislosti, odpovidajici suroviny, ptivodni
technologii zpracovani i nazev. IK-RD

Jabkanec © SU



Jabkova polévka

Bramborova polévka, pfipominana na Horacku a pojmenovana podle mistniho ozna-
&eni jabka, nékdy také jabcata, uzivaného pro brambory. Na Zdarsku se vatila &ird, napii-
klad z brambor, krup, zeleniny a trochy omastku, nékdy s pfiddnim vejce, anebo zasmaze-
n4, jen z brambor, s pfidanim krup nebo zeli. Zasmazka se ¢asto délala jen z hovéziho loje,
v nejchudobnéjsich rodinach dokonce nasucho, z mouky oprazené na trose soli. Podle chuti
amoznosti se mohla jabkovd polévka dochutit majorankou, cesnekem, houbami apod. IK

Jabkovice - rambulice

Jable¢na polévka

Jednoduchy regionalni pokrm pripravovany zejména v 1été na Kravarsku, v némec-
ké komunité oznacovany Apfelsuppe. Loupand jablka krajena na platky se povafila s tro-
chou cukru a soli, zalila se mlékem a zahustila mou¢nou jiskou. Na talifi se - polévkou
zalévaly platky - cvibaku, podavat se k ni mohly i kousky jablek. Rady ji mély zejména
déti, u muzt se pro nevyraznou chut oblibé netésila. Podobné se na Opavsku délava-
la hruskovd polévka (Birnensuppe), kterd ziejmé byla podobné nevyrazna. Na tfilitrovy
hrnec vody se totiz tdajné davalo jen pul kilogramu celych neloupanych hrusek. Po
uvafeni se scedily, propasirovaly a kase se vratila do hruskového vyvaru. Zadélavala se
moukou s vodou nebo mlékem, v lepsim pfipadé smetanou. Jednalo se vlastné o jedno-
druhovou - bryju. Polévka z jable¢nych kfizal se suchary se nosivala v 1été na pole a na
sena, nejcastéji se ale délavala v zimé, kdy uZ nebylo &erstvych jablek. Udajné se ji fikalo
Apelplapp, volné prelozeno jable¢na placanice, tedy blaf. IK

Jablovnike

Tradi¢ni - placky z bramborového tésta, pecené kdysi v rodinach chudych zemédél-
cu v okoli Brna, na Drahansku a Vyskovsku. Pfipravovaly se z natenko vyvaleného tésta
z vafenych brambor a pSeni¢né nebo zitné mouky, opékaly se nasucho na plotné. Jablov-
nike, zvané také jabkové svitke nebo hertepldke, se pred konzumaci obvykle potrnkale, tedy
potiely povidly, ptipadné z obou stran omastily sddlem a posypaly makem. Podobaly
se ~ pekdciim, které ale byvaly z vyssi vrstvy tésta. Jablovnike se mistné plnily dusenou

mrkvi, pfehybaly na polovinu a teprve potom pekly v troubé. Po poloviné 20. stoleti se
z jidelni¢ku postupné vytracely. IK
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Jahelnik

Peceny pokrm rozsifeny kdysi napfi¢ ¢eskymi zemémi, pfipravovany ze spafenych
jahel uvafenych v mléce, vrstvenych do pekace a prokladanych ovocem, zejména $vestka-
mi. Zaléval se rozs§lehanym vejcem a dochucoval cukrem a skotici. Po upeceni se porcoval
na ¢tverce ¢i obdélniky. Mistné se jahelnik ptipravoval i naslano, napiiklad s krajenymi
podusenymi houbami nebo se zelim a osmazenou cibulkou. Jahly, dostupné a levna suro-
vina pouzivand od pradavna k vareni - kase, byly oblibené zejména v chudsich oblastech.
Vhodné byly i pro ptipravu jidla v postni dny, véetné Velikonoc. V soucasnosti jahelnik,
zvl4$té v souvislosti s rostoucim zajmem o zdravé stravovani i tradice predku, znovu oZziva.
Kase se vati v domacnostech ke snidani, prodava se ale i v obchodech, kde je sou¢asti na-
bidky pramyslové vyrabénych mléénych produkt. Jahelnik v podobé peceného mouéniku
ochuceného nejcastéji skofici, s pfidavkem nasekanych ofechii ¢i suenych brusinek byva
v podobé elegantniho zakusku k dostani i v cukrarnach. IK-RD
Jahodnice - rambulice

Janské vino

Vino Zehnané v mistnich kostelich na Znojemsku, Mikulovsku i Kloboucku na sva-
tek sv. Jana Evangelisty (27. 12.). Jdnské vino (Johanniswein) bylo vzdy to nejlepsi, které
vinaf ve sklepé mél. Po jeho pozehnéni si jim ¢lenové rodiny p¥ipili pfi svate¢nim obédé
a pak jej hospodar schoval pro vyznamné prilezitosti, naptiklad na svatbu, kitiny, uvi-
tani pratel apod. Nékde se ¢ast po trose vlévala do sudu ve sklepé, aby se vino nekazilo,
a také do studni, aby v nich byla dobra voda. V sousednim Hradsku a Rakousich, odkud
se tento zvyk zfejmé na jizni Moravu rozsitil, se jdnské vino davalo na Stédry den pit do-
bytku. Délavalo se vétSinou z hroznti ponechanych jesté néjaky ¢as po sklizni na vinici
jako dar vinohradni koze (Weinberbock, Weinbagoass), opatrovnici vinic, za dobrou trodu.
Jdnské pozehndni, jak se zvyku svétit vino fikalo, v uvedenych oblastech po roce 1945 za-
niklo spolu s vysidlenim ptivodnich némeckych vinarskych rodin. IK

Jaternice - jitrnice
Jatra na cibulce - zadélavané vnitinosti
Jelitnice -~ prdelanka

Jelito

Zabijackovy vyrobek z vepiové krve, varenych krup, nékdy krajené zemle a kote-
ni. Podle mistnich zvyklosti se do smési mohly pfidavat i kousky vafenych vnitfnosti
¢ méné hodnotného masa. V prirodnich stfevech pfipravovani jelitova smés se vafila
v masovém vyvaru; pokud praskla, byla zakladem ¢erné ovarové polévky. Jelita se de-
lavala spolu s - jitrnicemi uz od sttedovéku napti¢ ceskymi zemémi, spise ve venkov-
ském prostfedi, obvykle v zimnim obdobi. Jedla se s dusenym, nejéastéji kysanym zelim
a chlebem, bramborami ¢i - knedlikem. Stale oblibend jsou i v soucasnosti, kdy se kupuji
v obchodni siti. Oslovuji prislusniky stfedni a starsi generace, spise muze. IK

Jidase

Velikono¢ni pecivo z kynutého tésta, podle moznosti mazané medem, povazované
za typické pro ceské zemé. Péci se spravné mélo na Zeleny neboli Lkavy ctvrtek. Pri-
pomenout mélo zradu Jidase, jednoho z apostoli, kterd umoznila zatceni Jezise Krista
a posléze jeho umuceni. Pe¢ivo miva podobu zavinutého provazu, na ném? se Jidas obé-



Jelito © SU

Nrox

sil, ale také jiné, daleko privétivéjsi tvary bochanku, ptackua, uzlikit a mnoha dalsich.
Jiddse plnily i jinou funkci nez jen obycejovou pfipominku obéti, kterou pfinesl Jezis
Kristus. Chranily adajné toho, kdo je okusil, proti §tipnuti a hadimu ustknuti. Mistné
dokonce symbolizovaly hojnost. Jiddse jsou prvnimi z ob¥adniho peéiva ptipravovaného
o Velikonocich. Za nimi néasleduje ve velikono¢nim obdobi dalsi obfadni peéivo, - berd-
nek na Bilou sobotu, » mazanec peeny v sobotu, aby byl pfipraven na Velikono¢ni nedéli,
a kone¢né - bozi milosti na Velikono¢ni pondéli. O jiddsich, némecky Judaskuchen nebo
také Ostersemmel, ve smyslu - kold¢ii s medem, se z prileZitostnych prament dozvida-
me nejpozdéji pocatkem 19. stoleti. Na rozdil od predpisii na jiné velikono¢ni pecivo,
mazanec nebo bozi milosti, objevuji se recepty na jiddse, také jiddsky, v tisténych kuchat-
skych ptiruc¢kach az pomérné pozdé, v mezivalecném obdobi. Popisovany jsou pfitom
ruzné, od zminénych tvartt mazanych medem az po spiralovité bochdnky mazané po

Jidase © SU

Janku-Sandtnerova
1928, s. 182-183;



Jankti-Sandtnerova 1946
s. 182; Hrub4 — Raboch

a kol. 1965, s. 382; Tyllner
(ed.) 2014, s. 241; Vanék —
Varikova 2019, s. 122.

Zibrt 2012, s. 84, 570-571;
Winter 1913, s. 166,

174, 176, 181, 189, 190;
Machek 1945, s. 7-8;
Lozinska — Eozinski
2013, 5. 282; Cesky
jazykovy atlas, dodatky
2012-2014, €. 98 (390).

Winter 1892, s. 55, 74,
105, 147; Jankii-Sandtne-
rova 1946, s. 134;

112

rozkrojeni méaslem a medem a pred podavanim sypané cukrem. Recepty na jidase byly
prezentovany, navzdory spojitosti s liturgickym kalendafem a okolnostmi Kristovy smr-
ti, i v mnoha kuchatskych priruckach socialistického obdobi. Pfipominany jsou dodnes,

v béznych domacnostech se ale uz pfipravuji zfidka. IK-RZ

Jicha

Starobyly pokrm husté konsistence, p¥ipravovany z mouky nebo mouéného pedci-
va, omastku a ruznych pfidavku, které mu dodavaly typicky charakter a chut. Podle
nejstarsich receptur ¢eské provenience z konce 15. stoleti se jicha tehdy vétsinou délala
z nasucho nebo na tuku opecenych topének neboli natrhaného bilého chleba ¢ijiného pe-
¢iva, v zdmoznéjsich kuchynich z drcenych mandli, zadélanych vinem ¢i vodou s octem,
dochucenych naptiklad skorici, hfebi¢kem, zazvorem ¢i jinym kofenim, medem apod.
Na tento zaklad se pak kladlo maso, vnitfnosti, driibez, ryby, masové i rybi karbanéatky
nebo zelenina a vse se kratce dusilo s pfidanim pfiméfeného mnozstvi a druhu tekutin.
V raném novovéku se uz terminem jicha nékdy oznacovala také masovd $tdva vznikla
varenim ¢i dusenim masa ¢i vnitfnosti, nasledné zahusténa do potfebné konzistence.
Takovy pokrm mél ale blize k - zaduseniné, ptedchtidkyni moderniho ragii. K jichdm, kte-
ré pretrvaly do novéjsi doby, nalezela naptiklad cernd jicha, novéji oznacovana ~ Cernd
omdcka, pfipravovana na zakladu z opeceného chleba, piva a $vestek ¢i povidel, poda-
vané samotné nebo tfeba s kaprem. Z dne$niho pohledu k nejpodivnéjsim pokrmtim
nalezela naopak jicha na bob#i ocas z nasusenych topének z bilého chleba a dobrého vina,
ochucené hiebickem, muskatovym kvétem a medem; nakonec se do jichy vkladaly kusy
povareného a oloupaného bobtiho ocasu.

Nézev je odvozen z latinského slova ius, husta polévka, obsazeného uz v jedné ze
starofimskych kuchatskych knih; odtud vzniklo pravdépodobné staroslovanské jucha.
Jicha byla ve své zakladni podobé na tuku osmahlé mouky predobrazem dnes$ni zapraz-
ky, zasmazky, prazenky neboli jisky, které dala také pojmenovani. IK

Jitrnice

Zabijackovy vyrobek z jemné sekanych, pfedem v ovarové polévce uvafenych vniti-
nosti — jater, sleziny, plicek, kiize, podhrdli a dal§iho tu¢néjsitho masa — doplnénych kra-
jenymi Zemlemi ¢i domaci ~ buchtou. Smés se plnila do vypranych tenkych veptrovych

Jitrnice © SU




stfev, uzavienych drevénou spejli, drive ttiskou. Pro dokonceni se jitrnice — také jaternice,
podle toho, Ze v nich byla obsaZzena sekana jatra, jeternice ¢i hitrnice — kratce povafrila
ve vodé. Podavaly se pecené se zelim a bramborem, nékdy - knedlikem. Jitrnicova smés
mohla zUstat v podobé - prejtu a péci se v pekaci. Jitrnice nalezi spolu s - jelity ke stale
oblibenym pokrmim, konzumovanym v sou¢asnosti i mimo zimni sezénu a dostupnym
bézné v obchodni siti. IK

Judis

Pokrm typicky pro Hanou byl pfipravovan z uvafenych brambor, pod4van nasladko.
Uvafené, najemno nastrouhané brambory, promichané s moukou, se najemno rozestfe-
ly na pekéé, pokapaly rozfedénou marmeladou, poprasily posypkou. Podéavaly se nakra-
jené na CtvereCky za tepla i za studena jako hlavni jidlo nebo s kdvou. Na Malé Hané
(Lestina) pokrm znam jako pécuse; tésto bylo misto marmelady pokryto nastrouhanymi
jablky. KVy
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Kacena

Zabijackovy pokrm, mistné d¥ive ptipravovany na Podhoracku, v okoli Jemnice. Dé-
laval se ze dvou vrstev jitrnicového - prejtu, prolozenych v pekaci na platky nakrajenou
cibuli, del$imi odrezky libového syrového masa a pikantnéjsimi pridavky, napriklad
sladkokyselymi okurkami, sterilovanymi kapiemi ¢i jinymi podobnymi pochutinami,
kladenymi v fadach vedle sebe. Po naplnéni se vrchni vrstva prejtu uhladila a vse se
peklo v troubé dokfupava. Po vychladnuti se prejtova kacena, jak se pokrm z nejasnych
dtivodtl oznacoval, kréjela na platky nebo na kostky a pojidala k veceri ¢i ke svaéiné.
V uvedené podobé se kacena délavala pti rodinnych zabijac¢kach po celou druhou polo-
vinu 20. stoleti. Zfejmé byla odrazem star§ich pokrmu pfipominanych kdysi na Horacku
a Podhoracku, peéenych ale spiSe z okofenéné veptové nebo hovézi krve smichané
s kroupami, » buchtou, krupici nebo bramborami. Uvedeny starobyly pokrm, zvany né-
kde - halapdc, se jiz nepfipravuje. S Gstupem domacich zabijacek se v soufasnosti ze
stravovani vytraci i kacena a zistava jen v individualni a rodinné paméti. IK
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Kacena, zabijackova prejtova nadivka © SU
2018-2020.

Kacudliky - ¢urackovo procesi
KaiserSmorn - trhanec

Kakao - ¢okolada

Kaldoun - pecena husa, -~ mlada husa
Kalkys - chamula Il

Kanafas - nadivajna
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Kanapky

Pokrm urceny kdysi pro pohosténi ¢&i presnidavku v podobé dvou na sebe ptiklope-
nych krajicii chleba, platka zemli nebo jiného mou¢ného peéiva, namazanych maslem
nebo sadlem, v bohat$im provedeni proloZenych Sunkou, uzeninou, syrem apod. Pocha-
zeji z jazykové polské ¢asti Slezska, spise z méstského prosttedi, a podavaly se napriklad
na svatbach pri sva¢iné nebo druhé snidani, na narozeninovych oslavach a pfi jinych
prilezitostech s obCerstvenim. Staly se také soucasti pracovni svaéiny; v této souvislosti

w2

byly kanapky doloZeny rovnéz v ¢eské ¢asti Slezska, na priumyslovém Karvinsku.

vy,

Po druhé svétové valce se v polském Tésiné zrodila moderni podoba sva¢inového
pokrmu, tak zvané tésinské kanapky (kanapki cieszytiskie). Pfedstavuji je prosté, nepre-
kladané platky veky ¢i zemli zdobené pomazankami, salaty, masem ¢i uzeninami, vejci
a dal$imi ingrediencemi. Odkazuji mimo jiné na kofeny zdejsi méstské kuchyné ovliv-
néné v dobé prislusnosti k habsburské monarchii videnskymi a do jisté miry sousednimi
ceskymi vzory. Jsou svym vzezfenim podobné typickym ceskym - obloZenym chlebickiim,
soucasné se od nich ale lisi surovinami zvolenymi na pripravu. Ty jsou odrazem jak
okolnosti vzniku modernich, dnes prezentovanych kanapek, tak vychazeji vstfic i chutim
polskych konzumentt. Tésinské kanapky vznikly udajné ve 40. letech 20. stoleti (vzpo-
minky pamétniku je kladou do roku 1946, nelze ale vyloucit uz mezivale¢né kofeny),
v prodeji jsou od 70. let 20. stoleti. Ptivodni kanapky byly pfipravovany se sledém a cibul-
kou a v této podobé jsou dodnes nejvyhleddvanéjsim druhem. Postupné ptibyly produk-
ty se Sunkou, zeleninovym salatem, syrem ¢i pomazankami, opét sledovou, tvarohovou
a dal8imi. Tésinské kanapky jsou oblibené i obyvateli ceského pfihranici. IK

Kanapky © SU

Kantoraky

Tradi¢ni bramborovy pokrm z Podkrkonosi. Malé kulaté - knedliky ptipravované
z tésta ze strouhanych syrovych brambor, mouky a vejce, nékdy také z tésta z brambor
varenych ve slupce, plnéné sralkama (Svestkami), pfipadné predem povarenymi suse-
nymi §vestkami. Pamétnik uvadi: ,Mdti udéld takovej velikej pldskanec jako dolek a na néj
nandd hromddky po péti slivkdch, pak dd jesté jeden dolek na to, a starym plechovcem to pak
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krdji.“ Po uvareni v osolené vodé se podavaly omasténé a sypané - pracharandou nebo
- mrkevnim pernikem. Knedliky plnéné susenymi Svestkami se mohly podévat také s po-
dusenym cervenym kysanym nebo Cerstvym zelim ochucenym cukrem, soli a octem.
Bézny vSedni pokrm byl soucasti jidelnicku zejména v postnich dnech. Obdobny pokrm
se pripravoval i ve Slezsku pod nazvem - gatuski ze $lifkami nebo - halecky ze slivama.
V soucasnosti je pokrm pfitomny v paméti a prilezitostné ptfipravovany vdomacnostech
starsi generace. KVy-RD

Kapalka

Tradi¢ni mlé¢né - polévka z Opavska, Kravarska i odjinud ze severni Moravy, jejimz
zédkladem byla syrovatka ze zkyslého mléka, zahusténa moukou (zaklechtkou), dochu-
cené soli a kminem, pfipadné smetanou. Podéavala se s uvafenym bramborem nebo
vejcem, nékdy byla doplnéna dusenymi houbami. Pojmenovani dostala od nare¢niho
oznaceni pro syrovatku, kapalku. Na Tésinsku a Karvinsku, kde se také mistné ptipra-
vovala, se syrovatkové polévce fikalo spiSe syrfonka. Ta byla zejména v letnich mésicich
velmi oblibena zastudena jako osvézujici napoj, ktery mél tidajné dobry vliv na sniZeni
krevniho tlaku a zazivani. Pouzivala se také na protizanétlivé obklady. Kapalka ve smyslu
polévky uz dnes pretrvava jen v individudlni a lokalni paméti. IK

Kapalka © SU

Kapr na cerno

Starobyly, pro ¢eskou kuchyni typicky pokrm, prileZitostné pfipravovany dodnes.
Nejstarsi predpisy na tpravu kapra ¢i jiné ryby s nahorkle sladkou - cernou omdckou
pochazeji z prostredi slechtickych dvorti. Popis ryby na ¢erno mame k dispozici diky prv-
nimu z dochovanych tisténych receptaitt nazvanému Kuchafstvi, vydanému prazskym
tiskafem Pavlem Severinem z Kapi Hory roku 1535. Zdkladem pokrmu byly kousky ryby
varené s mandlemi, feckym sladkym vinem, cukrem a tehdy stéle oblibenym oriental-
nim kofenim, hlavné htebickem a skofici, nékdy s jablkem. Pravé pouziti cukru, v té
dobé vzacného produktu, privazeného z Dalného vychodu, naznacuje ptivod prezento-
vané upravy ryby v zamozném prosttedi.

Jen kratce poté uz se setkavame s receptem na kapra na erno (schwartz eingemacht
Kaprffen) v podobé, jakou zndme v zasadé az do sklonku 19. stoleti. Pfedstavil ji ve své
rozsahlé kuchaftské knize pro profesionalni dvorské kuchate z roku 1581 Marx Rumpolt,
kuchmistr mohuéského arcibiskupa, ptivodem z Uher, se zkuSenostmi s kucharskou



Kapr na ¢erno © SU

praxi v Cechéch a rakouskych zemich. Jednalo se o porcovaného kapra poduseného
v rybi krvi s octem a vodou, nakrajenymi citrony, $afrdnem, pepfem, skorici a hiebi¢-
kem. Pro zahusténi se do - jichy neboli » omdcky pridaval kousek chleba. Podstatnou
slozkou bylo silné kvalitni pivo, zejména tehdy, jak autor podotkl, pokud se pokrm pti-
pravoval v zemich specializujicich se na vafeni piva. A témi Cechy i Morava u? tehdy
bezpochyby byly.

Kapr na cerno byl podle Rumpolta urcen pro stravniky naptic¢ socialnimi vrstvami.
Doporucoval jej pro arcivévodsky i pro selsky stul. Také v ¢eskych zemich se tento po-
krm zprvu vatil v panskych a dilem v méstanskych kuchynich, pro néZ mohli byt zakou-
peni kapfi a dalsi ryby na mistnich trzich. Obyvatelé jinych vrstev ale kdysi jidali ryby
pomérné malo. Kapfi nebyli vSem dostupni ani v rybnikarskych oblastech, tim spise
jinde na venkové. Na vafeni se pouzivaly nanejvy$§ méné uslechtilé ryby, takze se do -
Cerné omdcky obirali mali vafeni karasi, cejni, okouni, dokonce stfevle a jiné plevelné
druhy ryb. Ve Slezsku se jesté pfed polovinou 20. stoleti délavala rybi omdcka (Fischtunke)
zcela bez pfidani ryb, jen z kofenové petrzele.

Provéazanost kapra na cerno s ¢eskymi zemémi, zejména Cechami, neunikla odborni-
ktim na gastronomii, znalym stfedoevropskych kulinarnich zvyklosti. V kuchatské kni-
ze Marie Anny Neudeckerové, ptivodem z Bavorska, se tak roku 1805 objevil recept na
shodné ptipravovany pokrm pod ndzvem kapr v ceské omdcce (Karpf in einem béhmischen
Sauce). Nasledné se, zejména v némeckych kuchatskych knihach, bézné setkdvame také
s oznacenim kapr po Cesku ¢i kapr na Ceskyj zpiisob. Posledné uvedeny nazev (némecky Kar-
pf auf bohmische Art, francouzsky Carpe ala Bohéme) pouzil naptiklad vynikajici kuchaf
pripravé pokrmu pocital s pivem (zdiiraznil, Ze pivo do tohoto ¢eského narodniho pokr-
mu musi byt silné ceské), vinnym octem, mnozstvim nejruiznéjsich bylin a kofeni; oproti
obvyklému sloZeni k nim autor pfidal ingredience typické uz tehdy pro ragu: cibuli, ce-
ler, petrzel, fepu, tymidn, bobkovy list a ¢esnek a doporudil vse osladit nikoli obvyklym
cukrem, ale do tmavé barvy svafenym medem. Do tohoto receptu z roku 1817 naopak
nezaradil dfive béznou rybi krev.
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V této podobé se pak predpis pfedaval dalsim pokolenim. Znamy restauratér a ho-
teliér Karel Sroubek zminil ve svém reklamnim receptéati kapra na cerno ptipraveného
s pouzitim zlutého a ¢erného perniku, ¢erného piva, citronu a citronové kury, trochy
vina, cukru a jader z vlasskych ofechii; nové uvedl také svestkova povidla. Marie Janku-
-Sandtnerova v mezivalecném obdobi pouze vyménila povidla za rybizovou a sipkovou
marmeladu a pridala rozinky. Doporucovala také uvarit samostatné rybu i omacku, a
to den pfed konzumaci, aby se dobfe odlezZely; jako ptilohu uvedla ~ houskovy knedlik.
Kapr na Cerno zustaval v té dobé spolu s rybou, obvykle - Stikou na modro, a od poc¢atku
20. stoleti nové i smazenym kaprem, nedilnou soudasti §tédrovecerniho menu.

V lidovych domécnostech se kapr s - cernou omdckou obvykle pfipravoval hlavné
s pridanim povidel ¢i rozvarenych $vestek, pernikového a jiného voriavého kofeni, né-
kdy s mandlemi ¢i ofechy. Béhem druhé poloviny 20. stoleti tato iprava kapra postupné
ztratila na atraktivité a ve méstech i na venkové pievazil o Stédrém dnu zjem o smazené
ryby ¢ijiné pokrmy. V obecném povédomi ale kapr na cerno pretrvava i nadéle. IK

Kapr na modro - stika na modro

Kapr po ¢esku / na éesky zpusob - kapr na éerno

Kapfi hranolky

Novodobéa pochoutka z Treboriska, pti jejiz pripravé se vyuzivaji podfadnéjsi ¢asti
kapfiho masa. Jedné se o marinované kousky kapra obalené v mouce ¢i tésti¢ku, smaze-
né dozlatova a podavané s omackou. Hranolky se mohou smazit i z masa jinych druht
ryb, napiiklad z candéta. Vizualné odkazuji na starodavné grundle, tedy pecené mrenky.
Prilezitostné se délaji i dnes, ovSem z jiného rybiho druhu, z hrouzka. IK

Kapusnok

Bramborovy pokrm se zelim z Tésinska, oznac¢ovany také kapusnik, soucast stravova-
ni Goralii a dalsich obyvatel horskych a podhorskych regiont hovorticich polsky nebo po
nasimu. Oblibeny byl rovnéz v délnickych rodinach na Ostravsku. P¥ipravoval se dvojim
zpuisobem: z nastrouhanych syrovych brambor a zeli, vrstvenych na plechu nebo v pe-
ké4ci na sebe, pecenych v troubé a posléze omasténych saddlem ¢i jinym tukem, anebo ve
smyslu buchty, zavinu & kolace z kynutého nebo bramborového tésta plnéného osole-



Kapusnok © SU

nym, opeprenym a na cibulce osmazenym strouhanym cerstvym nebo kysanym zelim.
Zelné naplné nahrazovaly v uvedenych pokrmech nejen na TéSinsku, ale i jinde ve Slez-

sku ¢i na Valassku nakladnéjsi tvarohové, makové ¢i povidlové nadivky a byly znakem .
Stolatik 1958, s. 160, 163;

Gracova 1992, s. 9-12;
kapusta ve smyslu zeli. Dnes obé varianty pokrmu piezivaji v obecném povédomi mist-  Bojkové 2007, s. 19, 36,

nich obyvatel, ptipravuji se zfidka. IK 44,56

stravovani nizsich a nezdmoznych stfednich vrstev. Nazev je odvozen z polského vyrazu

Kapusiionka
Tradi¢ni - zelnd polévka z TéSinska, zvana také kapusnica, vafené na rtizné zpusoby,
vlastné ,diim od domu*, podle rodinnych tradic a zvyklosti. Nejprostsi byla pouze ze za-

hraté zelné vody z be¢ky, dochucena kminem a zahusténda zasmazkou, v lepsim pripadé

Stolarik 1958, s. 163;
Tésinsko 1997, s. 185;
Bojkova 2007, s. 33;
i,,polyfka, co ganc jag kapustiica Smakovata, no kapusrionkq nie byta“. Vatila se ze zakvasené  Przymusiala — Switata-

rezné mouky a fikalo se ji - Zur. IK  -Trybek 2021, s. 237-240.

s cibulkou a kouskem slaniny nebo se skvarky; jedly se k ni brambory nebo tmavy -
chléb. Ptipravovat se mohla i s kysanym zelim. Na Tésinsku se podle pamétnika varila

Karasky

Tradi¢ni pecivo z Polabi. P¥ipravovaly se z dobrého kynutého tésta z pSeni¢né mouky
a v podstaté se podobaly malym vano¢kam. Z tésta se vyvalely ten¢i valecky, ze kterych
se nasledné splétaly kardsky, obvykle ze tfi, ale nékdy také jen ze dvou pramenti. Uple-

tené se také mohly stocit do podoby vénecku. Poté se pomazaly rozkloktanym vajickem, Vykoukal 1892, 5. 240,

243, 390; Homolka 1905,
daval také fenykl neb anyz. Kardsky se pekly k nedélnimu obédu, ale také se nosily na s, 145; Todorovova 1981,

pole naptiklad o znich. RD  s.66.

obvykle také posypaly zrnky maku a upekly v troubé. Mistné se do tésta na kardsky p¥i-

Karbanatek

Tradi¢ni pokrm ceské kuchyné ze smési sekanych nebo mletych surovin, dnes
nejcastéji masa nebo vybranych druhti zeleniny, tvarovany do mensi okrouhlé placky
a smazeny na omastku. Ptivodné se karbandtky, také karbondtky ¢i karbendtky, jejichz na-
zev byl odvozen z latiny a odkazoval na opékani na dfevéném uhli (carbonum znamena
uhlik), roznily, rostovaly, anebo dusily s omackou. Takto popisovala karbandtky z teleci-

ho nebo jehnéciho masa ve své némecké kuchatské knize z roku 1805 a poté v ¢eském
zkraceném prekladu z roku 1810 Marie Anna Neudeckerova. Neopomenula pfestavit ani

119



Neudeckerin 1805, s. 99,
100-101, 252; Neudecker
1810, s. 150; Hospodar-
ska prazska kucharka
1819-1820, s. 196, 323,
385, 471, 755; Rettigova
1826, s. 116; Dumkova
1883, s. 102, 189;
Receptury 1979,

s. 335; Vanék —

Varikova 2016, s. 264;
Levy 2021, s. 67, 71.

120

Karbanatek © SU

od starodavna velmi oblibené rybi karbandtky (Karbonnaden von Fischen), pfipravované
zejména v postni dny. V jazykové ¢eském prostiedi jsou smazené masité karbandtle po-
psany poprvé v Hospoddr'ské prazské kucharce nezndmych autorti z roku 1819. Zanedlouho
je zaradila do svych prirucek pro Zeny a divky také Magdalena Dobromila Rettigova,
nejprve z kapti a posléze i masové smési.

Moderni podobu karbandtkil, jak ji zname jen s nevelkymi zménami dodnes, predsta-
vila v Ceské kuchaice z roku 1883 Hanna Dumkova. Popsala je jako pokrm z nasekaného
hovéziho a vepfového masa smichaného s vejcem a strouhanou houskou, ochuceného ma-
jordnkou, mugkatovym kvétem, éesnekem a citronovou kiirou. Po vytvarovani do stlace-
né koule je autorka doporucovala obalit ve vejci a strouhance, smazit na sidle a podéavat
s bramborovym saldtem. Kromé toho je$té Dumkova zminila karbondtky z ryby, délané
z nasekanych zbytkt rybiho masa smichanych s namoc¢enou houskou, zelenou petrzelkou
a dalsim kofenim. Mohly se pak smazit v trojobalu anebo dusit a poté dochutit octem a za-
hustit jiskou. V soucasné ¢eské rybi kuchyni, usilujici o rehabilitaci zejména sladkovodnich
ryb, se recepty na rybi karbanatky ¢i kapti sekanou zaéinaji znovu objevovat.

Smazené karbandtky, vétSinou ze smési hovéziho a vepfového masa v poméru dle
zvyklosti doméacnosti, se délaji dodnes. Dochucuji se ¢esnekem, kminem, podavaji se
s vafenymi brambory, bramborovou kasi nebo saldtem. Byvaji i v nabidce podniku ve-
fejného stravovani, obvykle v ramci obédovych menu. IK

Karlovarské ¢e © SU



Karlovarské kolace

Kolace ptipravované v méstanské kuchyni ¢eskych zemi 19. stoleti. Jejich zdkladem
bylo smetanové kynuté tésto, z néhoz se tvarovaly nevelké okrouhlé bochanky s hlubo-
kym dulkem uprostfed, plnénym tfesfiovou, visfiovou, pfipadné rybizovou marmeladou
a prekrytym bilkovym snéhem zasypanym cukrem a strouhanymi mandlemi. Spise vy-
jimeéné se oznacovaly také lotové koldce. Dnes jsou zapomenuty. IK

Karlovarsky knedlik

Jeden z druhii » Zemlovijch knedlikii pripravovanych v podunajské a odtud i v ¢eské
kuchyni nejpozdéji od prelomu 18. a 19. stoleti. Jeho zdkladem byla smés masla utfeného
se zloutky a na kosti¢ky nakrjenych a na masle osmazenych zemli (moderné receno
housek), doplnéna slehanym bilkovym snéhem a trochou mouky nebo krupice. Varil
se v ubrousku. Nazev karlovarskyj knedlik je dolozen az pomérné pozdé, tésné pred prv-
ni svétovou valkou. Pochazi z mistniho receptare, je kladen k roku 1911 a vznikl mozna
spontanné, mozna ucelové ve vztahu k slavnostnimu - knedliku z bilého peciva, jinak
oznacovanému také svatebni nebo ubrouskovy knedlik. V ti§ténych kuchatskych knihach
se recept na karlovarsky knedlik objevil poprvé az v dilech Marie Jankid-Sandtnerové
z 20. let 20. stoleti. Po druhé svétové valce se z obecného povédomi i gastronomické pra-
xe nacas takika vytratil; jeho velky navrat lze zaznamenat na poc¢atku nového milénia.
V soucasnosti je oblibenym prvkem zejména vefejného stravovani, podava se, nékdy
spolu s » houskovym knedlikem, k omac¢kam i masitym pokrmtim. IK

Karlovarsky knedlik © SU

Kase

Jeden ze zakladnich prvku stravovani lidské populace ve stars§im obdobi, ptipravo-
vany na bazi polotuhého pokrmu z ingredienci rozvatenych s pfiddnim vody nebo mlé-
ka. V eskych zemich byla kase typickou soucasti jidelni¢ku zejména ve stiedovékém
arané novovékém obdobi. Zminil ji ve svém Glosdri z let 1359-1364 uz Bartoloméj z Chlu-
mu, zvany Klaret. Oznaceni kase je podle lingvistickych vyzkumut odvozeno ze slovan-
ského slova kecas-ja, pivodem z litevského kdsziu, készti, resp. loty$ského kdsu, tedy cedit.

Kase, stejné jako ruzné placky pecené nasucho, byla pro mensi surovinovou naro¢-
nost a jednoduchost ptipravy snaze dostupna nez - chléb ¢i jiné druhy peciva. Nékdy se

s
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Krupicova kase v tradi¢ni iipravé s medem Krupicova kase v moderni tpravé s kakaem,
a ofechy © SU cukrem a maslem © SU

z prosa, respektive jahel, z drceného nebo mletého obili, zvlasté je¢mene a ovsa, regio-

nalné pohanky. Oblibené byly lu§téninové kase, v Ceskych zemich zejména z hrachu. Od
19. stoleti se zacaly kase rtizné konzistence délat i z brambor, pficemz se mnohdy zpraco-

vavaly do dalsich pokrma, naptiklad - skubdnkai.

Kase se ale dfive konzumovaly i ve vyssi spole¢nosti a pfichazely na stoly $lechtic-
kych a kralovskych dvort, jak uvadéji mnohé pisemné doklady a také nejstarsi ruko-
pisné i tisténé receptate. Jednalo se samoztejmé o pokrmy z nejkvalitnéjsich surovin,
vCetné psenice, krupice, bilého peciva, také z ryze. Délaly se na bazi vateni i zapékani,
s pridavky vina, cizokrajného ovoce, samoziejmé vybraného kofeni. K nejcenénéjsim
nalezela mandlovd kase z drcenych, v mléce vyvafenych jader, slazend medem, nékdy
s pridavkem smetany ¢i tvarohu. V nejstarsi ¢eské sbirce receptti Spis o krmiech, zaloze-
né koncem I5. stoleti, je takika padesat receptii na kase vseho druhu, mimo jiné obilné
a topénkové, tedy z bilého suchého nebo osmahlého peciva, semenné, mandlové, makové,
fikové, jahodové, jable¢né a jiné ovocné. Mozna prekvapivé jsou mezi nimi i cetné pred-
pisy na masové kase, naptiklad z kuftat, koroptvi, jazyka i z masa kteréhokoli, dale z kapr,
stik a dalsich ryb, z vajec a vajeénych svitka. Jesté v 17. stoleti tvofily kase nezanedba-
telnou soudast stravy vyssich vrstev, doklady ale naznacuji, Ze se uz jednalo pfevaziné
o sladké pokrmy z krupice, vajec, ovoce véeho druhu, ofechii apod.

Vatené i zapelené kase mivaly v jidelni¢ku nasich pfedkt rovnéz obfadni roli. Po-
davaly se na stédrovecerni sttl, naptiklad krupicnd s medem, jahelnd nebo jecnd krupkovd.
Jako vicecetny pokrm, symbolizujici bohatstvi a dostatek penéz, kdysi zejména drob-
nych minci, byvala oblibena ¢oc¢kova kase.

Nejpozdéji béhem 19. stoleti se kase zacaly, s vyjimkou venkova, z béZného jidelnicku
vytracet. Ve znamé kuchatské knize Magdaleny Dobromily Rettigové uz napriklad ne-
najdeme ani jeden predpis na kasi v pravém slova smyslu, pokrmy uz mély celkové jiny
charakter, pojeti pfipravy a, soudé podle surovin, i chut a konzistenci. V méstanské ku-
chyni se staly nastupcem zapékané kase tehdy velmi oblibené mouéné ndkypy (Auflaufy)
s ptidavky v8eho druhu, slanymi i sladkymi. Masité a rybi kase a - jichy nahradila ragi,
pripadné pastiky. Teprve na prelomu 19. a 20. stoleti 1ze v publikovanych predpisech kase
znovu zaznamenat, nyni uz v moderni podobé. Anuse Kejfova predstavila ve své Uspor-
né kucharce z roku 1905, uréené hospodynim z Sirokého socialniho spektra, hned ¢tyti
druhy kasi, pfi¢emz vSechny nalezi do naseho jidelni¢ku az do soucasnosti. Jednalo se
o bramborovou, hrachovou, krupicovou a rjZovou kasi, pficemz prvni byla ptilohou, ostat-



ni samostatnym pokrmem. O setrvalé pritomnosti kasi ve vesnickém stravovani svéd¢i
receptafe z 2. poloviny 20. stoleti, obracejici se k uzivatelkam z venkova. Zafazeny sem
byly, kromé jiz jmenovanych, i kase z ovesnijch viocek, dale jdhlovd, pohankovd, mrkvovd
a nékteré jiné.

V soucasnosti se podoméacku vari kase zejména détem, dominuje jim tradi¢ni kru-
picnd kase, moderné doplnéna nejen maslem a cukrem, ale i kakaem. Samozfejmosti je
bramborovd kaSe v roli pfilohy k masitym, syrovym a zeleninovym pokrmtim. P¥iznivci
klasické stravy vyhledéavaji hrachovou kasi, pfipadné konzistenéné ji podobnou - cocku
na kyselo apod. Jini pofizuji v rdmci racionalni vyZivy suroviny umozriujici vareni kasi
¢i jim podobnych smési z pohanky, jahel, importovaného kuskusu. K dostani jsou také
instantni polotovary na pfipravu kasi, v€etné ovesné. IK-RZ

Katarajnsky snycl

Typicky pokrm z Hlu¢inska, oznacovany také prajzskd snycla, mé kofeny snad v me-
zivale¢ném obdobi a nezapre vliv rtiznych kulinarnich zvyklosti. Jedna se o smazeny
veprovy fizek podavany s damfovangjm neboli dusenym zelim a - haleckami & - hous-
kovym knedlikem. Obdobny pokrm, rovnéz s pomérné dlouhou tradici, 1ze zaznamenat
naptiklad ve vychodnich Cechach, a to hned ve dvou variantach ptvodem z blizkych
lokalit. Jedna se o » Pavlisouski, respektive ~» Upickyj fizek. Jak na Hlu¢insku, tak v obou
vychodoceskych mistech se s pfislusnymi pokrmy identifikuje vétsina mistnich oby-
vatel pfinejmensim stfedni a star$i generace. Katarajnsky snycl se dodnes pfipravuje
v nékterych domacnostech a byva rovnéz v nabidce stravovacich zafizeni na Hlu¢insku
iv blizké Opavé. IK

Katarajnsky snycl © SU

Katefina a Barbora

Venkovsky nazev pouzivany na Hané pro oznaéeni vepfového zaludku a stfev, plné-
nych nadivkou zpravidla z veptové krve a krup. Katefina, také Kaca a Barbora se ptipra-
vovaly pfi sezénnich zabijackach, které zacinaly s po¢atkem zimniho pocasi na prelomu
listopadu a prosince. V té dobé se slavily svatky sv. Katefiny (25. listopadu) a sv. Barbory
(4. prosince). Pokrmy jsou stale uchovany v kolektivni paméti, v soucasnosti se ale nepfti-
pravuji. IK-RD
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Kava

Népoj pripravovany z uprazenych a rozemletych semen kévovniku, razeného mezi
ovoce. Vlastnosti kdvy ovliviiuje volba druhu kavovniku i zptisob a délka prazeni - méné
prazené kavy jsou chutové kyselejsi, s vy$$im stupném prazeni nartsta hotkost. Mezi
druhy dominuje arabika a robusta, obvykly je v§ak prodej smési. Pravlasti kavovniku je
vychod tropické Afriky, konkrétné oblast dnesni Etiopie. V prabéhu vrcholného a po-
zdniho stfedovéku se znalost kavy $ifila v oblastech obyvanych muslimy, nebot islam
zakazuje konzumaci alkoholickych ndpojt. Prostfednictvim Osmanské fise pronikal fe-
nomén piti kavy dale do Evropy — nejstarsi doklad vareni a piti kavy pochéazi z roku 1615
z Patize, kdvova zrna, povaZovana za lék, se vSak v Evropé obchodovala d¥ive.

Nejpozdéji koncem 16. stoleti mame — zatim hmotné — doklady o pfitomnosti kdvy
v Ceském prostiedi. Signalizuje to nélez jejich zrnek pod podlahou Vladislavského
sélu na Prazském hradé. Pisemné zpravy naznacuji, Ze ji snad uz roku 1588 prodaval
i novoji¢insky kupec Blasius Osterreiche.B&hem 2. poloviny 17. stoleti se piti kdvy ve-
obecné ujalo mezi §lechtou; konvenovala ji nejen exoti¢nost napoje, ale také oboha-
ceni kofenim, vanilkou, skofici, chilli, hfebi¢ckem, kardamomem, anyzem, jasminem,
tehdy pro $lechtické stravovani typické. Kava se pila slazena. Az do pocatku 19. stoleti
zUstavala kdva ndpojem vyssich spoledenskych vrstev, kromé §lechty ji pfislo na chut
i movitéjsi méstanstvo. Poté uz dochézelo k jejimu pronikani na venkov, nejprve mezi
mistni honoraci, od niz pak zvyk piti kdvy prebiraly selské vrstvy. K rozpov§echnéni
kdvy na venkové prispéli rovnéz knézi, ktefi ji propagovali jakozto ekvivalent k obec-
néji dostupnému alkoholu.

Kolem poloviny 17. stoleti se kdva zatala nabizet i ve specialnich kavarnach, prvni
vznikaly v Benatkach, Londyné, Pafizi, Marseille ¢i Hamburku. V roce 1683, nedlouho
po porazce osmanskych vojsk, doslo k zaloZeni nejstarsi kavarny ve Vidni, kde byla kava-
renskd kultura dale péstovana a rozvijena; v roce 2011 byla dokonce zapsina na seznam
nematerialniho dédictvi UNESCO. Z Vidné se konzumace posilujiciho napoje z kévo-
vych zrn $ifila do dalSich kouti habsburské monarchie, véetné ¢eskych zemi. Nékdy
pocatkem 18. stoleti provozoval v Praze kavarenskou zivnost rodak ze syrského Damas-
ku Giorgio Diodato, od roku 1721 mame k dispozici privilegia na provozovani ¢ajovijch
a kdvovyjch $enkil, udélend mistnim podnikateltim, ze slezské Vratislavi; zdhy vznikaly
prvni kavarny rovnéz v Brné a v Olomouci.

Rozsifeni piti kdvy vedlo ke zrodu specifické kavarenské kultury v $ir§im slova
smyslu i v ¢eskych zemich, zejména ve vétsich méstech. Postupné vznikala sit obchodii
a praziren, kdva, nebo jeji lacinéjsi ndhrazky, jednoduché prazici strojky a mlynky se
staly soucasti vybaveni domacnosti a a kava se stala typickym napojem pro nedélninebo
svate¢ni rodinna posezeni. Od 2. poloviny 20. stoleti se piti kavy zatadilo mezi atribu-
ty masové kultury. Napoj byva pripravovan na mnoho zptisobtl, vedle pomleté zrnkové
kavy je k dispozici rovnéz jeji instantni varianta nebo napriklad kéava bez kofeinu vhod-
na pro osoby se zdravotnim omezenim. PK

Kavové nahrazky

Pojem kdvové ndhrazky ¢ili kdvoviny oznacuje produkty, vyrabéné prazenim rtiznych
¢asti rostlin bohatych na polysacharidy, které po svafeni ve vodé nahrazovaly - kdvu.
Cilem jejich vyroby byla co nejvérnéjsi ndpodoba kdvy v jeji chuti, barvé i vini. Jakko-
li nemohly kavové nahrazky nikdy pravou zrnkovou kdvu zcela zastoupit, nebot mimo
jiné neobsahuji kofein, staly se jiz v 19. stoleti popularni pro cenovou dostupnost a jejich
obliba dale stoupala v ¢asech vale¢ného nedostatku. Prvni nahrazky kavy slouzily k jeji
falzifikaci, ovSem jiz v 18. stoleti se na zapadé Evropy etablovala vyroba kavovin jako spe-
cifické primyslové odvétvi. Zasadnim impulsem k rozvoji pak byly napoleonské valky,
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Cikorka podavana k hanuskam © VS

kdy v roce 1806 kontinentalni blokada vedla k vyrazné redukci importu pravé kavy na
evropskou pevninu.
Nejpouzivanéjsim kavovym surogatem se stala cikorka (cikorie) ziskavana susenim,
prazenim a mletim kofene ¢ekanky obecné. Prazeni, jez dodava vyslednému napoji ty-
pickou chut, 1ze sou¢asné oznacit za zakladni spoleény znak v§ech druhti kavovin. Prvni
cikorkarna v ¢eskych zemich byla zaloZena v moravské Olomouci uz roku 1795. Péstova-
ni éekanky za uelem vyroby kavoviny kulminovalo v letech prvni svétové véalky, nasle-
doval pozvolny ttlum, ktery nezvratily ani udalosti druhého svétového konfliktu.
Kdvové ndhrazky byly vyrabény i z celé fady jinych surovin, dokonce i z brambor, su-
$eného ovoce, zaludii nebo lusténin. Nejoblibenéjsi viak vedle cikorky ziistavaly obilné,
resp. sladové kavy. Sladova kava se vyznacovala pfijemné nahorklou chuti a zlatohné-
dou barvou, podavana s mlékem byla oznacovéna za tzv. bilou kavu. Déle se vyrabéla
je¢nd kdva a Zitovka, kterou bylo mozno snadno ptipravit i podomacku. Nasladlou chuti
a vyraznou barvou vynikala fikovka (nevyhodou oviem byla vyssi cena). Aroma a chut
fepovky vyrabéné z cukrové fepy naproti tomu nebyla valna, proto se fepovka hodila spise
do kavovinovych smési. Smési slozené z riiznych nahrazkovych surovin reprezentovaly
viibec nejcastéjsi produkty. Nejrozsirenéjsi kavovinova smeés, vyrabéna v 2. poloviné 20.
stoleti pod znackou melta, existujici doposud, obsahuje vedle dominantniho prazeného
Zitaipodily prazeného je¢mene, prazené ¢ekanky a prazené cukrové fepy. Ptes tistup ze o
slavy jsou kdvové nadhrazky oblibené dodnes, napt. coby népoj, ktery je mozné nabizet Drezzr:yszlzn:edglskjgzéi_
i détem ¢i jakoZto ndhrada kavy pro osoby se zdravotnim omezenim. Nesou regionalné ié; V?likovgssky’, f%é,
proménlivé, nékdy dokonce Zertovné znéjici nazvy. K nejznaméjsim z nich patficulifinda.  prabézné; Kubaskova
PK 2015, 8. 173-186.

Kecany kolac

Svéteéni pecivo z kynutého tésta znamy z Chebska, Frydlantska, Sluknovska a dal-
$ich, zejména sudetonémeckych oblasti, shodné jako z pfeshrani¢ni Horni Luzice. Do-
tenka vyvalené jemné tésto se kladlo na plech a zdobilo nékolika druhy pomazanek,
makovou, tvarohovou, povidlovou, ofechovou, tfeba také ovocnou zavateninou. S po-
moci 1Zice se vedle sebe po celé plose kladly — kecaly — do Sachovnice, coz kola¢i dodalo
nejen specificky vzhled, ale také nazev — kecanyj koldc, nékde také pleskany koldc, némec-
ky Kleckselkuchen. Pekl se dfive jen pfi vyjimeénych pfilezitostech, na svatby, krmas,
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Kecany kola¢ © SU

v nedéli ke kavé. Jeho tradice méla hluboké koteny, takze se v kazdodennosti danych re-
giont udrzel i po vysidleni némeckého obyvatelstva a pece se, pfinejmensim prilezitost-
né, dodnes. Obdobnému peéivu iikalo v zapadnich Cechach tikalo - Fleckerlersdatschi
¢ili flekaty koldc. IK

Kejchle

Smazené sladké pecivo z koblihového tésta, typické pred rokem 1945 pro jidelnic¢ek
némecky mluviciho obyvatelstva zdpadniho pohranici. Pfipravovalo se z mouky, drozdi,
trochy vlazného mléka, 7loutk, masla a trochy soli. Po vykynuti tésta se tvarovaly kulaté
placi¢ky, z obou stran se potfely rozpusténym maslem a opatrné se rukama roztahly zevnit¥
ven tak, aby po vnéjsi strané kejchle vznikl zvyseny okraj a uprostied diilek. Kejchle se nikdy
neplnily, smaZily se v dostate¢ném mnozstvi tuku do zlatova a nasledné sypaly mouckovym
cukrem. Alternativné se tésto mohlo zadélat pivem, popfipadé se do néj pridaval mékky
tvaroh. Na Tachovsku, Chebsku, Fojtsku ¢i Karlovarsku se kejchle, mistnimi zvané kiicheln
¢ Koichla, historicky pripravovaly u prilezitosti cirkevnich slavnosti zasvéceni kostela zva-
nych Kirchweihfest, anebo také svateb. Pe¢ivo, jehoZ nazev je némeckého ptivodu a vzniklo
ze slova Kuchen (pec¢ivo), je dnes jiz na Tachovsku po odsunu némeckého obyvatelstva v za-
sadé neznamé, tradice je vSak stale Ziva na bavorské strané hranice. NM

Klechtny

Natvrdo varena vejce, nalozena alespon jeden den ve slaném nalevu z vody a kminu.
Klechtny, oznacované také vejce na rosol, se na Chodsku ptipravovaly v povelikono¢nim ob-
dobi a rozdavaly v takzvanou provodni nedéli (prvni nedéle po Velikonocich). Nazev klechtny
byl nasledné pienesen na cely obycej. Dnes jiz neni pokrm, stejné jako obycej, bézny.

Podobny zvyk nakladani vajec se drzel kdysi ve Slezsku, kdyzZ se na cervené pondéli
chystala natuknuta vejce, nakladana v cibulovém nélevu s kminem, dokonce s pfiddnim



Kejchle © SU

solanky, a posléze uvatena. Po oloupani méla kminkovd vejce zajimavou nacervenalou
mramorovanou kresbu. Tato vejce, jinde od cibulovych slupek celobarevna a zvana cer-
vend vejce, se ve Slezsu nechéavala v kostele Zehnat. Symbol vajec symbolizujicich novy
Zivot se zde se zvykem velikono¢ni pomldzky, tedy omlazeni v podobé obfadniho $lehani
pruty, ve Slezsku zvaného Smigrust. Za odménu chlapci dostavali od dévcat ona mra-
morovana vejce; mistné byla urcena i pro malé koledniky. V polském Slezsku je tradice
kminkovijch, respektive cervenyjch vajec stale stale Ziva, u nas uz v zdsadé zapomenuta.
IK-NM

Klechtny © SU Mramorova vejce © SU
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Kletzenbrodt

Sladké pecivo oblibené kdysi v Podyji, pfipravované z tmavé mouky a su§eného ovo-
ce, nejlépe hrusek nebo $vestek, nékdy s pfidanim ofecht ¢i mandli. Péci se mohl z tésta
smichaného s nakrajenym ovocem uz ve fazi hnéteni, anebo se mohlo vyvalené tésto

oy

smési k¥izal véeho druhu plnit. Pojmenovani starobylého pokrmu s kofeny ve sttedové-

vy

ku odkazuje na zakladni ovocnou ingredienci, hruskové kfizaly, némecky Kletzen. Hrus-

kovy nebo také kFiZalovy chlebicek, jak jej 1ze ¢esky pojmenovat, patfil k symbolickym
pokrmim ptipravovanym v rodinach némeckych obyvatel Podyji na vano¢ni svatky.

Dnes uz se u nas Kletzenbrodt neboli k¥iZalovyj chléb nepece, stale oblibeny je v rakouském
ptihranici; registrovan je na seznamu rakouského kulinarniho dédictvi. IK

Kletzenbrodt © SU

Klevela

Tradi¢ni ovocny rozvar rozsifeny prevaziné v pohrani¢nich oblastech, regionech
se zastoupenim némeckého obyvatelstva, naptiklad Chodsko, Podkrkonosi a Pojizefi.
Pripravoval se z raznych druht dokonale zralého ovoce, nejcastéji z vypeckovanych
$vestek, podlitych nepatrnym mnozstvim vody a vafenych do uplného zméknuti. N&-
slednym du$enim vznikl rozvar pozadované hustoty s patrnymi kousky ovoce, ktery se
pripadné doslazoval cukrem. Podaval se teply k bramborovym plackadm, §iskam apod.,
rovnéz se pouzival jako napli do buchet. Pojmenovani pochazi patrné z némeckych slov
Kleber, kleben. Nazev se vyskytuje mistné i ve variantach klebera, klevera, klabera ¢i kldbela.
V soucasnosti se klevela v nékterych doméacnostech stéle ptipravuje. RD

Klitscher

Typicky lidovy pokrm némeckého obyvatelstva Ceského prihraniéi, dolozen je
na Assku, Fojtsku, Kraslicku a Karlovarsku. Pfipravoval se ze strouhanych syrovych
a vafenych brambor smichanych s podméaslim a dochucenych soli a kminem. Z tésta se
tvofily silnéjsi placky, které se smazily na panvi ve Inéném oleji lisovaném zastudena.
Tradi¢né se podavaly s kompotem nebo pyré z lesnich plodii ¢i jablek (Apfelmus). Nékdy
se placky pripravovaly jen ze strouhanych syrovych brambor a byly oznacovany jako
griene nebo griine Klitscher. Placky byly mistné oznacovany také jako Arddpplklitscher nebo
- Getzen. Dnes je pokrm v regionech jiz neznamy, divodem je vymeéna obyvatel po roce
1945, stale Zivy je vSak v Sasku. NM



Klocinka

Tradi¢ni pokrm pripominany na Hané, ptipravovany z jahlové nebo prosné - kase
zasypané moukou, pripadné krupici. Po vypskdni, neboli propafreni, se ze smési lzici vy-
krajovaly noky a na talifi se omastily. Mohly se doplnit slaninou a opecenou cibulkou,
anebo podavat i nasladko s makem, pernikem, tvarohem, povidly ¢i zavareninou. Na
Hané byl pokrm znam i jako hnedka. Podobna jidla odpovidajici » skubdnkiim se vaftila
napric ¢eskymizemeémi, s rozvojem bramborafstvi nahradila mnohde ptivodni suroviny
smés rozmackanych brambor. Prosna ¢i jahlova klo¢inka se dnes uz nevafti. KVy

Klokany - kuclikova z kotatek

Knedlik

Typicka soucast tradi¢ni ¢eské kuchyné s koreny ve stftedovekém zptisobu stravova-
ni, vmoderni podobé pfipravovany od pfelomu 18. a 19. stoleti dodnes. Jedna se o pokrm
tvofeny tuzsi smeési z riiznorodych surovin, formovany do kulatého nebo podlouhlého
tvaru ruzné velikosti, vafeny ve vodé, peceny nebo smazeny v omastku, konzumovany
jako samostatné jidlo anebo priloha. Nazev knedlik je odvozen z jihonémeckého slova
Knddel, respektive staronémeckého slova chnodo, tedy maly kopec; pouziva se zejména
v podunajské oblasti, k niz nalezely kromé rakouskych zemi a Bavorska také Cechy
a Morava. Kromé toho se u nés pouzivalo pro oznaéeni pfislusného pokrmu také ¢eské
slovo $iska, které jako jediné spravné prosazoval mistr Jan Hus.

Podle aktudlnich jazykovédnych vyzkumil je dnes termin knedlik bézny ve vétsiné
Cech, pouze na jihu se pouziva oznaceni buchta. V zapadni &asti Moravy, od severné po-
lozeného éumperska pres Olomoucko, Jihlavsko, Brnénsko az po Znojemsko, se pouziva
obvykle pojmenovani knedle. Na vychodni a jihovychodni Moravé se fika $iska, na Valas-
sku nékdy i koldcky. V zapadni ¢asti Ceského Slezska byvalo béiné oznadeni - halecky, ve
vychodni éasti » galusky ¢i halusky, v polskych komunitach i kluski. Knedliky mohou mit
i celou fadu nafe¢nich, regionalné podminénych nazvi, at uz se jedna o jejich slanou, &
sladkou, mouc¢nou, ¢i bramborovou variantu.

Ruiznorodé byly rovnéz nazvy pro knedliky v regionech obyvanych kdysi ¢eskymi
a moravskymi Némci. Odvozeny obvykle byly z jihonémeckého Knidel a severonémec-
kého KlofS. Kromé téchto spisovnych oznaleni se uzivalo mnozstvi nafe¢nich tvarit:
v PoSumavi Knél, Kneil (ale také gekochtes Buchtel, Wuchtel), na Chebsku Knial, Kniala
(také Glitscher, Schneeballen), na Ceskolipsku Knolle, v Podkrkonosi Khella, Kiile, Khol-
chl, v Podorlicku, v oblasti Bfezné a Stitt, Knejdl, Knédel, Kliefla i Knoten. V zdpadnim
Slezsku, stejné jako na Kravaisku, Hrfebe¢sku a jinde na moravsko-slezském pome-
zi se knedliku tikalo KliefSla, KlefSla (odtud i klusek); v Opavé obvykle spisovné Knddel.
V némeckych vsich na jizni Moravé byly ¢asté odvozeniny ze slov Knopf (knoflik) nebo
Knot (uzel). Na Vyskovsku to byly naptiklad Kneppl, Knipfl &i Knofle. Ceského ptivodu
byla naopak némecka nare¢ni pojmenovani knedlikii na Brodsku, jazykovém ostrové
na Prosté&jovsku, kde se jim fikalo Schleischkern, nebo na Jihlavsku, kde nesly oznaéeni
Klousaki.

Starobylé knedliky neboli Sisky byvaly v ¢eskych zemich ze sekaného masa, jater
a jinych vnitfnosti, ryb nebo jiker, jindy z bilého peciva, pseni¢né mouky a smetany,
tvarohu i jinych ingredienci. Vétsinou se pekly nebo smazily, nékdy vatily nebo dusily
masa jako smés vafeného nasekaného masa a vajec, tvarovanou do $isek a vatenou v iikro-
pé neboli vrouci vodé a poté v hovézi nebo skopové okofenéné - polévce. Mohly se ale
také péct v sadle nebo masle. Stredovéké knedliky a $isky tak vlastné byly predchiidci také
polévkovych jdtrovijch knedlickii, a dokonce i - karbandtkii.
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Moderni mouéné neboli - houskové, - Zemlové knedliky se co do své podoby, sloZeni,
technologie ptipravy a funkce v jidelni¢ku v ¢eskych zemich zformovaly béhem 19. stoleti,
stejné jako - bramborové knedliky, at uz ze syrovych, nebo vafenych brambor. Navody na
né byly zvefejniovany ve vétsiné jazykové ¢eskych i némeckych kucharskych knih vyda-
vanych na naSem tizemi. Navzdory sou¢asnému tazZeni proti mnoha tradi¢nim pokrmtim
Ceské kuchyné jako p¥ili§ hutnym, sytym a nezdravym slozkdm stravovani ziistavaji slané
i sladké knedliky stale oblibenym hlavnim jidlem i p¥ilohou. IK

Knedliky s vejci

Oblibeny zbytkovy pokrm pfipravovany i v soucasnosti z krajenych - houskovijch,
mistné i » bramborovijch knedlikii opeCenych na vysmazené slaniné nebo jiném omastku
a zalitych rozslehanymi vejci. Pfipravoval se uz v 19. stoleti v méstském i venkovském
prostredi nejen v domécnostech, ale i v pohostinstvich. Diky popisu Theresie Adamo-
vé, majitelky restaurace v centru Opavy, naptiklad vime, Ze se osmazené knedliky s vejci
podavaly na prelomu 19. a 20. stoleti zejména jako mala vecere, v 1été s hlavkovym sala-
tem. Kuchatské knihy z doby socialistické promény stravovani, uréené sirokému kruhu
uzivatelek zejména venkovského ptivodu, zase predstavuji moznost pripravit uvedeny
pokrm kolem roku 1970 z nové propagovanych polotovarti, konkrétné - houskového kned-
liku, dostupnych v bézné obchodni siti. IK

Knedliky s vejci © SU

Koblihy

Obtadni smazené pecivo z kynutého tésta, spojené s obdobim masopustu, tedy s ¢a-
sem od svatku Tti kralii (6. ledna) do Popeleéni stiedy, kdy zac¢ina ¢tyticetidenni pred-
velikonoéni puist. Koblihy se ptipravovaly v ruiznych velikostech a s riiznymi druhy na-
plni, nejéastéji s povidly, pozdéji s ovocnymi zavareninami. Vyjimkou nebyly ani méné
obvyklé naplné, jako kdoulova zavarfenina, smési s prichuti Salvéje ¢i fefichy. Zalezelo
na mistnich a rodinnych tradicich a regionalnich prirodnich podminkach. Tvarované
kulaté koblihy se spravné plnily pfed smazenim, hotové se uz jen pocukrovaly. Podobné
jako - bozi milosti se koblihy smazily ve velkém mnozstvi omastku tak, aby na boku ztstal
po obraceni svétly prouzek.

Koblihy, zvané regionalné fasankové koblizky, také - kreple, kraple &i krepliky (z némec-
kého Krapfen), se u nés, ale i jinde ve stfedni Evropé, délaji od pradavna. Nejstarsi recep-



Kobliha © SU

ty pochézeji z némeckého receptate z doby okolo roku 1450 a popisuji na dnesni dobu
ponékud nezvyklé pecené postni koblihy (vasten krapfen), plnéné kofenénou smési ofe-
chu a jablek, mandlového mléka, nékdy hroznového vina. Prvni ¢esky pfedpis pochazi
z 2. ¢tvrtiny 16. stoleti; na koblihy se podle néj pouzival opepieny sajr suchy, tedy vyzra-
ly tvaroh, smichany s vejci. Koblihy se smazily na panvi na masle. V 17. stoleti se v dile
premonstrata Evermoda Kosetického setkdme s receptem modernéjsim, pfesto odka-
zujicim na star$i vzory. Jeho Spanihelsky koblihy se pfipravovaly z jemného méslového
tésta a smazily na omastku. Mohly se pfedtim nadivat napfiklad smési dusenych jablek
s vinem, mandlemi a skofici.

Recepty na koblihy razné velikosti, s rliznymi druhy néplnii diléimi odli$nostmi pri
smazeni se objevovaly snad ve vSech kuchafskych knihéch 19. a 20. stoleti. Marie Anna
Neudeckerova zaradila roku 1805 do svého dila predpis na malinké videriské neboli ma-
sopustni koblihy (Wiener oder Fastnachtkrapfen) z tvarohového kynutého tésta s visriovou
nebo vinnou naplni. Magdalena Dobromila Rettigova pridala v ceské verzi své kuchat-
ské knihy — kromé receptu na mouc¢né masopustni koblihy s bilgmi okolky — predpis na
koblizky ze zemcat. Tésto se pripravovalo z vafenych brambor s pridanim vajec, zloutk,
masla a jemné mouky, nadivka byla z povidel dochucenych citronovou kiirou a hrebi¢-
kem; koblihy se smazily v horkém masle.

Béhem nasledujicich desetileti se uz zptisob pripravy koblih proménoval ve méstech
i na venkové jen malo. V zavislosti na materialnich podminkach domacnosti, dostup-
nych surovinach i zvyklostech se samoziejmé odliSovala zdkladni tésta, pfipravovana
tu s vétsim, tu s men$im mnozZstvim smetany a vajec a z mouky razné kvality. Leckde,
jako napriklad na Slovacku, se do kynutého tésta pridavaly i najemno nastrouhané va-
fené brambory. Také naplné byvaly rozli¢né; kromé povidel se na jizni Moravé pouziva-
la merurikova, ve Slezsku zase kdoulova zavafenina, ve méstech byla oblibena visnova
a tfesnova marmelada. Povidly se dokonce mohly koblihy dozdobovat i na povrchu.
V Podkrkonosi, v chudobnéjsich domacnostech, se koblihy plnily zelim. Zname je z né-
meckého prostiedi, kde se jim fikalo jim Krautkroppa (Krautkrapfen).

Lisil se i tuk pouzivany do tésta a posléze na smazeni. Elegantni maslo, pouzivané
v zamoznéjsich kuchynich, bylo ve venkovskych podminkéach zastoupeno sadlem, stej-
né jako v délnickych rodinach, kde zdoméacnél ve 20. stoleti dokonce margarin. Rtizno-
rodé recepty shrnula posléze ve své Knize rozpoctii a kucharskijch pfedpisii ve 20. letech
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20. stoleti Marie Jankii-Sandtnerova. Jediny recept, zato s velmi obsdhlym a zevrubnym
popisem, jak spravné smazené koblihy ptipravovat, poskytli autofi Nasi kucharky, v dal-
$ich vydanich prejmenované na Kucharka nasi vesnice, v povale¢ném obdobi. Vychazi z ni
mnohé nase soucasnice, které se snazi tradici masopustnich koblih pfipominat.

Koblihy ale nebyvaly v kulinarni kultute ceskych zemi jen sladkymi smazenymi po-
choutkami. Ve stfedovéku se hojné pripravovaly rovnéz v podobé varenych, dusenych ¢i
smazenych kouli rtiznych velikosti, vytvorenych ze sekaného rybiho, ptipadné hovéziho
¢ teleciho masa, dokonce z vafeného hrachu. Jednalo se do jisté miry o tvarové mirné
odli$né, charakterem vsak obdobné - karbandtky. V soucasnosti jsou jejich nepfimymi
pokracovateli rybi koule ve sladkokyselém nalevu, prodavané v obchodech nabizejicich
studené rybi speciality.

Sladké smazené koblihy, snad proto, Ze vyhovuji svou pomérné vyraznou chuti
a tpravou smazenim souc¢asnym chutim, jsou stale oblibené a konzumuji se celoro¢né.

IK-RD-RZ

Kocmoud

Lidovy pokrm znamy pod timto nadzvem na Plzenisku. Pripravoval se z rozkvedlanych
osolenych vajec smichanych se zaklechtkou ze smetany a mouky. Smés se za mirného pro-
michavani pekla na mésle na panvi tak, aby pfipominala - omeletu. Podaval se s chlebem,
plackou, kysanou okurkou, kysanym zelim, pfipadné zapijel kysanym mlékem. Vyraz koc-
moud nebo kocmout se béznéji uzival pro peceny bramborovy pokrm. NM

Kocmoud v podobé vaje¢né omelety © SU

Kocmout

Oblibeny lidovy pokrm z vafenych brambor, pod timto ndzvem roz$ifeny na Chod-
sku. Kynuté tésto s pfidavkem strouhanych vafenych brambor, dochucené ¢esnekem
amajorankou, alternativné také s pfidanim nakrajeného uzeného masa, se peklo ve vys-
$im, sadlem vymasténém a moukou vysypaném pekacku. Kocmout byval samostatnym
sytym pokrmem, k némuz se jidalo kysané zeli nebo ptipijelo podmaésli; podavat se mohl
rovnéz jako priloha k - polévkdm a » omdckdm. Vyrazy kocmout, kocmoud, nékdy i kocmoch
nebo kocmouch jsou staroceského ptivodu; substantivum koc znamenalo hustou bre¢ku
nebo - kasi, sloveso moutiti pak michat. Obdobny pokrm se pod riiznymi nazvy a s pri-
padnou obmeénou ingredienci pfipravoval také v dalsich regionech ¢eskych zemi, fikalo
se mu naptiklad bramborovd buchta, » hluchec, » bdc, bd¢, bacdn, litina, - trepek, - brdlajs.
V soucasnosti je pokrm stale oblibeny, pece se vétsinou jen v domécnostech. NM



Kocmrda

Starobyly jednoduchy bramborovy pokrm z Podluzi. Oloupané brambory se uvatily
se soli, kminem a ¢esnekem, hotové podldZgaly neboli rozmackaly na - kasi, do které se
vmichala trocha zasmazky, ochutila se octem a novym kotfenim. Poté se kocmrda zapekla
pod sk#idlici ¢ili pokli¢kou v troubé. Podavala se jako samostatny pokrm. RD

Kocvarka - rambulice

Kocicak

Pokrm z vafenych brambor a kysaného zeli, zndmy pod uvedenym nazvem v ob-
lasti vychodni Sumavy a Prachetiska. Ptipravoval se z oloupanych a nakrajenych
brambor zalitych vrouci osolenou vodou a uvafenych domékka. Po rozstouchani se
brambory podlily varicim mlékem, pfidalo se vyzdimané a pokrijené kysané zeli
a vSe vydatné omastilo rozpusténym sadlem se slaninou, popfipadé cibulkou osmaze-
nou na sadle. V. mnohych rodinnych receptech se uvadi moznost pridani nakrajenych
zbytktl veprové pecené. Pro podobné pokrmy se pouzivaly také vyrazy - machout ¢i
sldchorec, na Blatech - holecek.

Dfive béZny a pro svou jednoduchost, dostupnost surovin a nenakladnost oblibe-
ny pokrm, umoznioval vyuziti zbylych brambor. Pokrm je stale zZivy v kolektivni pamé-
ti, pripravuje se spise v domacnostech starsi generace obyvatel. Ve vylepsené podobé,
s pfidanymi kousky masa, se mistné nabizi ve vefejném stravovani s odkazem k tradiéni
regionalni kuchyni. NM

Kocici svatba

Tradi¢ni lidovy pokrm rozsifeny s riiznymi nazvy napric¢ ¢eskymi zemémi. Pripra-
voval se ze smési zvlast vafeného hrachu a krup, ktera se trochu omastila a ochutila
soli, pepfem, rozmackanym ¢esnekem a obvykle také majorankou. Mistné se pred po-
déavanim jesté opekla na panvi nebo chvili zapekla v troubé. Dle materialnich moznos-
ti doméacnosti se mohla doplnit $kvarky nebo slaninou, mistné se podéavala s kyselym
zelim. Koci¢i svatba byla vzhledem k pouzitym surovindm, bézné dostupnym ve vSech

Ko¢iéi svatba © SU
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domacnostech, béznym kazdodennim pokrmem, vhodnym i pro postni dny. Na pfipravu
nenarocny a zaroven syty pokrm se jedl tak ¢asto, Ze se to odrazilo i v lidové slovesnosti
Hrdch a kroupy, to je hloupy, to my mdme kaZdy den, a rovnéz v pojmenovani ceskd svatba.

Kocici svatba byla ale také pokrmem obradnim, pojidanym v predvelikono¢nim
obdobi. V. mnoha domécnostech byla rovnéz nedilnou soucasti $tédrovecerni vecefte.
Hréch byl symbolem hojnosti a jako takovy mél zajistit dostatek v nésledujicim roce.
Nékdy se podéaval i o svatbach; lusténiny byly povazovany za magicky prostredek, hazely
se na nevéstu z divodu zajisténi plodnosti.

Pokrm byl oznacovan také jako koci¢i svarba, koCici zddvdni, kocici sezddni nebo ko¢ici
svajba. Ve Slezsku se pokrm z hrachu a krup p¥ipravoval pod ndzvem - pospolka ¢i po-
spulka. Némecky se jidlu fikalo Katzenhochzeit, -~ Schulmeister nebo Ritsch. Nazvy kocici
svatba, svatba &i svarba se pouzivaly naptiklad na Valagsku ¢i Blanensku pro smés roz-
mackanych brambor smichanych se zelim, na Frenstatsku pro zasmazenou ~ polévku
s brambory.

Dnes je pokrm z hrachu a krup méné ¢asty, udrzuje se ale, mimo jiné diky Zertovné-
mu pojmenovani, stale v paméti. KVy-NM -RD

Kocici tanec |

Tradi¢ni pokrm ze skupiny lusténinovych jidel rozsiteny napti¢ ceskymi zemémi,
zejména v oblastech, kde se péstovala ¢ocka. Pokrm se délal ze smési zvlast uvarenych
krup a ¢ocky, ochucoval se na sadle osmazenou cibuli, soli, pepfem, nasekanym ¢esne-
kem a majorankou nebo tymidnem. Nésledné se mohl jesté kratce zapéct. Leckde se do
pokrmu misto krup davaly jahly, pokrm pak uidajné chutnal jako jitrnicovy - prejt. V této
bezmasé podobé byl pokrm vhodny i pro konzumaci v postni dny. Podaval se i pti slav-
nostnéjsich prilezitostech, kdy se k nému pridaval kousek uzeného masa; nékdy se po-
jidal s kysanym zelim. Objevoval se rovnéz na $tédrovecernim stole. Nazev kocici tanec,
némecky Katzentanz, odkazuje na vzhled pokrmu tvofeného smési raznych ingredienci.
Dftive béZny pokrm je dnes pfipravovan spise pfilezitostné.

V nékterych regionech se shodné oznacovaly i pokrmy odlisného charakteru, na
Horécku naptiklad z rozmackanych brambor a zeli. Na Kloboucku a Zdanicku se kocict
tanec fikalo mazéani na - koldce z rozmichanych povidel s makem. RD

Kocici tanec Il

Lidovy pokrm ze Sumavy, ptipravovany kdysi ze smési samostatné vatenych je¢nych
krup nebo prosnych jahel a pokrajeného kysaného zeli. Oboji se kladlo stridavé ve vrst-
vach do sddlem vymazaného pekacku, polilo skvarkovym saddlem s osmazenou cibulkou
a zapeklo. Dfive béZny pokrm je v soufasnosti pfipravovan jiz jen ztidka. NM

Kolace

- Koldce a koldcky, okrouhlé, ¢tyfhranné nebo velkoplosné pecené na plechu, plnéné
nadivkou i mazané, s posypkou, pernikovym prachem ¢i ovocem, nélezi neodmyslitelné
ke kulinarni kultufe ¢eskych zemi. P¥ipominany jsou uz koncem 17. stoleti ve slavném
receptari Eleonory Marie Rosalie z Eggenbergu, rozené z Lichtenstejna, 1ze tedy oprav-
néné predpokladat, ze mély svijj pfedobraz v méstanském i venkovském prostiedi.

V prubéhu 19. stoleti doséhly koldce z hlediska tvaru, druhu tésta, nadivek ¢i poma-
zanek i zpiisobu zdobeni pomérné ustalené podoby, odlisujici se ale v celkovém pojeti
i detailech jak regionélné, tak podle své role. Nesly obvykle dnes pouzivané obecné po-
jmenovani kold¢ (némecky Kolatsche, Golatsche, také Kuchen) odkazujici na okrouhly tvar
peciva (ne vzdy opravnéné), mnohde na Moravé se ale spiSe pouzival termin vdolek, dolek,
podle drobné prohlubné na vrchni strané pro néplsi ¢i ozdobu. V nékterych zejména



Domaci kolace © archiv SU

moravskych regionech se bylo lze setkat s oznacenim koldc¢il podle pouzivané naplné,
naptiklad tvaroznik, makovnik, trnkd¢, také Topfen-, Mohn-, Zwetschkenkuchen.

Puvodni velké koldce, nékdy zvané lopatiky, pecdky a podobné, pecené v chlebovych
pecich, se po zavedeni novych druhti topenist zacaly od 2. poloviny 19. stoleti postupné
modifikovat. Regionalné se udrzely okrouhlé koldce o vétsim prumeéru, at uz slavnostni,
anebo naopak pro vSedni stravovani (Valassko, zde vdolek neboli frgdl). Leckde se tvarové
transformovaly do koldcii pecenych v troubé na plechu a krajenych na porce. Nové se
prosazovaly zejména mensi, ba malinké koldcky uplatiiujici se opét jako soucast jidel-
nic¢ku, anebo jako obfadni pecivo (svatebni, zvaci, visluzkové koldce apod.). Spole¢nym
znakem koldc¢u v ¢eskych zemich byvaly naplné, respektive nadivky. Bez ohledu na re-
gionalni vazby byvaly s ohledem na dostupnost surovin, moznosti domécnosti i chut
stravnika vétsinou povidlové (Svestkové nebo hruskové), makové nebo tvarohové, nékdy
ofechové, v sezéné ovocné.

Slavnostni kold¢e byvaly v Cechach podle dosavadnich poznatkii spise vétsi a na
povrchu mazané a zdobené stfikanymi nadivkami, rozinkami, pernikem (Chodsko,

- 3

Kol4¢ druzbanec © VSH
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Plzensko, Doudlebsko, Pojizefi i jinde). Od nich se pozdéji tvarové odvozovaly i mensi
vyrobky. Velmi rozsifené byly, nejen v némeckych, ale i ¢eskych oblastech koldce s naplni
uzavienou jako do Sdtecku (viereckige Kolatschen), kterym néplii vykukovala mezi jednot-
livymi sklady (ockaté). Délaly se i okrouhlé koldce mazané tvarohem, povidly, makem,
avsak bez posypky. Na Moravé se pekly vdolky s naplni nahote, v dalku, ukrytou pod
posypkou (Han4, Slovacko, Podyji i jinde), ale také s nadivkou vevnitt, anebo dokonce
s nadivkou i s mazanim a posypkou na vrchu (dvojctihodné, nékdy zvané diilkové). Na se-
verni Moravé a ve Slezsku prevazovaly pro slavnostni ptileZitosti okrouhlé nadivané ko-
ldce zdobené specifickou uzdibovanou posypkou kladenou na koldc ve vétsich tvarovanych
hrudkach, v némeckém prostiedi ziistavaly oblibené velké ¢tyrhranné koldce. Bézné se
zejména ve Slezsku pekly koldce na plech (Blechkuchen, kolocz) s vysokou vrstvou tvarohu,
maku, povidel nebo ovoce, nahote s posypkou, v némeckych oblastech pak drobenkovy
kold¢ (Streuselkuchen) nadivany cukrem se skofici.

Koldce postupné nabyly rtznych funkci nejen v jidelnicku, nybrz i v kulturni kaz-
dodennosti, obfadech a zvycich zvlasté venkovské spole¢nosti. Obfadni koldce byvaly
bohaté zdobené, ¢asto vétsich rozméri, trvanlivého charakteru, nékdy az nebyvalych
kompozic. Nedilnou souéasti ritudlii byvaly takové koldce na svatbach, kde symbolizo-
valy plodnost, anebo se vazaly na faze priprav a prubéhu obradii. Pekly se zvaci pred
svatbou a vysluzkové po jejim skonceni jako podékovani ti¢astniktim svatby, dale rohdc
jako dar nevésté od vlastni matky, zaslouzenec jako dar vdanych zen nevésté, ocepdk jako
obderstveni vdanym Zenam, které po oddavkach zacepily nevéstu na znak ztraty svobo-
dy a vstupu do manzelstvi. Hlavnim byl samoziejmé vlastni svatebni kold¢ nékdy ozna-
¢ovany nevéstinskyj. V. Cechach byval spise standardni okrouhly, aviak velkych rozmérti
a zejména bohaté posazeny ozdobami z vykrajovaného tésta, zapichovanymi ozdobami
tfeba z perniku, také stuzkami, rozmarynou a jinymi magickymi bylinami. Koldce mi-
valy specialni ndzvy odvozené od jejich vzhledu, napriklad Ficice (podle velkého sita na
mouku). Nékde se pekla bastyka, velkd ozdobné poklice na misu s mensimi koldci. Na
Moravé mivaly svatebni koldce nékdy tvar stromku, kdyz se do zakladu z peceného tés-
ta zapichovaly ratolesti s listky v rozpuku, pernikové a jiné pekatské ozdoby, dokonce
i cingrlata (Han4, Slovacko). Setkat se bylo lze i s velkymi vénci (vrtanci) s dostate¢né vel-
kym otvorem uprostied, do néhoz svatebni hosté hazeli ritudlné mince jako svatebni dar
novomanzeltiim. Ve 2. poloviné 20. stoleti zacaly svatebni koldce i na venkové ustupovat
modernimu pecivu, zvla$té marcipanovym a krémovym dortiim. UdrZuji se ale napti¢
spolecnosti a regiony v roli zvacich kolac¢ti, predavanych spolu s drobnym cukrovim, a vij-
sluzkovyjch koldcii (spolu s Fezy dortti a modernim peéivem) po skonéeni svatebni hostiny.

Koldce se v Ceskych zemich pFipravovaly i pfijinych vyroénich udélostech, jak dokla-
daji jejich nazvy. Dité, bolestnik, radostnik, koutnik, také kmotrdk a podobna pojmenovani
nesly koldce, pripadné jinak komponované pecivo (rodenik jako dité v povijanu) spojené
s narozenim ditéte, Sestinedélkou ¢i kftinami. Zname posvicenské koldce pecené u prile-
Zitosti slavnosti k pfipomenuti posvéceni kostela ¢ili posviceni, hodii, krmase (Kirtag),
specidlni vano¢ni i velikonoéni koldce. Vijsluzek, vandrovnik, zaslouZenec se p¥ipravoval pii
odchodu femeslnického tovaryse na vandr neboli na zkusenou.

V soucasnosti jsou koldce vsech moznych tvard, naplni a ozdob v ¢eskych zemich
bézné konzumované ke snidani, sva¢iné, i jindy béhem dnii vSednich i svate¢nich. V do-
macnostech se pecou spise prilezitostné, hojna je jejich nabidka v obchodni siti. IK

Kolo¢

Slavnostni - kold¢ okrouhlého tvaru ptivodem z Tésinska, ve velikosti lopaty na sa-
zeni chleba do pece. Podobal se valasskému - vdolku, dnes zvanému - frgdl. Pekl se pou-
ze pti nejvyznamnéjsich udéalostech, zejména na kyrmas (posviceni), Velikonoce ¢i na
svatbu. Kolo¢ se pripravoval z kynutého tésta, v nizinnych oblastech nékdy ze vzacnéjsi
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pSeni¢né, v podhorskych vesnicich jen z obyéejné tmavé mouky. Po rozvaleni se na vrch-
ni strané jemné potiral povidly, pfipadné tvarohem ¢i makovou smési. BéZnéjsi koloc se
pripravoval s duSenym zelim. Bohatsi byvaly svatebni koldce, které mély obfadni charak-
ter, jidaly se na hostiné a davaly se také hostim jako vysluzka. Dobové zpravy uvadéji, ze
pred polovinou 19. stoleti se na svatbach pojidaly koldce macené v masle a tento zvyk se
udrzel nejméné do pocatku 20. stoleti. Tvarohové nebo makové koloce se v mezivale¢ném
obdobi délavaly tfeba k nedélnimu obédu poradanému po zabijacce pro hosty a pribuz-
né. V soucasnosti se uz specialni tésinské koldce nepecou, na prilezitostnych akcich je
nahrazuji valasské frgdly. IK

Koloé na plech

Mouény pokrm typicky pro Tésinsko, Ratibofsko i dalsi ¢asti Horniho Slezska, pe-
éeny v peci, pozdéji v troubé ve velkém pekaci nebo na plechu, odtud rozsifené pojme-
novani kolo¢ na plech. Tenké kynuté tésto se pokryvalo vys$si vrstvou tvarohové, mako-
vé nebo jiné smési, pripadné sezénnim ovocem, zejména krajenymi jablky, $vestkami,
v podhorskych oblastech Jesenicka v sezéné tfeba i bortivkami. Nakonec se posypalo
drobenkou z mésla, mouky a cukru. Po upedeni v troubé se koldc¢ krajel na ¢tverce a po-
cukroval. Kolo¢ na plech se dfive bézné délaval spise v zdmoznéjsich méstskych i selskych
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domécnostech, jinde jen ve svatky. V némeckém prostredi se mu fikalo Schldscher Ku-
cha, - Schldscher Strdselkucha neboli Streuselkuchen, tedy drobenkovyj koldc, ve stfednich
Cechach zase » némeckyj kold¢. Kold¢ na plech se v teské a zejména v polské &asti Slez-
ska stale pripravuje, jeho variabilita je ale vétsi nez dfive. Kromé tradi¢nich makovych
a tvarohovych pomazanek ¢i $vestek se pece i s merutikami, rybizem i s jinym ovocem.
V roce 2007 byl zaevidovan v soupise tradi¢nich produktti Opolského vojvodstvi, roku
2011 byl uznan za produkt Slezského vojvodstvi chranény zemépisnym oznacenim EU.
V posledni dobé se objevuje i v nasi obchodni siti ve slezské ¢asti ¢esko-polského pfihra-
ni¢i, naptiklad v Opavé. IK

Konopraj

Lidovy pokrm ptivodem z Plzeriska v podobé velkych nokii vykrajovanych z horkych
roz§touchanych varenych brambor a spafené mouky. Pfipravovaly se povafenim olou-
panych a pokrajenych brambor, z nichz se pfed dovafenim zpola slila voda, obracenou
vafeckou se udéla v bramborach nékolik otvort, vse se zasypalo hrubou moukou a pod
poklici nechalo na mirném ohni spafit. Pak se brambory rozstouchaly a vymichalo se
hladké tésto, z néhoz se 1zici namocenou v sadle vykrajovaly vétsi noky a kladly se na
nahraty talif. Konoprdj, zvany také knedluprdj, se podaval nasladko, tfeba s -» merendou,
nebo naslano s cibulkou a slaninou; dochovany jsou recepty, kdy se jednotlivé noky pred
podavanim opékaly z obou stran na sadle. Pokrm obdobného charakretu byl regionalné
nazyvan také - kucmoch, kudlmoch, ~ skubdnky nebo $iisky. Dodnes bézné pfipravovany
a oblibeny pokrm. NM

Kontrabas

Pokrm z Valasska kombinujici dvé taméjsi stéZejni plodiny, brambory a pohanku,
nemé podle vSeho prastarou tradici, uz po nékolik generaci je ale povazovan za zaji-
mavou slozku regionalniho stravovani. Skladal se z vafenych rozmackanych brambor,
které se smichaly s uvafenou pohankovou kasi, ochutily osmazenou cibuli, majorankou
nebo Cesnekem, zahustily zasmazkou a zapekly v troubé. Postupti na ptipravu kontrabdse
bylo snad tolik, v kolika rodinach se délaval, stejné jako ingredienci, které mu dodavaly
kone¢nou chut a charakter. Do smési se mohly ptidavat $kvarky, brynza, nékdy se po
upeceni pokapal smetanou. Podéval se jako hlavni jidlo k obédu nebo k vecefi. Vstfic
chuti modernich stravnikt vychazi kontrabds prolozeny krajenou klobasou nebo uze-
nym masem, jak se pfipomina od 70. let 20. stoleti. Kontrabdsi se mistné rikalo také kon-
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trabdc, zemtidkové nadivini nebo spolica, v niz ale pohanku nahrazovala prosna kase. Kon-
trabds se v nékterych domacnostech zvlasté stfedni a star$i generace vari na Valassku
dodnes a objevuje se i v nabidce specializovanych restaura¢nich zarizeni zaméfenych na
mistni tradice. IK-JS

Koprova omacka

Tradi¢ni - omdcka pripravovana napri¢ ¢eskymi zemémi nejpozdéji od pocatku
19. stoleti. V podobé pomérné moderniho, surovinové nakladného a na pfipravu naro¢-
ného pokrmu u nas poprvé prestavila koprovou omdcku neboli sés Magdalena Dobromila
Rettigova. Masovy vyvar svafeny s octem a doplnény sekanym koprem se podle jejiho
receptu smichal s pfedem ptipravenu hustou kyselou smetanou s trouchou mouky, mas-
lem a Zloutky a kratce povaftil. Omacka byla urc¢ené k hovézimu masu, vafenému i pece-
nému. Na zékladu z bledé jisky ochucené vinnym octem a koprovymi lupénky, rozfedéném
polévkou a zahu$téném kyselou smetanou ji doporucovala varit Frantiska Hansgirgova,
jejiz kuchatska kniha z roku 1864 byla uréena méstanskym hospodynim ze stfednich
a niz8ich vrstev. Také v tomto pripadé se jednalo o omdcku uréenou k hovézimu masu.

Na venkové se koprovd omdcka ptivodné varila, tak jako vét§ina obdobnych pokrmdi,
na bazi vodou, v lep$im ptipadé vyvarem rozfedéné jisky s pridanim nasekaného cers-
tvého nebo suseného kopru, ochucené na sladkokyselo. Jidala se samotna, jen s chlebem,
mistné s - buchtou, - knedlikem nebo bramborem, nékdy s vafenym vejcem. Pfi vyjimec-
néjsich prilezitostech se ke koprové omdcce, vylepsené mlékem nebo smetanou, jidalo va-
fené maso. Podavat se mohla, tak jako - kfenovd omdcka, i na svatbach.

Univerzalni navody na pfipravu koprové omdcky poskytla Marie Janku-Sandtnerova,
ktera do svych pfirucek zafadila ve 20. letech 20. stoleti hned dva recepty, a to na prostou
jiskovou omdcku, vylepenou jen ve dvou lZicich smetany rozkvedlanym Zloutkem, a na
elegantnéjsi smetanovou koprovou omdcku s vyssim podilem kyselé smetany. Po uvareni
se dochucovala octem a cukrem. Podle zvyklosti se k omacce podéavalo vejce nebo maso,
- knedlik ¢i brambor V nékterych receptech se miiZzeme setkat s jinak pojatou ptipravou
koprové omdcky, kdy se do pfiméfeného mnozstvi osolené vody, v nizZ se uvatily na platky
krajené brambory spolu s koprem, zakvedlala smetana s trochou mouky; ve se dochu-
tilo octem a cukrem.

Koprovd omdcka, mistné zvana také koprelka, koprovka, koprula apod., je v soucasnosti
stale velmi obliben4, vari se jak doma, tak ve vefejném stravovani, v€etné skolnich jide-
len. Oproti starsimu obdobi se do ni pridava ¢astéji sladka nez kysela smetana. IK
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Koroptvicky

Regionalni pojmenovani pro jednoduchou ptipravu brambor, kdy se rozpiilené ne-
oloupané brambory upekly v troubé, pomazaly saddlem nebo jinym omastkem, dochuti-
ly ¢esnekem a soli, pfipadné tvarohem. Zapijely se mlékem nebo podmaéslim. Podévaly
se zejména v chudsich rodinach k veceri, tradi¢né se jedly ze spole¢né misy. Jinde jsou
znamy jako bandury, peciky, pecdnky, pecry aj. Zertovné se jim ¥ika koroptvicky motykou
stFilené. Dnes se pripravuji jen ptilezitostné. KVy-RD

Korytka - pégny
Koralka - palenka

Kosmatice

Tradi¢ni pokrm roz$ifeny napti¢ ¢eskymi zemémi. Cerstvé natrhané kvétenstvi éer-
ného bezu se obalila v fidkém tésticku z mléka, vejce a mouky a zprudka osmazila na
sadle, ptipadné jiném omastku. Kosmatice se podavaly s vafenymi brambory a zelenino-
vym salatem, napiiklad hlavkovym nebo okurkovym. Mohly se pojidat také nasladko,
pokapané medem nebo posypané skofici a cukrem.

Kosmatice, také kosmatice, smazenyj bez, némecky Hollerkrapffen, jsou povazovany na
mnoha mistech za obfadni pokrm. Jejich smazeni bylo spojeno se Svatodusnimi svat-
ky neboli letnicemi, tedy obdobim, kdy kvete bez. Nazev pokrmu je shodny s lidovym
oznacenim bezovych kvéti. V nékterych oblastech bylo smazeni kosmatic spojeno
s kvétnovym svatojanskym svatkem, znamé zde byly proto pod nazvem koblihy svatého
Jana Nepomuckého. Z mezivale¢ného obdobi pochazeji zminky, Ze se leckde zacaly misto
bezu v tésti¢ku obalovat a smazit krajicky chleba nebo - buchty, ndzev kosmatice pokrmu
zustal. D¥ive oblibeny sezénni pokrm se dnes pripravuje jiz jen ptileZitostné v doméc-

nostech pamétnika. NM - RD

Kosmatice © SU

Kote

Masity pokrm v podobé huspeniny ¢ili sulcu, roz§ifeny napti¢ ¢eskymi zemémi, pod
timto ndzvem znamy zejména na Hané. Kote, jinde zvané také drkotina, se ptipravovaly
obvykle pii zabijacce z vepfového masa, nozicek a kiize s pfidanim korenové zeleniny



a celé cibule. Po vychladnuti se vSe nakrajelo na kosticky, vlozilo do pekéace, zalilo prece-
zenou polévkou dosolenou a okyselenou podle chuti, a nechalo v chladu ztuhnout. Pokud
se kotii udélalo vice, zavatovaly se do konzerv, pozdéji sklenic. Nakrajené kote se podavaly
obvykle k vecefi s cibuli, octem fedénym vodou a chlebem. Byly oblibeny pro svou chut
a stravitelnost. Dnes se pokrm pripravuje zejména v domacnostech starsi generace, diky
dostupnosti potfebnych masitych ingredienci nakoupenych v obchodech. KVy

Kotejse - rejpulce
Kotlivka -~ prdelanka

Koufici dévce

Typicky pokrm z Asska, Karlovarska, Fojtska a Podkrusnohoti pfipravovany z va-
fenych strouhanych brambor, dochucenych soli, pepfem a kminem, nékdy s pfidanim
prepusténého mésla. Bramborova smés se pekla vétsinou ve vyssi vrstvé napéchované do
Zelezné panve, vymazané sadlem nebo jinym omastkem. Hotovy pokrm se jesté za horka
pomastil, krajel na vysece a tradi¢né podaval sypany cukrem a s kompotem nebo hustou
§tavou z jablek & lesnich plod, zejména brusinek. Béhem pustu se koufici dévce jedlo jen
potfené Inénym olejem. Zajimavy nazev, v némeckém originale Rauche Maad, Rauchermod,
Rauchendes Mddchen, odkazuje nejspise na snadné pripaleni pokrmu ohlasujiciho se nevi-
tanym koufem. Podle mistni tradice se do takové situace dostavaly nezkusené kucharky,

IK-NM

svobodné divky. Dnes je pokrm i jeho nazev v regionech zapomenuty.

Koufici dévée © VSH

Koutiak
Obfadni - kold¢ typicky ve tvaru novorozenéte zejména pro Blata, Susicko, Vim-

persko a vychodni PoSumavi. Pripravoval se z jemného kynutého tésta s rozinkami
a pomletymi ofechy a pekl se ve specialni keramické formé ve tvaru zavinutého mi-
minka. Na Doudlebsku i jinde se koutfidky ptipravovaly ve tvaru velkého vénce zdobe-
ného drobnymi tvary ze stejného tésta, naptiklad miminky, holoubky, vénecky, srdi¢-
ky. Kola¢ byl dfive pfinasen do kouta, tedy rodicce. Peeni koutridku je dnes jiz zaniklou
tradici. NM
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Kozi brada © SU

Kozi brada

Zelny pokrm kdysi pfipravovany v riiznych variantach na Té$insku. Podle zprav ze
samého pocatku 20. stoleti se jednalo se o povarené ¢tvrtky ¢i Sestiny hlavkového zeli,
prelité fidkou mouc¢nou zasmazkou. Nazev pokrmu, v mistnim dialektu znéjici koZjo bro-
da, odkazuje na jeho vzhled, kdy zelné dily s nahnédlym pielivem skute¢né pfipominaji
tvarem a barvou uspinénou kozi bradu. Jinde se pokrm oznacoval i » palibrada.

Kozi brada se ve Slezsku nazyvala rovnéz polévka z ohratého kysaného zeli, - ka-
pustionka, kapusnica, k niz se zakusovaly brambory. Oznaceni se odvozovalo od mozné
situace pri konzumaci polévky: zvlasté pokud se nabirala ze spole¢né misy, visivaly ze
1Zic jemné cary krouhaného kysaného zeli pfipominajici fousy na kozle¢i bradé. Na Vla-
dislavsku, dnesnim polském Tésinsku, se kozia broda fikalo —jisté z obdobnych diivoda —
také mlé¢né polévce s nudlemi.

Jesté v 70. letech 20. stoleti byla kozi brada ve smyslu zaprazZenych dilu zeli zafazena
mezi pokrmy doporudované receptafem profesionalnich kuchaitt Severomoravského
kraje pro pifipravu v domacnosti. Dnes je tento pokrm jen v paméti starSich obyvatel
regionu; zelna polévka se ptipravuje pod obecnymi nazvy. IK

Kozi piti

Jednoducha polévka pripravovana odpradédvna na Horacku jen z horké vody s prida-
nim &esneku. Rikalo se ji také, podobné jako v Cechach, ~ oukrop. Shodny nazev kozi piti
¢ili Ziegentrank se uzival kdysi v némeckych ¢i smiSenych moravskych a ¢eskych vsich

Kozi piti © SU



pfi hranicich s Rakouskem. Jednalo se vSak o polévku z kysaného ¢i hlavkového zeli  Kopac 1925, s. 290;
zavafeného v masovém vyvaru. IK Z receptare 2020, s. I5.

Krajanec

Tradi¢ni mouény pokrm ze Slovacka a Moravskych Kopanic. Jednoduché vétsi plac-
ky se ptivodné pekly z fidsiho presného tésta z zZitné nebo je¢né mouky rozvaleného
na tenko. Novéji se pfipravovaly vyssi placky z vlaéného kynutého nebo ze sadlového
prekladaného tésta zadélavaného podméslim nebo kysanou smetanou, pfed peéenim
se sypaly soli a kminem. Nékdy se do tésta pro lepsi chut pfidavaly nasekané §kvarky
nebo pokréjené kysané zeli. Puvodné se placky pekly v chlebové peci, pozdéji na plechu
v troubé. Bézny, kazdodenni pokrm se pfipravoval celoro¢né, Castéji pak v zimé, kdy
bylo k dispozici sadlo a $kvarky ¢asto pridavané do tésta. Krajanec slouzil ptredevsim jako
univerzalni pfiloha k polévkam, oméackam, - fazuli po hustu, kelu ¢ili zeli apod., ale poji-
dal se také samotny s ¢ajem, pfipadné meltou, ke snidani ¢i svaciné. Na stul se pokladal
veelku, stravnici si z néj ulamovali, pfipadné ukrajovali. Krajance se skvarky se mistné,
naptiklad na Straznicku, oznacuji jako Skvarkové nebo oskvarkové, bez nich mistné, na-
pfiklad na Uherskohradistsku, také jako buchetky. V soucasnosti se krajance pecou jen
ptilezitostné a spise v domacnostech starsi generace. IK-RD

Bartos 1884, s. 51;
Jidelnicek 1974, ¢. 4,

s. 19; Tarcalova 2001,

s. 10, 18; Pavel¢ik 2006,
¢ 3, s. 18-19; LekeSova
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2016, s. 29, 84; Tarcalova
2016, s. 64.

Krajanec se salatovou mackou © VSH

Krajanky
Susené ovoce pod timto jménem zndmé na Slovacku, jinde oznacované napriklad
pecky, susi apod. Vétsinou se takto zpracovavaly jablka a hrusky nakréjené na kolec¢ka
nebo mésicky, zbavené stopek a jadfinci; $vestky se susily vcelku. Ovoce se rozlozilo na
velké drevéné lésy ¢ili lisky, na které se veslo i nékolik desitek kilogramti syrového ovoce.
Speciélni susarny si venkované stavéli obvykle na okraji vesnice, jejich sezénni ¢innost
byvala zajistovana star§imi ¢leny rodiny. Po ususenti se krajdnky ukladaly do platénych
vzdusnych pytla, aby byly pfipraveny pro vafeni v pritbéhu zimniho obdobi.
Krajdnky hraly vyznamnou roli ve slovackém zvykoslovném roce, vafil se z nich
kompot zvany - muzika, ktery byl ve vét$§iné domécnosti nedilnou souéasti stédrovecerni
vecere, o Mikulasi se jimi obdarovavali kolednici, o Velikonocich hrkadi. Pojidaly se také  Bartog 1895, s.482;
jen tak, plnily roli oblibeného pamlsku. RD  Kropaci974, & 6,s.17.
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Krajkovice

Oblibeny lidovy pokrm typicky pro jizni Cechy, zejména Blata. P¥ipravoval se z ky-
nutého tésta zadélaného pivem s pfidanim strouhanych vafenych brambor, ochuceného
Cesnekem a majorankou, podle materialnich moznosti domacnosti se mohlo obohatit
také pfidanim nakrajeného uzeného masa. Hotové tésto se peklo ve vyssim, sadlem vy-
masténém a makem vysypaném pekacku. Krajkovice se pojidala misto chleba k - polév-
kdm a - omdckdm nebo se podévala jako samostatny pokrm s kysanym zelim, podméslim
apod. DolozZena je cela fada alternativnich navodt na pripravu, naptiklad tésto se mohlo
pfipravovat s pfidanim strouhanych syrovych brambor, mistné jsou doloZzeny varianty
kombinujici brambory varené a syrové, na Plzensku se do tésta pridavala veprova krev,
na Chodsku strouhané jablka, na Tachovsku se v némeckych rodinnych receptech prvni
poloviny 20. stoleti objevovala varianta kombinujici varené a syrové brambory doplné-
né tvarohem. Obdobny pokrm byl pod riiznymi nazvy bézné rozsireny i v dalsich regi-
onech, naptiklad bramborovd buchta, ~ hluchec, bdc, bacdn, - kocmout, litina, - trepek, -
brdlajs. NM

Kramfleky |

Sladky pokrm pfipominany na Podhoracku, v okoli Jemnice. Pfipravoval se z ky-
nutého tésta rozvaleného na plat, ktery se potiral povidly a roloval do zavinu, nésled-
né nakrajeného na Siroké $palicky pripominajici tvarem podpatky, tedy kramfleky. Ty
se kladly do pekace nakrojenou stranou nahoru a pekly dozlatova. Poté se koupaly ve
spafeném mléce nebo horké vodé a obalovaly méakem s cukrem. Na mise se pak polévaly
maslem. Dnes uz se kramfleky délaji malo, ziistavaji v dané oblasti spiSe jen v paméti
obyvatel. IK

Kramfleky [ © VSH

Kramfleky I

Tradi¢ni pokrm pfipravovany v Podkrkonosi i napti¢ ceskymi zemémi ze syrovych,
jemné nastrouhanych brambor, mouky, vajec, dochuceny ¢esnekem a majorankou. Plac-
ky okrouhlého tvaru se ptivodné pekly z obou stran na sucho na plotné, pozdéji na tuku
na panvi. Podavaly se naslano i nasladko potfené povidly. V chudych rodinach se mazaly
tvarohem. Nékde se jedly spole¢né z jedné misy, rozdélené na kousky a polité varici vodou.
Nazev kramfleky/kramfleki se uzival i pro jiné pokrmy, napfiklad pro pecené zavinuté $pa-



Kramfleky IT © VSH

licky z kynutého tésta, sparené a sypané makem. Placky tohoto typu jsou znamy predevsim
jako - sejkory. Dnes se nabizeji pod obecnéjsim ndzvem brambordk. IK -KVy

Krautwirkala

Tradi¢ni pokrm z Horéacka, z némeckého jazykového ostrova v okoli Jihlavy. Jedna-
lo se o spafené vétsi zelné listy plnéné smési ochuceného sekaného masa, zarolované,
opecené a pak dusené, podle nékterych zprav na podkladu ze zbytku nasekaného zeli.
Pfipravovaly se zejména v selském a méstském prostfedi. Na ptivodnim tizemi se jed-
né zapomenuty pokrm, pfezivajici v paméti vysidlenych némeckych obyvatel a jejich
potomkui. V nékterych oblastech Némecka se jedna o stale zivy pokrm. Na jidelnic¢ek
obyvatel jizni Moravy se sekanym masem plnény zelny list, znamy také z madarské ku-
chyné, dostal po druhé svétové valce spolu s reemigranty ¢eského ptivodu z Rumunska
¢i byvalé Jugoslavie, osidlujicimi moravské pohranidi. IK

Krautwirkala © SU
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Kremrole - trdelnik

Kreple

Slavnostni pokrm z mouéného kynutého tésta ve tvaru pravidelnych ¢&i zplo§télych
kouli, smazenych ve velké mnozstvi omastku, odpovidajici svym charakterem ~ koblihdm.
Podle mistnich zvyklosti mohly mit kreple riznou velikost, nadivaly se povidly, tvarohem
nebo velmi oblibenym mletym, spafenym a oslazenym makem; mohly také ztstat bez na-
plné. Kreple, také krepliky, se délaly na Hlu¢insku, Ostravsku, Tésinsku i v dal$ich oblastech
Slezska zejména o masopustu; plnily funkci obfadniho peéiva a patfily neodmyslitelné
i k dalsim velkym svatktim. Na Té$insku se naptiklad nosily Sestinedélkam, na Jablun-
kovsku se smazily na Stédry den a pojidaly pti tédroveéerni vedefi, pripravovaly se i pro
skubacky petia hosty po zabijacce skutoka ¢ili vepre. Termin kreple, odvozeny z némeckého
Krapfen, se sice uzival v 19. a 20. stoleti zejména v oblastech, kde byl mistni dialekt ovlivnén
némcinou, v ¢eskych zemich ale rozhodné nebyl cizorodym prvkem. Uz terminologicky
slovnik Bartoloméje z Chlumce, zvaného Klaret, uvadi kolem roku 1360 nazev krapl jako
cesky ekvivalent latinského oznaceni pro koblihu. IK

Krupié¢hok - brutfanok

Krybus

- Omadcka ze syrovatky ¢i mléka zahus$téna tmavou moukou, pfipravovana kdysi
v horskych oblastech TéSinska, podavana s vafenymi bramborami. Pojmenovani je od-
vozeno od kribice neboli svatojdnského Zita, zvaného lidové kfica. Jednalo se o starobylou
odrtdu odolného dvouletého zita, setého pro svou nenaro¢nost na lesnich mytinach
a horskych pasekéch. Mouka z kfibice, mleta na Zernovu, se pridavala nejen pro zahus-
téni do - polévek a omdcek, ale v nejchudsich rodinéach se z ni délaly i placky. Dnes je
zapomenuta k¥ibice i pokrmy, k jejichz pfipraveé slouzila. IK

Kiehkovice

Tenké placky kdysi typické pro Klatovsko a Presticko. Piivodné se pfipravovaly jen
ze smési sadla a zbytku dalsich tuku, stejného mnozstvi hladké mouky a trochy mléka.
Pozdéji se do tésta pridavala vejce, popfipadé jemné sekané $kvarky, novéji kypftici pra-

Krehkovice © SU




Sek do peciva. Po vytvarovani se vétsi placky pekly na vymasténém a vysypaném plechu;
uprostted peceni se obracely. Kfehkovice, nebo také kiehké placky, se podavaly jako samo-
statny pokrm ke kavé. Placky, v rodinnych receptech dolozené od pocatku 20. stoleti, jsou
dnes znamé jen v nékterych domécnostech, zejména starsi generace. NM

Kfehotiny

Tradi¢ni obfadni peéivo z Podhoréacka a Podyji pfipravované o masopustu, ale také
pfi vyjimeénych rodinnych ptilezitostech, naptiklad na kitiny, noseni do kouta rodiéce
apod. Kfehotiny, kfehotinky ¢i kfupance, v némeckych obcich Podyji Schneeballedn, Schnee-
ballen, se délavaly z jednoduchého, ale surovinové naro¢ného mou¢ného tésta s mnoz-
stvim vajec a masla nebo smetany. Po vypracovani se vykrajovalo do rtiznych tvar,
napriklad ¢tverct, kolecek ¢i hvézdic, které se jesté dodate¢né natrezavaly nebo se do
nich vypichovaly okrouhlé dirky. Na rozdil od vétsiny jiného peciva se k¥ehotiny smazily,
obvykle v sadle, kterého bylo v zimnim obdobi pfinejmensim v selskych domacnostech
dostatek. Nakonec se cukrovaly. Pedivo tohoto typu se délavalo i jinde v ¢eskych zemich,
nazyvalo se obvykle - boZi milosti. Kfehotiny se ptilezitostné stale délaji, anebo se na né
(nejen) v masopustni ¢as alespon vzpomina. IK

Krehotiny © archiv SU

Kfenova omacka

Tradi¢ni pokrm ¢eskych zemi pfipravovany dfive napri¢ regiony a socialnimi vrst-
vami v podobé mlé¢né ¢i smetanové - omdcky s erstvé strouhanym kfenem. Pfedchtd-
cem kfenové omdcky byl mandlovy kfen (Mandelkreen), elegantni jidlo $lechtické a més-
tanské kuchyné, uréené k hovézi peéeni. Popsano bylo roku 1805 lazeriskou kuchaikou
a posléze restauratérkou Marii Annou Neudeckerovou a kratce nato, roku 1809, rovnéz
Slechtickym kuchatfem Véclavem Pacovskym. Zakladem mandlového kfenu byly oloupa-
né mandle roztlucené v hmozdiri, pfipadné nasekané najemno, které se zasypaly strou-
hanym kfenem a trochou mouky a pro dochuceni doplnily kouskem cukru a masla; vse
se pak zaképlo studenou smetanou. Tésné pred podavanim se smés rozmichala s horkou
smetanou a nesla vomacniku na stiil spolu s masem. V podstaté shodnym zpiisobem, jen
s ptidavkem nového kofeni, pfedstavila v roce 1826 ken smetanovyj Magdalena Dobromi-
la Rettigova a po ni fada dalsich autort a autorek kuchatskych knih, at uz z jejiho dila
bezprostfedné vychazeli, anebo se inspirovali jinde.

terénni a dotaznikova
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1928, s. 125;

Krenova omacka s hovézim masem a houskovym knedlikem © SU

V té dobé se podle vseho zacala kienovd omdcka, ktera ovsem byla nikoli jen gur-
manskym dochucovadlem masa, jako u vyssich socialnich vrstev, ale skute¢nym sytym
chodem, vafit i na venkové. Ve 20. letech 19. stoleti se pfipomina k hovéziné jiddvand od
sprostych lidi kyseld omdcka, posléze vylepsovana podle méstskych vzortt mléénymi pti-
davky. Dochucovala se riiznym kofenim a bylinami, mezi jinymi kfenem. Od prelomu
19. a 20. stoleti mame dostatek informaci, abychom mohli potvrdit, Ze se pravé kfenovd
omdcka stala na vice nezZ stoleti slavnostnim jidlem, podavanym na stul pfi svatbach,
o hodech a dalsich svatcich. Na Chodsku se tak pfipomina houvjezi maso s bilii smetano-
vii nebo kfenovii vomdckii, na sousednim Chebsku Krdambroih, na Opavsku, Hlu¢insku
a sousednim Ratibotsku hovézi maso s kfenovou mackou. Ve stiednich a vychodnich Ce-
chéch se husté omdcce s kfenem fikalo nékdy omachel nebo vomachel.

Navzdory tomu, Ze zdkladni charakter omdcky byval shodny napfi¢ socidlnimi vrstva-
mi, v jednotlivostech se pochopitelné lisila. Na selské svatby se délala ze smetany, pfipadné
s maslovou jiskou a vétsinou se jedla s vafenym hovézim masem nebo hovézim jazykem,
chalupnici a dal$i nezdmozni venkované se museli spokojit s Fid$i mléénou omdckou podava-
nou s levnym prednim masem, plicky ¢i jinymi vnitfnostmi. Leckde se na svatbach pojidal
stale spiSe jen mirné upraveny kfen nez omacka. Na Slovacku a Hanackém Slovacku se ozna-
Coval tienej kren nebo také mlicnej ki'en, okolo Chrasti prichazely po polévce na sttil krajené
kusy hovéziho masa, doplnéné na talifi bilijm kfenem s rozinkami a mandlemi; k tomu se jedl
- chléb. Podobné se hovézi maso se strouhanym kfenem servirovalo mistné na Tésinsku.

Pfi slavnostnich pfilezitostech se kfenovd omdcka obvykle jedla jen s masem. Posléze,
kdy preslaido nedélniho a kazdodenniho jidelnicku, se podévala s - houskovijm knedlikem
nebo vafenym bramborem; maso ¢asto nahrazovalo jen vejce. Své misto v jidelnicku oby-
vatel ¢eskych zemi si udrzela pfinejmensim do sklonku 2o0. stoleti. Jeji moderni podobu
ukotvila Marie Jankii-Sandtnerova, ktera reflektovala vyvoj ¢eské kuchyné i probihajici
pruniky mezi méstskym a venkovskym, zejména selskym stravovanim. V roce 1924 pred-
stavila hned dva recepty, a sice na smetanovou mandlovou kfenovou omdcku s pridavkem
sekanych mandli a na mdslovou kfenovou omdcku bez smetany, na bazi masového vyvaru
zahusténého osolenou maslovou zaklechtkou. Spole¢nym jmenovatelem obou variant za-
stavalo az zavére¢né ptidani kfenu, nebot jen tak ziskaly pozadovanou fiznou chut.

Po 2. svétové vélce se zacala kfenovd omdcka, stejné jako jiné druhy pokrmu, pfipra-
vovat s pfidavkem surovinovych ndhrazek. Normované receptury pro socialistické stra-



vovani ze 70. let 20. stoleti pocitaly s pouzitim margarinu, objevuji se i pfedpisy na omdc-
ku jen s mlékem. Na venkové prezivala jiskovd kfenovd omdcka bez jemné mlécné slozky.
Ztejmé i tyto aspekty zpusobily, Ze se kfenovd omdcka, stejné jako pribuzné - koprovd
omdcka, staly méné vyhleddvanymi, ba dokonce neoblibenymi. Navzdory tomu kfenovd
omdcka ze soucasného jidelnicku nevymizela. Obcas se objevuje ve skolnich jidelnach
i jinde ve vefejném stravovani, délava se i v domacnostech. Stéle ji najdeme, vétsinou
v kombinaci s hovézim jazykem, také v obsahu kucharskych knih, prezentujicich to nej-
lepsi z Ceské kuchyné. IK

Kfupance - kiehotiny, -~ boZi milosti

Kuba

Tradi¢ni pokrm z Podkrkonosi, rozsifeny i v dalsich, zejména horskych a podhor-
skych regionech, naptiklad v Podkrkonosi, Podkrusnohoti, Posumavi a na Chodsku. Ve
vano¢nim se pripravoval i v nékterych jinych regionech. Kuba byl tvofen smési vafenych
krup a povarenych ¢i podusenych susenych hub, regionélné tieba i susenych $vestek,
ochucenou rozetfenym ¢esnekem, soli, pepfem, kminem a majorankou. Zapékal se doz-
latova v pekaci vymazaném sadlem. Kuba se podéval jako samostatny pokrm, konzumo-
vat se mohl celoro¢né. Vzhledem k dostupnym zédkladnim surovindm byl v jednoduché
podobé oblibeny zejména v chudsich doméacnostech. Do bohatsi varianty se pridavalo
nakrajené uzené maso, pripadné husi krev. Bezmasy kuba byl soucasti postniho jidel-
ni¢ku, vyznamnou roli hral zejména jako jeden ze slavnostnich pokrmu $tédrovecerni
velete. Pamétnici tikali: , kuba musi bejt“.

Pokrm byl znamy také pod nazvy cernyj kuba, s odkazem na barvu zptsobenou po-
uzitymi houbami, ptivodné stro¢ku trubkovitého, dnes hlavné hiibu modraku; houbovyj
kuba, s odkazem na jednu ze dvou zdkladnich surovin; také vdnoc¢ni kuba. Pojmenovani
kuba souvisi se staro¢eskym slovem ku¢ oznacujicim kasi, snad i se strockem, lidové na-
zyvanym kuba, kubicek. Nazev kuba v zapadnich Cechach lokalné kolisd mezi muzskym
a Zenskym rodem. Na Litomy$lsku je pokrm zndmy jako krupkovd nadivanina s houbami,
na Podébradsku s pridanim jahel jako sevcovsky jahelnik, s pfidanim brambor na Tébor-
sku jako marias a na Plzenisku a Klatovsku jako - machout.

Nejpozdéji kolem poloviny 20. stoleti se kuba na nékolik desetileti zaradil mezi po-
krmy prezivajici pouze v paméti, nicméné od konce 20. stoleti se postupné vraci mezi
zivé pokrmy. V mnoha rodinéch se pfipravuje ve vano¢nim obdobi, v moderni tipravé je

iv nabidce mnoha gastronomickych zatizeni, nékdy pod nazvem krupeto. IK-RD

Kuba s houbami a su§enymi $vestkami © SU
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Kubus

Lidovy pokrm ptipravovany na Jablunkovsku, zvany také kuba. Patfil k jidltim obli-
benym pfi pate¢nim pustu, pojidal se ale i v jiné dny. Naptiklad v Hréaveé se pFipravoval
v podobé tésta ze syrovych strouhanych brambor upeceného v brutfani &ili v pekadi; pti
konzumaci se zapijel mlékem nebo podmaslim. Bohatsi variantu popsali pamétnici jako
v troubé upeceny pokrm ze strouhanych brambor spafenych mlékem, jemné naskla-
danych na vrstvu piilenych ¢ ¢tvrcenych $vestek nebo jablek, pokladenych predtim do
vymasténého pekace neboli pjekarscoku. Obéma variantam, naslano i nasladko, se fikalo
také - brutfariok. Jini pamétnici zminili opa¢ny postup, kdy se jablka, §vestky ¢i jiné ovo-
ce kladly azZ na bramborové tésto vylité do pekace. Po upeéeni se mohl kubus pocukrovat
nebo jemné pokapat smetanou, pripadné poté znovu zapéct. V soucasnosti se podle vie-
ho uz nepfipravuje a uchovava se jen v individualni paméti. IK

Kuclikova z kotatek

Tradi¢ni chodska - polévka v podobé masového vyvaru se zavarkou. Ptipravovala
byvalo na venkové vzacnosti, mimo jiné proto, ze selské domacnosti nebyly oteviené
utraceni penéz za zbytné prvky stravovani. Zavarka ve tvaru malych nokii, vhazovanych
do vyvaru malou lZickou, se michala z polotuhého tésta z rozkvedlanych vajec a hrubé
mouky. Nazev polévky odkazuje jednak na skute¢nost, ze byla pomérné husta, zejména
pokud se no¢ky umichaly ridké a pti vateni se rozpadaly. Slovni zaklad ku¢-, kut-, od-
tud i kuc-, totiz odkazoval na kasovitou konzistenci pokrmu. Kotéatky pak byly lyricky
nazyvany zavarené nocky, na povrchu nékdy trochu nepravidelné, pfipominajici koté
stoc¢ené do klubicka.

Jidlu se mistné fikalo — a fika — také polévka s klokdny. Pojmenovani klokdny ¢i klokdn-
ky bezpochyby souvisi se slovem klokotat, kdyz se noky vkladaly do varici, klokotajici
polévky. Pokrm se na Chodsku stale bézné pripravuje, nékdy pod nékterym z tradi¢nich
nazvu, jindy pod modernim terminem polévka s noky nebo nockovd polévka. IK-RD

Kuclikova z kotatek © SU

Kucmoch

Tradi¢ni pokrm pripravovany dfive napti¢ ¢eskymi regiony z varenych oloupanych
brambor. Ty se spolu s ¢asti vody, ve které se vafily, zasypaly moukou a v$e se nechalo
pod poklickou propafrit. Poté se smés diikladné vymichala do hladka, do podoby husté
- kase, dle potfeby se mohlo pridat i mléko. Kase se vateckou nebo lzici vybirala, kladla



do misy a duikladné omastila sddlem. Kucmoch byl oblibenym kazdodennim pokrmem,
podaval se samostatny naslano, s osmazenou cibulkou, tvarohem, ptipadné polity roz-
$kvarenou slaninou nebo $kvarky. Mohl se podavat i nasladko, a to sypany hruskovou
- pracharandou, mletym makem nebo strouhanym pernikem, ¢asto také s rozvarem
z Cerstvych nebo susenych svestek. Kucmoch byl dostupny i v socialné slabsich domac-
nostech, kde se do brambor pridavala zitna, hrachova nebo vikvova mouka a mastil se
jen obycejnym lojem nebo rostlingm olejem. Zapijel se nahrazkovou kavou, cikorkou
nebo meltou, kyselym mlékem apod. Slovo kucmoch ptivodné oznacovalo - kasi krupié-
nou, jahelnou, smazenou i jinou, pozdéji vidy jen bramborovou. Pro kucmoch, v nejobec-
néjsi roviné oznacovaném - Skubdnky, se pouzivaly nejruznéjsi ndzvy napiiklad hnedka,
- klo¢inka, konoprdj, »~ metyja, - netyja, $iisky apod. V soucasnosti se pokrm dél4 uz jen
prilezitostné, zuistava stale v paméti. IK-KVy-RD

i & '7 -
Kucmoch na slano © SU Kucmoch na sladko © SU

Kudlanka, kudlenka - zakudlena polivka

Kugluf

Tradi¢ni pecivo pfipravované v némeckém jazykovém prostiedi Podyji. V méstském
prostredi zde podle vieho zdomécnélo uz na sklonku 18. stoleti, na venkové pak béhem
19. stoleti. Nazev kugluf nebo také kudluf odkazuje na némecké slovo Kugelhupf ¢ili - bd-
bovka, tedy mouénik peceny ve specialni formé. Mohlo se jednat o klasickou bdbovku, jak
jizndme odjinud, ale také tfeba o formu ve tvaru ryby, raka, beranka, ditéte apod. Kugluf
se totiz stal do jisté miry univerzalnim obfadnim pecivem ptipravovanym na Vanoce,
Velikonoce, ke kitu nebo rodic¢ce do kouta. Pekl se ale i pfi jinych prilezitostech, zvlasté
v chudsich rodinach se tdajné ,vSechna sldva odbyla kuglufem“. Podobné tomu bylo rov-
néz u moravskych Chorvatil, usazenych na JeviSovsku, kde se pecivu fikalo furme. Uve-
dené nare¢ni nazvy zanikly s vysidlenim némeckého obyvatelstva, respektive rozptyle-
nim Chorvati mimo jejich domovinu na jizni Morave, pecivo se pripravuje s obecnym
pojmenovanim stale. IK

Kulajda

Tradi¢ni - polévka z brambor, mléka ¢i smetany, kopru, hub a vlozeného natvrdo
vateného nebo ztraceného vejce. Ptivod polévky lze zfejmé umistit do jiznich Cech, re-
spektive do jejich pomezi s PoSumavim. Nejstarsi zndmé doklady z 19. stoleti o polévce to-

vy

hoto nazvu totiz pochézeji z okoli Tabora, tedy z Kozacka, kde se ji fikalo také kulimajda,
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a dale z Pelhfimovska a Susicka. Traduje se, Ze nazev odkazuje na jakousi Sumavskou
kucharku Adelheide Kuhovou (Kuh Adelheide). Tuto romantickou zkazku je ale tfeba
odmitnout. Pojmenovani je odrazem konsistence polévky a zptisobu jejiho zahusténi
moukou rozkvedlanou ve vodé nebo mléce, kterému se v uvedené oblasti, a stejné tak
i na Chodsku, fikalo zakudleni. Kdysi regionalni lidova polévka zdoméacnéla ve druhé po-
loviné 20. stoleti napfi¢ ¢eskymi zemémi, snad pro svou jedine¢nost a méné obvyklou
chut kopru v kombinaci s houbami. Nalezneme ji i v nabidce gastronomickych podnikt
v celé Ceské republice; v normovanych recepturach pro vefejné stravovani se objevila
v 70. letech 20. stoleti. Vyrabi se dokonce priamyslové v instantni podobé. IK-NM

Kulajda © SU

Kunderbalky

Lidovy pokrm z uvarenych rozmackanych brambor smichanych s moukou, pfipomi-
nany na Horacku. Zptisob jeho ptipravy se mistné odliSoval. Na Humpoleckém Zalesi se
z uvedenych surovin vymichala husta kase, z niz se tvarovaly placky a ty se pak opékaly
na kamnech. Po upeceni se tyto kunderbdlky, zvané zde také Sunddlky, trhaly na kousky
a mastily, pokud mozZno maéslem, sladily medem nebo syrobem, pfipadné polévaly jen
mlékem. Na Havlickobrodsku se zase délaly v podobé vatenych bramborovych ~ sku-
bdnkii. Na K¥izanovsku se takovému jidlu fikalo také kunderfale &i kunderfdlek, pti¢emz
je dobovy popis charakterizoval jako kusy brambor uhnétenych s moukou a vafenych
ve vodé, tedy v zasadé pokrm v podobé - $isek. Pod uvedenymi nazvy jde dnes o jidla
v zdsadé nevarena, pfipominana jen medialné, napriklad prostfednictvim kulinafskych
poradi a servert. IK

Kundrfaly - praskokrky

Kure na paprice

Typicky pokrm videriské kuchyné druhé poloviny 19. a 20. stoleti, zdomacnély
i v éeskych zemich. Inspirovany byl riznymi madarskymi pokrmy z du$eného masa na
paprice (perkelt, » gulds), pozadovany charakter mu dodavalo pfidani smetany. Poprvé
predstavila recept na kufe na paprice (Paprika-Hiiner) ve své kuchatské knize z roku 1858
Katharina Prato. PovaZovana byla za zakladatelku moderni jihonémecké kuchyné, do
niz nalezely i mé$tanské stravovaci zvyklosti vétsiny Cech a Moravy. Postup popsala



velmi jednoduse: porce kufrete se vloZily na vétsi mnozstvi cibule zpénéné na omastku,
dusily se domékka a poté zalily kyselou smetanou s paprikou, trochou vyvaru a kratce
povatily. V zasadé shodné se kufe na paprice pripravuje dodnes také u nas.

Nez se ale recept na tento pokrm objevil i v nékteré z kucharskych knih ¢eské proveni-
ence, ubéhlo jesté prekvapivé mnoho ¢asu. Frantiska Hansgirgova sice roku 1864 predsta-
vila kutata na kyselé smetané, avsak bez papriky, na zakladu starodavného slozeni z petrze-
le, vina a citronové kury. O dvacet let pozdéji, roku 1883, byl v pfiru¢ce Hanny Dumkové
publikovan recept na zadéldvané kute s paprikou, pro zménu bez smetany, zahu$téné pouze
jiskou. Koneéné v 9o. letech 19. stoleti l1ze nalézt v kuchafskych knihach vydavanych spol-
kem Domdcnost v Praze, urfenych zakynim kuchafskych kurzi, popis pokrmu zvaného
kurata s paprikou, ktery odpovidal vyse uvedené predloze Kathariny Prato.

Kufeci maso nélezelo v té dobé k pomérné vzacnym surovindm a objevovalo se
v kuchyni slechtickych a zdmoznéjsich méstanskych stravnikd. Neni bez zajimavosti,
Ze kufe na uhersky zpiisob neboli kufe na paprice nalezelo k nejoblibenéjsim pokrmam ci-
safe Frantiska Josefa I., pfinejmensim v pozdéjsim véku. Podavané s nudlemi nebo ryzi
(Poulets a la hongroise nouilles, riz) se kratce pred prvni svétovou valkou ¢asto objevovalo
ve vefernich menu, komponovanych pro rodinné a mensi spolecenské prilezitosti ve vi-
deniském Hofburgu i Schonbrunnu. Kromé kureciho masa se na paprice se smetanou
upravovalo rovnéz teleci maso.

V béinych domdacnostech se pro pfipravu pokrmu podobného kufecimu &i telecimu
masu na paprice pouzivaly spiSe starsi slepice, jejichZ maso bylo tfeba dlouho vatit nebo
dusit. Slepice na paprice s ptiddnim sladké nebo kyselé smetany na venkové vystfidala,
pfinejmensim v selskych rodinach, koncem 19. stoleti kdysi obvyklejsi zadélavanou sle-
pici ¢i jinou drtibez. Predpisy na slepici na paprice najdeme v kucharskych knihach ur-
¢enych vesnickym domécnostem jesté v 60. letech 20. stoleti.

Recepty na kure na paprice se v taktka shodné podobé, jako je nalezneme u Kathariny
Prato nebo ve skolské kuchatce spolku Domdcnost, vyskytuji ve vSech prvorepubliko-
vych nebo povale¢nych priruckach pro profesionélni kuchate i doméci hospodyné. Pro
dochuceni nebo vylepseni vzhledu se zacaly v moderni dobé pouzivat nékteré drobné
doplnky; Marie Jankti-Sandtnerova napfiklad doporucovala uz ve 20. letech 20. stoleti
pridani trochy propasirované rajské §tavy nebo zavafeniny. Béznou ptilohou se staly
varené brambory nebo - houskovyj knedlik. V soucasnosti se vari spise v domacnostech,
pfilezitostné ve skolnich a zavodnich jidelnach. IK

i

Kure na paprice © SU
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Kisky s vajcem

Jednoduchy lidovy pokrm ze Slovéacka. Z ridsiho tésta, v nejjednodussi varianté
z mouky a vody, v bohatsi pak z mouky, mléka, vejce a sadla se vykrajovaly kiisky, tedy
malé noky, a vhazovaly se do varici vody. Po uvareni se nasypaly na cibuli osmazenou
na sadle, pfipadné na Speku, zalily rozkvedlanymi vejci a michaly do jejich zhoustnuti.
Nékdy se postupovalo i opaéné, tedy do na Speku usmazené ridsi vajeciny, na Slovacku
zvané - SkvareZina, zamichat kiisky. P¥ipravovaly se jako rychly obéd nebo vecere hlavné
na jare a v 1été a podavaly se zpravidla s hlavkovym salatem se sladkokyselou zalivkou.
Na Slovacku se tikalo, Ze ,,Kdo ji vajca s noky, Zije dlithe roky*. IK-RD

Kutelky

Tradi¢ni pe¢eny moucény pokrm z Polabi. Pfipravoval se z dobrého kynutého tés-
ta, jako na - vdnocku, ze kterého se ukrajovaly malé kousky, pokladly se makem nebo
$vestkovymi ¢i jable¢nymi povidly, dobte zabalily a upekly v troubé. Pfed podavanim
se upecené bochanky spafily podle materialnich moznosti bud'to horkym mlékem nebo
jen vielou vodou oslazenou medem. Na mise se omastily maslem a posypaly nejc¢astéji
strouhanym pernikem, ale také mletou skotici nebo - pracharandou. Kutelky se pekly ve-
&er pred Stédrym dnem a podavaly se jako soudast §tédré veceie, obvykle jako posledni
chod. V nékterych domécnostech se dosud pripravuji. RD

Kvacka

Polozapomenuta plodina, velmi odolna a kdysi péstovana i v podhorskych oblastech,
byla podstatnou slozkou stravy nejen nejchudobnéjsich vrstev obyvatel a dala nazev celé
fadé pro Valassko typickych pokrmu. Kvacka nebo také kvak, na Slovacku kvaka, jinde
tfeba dumlik, obecné tufin se u nas vyskytoval dvojiho druhu, na vateni se obvykle pou-
zivaly bulvy sladké zluté odrudy. Z nastrouhané kvacky se varila omacka pripominana
uz ve 20. letech 19. stoleti. V zamozné&jsich venkovskych rodinach se jidala s pridanim
smetany jako priloha k uzenému i jinému masu. Kvakovd omdcka, pokud se dochucovala
soli a pepfem, pry zvySovala teplotu a podporovala poceni, byla tedy zvlasté u déti t¢in-
na ptilé¢bé nachlazeni. Podobné se ptipravovala kvakovd polévka, kterd se zahustovala
jiskou a dochucovala podle mistnich zvyklosti kminem, pepfem a bobkovym listem ane-
bo cukrem a skofici. Konzumovala se bez prilohy nebo s chlebem jako obéd, vecere ¢i
svalina, Casto v patek jako postni jidlo. Vylepsena kvakovd polévka se vaftila s veprovymi
nozkami. Nasladla kvacka se ale také pekla, ¢i spise susila na okraji pece, podobné jako
jablka ¢i hrusky. Na Mikulase byvalo nékde zvykem rozdéavat ji détem spolu s k¥izalami
podavala se také na Stédrovecerni stl. V souc¢asnosti se uz polévka ani omacka z tufinu
nevafi a kvacka zanika i v individudlni paméti. IK-JS

Kvitovica ~ palenka
Kysané sisky - péry Il

Kysané zeli

Hlavkové zeli upravené s vyuzitim bakterii mlééného kvaseni, po staleti vyznamna
soudast jidelni¢ku obyvatel ¢eskych zemi nap¥i¢ socidlnimi vrstvami. Diky konzervaci
bylo kysané zeli, nékdy zvané kyselé ¢i naklddané zeli, ulozené v hlinénych hrncich ¢&i be¢-
kach, skladovatelné od sklizné do sklizné, ba i déle. Obsahovalo vitamin C i jiné zdravi
prospésné latky a bylo mozno jej pojidat syrové nebo upravené do pokrmu. Kysané zeli
bylo u nas oblibené a hojné konzumované jiz ve sttedovéku. Francouzsky basnik, kra-
lovsky vyslanec a gourmet Eustache Deschampes, pobyvajici koncem 14. stoleti v Praze,



jej velmi kritizoval. Napsal, Ze je pro Cechy ptirozené jist shnilé zeli, &im% nemohl myslet
nic jiného nez nakladané kysané zeli. Jinde neopomnél poznamenat, Ze je mu i po uply-
nuti néjakého casu Spatné ze shnilého bilého zeli, stejné jako z dalsich typickych pokrmu
ceskych obyvatel, kterymi mél na mysli zejména solené ryby ¢ili herynky, uzené maso,
omacky i pivo.

Nejstarsi cesky predpis na pripravu kysaného zeli neznamého autora pochazi z kon-
ce I5. stoleti. Pravi se v ném, Ze se zelee kyselee ma nakrajet na tenké stfapce, povatit ve
vodé a scedit, znovu vlozit do hrnce a zalit mandlovjm milékem, tehdy béznym vyvarem
z mléka a oloupanych mandli. Recepty na kyselé zeli predstavila i Magdalena Dobromila
Rettigova, byly v§ak ponékud vzdalené nejen prosté lidové upravé, ale i dnesnim zvyk-
lostem. K veprové peceni doporucovala slavna autorka na sadle nebo slaniné dusené
zeli, zahu$téné mouénou zdsmazkou s cibuli a kysanou smetanou. Podle potfeby se jesté
mélo dokyselit octem. V kucharskych knihach vydavanych od druhé poloviny 19. stoleti
aurcenych zejména hospodynim méstanského ptivodu uz nachazime nam dobre zndmé
recepty na kysané zeli duSené na osmahlé cibuli, ochucené soli a kminem a zahusténé
trochou mouky nebo zdsmazky.

Ve venkovskych domacnostech, zejména v méné trodnych oblastech, pattilo kysané
zeli k hlavni sloZce stravovani a pojidalo se nékolikrat denné. Zpravy z prvni poloviny 19.
stoleti uvadéji, ze napriklad na Valassku a v Pobeskydi se v jednotlivych hospodatstvich
nakladalo kazdou sezénu mnoho desitek litrii zeli, ve vétsich usedlostech s pocetnéjsi
rodinou a ¢eledi i nékolik hektolitrt. K jidlu se vétinou ptipravovalo velmi jednodu-
Se: jen se kratce povafrilo, okofenilo kminem, pfipadné zahustilo tmavou moukou. Ze
zelného laku, nékdy s pfidanim trochy zeli, se pak délavaly nejriiznéjsi » polévky zvané
- kyselica, - kapustionka, » cacarka apod. Oh¥4té kysané zeli se pojidalo v kteroukoli denni
dobu, v poledne byvalo prvnim chodem pied polévkou ¢&i jingm pokrmem. Prikusova-
ly se k nému nejrtiznéjsi placky, tmavy - chléb, od 19. stoleti brambory ¢&i > bramborové
knedliky. O nedélich a svatcich se podavalo k pe¢enému nebo uzenému masu. Kysané zeli
upravené na polévku nebo jako priloha k - vepfové peceni, - jitrnicim a - jelitim i jinym
masitym pokrmim je dodnes velmi oblibené. IK

Kysané zeli dusené s pe¢enym vepiovym buckem © SU
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Kysela omacka

Slavnostni pokrm typicky pro némecké komunity v Podyji, na Znojemsku a jinde
v moravsko-rakouském ptihrani¢i, oznacovany némecky Sauersofe. P¥ipravoval se z ma-
sového vyvaru, octa a kysané smetany, smichanych ve stejném poméru dohromady
a povafenych s kminem, novym kotfenim, v méstském prosttedi s citronovou kurou, ty-
mianem ¢i $alvéji; zahustoval se tmavsi méslovou jiskou, ktera podtrhla specifickou chut
pokrmu. Kyseld omdcka se podéavala k hovézimu masu a pattila k oblibenym jidlim pii
svatbach. IK

Kysela vejce

Jidlo kdysi velmi oblibené puvodnimi némeckymi obyvateli Kravarska, zvané v ori-
ginale Sauera Aair. P¥ipravovalo se z natvrdo vafenych ptlenych vajec, prelitych navinu-
lou - omdckou z octového nalevu svatfeného s bobkovym listem, novym kofenim, pimen-
tem a béZnym pepfem. Nélev se nasledné doplnil kofenovou zeleninou a povatril, podle
chuti a moZnosti domacnosti zjemnil smetanou, anebo naopak, pro zvyseni vydatnosti,
zasmazil jiskou. Vejce s omackou se podavala s vafenymi bramborami. Na Hluéinsku se
podobné délavala octem a hof¢ici ochucené omdcka se sdzenym vejcem zvana pamétni-
ky zemftova macka a zec aj, dnes obvykle jen kyseld omdcka. IK

Kysela vejce © SU

Kyselacka - couracka

Kyselé

Jeden z typickych svatebnich pokrmil pfipravovanych uz v 19. stoleti ve venkovskych
apramyslovych obcich v $ir§im okoli Brna. Jednalo se o zadélavané, octem ochucené ho-
vézi plicky, levnéjsi variantu jiného svatebniho jidla, hovéziho masa se smetanovou, vét-
$inou - kfenovou omdckou. Obvyklou ptilohou ke kyselému byly mouéné - knedliky. Zbyt-
ky se nékdy rozdavaly zvédavciim, zejména détem, kteti byli lidové feceno na céhacce.
Dusené - plicky na smetané byly v Ceskych zemich pomérné oblibenym jidlem méstanské
kuchyné, odkud je prevzaly do svého jidelnicku lidové vrstvy. Ve skolnim a zdvodnim
stravovani se » omdcky z plicek udrzely az do posledni ¢tvrtiny 2o0. stoleti, v soucasnosti
zustaly jen v individudlni paméti, tfebaze jsou v kontextu ceské gastronomie stale pro-
pagovany. IK



Kyselé © SU

Kyselica |
Tradi¢ni - polévka z kysaného zeli pfipravovana na Slovacku v raznych variantach
v zavislosti na materialnich moznostech domécnosti. Ptivodné jednoduché polévka jen
ze zelného laku se koncem 19. stoleti pripravovala v selskych rodinach uz jako husté po-
lévka se zelim, suSenymi houbami a obvykle i suSenymi trnkami, nékdy s brambora-
mi, kroupami, vafenymi bilymi fazolemi, také se slaninou nebo uzenym. Mistné se do
kyselice vkladaly téstové drobky, malé nocky z obycejného tésta varené zvlast ve vodeé.
Ochucovala se ¢esnekem, kminem a bobkovym listem, ob¢as se pfikyselila octem. Podle
moznosti domacnosti se zahustovala zatfepkou z mléka nebo smetany a v detailech se
lisila dim od domu. Jednalo se o béznou kazdodenni vyzivnou polévku pripravovanou
zejména v zimé, kdy byl dostatek kvaseného zeli. Pojidala se na snidani, obéd i vecefi,
nékdy se k ni ptikusovaly - krajance, - buchta nebo - pagdce. Casto se také vatila v postni
dny, velmi vyznamnou roli méla ve vano¢nim obdobi, kdy se podévala jako hlavni jidlo
stédrovelerni velefe. Jedla se ze spole¢né misy postavené doprostted stolu, kolik strav-
nikd, tolik 1Zic leZelo na stole a vzdy se davala jedna lZice navic pro hosta, ktery by snad
néhodou zavital. Polévka z kysaného zeli se v ruznych obdobach a pod rtiznymi nazvy
pripravovala a dodnes pfipravuje napfic ¢eskymi zemémi, a to jak v doméacim prosttedi,
tak i ve vefejném stravovani, v nékterych domacnostech ztistava soucasti Stédré velete.
IK-RD

Kyselica Il

Tradi¢ni - polévka z Valasska pripravovana ptivodné ze zelnice neboli kyselice, tedy
z vody z kvaseného zeli. Zatimco strouhané kysané zeli se ponechavalo na samostat-
né pokrmy, zbytkovy nalev s vysokym obsahem vitamint a zdarnym vlivem na traveni
slouzil jako zaklad polévek i kyselych - omdcek. Polévek zvanych kyselica se pfipravovala
celé fada, zaleZelo na materidlnich mozZnostech domacnosti i dovednostech hospodyné.
Nejprostsi a nejrychlejsi byla jen z ohfaté zelnice. Na Valassku se jidala v chudobnych
rodinach bezzemkd, coZ potvrzuje i zprava z roku 1826, v niZ je kminova polévka ze zelné
vody pojmenovana - Zebracka. Pfikusoval se k ni zprvu - osiich, pozdéji brambor, drobil
se do ni ~ chléb. Na rozmackané brambory se mohla uvatena kyselica také nalit, anebo
se v zelnici na kousky nakrajené brambory rovnou povarily. Takové prosté kyselice se dé-
laly i za valky nebo v dobé nedostatku. V horskych oblastech na moravsko-slovenském

Ludvikova 1961, s. 112;
Vanék 2011, s. 93.

Bartos 1895, s. 477;
Stédry veger na Hor-
nacku 1971, &. 6, s. 12-13;
Pavelik 1977, €. 6, s. 11;
Nas§ jidelnicek 1979, &. 1,
s. 22; Tarcalova 2001,

s. 18, 21; Zajic 2002, C. 6,
s. 34-35; Lekesova 2011,
s. 109-110; Kondrova
2016, s. 50, 51; Tarcalova
2016, s. 103, 104, 106;
Velan 2014, s. 16.

157



Vaclavek 1892, s. 572;
Zibrt 1928 (Gallas
1826), s. 56; Stika 1980,
s. 66—67, 74, 88, 95, 106;
Stika 1997, s. 61-62, 81;
Habustova 2010, s. 39;
LekeSova 2010, s. 109;
Stoli¢na-Mikolajo-

va — Novakova 2012,
prubézné; Kondrova
2016, s. 48, 50—5T; Stika
2018, s. 6869, 76, 90—9I,
129, 164; terénni Setfeni
Slovacko, Valassko
2019-2022.

158

Kyselica se slivkami © VSH

pomezi se v postni ¢as vatila zelnica zatFepand, bez tuku, jen s mou¢nou zatfepkou roz-
michanou ve vodé. Bohatsi varianta, oznac¢ovana bild kyselica, dochucena tfeba bobko-
vym listem nebo jinym kofenim, se zahustovala mou¢nou zaklechtkou s mlékem nebo
smetanou, jinde s podmaslim nebo kyskou, tedy zkyslym mlékem. Tak zvana klobtickd
kyselica byvala o néco skromnéjsi, vafila se bez ptidani mléka ¢i smetany a zahustovala
se jen svétlejsi zasmazkou. V novéjsi dobé, kdy jiz bida nebyla ani v horskych oblastech
tak palciva, se obé uvedené kyselice Castéji varily nejen z vody, ale i s pfidanim kyselého
zeli a zem#idkii ¢ili brambor.

- Zelnd polévka, at uz jen ze zelnice, nebo i s kysanym zelim — mistné se ji fikalo také
zelfiacka — byla soucasti bézné stravy a jedla se nékolikrat tydné v kteroukoliv den-
ni dobu, nejéastéji ke snidani. Na Velky patek se mohla pojidat i s povafenym vejcem.
V nékterych rodinach se konzumovala i na Stédry vecer jako jeden z hlavnich chodiy;
byvala v postni tipravé a jedla se jesté po poloviné 2o0. stoleti symbolicky ze spole¢né
misy postavené uprostfed stolu. Polévka na béazi kysaného zeli nebo laku je v raznych
variantach zndma z fady regionti. Na Tésinsku se délavala - kapusrionka, nékdy vylepse-

¥

Kyselica z Libusina na Pustevnach © SU




né veprovymi nozkami nebo skurkou ze spirky (ktizi ze Speku). Na Slovacku se varila jak
kyselica z vody, tak zelfiacka. Na sousednim Slovensku se do zelné polévky zvané kapustnica
pridavala podle uherského vzoru mleta paprika nebo paprikova klobésa. Polévka z kysa-
ného zeli byla a stale je vSeobecné oblibena a pripravuje se vdoméacnostech i ve vefejném
stravovani v nejriiznéjsich obménach, obvykle s ndzvem zelriacka. IK-JS-RD

Kyselka
Oblibena - polévka roz$itena zejména na Horacku, znama i v jiznich Cechach, nale-
zejici do skupiny biljch polévek z brambor a mléka, zahusténych zaklechtkou. Dochuco-
vala se octem, v sez6né se mohly vedle kopru pfidavat houby, optimalné lisky. Pokud se
varila ve svatek, vylep$ovala se kyselka trochou smetany a vejcem, at uz celym vafenym
natvrdo, ztracenym, nebo i rozkvedlanym. Polévce se fikalo na Hordcku mistné také pod-
le pouzitych surovin bramborovd nebo koprovd (koprovka), ptipadné zalitka. Pokud byla ~ Ulehlova-Tilschova
s ptidatkem kyselé smetany, oznacovala se i kudlanka &i - zakudlend polévka (tedy zahug- 19495 54 Kifzova-Ze-

« 4 . , ey 1 , Y ., ., ) lena 2013, s. 14; terénni
téna mlécnou zaklechtkou), v jiznich Cechach byla spiSe znama pod jménem - kulajda. ;o0 o aing vypovédi

Mistné se polévka, at uz nazyvand kyselka, anebo jinym z uvedenych pojmenovani, pfi-  (eskomoravska vrcho-
pravuje dodnes. IK-JSob  vina2022.
Kyselo

Jedna z nejstar$ich - polévek nasi kulinarni kultury, od stfedovéku pfipravovana
napfi¢ ¢eskymi zemémi. V soucasnosti je v zdsadé poslednim Zivym reliktem kvésko-
vych polévek u nas, stale vafenym a konzumovanym v Podkrkonosi. Zakladem kysela je
chlebovy kvések rozvatfeny ve vodé, Kvasek si délavala kazda hospodyné sama, 1épe fe-
¢eno, jednou ziskany kousek kvasku stale ptizivovala a opatrovala. Pravé diky kvéasku,

=~

jeho provenienci, stafi i kvalité, mohlo kyselo chutnat v kazdé domécnosti jinak. Hrnek
s kvasem, zvany kyseldk, staval na krumpesti (kachlova pfistavba kamen, ktera byla bez

yry

plotny). Kyselo bylo rozsifeno rovnéz mezi némeckymi obyvateli ¢eskych zem. V Podkr-
konosi byvalo nazyvano Sauer, Kiibelsauer. Jemu pribuznou polévkou byl naptiklad - Zur
(Saure Jur, Zur), jesté v mezivale¢ném obdobi pfipravovany némeckym obyvatelstvem
zapadniho Slezska, Jesenicka, ¢i Kravariska.

Prosté kyselo se pouze ochucovalo kminem, vopichem neboli libeckem, smazenou ci-
bulkou, na jare a v 1été i popencem a koprivami. V Podkrkonosi, kde se udrzelo nejdéle,
se do néj pridavaly (a pridavaji) susené houby nebo houbovy vyluh, v sezéné i erstvé
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houby. Svate¢ni varianta byla doplnéna rozkvedlanym vejcem nebo vlozkou ze smaze-
nych ¢i ztracenych vajec, pripadné smetanou. Kyselo se kdysi jidalo ve vSedni den sa-
motné, v chudsich rodinach bylo podéavano i ttikrat denné. Traduje se, ze tkalci kdysi
poznali nastavajici nedéli, kdyz jedli kyselo jiZ po osmnécté.

V bézinych domacnostech se se kyselo jedlo jesté v mezivale¢ném obdobi ze spole¢né
misy, pfikusovaly se k nému varené brambory, anebo se vkladaly do polévky; nékdy se
misto brambor daval chleba. Pozdé&ji bylo kyselo ze stravovani, ¢i alespon nékterych jeho
chodi, vytlaovano. Od pocatku 20. stoleti se namisto néj podavala napfiklad ke snidani
kéva nebo napoj z jejich ndhrazek. Postupné se kyselo zatadilo mezi polévky, podavané
pred hlavnim chodem.

Kyselo se dnes vafi nejen v domacnostech, ale i ve vefejném stravovani. Polévka je
dle vypovédi z terénniho vyzkumu hodnocena jako pokrm, ,kteryj se nikdy nepreji. Cim
vickrdt ohfivany, tak je lepsi. “ V soucasnosti se v Podkrkonosi kyselo vati se nejen doma
(kvasek byva v Trutnové i jinde k dostani v obchodech), ale dokonce i v restauracich,
pfinejmensim jako soucéast polednich menu. IK

Kysely pes - psi pecinka

Kysely herynek

Sled byval jako odraz némeckého, respektive dolnoslezského vlivu typickou soucasti
stravovani lidovych vrstev na Hluéinsku a patfil také k oblibenym surovindm pro pfi-
pravu pokrmu na Jesenicku. Ptivodné se jedl hlavné solenim konzervovany sled, tedy
slaneclek, zvany zde herynek nebo také harynek. Do eskych zemi se po staleti dovazel
hlavné z pobrezi Baltského mote, pfed konzumaci se vymacel a pak podaval jen tak ane-
bo upraveny v pokrmu. Zatimco v Cechach a na Moravé byl ze stravovani v 19. stoleti
v diisledku statni regulace v podstaté vytlacen, zejména na Hlu¢insku, stejné jako jinde
v némeckém Slezsku, jeho pozice ve stravovani pretrvala az do 20. stoleti. Po druhé své-
tové valce prestal byt herynek bézné k dostani a v jidelnicku jej nahradil sled v sladko-
kyselém nélevu, zvany castéji rollmops neboli zavind¢. Oblibeny byl hlavné v patky a jiné
postni dny, kdy se doma pripravoval k obédu nebo vecefi, vétSinou s vafenymi bram-
bory prelitymi mlékem nebo zosem (omackou, lakem). Oblibeny byl podobné podavany
bratharynek z bixy neboli pecendc, smazena nebo pecené ryba ve sladkokyselém nalevu.
U stfedni a starsi generace mistnich obyvatel je tato modernéjsi verze tradi¢niho pokr-
mu stale obliben4, ve vefejném stravovani se neprodava. IK

KySely herynek, dnes rollmops © SU
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Lata
Pecivo z Vala3ska ptipravované ze strouhanych syrovych brambor smichanych  Stika1980,s. 89 (Habus-
s moukou. Vzniklé osolené tésto, rozetfené na plechu, se peklo dozlatova a pak kraje- ~ tovd - terénnisbéry,

lo na ¢&tverce ¢ obdélniky. Mistné se lata & laty mohlo #ikat rovnéZ nasucho pe¢enym — * 5); Stika 1997, 5. 82,
155; Habustova 2010,

bramborovym plackam. Na Vala$sku se lata pfipomind pomérné pozdé, az v poloviné ¢ 33; Stika 2018, . 53,
20. stoleti, jeji casnéjsi vyskyt je ale pravdépodobny. V souasnosti se pece uz jen ptileZi- 171, 215; oralni vypovédi
tostné v doméacnostech starsi generace. IK  Valassko 2020-2021.

Laty - patenty
Ledvinky na cibulce -~ zadélavané vnit¥nosti
Lejance - lévance

Lejoki

Typické placky z Tésinska pripravované chudsimi vrstvami obyvatel z tésta z vody a oby-
&ejné, ptivodné je¢né & zitné mouky. Ridké tésto se nalévalo piimo na plotnu kamen — odtud
také pochézi nazev pokrmu — a peklo se nasucho. Placky se pojidaly trochu omasténé sadlem,
v postnich dnech rostlinnym olejem. Rikalo se jim udajné také gorolski amolet anebo gibki
placek ¢ili rychla placka. V 1été se nosily na pole, obvykle dva spojené k sobé. V soucasnosti
jsou lejoki mistné znamé, pretrvavaji ale spise v paméti nez v bézZném stravovani. IK

Bojkova 2007, s. 23, 26;
terénni Setfeni Jablun-
kovsko 2018-2019.

Lejoki © SU

Lepenice

Tradi¢ni lidovy pokrm pfipravovany v mnoha regionech napti¢ ¢eskymi zemémi.
Jedné se o jednoduché jidlo z roz§touchanych vatenych brambor smichanych s poduse-
nym, vétsinou, ale nikoli vyhradné, kysanym zelim. Mastil se sddlem, nékdy s osmaze-
nou cibuli. BéZny vSedni pokrm, v chudobnéjsich rodinach podavany jako samostatné
jidlo zapijené kyselym mlékem, v bohatsich s kouskem uzeného masa, skvarky ¢i Spe-
kem. Mistné se lepenice zapékala v troubé. Nazev pokrmu odkazuje na jeho konzisten-
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ci. V nékterych regionech je rozsifeny i pod jinymi nazvy, naptiklad lepenec, - holecek,
- machout, Sldchorec, michanka, - koc¢i¢dk. V soucasnosti je pokrm pritomny v paméti, pri-
lezitostné pfipravovany jako pfiloha k masu, zejména k - jitrnicim nebo zabijackovému
- prejtu apod. IK-RD

Lepenice © SU

Lepidusa

Jednoduchy lidovy pokrm ze skupiny bramborovych - kasi. Oloupané brambory se
uvatily do mékka, jesté horké se zasypaly trochou mouky nebo krupice, rozmackaly se,
omastily sddlem a nechaly se pod sk#idlici ¢ili pokli¢kou dojit. Nakonec se vymichaly na
hladkou kasi. Podavaly se omasténé osmazenou cibuli jako samostatny pokrm s kysa-
nym zelim nebo kyselym mlékem, nejéastéji k veceri. RD

Lety bochetke

Tradi¢ni pecivo pripravované pod uvedenym nazvem na Hané z fidsiho mouc¢ného
tésta. Vymichané se lilo do vymazanych a vyhtatych formicek ruznych tvara (hruska,
ryba, babovicky, rohli¢ky), ¢asto totoznych s kameninovou nebo kovovou formou na
- benese. Zeny v $estinedéli je mistné dostavaly darem, takzvané do kouta. Dnes se v pii-
vodni podobé pecou vyjimecné. KVy

Lévance

Tradi¢ni peceny mouény pokrm pfipravovany pod uvedenym nazvem na Slovacku.
Mensi tenké placky z fidkého tésta z je¢né mouky se kdysi pekly po obou stranéch pu-
vodné na skridlicich nad ohném, pozdéji na plotné kamen, omasténych nebo potfenych
slaninou. Novéji se pripravovaly z lepsi mouky, obvykle s pfidanim kvasnic. Upecené se
omastily husim sddlem nebo pokropily horkym mlékem, namazaly povidly a posypaly
mletym makem s cukrem nebo strouhanym sijrem, tedy tvarohem. Lévance byly béznym,
kazdodennim pokrmem vhodnym i pro postni dny. Pro snadnost ptipravy je hospodyné
Casto pekly jako rychlou vecdefi po navratu z pole. Jejich pojmenovani odkazuje na kon-



zistenci tésta, které se lélo na plotnu, a na Slovacku se vyskytuje ve vicero subregionél-
nich nérec¢nich variantach, napriklad olevance, lejance (Dolnéacko), nalévdky (Moravské
Kopanice), nalévance (Luhacovické Zalesi), litdky (Hanacké Slovacko) apod. Lévance jsou
stale Zivy pokrm, v souCasnosti se ale smazi na tuku, obvykle v livane¢niku, béznéjsi je
obecné pojmenovani - livance. IK-RD

Lijacka

Stava nebo tidsi omacka — lijacka — ze svafenych $vestek, zvana také - merenda, pii-
pominana pocatkem 20. stoleti na Opavsku. Nazev snad odkazuje na jeji konzistenci,
konzumovala se nejcastéji s haleckami. IK

Lita buchta - bacéche
Lité (v)dolky - livanec

Liticky knedlik

Jeden ze starobylych druht - Zemlovijch knedlikii, oznacovany nékdy také jako tre-
ny knedlik. Nejstarsi znamy cesky recept zatadila do své slavné Domdci kucharky roku
1826 Magdalena Dobromila Rettigova. Podle néj se pfipravoval z nakrajenych, na masle
osmazenych zemli, vajec, smetany a mouky, smichanych do jemného tésta. Vaftil se ve
vétsich siskach, krajenych pak na 8irsi kusy; podéval se jako samostatny pokrm sypany
osmahlou strouhankou a polity horkym maslem. Mohl se jist i k rybé - na cerno. Tento
recept se velmi podoba star§imu némeckému receptu z roku 1805 na obycejnyj knedlik Ma-
rie Anny Neudeckerové, zapadoceské lazenské kuchatky a posléze restauratérky, ktery
byl nejspis Rettigové predlohou. Liticky knedlik, jenz ve svém dile popsala i dal§i vyznam-
né autorka Ceskych kuchatskych knih Marie Jankt-Sandtnerov, je dnes znamy spise
z4jemctim o starodavnou ¢eskou kuchyni; v domacnostech ani v gastronomickych pod-
nicich se obvykle nevafi. Rekonstrukce ptivodnich receptt prozrazuje, Ze litickyj knedlik
byl pomérné mastny, syty a vyrazné vaje¢né chuti. IK

Wy
Liticky knedlik podle M. D. Rettigové © SU
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Livanec

Tradi¢ni pokrm Ceské kuchyné oznacovany kdysi také lité (v)dolky, odkazujici na zpu-
sob ptipravy i pfibuznost s pe¢enymi - vdolky. Svymi kofeny jsou livance spiSe venkov-
skym jidlem; pekly se z oby¢ejné tmavé mouky a jidaly se ¢asto nemasténé, bez jakych-
koli dodatkii. Nejstarsi popisy jejich ptipravy pochézeji z méstanskych kuchafskych
knih, a pfedstavuji proto podstatné elegantnéjsi a bohatsi pokrm. Podle receptu Vaclava
Pacovského z roku 1809 se pripravovaly z méaslového kynutého tésta z pSeni¢né mouky,
s pfidanim smetany a opékaly se na rozpaleném plechu nad ohném. Pfed podavanim se
pokapaly maslem, pottely povidly a posypaly cukrem se skorici. V roce 1858 zaradila ces-
ké livance (Bohmische Liwanzen) do své prirucky dokonce autorka jedné z nejuspésnéjsich
rakouskych kuchafskych knih Katharina Prato.

V lidovém prostredi se livance délavaly podle pomérné pozdnich zprav z konce
19. stoleti z jené mouky zpracované do ridkého tésta. Nalévalo se na horky vymastény
zelezny tal, umistény nad otevienym ohném na topenisti, pozdéji na plotnu spordku.
Pravidelného tvaru se dafilo hospodynim dosdhnout az po rozsifeni specialni panve
zvané livane¢nik. Tésto mohlo byt kynuté, pak livance mirné vyskocily a byly k¥eh¢i, béz-
né ale byly obyc¢ejné nekvasené; livance pak mély podobu jen tenkych placek. Po upeleni
se livance mastily sadlem nebo maslem, mohly se sypat cukrem se skotici nebo strou-
hanym pernikem, mazat povidly a sypat tvarohem. Jidaly se teplé i studené. V podo-
bé mensich nadychanych placek se livance, spise z jemného mouc¢ného tésta s mlékem

a kypricim praskem, délaji doma i ve vefejném stravovani dodnes. IK

[—

Livance © SU

Lité (v)dolky - livance
Litina ~ hluchec

Lokse

Tradi¢ni mouény pokrm z Valasska, Slovacka, Brnénska i jinych moravskych regio-
nu, oznacovany také lukse, nudle nebo rezance. Nazev se odvijel od konkrétni lokalizace
jeho ptivodu a specifik dialektu mistnich obyvatel, ovlivnéného jazyky moravskych ¢i



Lokse s krupici © SU

slovenskych regioni. Lokse se pFipravovaly z jednoduchého, obvykle z bezvaje¢ného
tésta umichaného jen z vody a mouky, vypracovaného do tuhé hmoty. Pomérné presny
popis, platny v zasadé az do soucasnosti, mame z Pobecvi uz z roku 1826 a jisté byl pou-
Zivan uz dlouho pfedtim. Lukse byly tehdy charakterizovany jako ,Zitné, s vejcami a vodou
zadélané tuho a tenko vyvdlené tésto, jenz se spolusloZené na tenko kraje, ve vodé neb v mléku
ovari“. Podle popisu se pak mohly na Valassku také p¥ismazit nebo jen polit vielym mas-
lem a posypat tvarohem.

V této podobé se lokse kdysi podavaly v selskych nebo méstanskych domacnostech.
Jinde bylo obvyklejsi krajet je do podoby Sirokych nudli, po uvafeni omastit sidlem nebo
trochou vysmazené slaniny, sypat tvarohem nebo zdskornikem ¢ili uzenym ov¢im syrem,
byl-li k dispozici. V pozdéjsi dobé se na Valassku z loksového tésta nékde vykrajovaly
étverce, které se plnily povidly nebo ochucenou krupi¢nou kasi, skladaly se do podoby
tasticek a po uvareni se omastily a posypaly trochou cukru, tvarohu apod. V rodinach
chudych horald, tkalct, nddeniku a jinych socidlné slabsich obyvatel se lokse ptipravo-
valy jako hlavni jidlo podstatné jednoduseji: jen se po uvareni trochu omastily a podle
moznosti, spiSe v nedéli, ochutily tvarohem nebo povidly; ¢astéji se zasmahly tmavou
moucnou jiskou. Na Brnénsku, Ivancicku, ale v jinych jihomoravskych regionech se lukse
vatily Cerstvé, nesusené. Siroké lukse se podavaly posypané nasucho osmahlou krupici.
U mistnich obyvatel kdysi oblibené, chutové vsak nep¥ilis lahodné jidlo prestalo béhem
2. poloviny 20. stoleti vyhovovat ménicim se pozadavkiim na moderni stravovani a zi-
stalo jen v individualni paméti.

Lokse ¢ili lukse se pouzivaly rovnéz jako zavaika do slavnostnich masitych polé-
vek, zejména hovézi a slepi¢i. Uz v roce 1820 se jako soucdést svatebni hostiny uvadi
polévka zvané kvocka s rezancdmi. Z loksového tésta se délaly do polévek rovnéz tak
zvané drobance, mensi, na struhadle délané vloc¢ky. Mohly se i v mléce rozvafit na
kasi, vhodnou k rychlému samostatnému jidlu. Oznacenim lokse se nékdy na Valas-
sku, podobné jako na Slovéacku, fikalo nasucho pe¢enym mouénym nebo bramboro-
vym plackdm, které se nékdy jen mazaly sddlem, jindy povidly. Domdci lokse ¢i lukse
se uz v soucasnosti délaji jen méalokde, bézné se tak ale oznacuji jakékoli téstoviny,

nudle i kolinka. IK-JS-RD
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Lopatak - pecak

Ludzena

Uzena -~ polévka, s ptidanim mléka, typicka kdysi pro Opavsko, mistné oznacovana
také hudzena &i bravska. Pod ndzvem - zalyvajka se ptipravovala na TéSinsku i jinde. Za-
jimavy nazev podporuje udrzeni uzené mlééné polévky v paméti, moderni stravovani

upfednostriuje podavani uzené polévky ¢iré, bez mléka

Ludzena © SU

Lukse - Lokse

IK
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Macedlo

Masovy pokrm typicky pro Chodsko, zejména Postrekov. Jednalo se o vypek z tuénéj-
$iho veprového masa (bucek, krkovice), které se, krajené na vétsi kousky, osolené a okmi-
nované, peklo na sadle a cibuli, podlité trochou vody nebo piva, v troubé. Vypek, nékdy
is kousky masa, se podaval s chlupatymi knedliky, basdky nebo kynutymi knedliky a dusenym
zelim, hlavkovym i kysanym. - Knedliky se, napichnuté na vidlicku, do vypeku naméacely,

odtud nazev mdcedlo. Pokrm se podaval spise ve svate¢ni dny, mohl se pojidat i studeny
s chlebem nebo plackou. Byl znamy také jako mdcecka, mdcicka, cdracka apod. NM

Macedlo © SU

Machout

Pokrm ptivodem ze zapadnich Cech, ptipravovany z vafenych rozstoucha-
nych brambor, podlitych trochou mléka, a kysaného zeli, omastény rozpusténym
sadlem se slaninou, poptipadé na sidle osmazenou cibulkou. D¥ive se jednalo o jidlo

Machout © SU
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v domacnostech pro svou jednoduchost a dostupnost oblibené; umoznovalo vyuziti
zbylych uvafenych brambor, které diky kysanému zeli nabyly pikantni chuti. Rikalo se
mu také - holecek, - kocicdk, sldchorec ad. Oznaceni machout se pouzivalo i pro pokrmy
jiného surovinového slozeni, mimo jiné z brambor a hub nebo z vateného hrachu a krup.
Machout je stale zivy, prinejmensim v kolektivni paméti, pripravuje se uz ale méné, spise
starsi generaci. NM

Makovka

Tradiéni slezsky vano¢ni pokrm, znamy v riiznych variacich zvlasté z prostfedi né-
meckych a polskych rodin (Mohnklief$la, Mohnbissen, schlesische Mohnspiele, resp. makéwka).
Nejbéznéji byl pfipravovany zastudena, kdy se do nadoby, nejlépe ozdobné sklenéné ¢&i
keramické misy, poskladaly na sebe vrstvy na platky krajenych Zemli, vlhéenych oslaze-
nym mlékem ¢i smetanou, a mlékem spateného mletého, ale i nemletého maku s cukrem,
ochuceného skofici. Namisto Zemli se mohly v zdmoznéjsich rodinach (nebo v moderni
dobé) pouzivat platky - vdnocky, mezi vrstvy se pridavaly rozinky, ofechy, mléko s makem
se mohlo svafit s cukrem a pak ochutit koniakem apod. V nddobé navr§ena smés se necha-
la nékolik dni uleZet a pojidala se na St&dry veéer. Jinou variantou je podobné skladany
pokrm, avsak zapecéeny nakonec v troubé a omastény rozpusténym méaslem, vlastné jaka-
si makova - Zemlovka (Mohnsemmel). Nazev se nékdy pouzival rovnéz pro makovy zavin.
Pokrm je dnes u nas, véetné Ceského Slezska, v zasadé zapomenut. Je§té koncem 70. let
20. stoleti byl slezskyj makovnik v Severomoravském kraji doporucovan pro ptipravu v do-
maécnostech i vefejném stravovani. BéZna a o Vanocich velmi obliben4 je dodnes naopak
makoéwka v Hornim Slezsku. V roce 2006 byla zapsana na seznam tradi¢nich pokrmi Slez-
ského vojvodstvi, roku 2011 pak Opolského vojvodstvi. IK

Makovnicky

Tradi¢ni obfadni pecivo pfipravované z kvalitnéjsiho kynutého tésta naptiklad na Slo-
vacku v podobé podlouhlych buchet a na Hané zahnutych rohlickd. Plnily se mletym ma-
kem smichanym s medem a rozinkami, potfely rozslehanym vejcem a na povrchu ozdobily
sikmymi zatezy, pripadné posyjpdtkem ¢ili drobenkou. Makovnicky byly vano¢nim pecivem,
pekly se rovnéz pro dalsi slavnostni prilezitosti, naptiklad pro Velikonoce, posviceni, hody
nebo kftiny. Mistné byly typickym pecivem v obdobi, kdy se mlatilo obili. O nedélich se
pecou iv soucasnosti, hlavné v domacnostech starsi generace. IK-RD-KVy

Maltosny © SU




Maltosny

Tradi¢ni pecivo z Chodska. Vétsi tasky tvarované z bramborového tésta ze strou-
hanych vafenych brambor, mouky a vejce se plnily sladkou nadivkou ze strouhanych
jablek nebo slanou naplni ze zeli nebo uzeného masa, mazaly se sddlem nebo §lehanym
vejcem a pekly v troubé na vymazaném a vysypaném plechu. Nékdy se misto tvarovani
tasticek z tésta vyvalely dva platy, jeden se pomazal naplni a ptikryl se druhym, okraje
se peclivé pritlacily k sobé. Po upeceni se pak krajely od stfedu jako -~ kold¢. Mistné se
nadivkou pomazany plat tésta stocil jako - zdvin, ktery se po upeéeni v pekaci krajel
na mensi dily. Maltosny se podévaly jako dezert nebo svacina. Nazev peciva je odvozen
z némeckého Maultaschen; lokalni varianty ndzvu zahrnuji maltosné nebo maltosky. Na
Manétinsku ve star$ich rodinnych receptatich z prvni poloviny 20. stoleti v ¢eském
inémeckém jazyce je pod oznacenim maltosky uvadéno velikonoc¢ni pecivo ze spletenych
ty¢inek slaného tésta, sypaného pred pecenim soli. V soucasnosti jsou maltosny zivy po-
krm a na Chodsku se stéle pripravuji. NM

Manzelstvo - Sumajstr, ~ pospolka

Mainas

Tradi¢ni postni pokrm z Doudlebska, Blatenska a Kozacka. P¥ipravoval se ze smési
zvl4st vafenych je¢nych krup a brambor s pfidanim susenych hub a sadla se skvarky,
dochucené soli, pepfem, drcenym ¢esnekem, pfipadné majorankou. Hotova smés se za-
pekla v pekaci v troubé&. Marias patfil mezi typické §tédrovecerni pokrmy. Obdobnym
pokrmem byl - kuba neboli Cernyj kuba, av§ak pouze z krup s houbami. V soucasnosti se
jedna o stale Zivy pokrm, silné zastoupeny v kolektivni paméti a pfipravovany pro $téd-
rovecerni stul. NM

Martinské rohlicky

Tradi¢ni peéivo rozsifené kdysi napfi¢ ceskymi zemémi ve venkovskych i méstan-
skych doméacnostech. Rohli¢ky byvaly tvarované nejcastéji z kynutého tésta, plnéné
povidlovou, tvarohovou, makovou nebo ofechovou nadivkou nebo také pernikem ¢&i
marcipanem, ohnuté do tvaru podkovy, potfené vejcem, peené v troubé. P¥ipravovaly
se na svatek sv. Martina, odtud odvozen nazev. Zndmé jsou také pod jmény odkazuji-
cimi na tvar peciva jako zahibdky, podkovy, rohdce, rohy nebo jako vandrovnice, protoze

Q}) h' WY

Martinské rohlicky © SU
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se predavaly jako soucast vysluzky Celedi, které na podzim konc¢ila sluzba. Martinské
rohliky nebo také martiny, némecky Martinskipferl, Martinshirchen, jsou znamé i jinde
v Evropé. Rogale marcinskie s marcipdnem, ofechovou néaplni a cukrovou polevou z pol-
ské Poznané byly v roce 2008 zapsany na seznam velkopolského kulinarniho dédictvi;
nedavno zde bylo otevieno i Rohlikové muzeum (Rogalowe Muzeum). U nés jsou sice
martinské rohlicky v soucasnosti znamé, spise ale diky komerénim aktivitdm v oblasti
gastronomie a cestovniho ruchu v navaznosti na - Svatomartinské vino a svatomartin-
skou - pecenou husu nez vzpominkam na skute¢né mistni tradice. V.domécnostech se
pripravuji jen ptilezitostné. IK-RD

Martinské vino

Letosni vino ochutnavané podle starobylych zvykiti poprvé na svatého Martina.
Martinsky svéatek, némecky regionalné Martini, byl d¥ive na Znojemsku a Mikulovsku
nedilnou soucasti vinatskych tradic. Zahajovalo je zavirdni hory neboli vinohradi se
stavénim zdobenych hotarskijch ¢ili straznich ty¢i (Huaterstongan), probihajici okolo
svatku Narozeni Panny Marie 8. zafi. V dobé dozravani hroznt nasledovalo vinobra-
ni, spojené s uctivanim vinohradni kozy (Weinberbock, Weinbagoass). Vyvrcholenim bylo
poZzehndni ~ jdnského vina o vano¢nim Case. Na martinsky svatek 11. listopadu se po-
vazovalo za ukoncené zrani vina, bylo proto mozné jej poprvé nabidnout k ochutnani
pfatelim a pracovnikim ve vinohradu, a hlavné si s nim pfituknout. Pofekadlo pravi-
lo, Ze pravé na svatého Martina se most promériuje ve vino. Prubéh martinské oslavy
mél jasné dany program: nejprve musel kazdy vinaf poslat povinny soudek vina mist-
nimu farafi a teprve poté mohla v jeho sklepé néasledovat ochutnéavka letosniho vina
zvana Weinaufblasen, mistné Fafllaufblosn. Po slavnostnim pfipitku pfi ni byli hosté
pocastovani pecenou husou, slaninou, klobdsami ¢i syrem. Pavodni tradice v regionu
zanikly s odchodem némeckého obyvatelstva. To, co z nich zustalo v paméti, se stalo
vychodiskem novodobych komeréné podtrzenych zvyklosti vyroby a prodeje - svato-
martinského vina. IK

Mastnej Kuba

Tradi¢ni lidovy pokrm z Horacka, podavany jako jeden z hlavnich chodii pfi stéd-
rovecerni vecefti, symbolizujici dostatek i magickou ochrannou moc. Jednalo se o syty
a soucasné chutny pokrm z povarenych krup smichanych se susenymi, ve vodé zmeékly-
mi houbami, dochuceny ¢esnekem, soli a pepfem a zapeleny v troubé. Kroupy pfitom
zastupovaly (stejné jako v jinych jidlech lusténiny) tak zvané mnohocetné potraviny,
a tedy nadéji na hojnost jidla v dalsim roce; houby byly povazovany za znak plodnosti
a Cesnek zase za Géinny prostfedek proti zIym mocem. Pojmenovani pokrmu naznacuje
pritomnost vyjime¢ného mnozstvi omastku, obvykle sadla, znak dostatku v domacnos-
ti. Obdobny pokrm se vyskytuje i jinde v ¢eskych zemich, zejména v jejich severnich
a severovychodnich regionech, oznacovan byva obvykle jen - kuba, nebo podle své bar-
vy dané houbami cernyj kuba. IK

Mazanec |

Obradni velikono¢ni pecivo nalezejici na svatecni stiil o nejvyznamnéjsim svatku
krestanského liturgického roku, nedéli Zmrtvychvstani Pané (Velikono¢ni nedéli). Dri-
ve byval mazanec proménlivého charakteru: v chudobnéjsich rodinéch se pekl z obycej-
ného kynutého tésta z tmavé mouky, bohatsi varianta byla z bilé mouky, ¢asto s prida-
nim smetany a rozinek. Nazev bochanku se nékdy odvozuje od hojného mazani maslem
nebo vejcem béhem peceni. Pravdépodobnéji ale souvisi s obfadnim posvécenim — po-
mazéanim — peciva v kostele.



et = .
Mazanec podle nejstarsiho ¢eského receptu z 15. stoleti © SU

V ceském prostredi je mazanec doloZen jiz na sklonku stfedovéku. Recept na Cisty
a kypry mazanec velikonocni je zaznamenan v nejstar$im ¢eském rukopisném receptati
z konce 15. stoleti. Oproti sou¢asnym zvyklostem byl slazeny jen trochou medu, zato ale
s mnozstvim orientalniho tlu¢eného koreni, muskatového orisku a hfebicku, s safranem,
citronovou kiirou, mandlemi a smetanou. Béhem nasledujicich staleti prosel mazanec,
zejména co do pouzivaného tésta a chuti, vyznamnou proménou. Nejpozdéji po¢atkem
19. stoleti uz se pekl velmi podobné jako dnes. Magdalena Dobromila Rettigova piedsta-
vila roku 1844 recept na velikonocni mazance z kynutého tésta, s mandlemi a rozinkami.
Takika shodné jej pojala i Anuse Kejtova ve své Usporné kucharce z roku 1905 a posléze
i Marie Jankt-Sandtnerova ve 20. letech 20. stoleti. Pecivo ale nazvala velikono¢ni bochd-
nek.V soucasnosti se mazanec stale pfipravuje z kynutého tésta, navrchu je sypany platky
mandli. Na velikono¢ni sttl se ale obvykle dostava prostfednictvim obchodni sité, kde je
bézné ke koupi. IK

Mazanec Il

Pokrm pripravovany v Podkrkonosi i jinych oblastech ¢eskych zemi ze zbylych
ztvrdlych kolac¢t. Ty se nadrobily na peka¢, prolily mlékem, omastily a v troubé upekly.
,Cim riiznéjsi byl omastek, tim lepsi je prij mazanec. KVy

Merenda

Ovocny, nejcastéji $vestkovy, rozvar se smetanou, dfive bézny na Plzensku, Klatov-
sku, Chodsku a v PoSumavi. Pfipravoval se v letnich mésicich z ¢erstvych, nejlépe pre-
zralych, $vestek zbavenych pecek a rozvarenych na kasi, s pfidanim a zavafenim sladké
smetany. Merenda se mohla vylepsit strouhanym pernikem a skotici, nékdy se ve smeta-
né rozklechtala trocha mouky; mistné se pripravovala z jahod nebo bortivek. Podévala
se k nejriiznéjsim moucnym jidlim a peéivu, konzumovala se tepla i studena. Patfila
k oblibenym letnim pochoutkdm déti. V soucasnosti se $vestkovy rozvar pfipravuje
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Merenda © SU

méné casto, oblibenéjsi jsou jahodova a bortivkova varianta. Kynuté - knedliky prelité
rozvarem z bortivek jsou povazovany zejména v Sumavském regionu za mistni kulinarni
specialitu; termin merenda byl vsak vytlacen jihoceskym vyrazem - Zahour. NM

Merhovany kolaé

Kulaty - kold¢ z kynutého tésta, zdobeny na povrchu nadivkami z tvarohu, povi-
del, maku, sypany mandlemi a rozinkami, typicky pro Chodsko. Tak zvané merhovdni
(zdobeni) se vytvari cukrafskou zdobni¢kou naplnénou tmavou nadivkou (mak, povi-
dla) na bily podklad (tvarohové néadivka) v typickych zdobnych ornamentech; kolace
se nasledné zdobi rozinkami a loupanymi a na platky krdjenymi mandlemi, okraje se
potiraji rozslehanym vejcem. Pro zvlast slavnostni prilezitost je kola¢ opatfovan smeta-
novym zdvojickem. Tyto koldce jsou doloZené od 19. stoleti, zejména v souvislosti s chod-
skymi poutémi, svatbami, posvicenimi ¢i velikono¢nimi svatky. Vzdy se pekly ve vét-
$im mnozstvi, Zeny z rodiny a ze sousedstvi spolupracovaly, zdatné a vytvarné nadané
tzv. merhovacky byly zvany k pomoci pfi poutovém nebo svatebnim peceni i ze vzdale-
nych vesnic. Vlastni merhované koldce jsou typické pro tzv. Dolni Chodsko (Mrakov, Tlu-
macov, Drazenov). Hornochodské kolace (Klenc¢i Postrekov), kolace horsovskotynské,
klatovské, poSumavské jsou zdobené odlisné, a to ornamenty ze st¥idajicich se prouzkt
tvarohové, makové a povidlové naplné, nasledné zdobeni rozinkami a platky loupanych

vy

Merhovany kola¢ se zavojickem © SU

Merhovany kola¢ © VSH



mandli je shodné. Kolace jsou dodnes zakladni slozkou vysluzky pro hosty pfi svatbach
i poutich. Pokrm, zndmy také pod nazvy chodskyj kold¢, poutovy kold¢ &i malovany kold¢, je
stale zivy, pti slavnostnich prilezitostech v regionu pripravovany; mistnimi vniman jako
vyznamny fenomén kulinarniho dédictvi regionu, obvykly suvenyr lokality, dostupny
na farmafskych trzich, v mistnich vybranych pekatstvich, u poutovych ¢i trhovych stan-
ki a v nabidce vybranych pohostinstvi. NM

Metyja

Tradi¢ni lidovy pokrm ze Slovacka. Piivodné husta prosné - kase vafena v mléce, za-
sypana Zitnou moukou a trhana na kousky, byla s roz§ifenim brambor postupné nahraze-
na kasi z rozmackanych Eerstvé vafenych brambor propafenych s moukou, vymichanou
dohladka. Metyja patfila k béznym kaZdodennim pokrmiim, pfipravovala se v riiznych
obmeénach a byla kdysi oblibenym postnim pokrmem. V nékterych domécnostech se z ho-
tové kase 1zici tvarovaly noky, které se pojidaly samotné, nemasténé, v lepsim omasténé
sadlem nebo maslem, sypané mletym makem s cukrem. Jinde se metyja konzumovala
v podobé kase, rozetfena na mise, masténa husim nebo kachnim sadlem, potfené rozvare-
nymi povidly a posypana oslazenym mékem. Vrstveni kase se sladkym mazanim se mohlo
opakovat, a to az ¢tyrikrat. Stravnici jedli metyju ze spole¢né misy. Mistné se misto maku
sypala strouhanym sgjrem neboli tvarohem, pernikem nebo - pracharandou z mletych suse-
nych jablek, hrusek nebo oskorusi. V této Gpravé se metyji fikalo na Hlucku také prazenky
nebo na Vracovsku hnétka. Metyja se také mohla, potfena sadlem, zapéct na pekaci v trou-
bé. Poté se krajela na ¢tverce, mazala povidly a sypala makem a cukrem. Na Slovacku byla
rozsifena i pod dal$imi nazvy jako Sustka, Zgance, ojedinéle i » netyja, to v tom piipadé, kdyz
zUstala nemasténa a nedochucend. Obdobnym pokrmem jako metyja byly v jinych regio-
nech - Skubdnky. V soucasnosti je metyja ptipravovana jen pfileZitostné v doméacnostech
nékterych pamétniku. IK-RD

Métanky

Placky typické pro zapadni Sumavu, Chodsko a Klatovsko. Ptipravovaly se z tésta
z vafenych brambor a mouky nebo mouc¢ného tésta, ¢asto s pridanim kysaného zeli,
a pekly se nasucho na plotné. Podéval se jako alternativa chleba, zejména jako jidlo

Métanky © SU
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s sebou, také k - polévkdm, - omdckdm, lusténindm, s podmaslim nebo s - merendou.
Jejich nazev je odvozeny od zpiisobu zpracovani tésta — hnéteni. Placky se pecou i pod
dal$imi lokélnimi nazvy, naptiklad - CeCerky, viasatd coudrle, hnétynky, métgnky nebo
- netyjnky. NM

Métynky - hnétynky

Miletinské modlitbicky

Tradiéni pecivo z pernikového tésta, jehoz rozvoj v 19. stoleti je spojen s rodinou per-
nikéare Josefa Erbena usazeného v Miletiné na Ji¢insku. Od domécké vyroby pernikovych
figur, mac¢kanych do dfevénych forem zvanych kadluby, se postupné pteslo k vyrobé per-
niku v podobé kozZené modlitebni knizky. Nejpozdé&ji po poloviné 19. stoleti uz byly mod-
lithicky zndmé ve tvaru dvou obdélnikovych platkti medového tésta s naplni z prazenych
ofisku; horni platek byl pretazeny glazurou z vaje¢nych bilki s kyselou pFichuti a ozdoben
mandlemi do tvaru k¥ize. Modlitbicky se postupné staly oblibenym obchodnim sortimen-
tem, prestaly se takika délat v domécnostech a jejich vyrobé se posléze vénovaly i dalsi
regionalni firmy. Uz pfed prvni svétovou véalkou si nechala Erbenova rodina vyrobu mot-
litbicek patentovat, Pekly se i po zestatnéni podniku po roce 1948 a to pod hlavi¢kou Vycho-
doceskych pekaren a cukraren; od 60. let minulého stoleti byly prodavany jako miletinky.
Soukromé produkce byla obnovena po roce 1991, pokracovatelé ziskali pro své produkty
hned dvé ochranné znacky: Erbenovy miletinské modlitbicky a Miletinské modlitbicky. Dnes
jsou prodavéany jako typicky regionalni produkt. IK-KVy-RD
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Miletinské modlitbi¢ky © VSH

Miliénova polévka

Syta - polévka z Valasska pestrého slozeni, které se mohlo mistné odliSovat. Na
Rusavé se napriklad vaftila z vody, fazoli, hrachu, krup, prosa, ¢esneku, krupice, cibulky
amasla, osolena a opeprena. Jinde se pridavaly i houby nebo se misto vody pouzival vy-
var z kosti. Polévka se dochucovala i tfenym ¢esnekem. Pravdépodobné ma zéklad v tra-
di¢ni vano¢ni - $tédracce. Jedla se k obédu i k velefi zejména p¥i namahavé praci, bez
prilohy, ¢astéji s chlebem. Nazev naznacuje spise pozdéjsi dobu vzniku pokrmu, nebo
alesponi jeho pojmenovani, snad nékdy béhem 2o0. stoleti. Miliénovd polévka se ob¢as pti-
pravuje v nékterych domacnostech starsi generace obyvatel. JS



Misence - bosaky
Miodula - vafFonka

Mlada husa

Masity pokrm, jehoZ konzumace obvykle souvisela s pfipravou - pecené husy. Na
Znojemsku a Mikulovsku tomu tak bylo naptiklad v dobé martinského ochutnavani
mladého vina, v prilehlych ¢astech Podhoracka zase pfed posvicenim. Mladou husou se
oznacovala smés vnitfnosti a dalsich pozivatelnych surovin ziskanych pfi kuchéani husy,
které se nepouzivaly na peéinku nebo na kaldoun, byla by ale skoda je nespottebovat.
Hlava, krk a Zaludek, stejné jako vycisténa stfeva namotand na paréaty, se proto upekly
nebo podusily a podavaly zadélavané s nasladlou omackou. V chudobnéjsich rodinéch,
pro néz byla pecend husa jen zcela vyjimecnou masitou pochoutkou, pojidali mladou
husu ptrimo jeji ¢lenové; v selskych zdmoznéjsich domécnostech prichézela hlavné na
stul ¢eledi ¢i pomocnikd. » Omdcka zvana mladd husa se v uvedenych oblastech délavala
ijindy béhem roku; oznacovalo se tak totiz jidlo z podfadnych ¢astijakékoli driubeze. Pa-
métnické vzpominky ze Znojemska potvrzuji, ze jesté v povalecném obdobi jedly starsi
hospodyné pecené slepi¢i pafaty omotané stfivky, aby nepfisly vnivel. V souasnosti se
jiz pokrmy podobného druhu neptipravuji. IK

Mlada husa zadélavana na sladko © SU

Mladé

Pecivo ve tvaru novorozenéte z jemného kynutého tésta s rozinkami a pomletymi
ofechy, pecené ve specialni keramické formé ve tvaru zavinutého miminka. Pf¥ipravova-
lo se na jihoéeském Kozacku, také moravském Ivancicku a Mikulovsku na svatek MIada-
tek, tedy 28. prosince. Dostavaly je dévecky u prilezitosti konce sluzby. Peceni mlddéte je
uz zaniklou tradici. NM

Modraky

- Bramborové knedliky pod timto ndzvem znamé na Plzerisku a Domazlicku. P¥ipra-
vovaly se z tésta z najemno nastrouhanych syrovych brambor smichanych s moukou,
strouhankou a vejcem, lehce posoleného. Vymichané tésto se nabiralo vétsi 1Zici a v ruce
tvarovalo do kulatych nebo mirné ovalnych knedlikt. Podavaly se jako samostatny
pokrm posypané smazenou cibulkou, nebo jako ptiloha k masu, zeli nebo - omdckdm.
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Modraky © VSH

Pokrm je zndmy rovnéz pod nazvy chlupaté knedliky, - bosdky nebo - drbdky. V némec-
kém prostfedi na Fojtsku, Assku a Podkrusnohoti se témto knedlikiim obvykle fikalo
griine Klofe, griene Klief3, tedy zelené knedliky. NM

Modry vole s procesim

Tradi¢ni lidovy pokrm z Polabi. Pripravoval se z jednoduchého tésta z mouky, vody,
vejce a rozpusténého sadla, ptipadné masla. Z fidsiho tésta se 1zici vykrajovaly mensi
knedlicky, které se zavatovaly v mléce. Hotové se na mise omastily sddlem nebo maslem
a bohaté se sypaly mletym méakem s cukrem, mohla se pfidat i trocha horkého mléka, ve
kterém se knedliky vafily. RD

Mochury - cihly

Monzeble - cmunda, - voSouchy

Moravské zeli © SU



Moravské zeli
Novodobé oznaceni pro zptsob ptipravy hlavkového, pripadné kysaného zeli dolo-
Zeny jiz na pfelomu 19. a 20. stoleti. Jedna se o zeli nakréjené (nakrouhané) na nudlic¢ky ¢i
mensi kousky, domékka dusené na cibulovém zékladu se skvafenou slaninou. Dochucu-
je se kminem a octem, pro doslazeni se mtize pfidat strouhané jablko a cukr. Pro morav-
ské zeli je typické zahusténi zasmazkou s pridavkem strouhaného syrového bramboru.
IK

Moravsky vrabec - brabec, - vepifova pecené

Moumelich

Tradi¢ni lidovy sladky pokrm, pod timto nazvem rozsireny zejména v pohranicnich
oblastech a dalsich regionech se zastoupenim némeckého obyvatelstva, naptiklad Krko-
nose a Podkrkonosi, Pojizeri, Kru$nohoti a Podkrusnohofi. Pfipravoval se z mletého maku
vareného v mléce, sladil se medem, novéji pripadné cukrem. Dle zvyklosti a materialnich
moznosti domécnosti se mohl vylepsit mletymi ofechy nebo hrozinkami. V zavislosti na
mnozstvi pouzitého mléka se moumelich nebo také moumelik podaval jako napoj, ale ¢astéji
jako husta - omdcka ke - knedlikiim, - $iskdm, buchti¢kdm apod. P¥ipravoval se predevsim
v obdobi Vanoc a podéval se s » vdnockou, ptikusovanou, do omdcky naldmanou nebo na-
macenou. Mak v tomto kontextu symbolizoval plodnost a hojnost. V nékterych oblastech

byl moumelich roz§ifeny pod nazvem makové mléko nebo jen makovec s odkazem na zéklad-
ni pouzitou surovinu. V soucasnosti pfitomny jen v paméti. RD

Mozeckova omacka

Zabijackova pochoutka pripravovana jako prvni jidlo v den porazky vepre. Nevelky
mozeclek se po odblanéni nakrajel a na panvi zalil vejci v mnozstvi odpovidajicim poctu
predpokladanych stravnikt. Mozeckovou omdcku dostavali nejprve feznik a hospodar,
poté muzsti pomocnici; pojidali ji s chlebem a zapijeli palenkou. V uvedené podobé je
pokrm kdysi pfipominany naptiklad v Podyji; na Podhoracku se mozecek usmazeny
s vejci mazal pfimo na chleba a podaval na presnidavkové obcerstveni. IK

Mkreviiaky - mrkvance

Mrkvace
Lidové pecivo ze Slovacka. Tésto vypracované z mouky, strouhané mrkve, tuku a vej-
ce se vyvélelo a nakrajelo na ¢tverecky. Na kazdy ¢tverecek se polozila napli, nejéastéji
povidla nebo tvaroh, novéji i ofechy, a prelozil se napiil do tvaru $atecku. Po upeceni se
mrkvdce pripadné jesté pocukrovaly. Pokrm vhodny ke konzumaci i v postni dny se pekl
celoro¢né, Castéji ovsem v obdobi podzimni sklizné. Nazev je odvozeny od mrkve pou-
Zité k pripravé tésta. V soufasnosti se mkrvdce pripravuji na Slovacku uz jen vyjimeéné.
RD

Mrkvance

Tradi¢ni pecivo z Horacka, pec¢ené obvykle z kynutého tésta s mrkvovou naplni ¢i
pomazéankou. Nejznaméjsi jsou mrkvance z Polné a okoli v podobé mensich bochanku pl-
nénych strouhanou dusenou mrkvi, nékdy doslazenou cukrem a dochucenou badyanem
nebo fenyklem. Oznacovany jsou nékdy také jako mrkvdnky. Jejich kofeny sahaji snad
az do sklonku 17. stoleti, kdy byli venkované tidajné vedeni polenskou vrchnosti k pés-
tovani nenaro¢né a pres zimu dobte skladovatelné mrkve. Prokazatelné jsou mrkvance
neboli vdolky naplnéné mrkvi dolozené ve 2. poloviné 19. stoleti. Kdysi se na Polensku
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pekly celoro¢né, jejich obliba vrcholila vidy v dobé podzimni sklizné, kdy se také staly
symbolem pouté k ostatkim méstského patrona svatého Liguriadse v kostele Nanebe-
vzeti Panny Marie v Polné. V soucasnosti se mrkvance ptipravuji v nékterych domécnos-
tech i komer¢né pravé jen v dobé tohoto cirkevniho svatku, ozna¢ovaného uz moderné
Mrkvancovd pout. Setkat se s nimi tehdy muzZeme v rizném provedeni, od jednoduchych
s nedoslazovanou mrkvovou nadivkou a mirné sypanych makovymi zrnky a cukrem,
nékdy mletym fenyklem az po bohaté zdobené tvarohem a plnéné kofenim dochucenou
mrkvovou naplni. Bochanky plnéné dusenou mrkvi se pekly i na Brnénsku a Hanackém
Slovécku, Fikalo se jim mrkevridky.

Na Horéacku se mrkvance pekly i v jiné podobé, nezZ jsou polenské bochanky. Na Ha-
vlickobrodsku se takto napiiklad oznaéovaly podlouhlé vdolky vytvorené z velké placky
kynutého tésta, do niz se zabalila vysoka vrstva na masle osmazené, trochu opeprené
mrkve. Pekly se v celku a po vychladnuti se porcovaly. Obdobnou mrkvovou smési, né-
kdy nastavenou spafenym méakem, se na Zd'arsku zase mazaly & plnily kolaée. Uvedené
druhy mrkvancii ¢i jiného mrkvi nadivaného peciva se jiz dnes nedélaji, znamé jsou jen
ze star$ich zminek. IK - JSob

Mrkvance © SU

Mrkvovy pernik

Tradi¢ni ochucovadlo ptivodem z Horacka, zejména z Polenska, Havlickobrodska,
Zd4rska a dalsich oblasti s vyznamné&jim vysevem mrkve. Podle zpréav z ptelomu 19. a 20.
stoleti se tam mrkev sice hojné péstovala, soucasné ale prilis nepouzivala na vareni. Obli-
bené byla naopak p¥i pripravé moucnikii. Dusend mrkvova smés slouzila jako nadivka do
kolact a » mrkvancii, bézné se z ni délal i mrkvovy, také mrkevni pernik. Jeho ptiprava byla
jednoducha, tfebaze trochu zdlouhava: syrova mrkev se nastrouhala nadrobno, ususila
v kuthanu neboli pekaci v chlebové peci nebo v troubé a pak roztloukla v hmozdiri. Pouzi-
val se podobné jako strouhany pernik nebo hruskova - pracharanda. Mrkvovyj pernik se sy-
pal na nejriiznéjsi mouéné a bramborové pokrmy, tfeba na - burdsky, ~ trpdlky, nudle apod.
Chutnal pry vyborné, byl vyraznéjsi nez pracharanda, a navic se, na rozdil od ni, nemusel
kupovat. Dnes je mrkvovyj pernik zapomenutou surovinou. IK



Mrvané |

Tradi¢ni obfadni a slavnostni drobné pecivo, pod timto ndzvem typické zejména pro
Hornacko. Puivodné peéené, pozdéji smazené z tuhého presného tésta z mouky a vajec
vyvéaleného na tenko jako na nudle, nakrajeného na dlouhé feménky neboli prouzky, kte-
ré se natrasaly a pomrvily ¢ili poktivily, pokroutily, a pak smazily ve vyssi vrstvé rozpale-
ného sadla. Podobné jako jiné smazené pecivo patfily mrvdné mezi koutni dary, nosily se
tedy jako dar rodi¢kam v Sestinedéli. Pripravovaly se ale i pti dalsich vyznamnych pri-
lezitostech jako byly naptiklad kitiny, svatby, pohtebni hostiny, hody a zejména o ma-
sopustu a ve velikono¢nim obdobi. Piivodné byly spise soucasti méstanské kuchyné, od
konce 19. stoleti doslo k jejich postupnému rozsitenii na venkové, ackoliv zpocatku spise
v bohatych usedlostech; byly oznac¢ovéany jako panské. Stejné pecivo majici zabezpecit
zdravi, arodu & rodinné $tésti se smazilo napfi¢ ¢eskymi zemémi pod nizvem - bozi
milosti. Pecivo se jménem mrvdné se pripravuje i na Valassku, je vSak jiného charakteru,
mrvance ve smyslu vafenych kouskii tésta se zase pripravuji na sousednim Slovensku.
V soucasnosti jsou mrvdné stale Zivym pokrmem, byt pfipravovanym jen ptileZitostné,
vétsinou ve velikono¢nim obdobi. IK-RD

Mrvané Il

Tradi¢ni drobné obfadni pe¢ivo z Valasska. Ptivodné pecené z tuhého presného, no-
véji z kynutého tésta, ze kterého se vyvélely praménky a ty se stacely do tvaru drobnych
pletenct, véneck, fajek, slunicek, srdi¢ek, malych vanocek apod. Pekly se ve velikonoc-
nim obdobi pro hrkace (chlapce obchazejici vesnice s hrkackami) a déti na pomlazku,
nebo jako mikulasské pecivo, které dostavaly nejen déti, ale roznaselo se i v ramci rodiny
a kmotrum. Nazev odkazuje na tvar peciva, na Valassku pomrvené znamené pokroucené.
V soucasnosti valasské mrvdné prezivaji jen v paméti. RD

Muaéanka - puncky

Mulka

Lidova - polévka ptipravovana v chudobném prosttedi horskych oblasti Jablunkov-
ska z kyselého mléka, v lep$im p¥ipadé z podmaésli. Obvykle se zahustovala oby¢ejnou
tmavou moukou, tvorici nékdy mulky ¢ili chuchvalce, Zmolky — odtud i nazev polévky.
Dochucovala se kminem, nékdy koprem. Podle mistnich ¢irodinnych zvyklosti se pfimo
do ni davaly uvatené brambory, anebo se k polévce ptikusovaly. V Hréavé se podobné po-
lévce tikalo ptasi mlyko, jinde syfonka. V nizinnych oblastech se na jeji uvareni pouzivala
podle moznosti i svétla mouka, do polévky se spolu s ni zavafovalo rozkvedlané vejce.
Rikalo se ji nékdy také - stirka, stirkovd, podobné jako na Opavsku, podle toho, Ze se do
vrouci polévky mouc¢na smés stirala. Pokud se mléko s moukou vaftilo hustsi, jako - kase,
tikalo se pokrmu muncunka. V jazykové némeckych rodinach na Frydecku a Tésinsku
se nazyvala Klunkersupp, nékdy se pfipravovala i vano¢ni verze s kofenovou zeleninou
a susenym ovocem. Pamétnici vzpominaji, Ze se mulka jidala jesté v povale¢ném obdobi,
dnes uz se bézné neptipravuje ani v domécnostech. IK

Mufyn - Soldra, - plecovnik

Muzika

Starobyly sladky pokrm v podobé - kase, modernéji kompotu, kdysi oblibeny na Su-
maveé, v PoSumavi, na Klatovsku, Susicku a Chodsku, také v Podkrkonosi, na Slovacku
ijinde. Nejc¢astéji se délal ze suseného ovoce, zejména jablek, hrusek a $vestek, na Slovacku
ptipadné i merunék. Rozvarena smés se propasirovala pres sito, zahustila nasucho opraze-
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nou moukou nebo strouhanym pernikem, dochutila §vestkovymi povidly, podle moznosti
s pridanim rozinek ¢i ofechtl, pfipadné octem, ba dokonce alkoholem. Po provareni se vse
podle chuti dosladilo medem. Muzika se délala uz v pfedvano¢nim case, v Podkrkonosi
21. prosince, na svatek sv. Tomase; fikalo se ji proto také tomdskovyj kompot. Po ulezeni se
muzika, na Chodsku ozna¢ovana vodvdrka ¢ivocet, na Slovacku kompot nebo vdnocni kompot,
jinde ovocovka ¢i bendovka, podavala o Stédrém ve&eru, tepla nebo studena, zpravidla na
koncijidla. Nékde se jidala na Bozi hod, 25. prosince, ke snidani. Dfive se podéavala k masu,
pozdéji spise k vanodce. Kdysi neodmyslitelna sou¢ast Vanoc a zimniho obdobi viibec, se
dnes uz nepfipravuje a zanika povédomi o jejim nazvu i podstaté. KVy-NM -RD

Muzikanti

Pokrm pripravovany v Podkrkonosi z tésta z vafenych brambor. V troubé nasucho
pecené dlouhé pruhy z bramborového tésta se nasledné krajely na mensi kousky a spa-
Fily horkym slazenym mlékem. Pro snazsi krajeni ¢i lamani se pred samotnym pecenim
nozem naznacil fez. Slané varianta pokrmu se podévala s - kysanym zelim a smazenou
cibuli, v Pojizefi se vafila plnéné masem. Muzikanti ptipominaji » burdsky pecené na
Horacku z podobného tésta, podavané ale vidy nasladko. IK - KVy



N

Nadévina - Fezabek

Nadivajna

Jednoduchy lidovy pokrm z Polabi. P¥ipraveny z tésta z brambor varenych ve slupce,
mouky, vejce a trochy mléka. Ridsi tésto se nalije do sadlem vymazaného pekace a upece
se do rtizova v troubé. Nadivajna, zvana tfeba na Podorlicku kanafas, se pfed pecenim po-
kladla sezonnim, pfipadné susenym ovocem. Pecena bez ovoce se podavala s ovocnym
rozvarem. Pojidala se obvykle tepld, k obédu ¢i vecefi, chutnala pry i zastudena. RD

Nadivani Sneci

Tradi¢ni pokrm prazské méstanské kuchyné. Pfipravoval se z fae z jemné pokréje-
ného vycisténého a povareného $neciho masa, krajené zemle, utfenych sardelek, zlout-
ku, smetany a masla, ochucené soli, pepfem, utfenym ¢esnekem, mugkatovym kvétem
a nasekanymi bylinkami, obvykle petrzeli. Hotovou fasi se plnily pe¢livé vymyté $neéi
ulity a zapekly se v troubé&. Podavaly se obvykle pfelité rozpusténym maslem nebo po-
sypané strouhankou opecenou na masle a s opecenou zemli. Nadivani $neci, nebo také
Sneci po prazsku, byly oblibenym slavnostnim pokrmem spojenym s vano¢nimi svatky,
ptipravovaly se zejména na Stédry den. IK-RD

Nadivani $neci © SU

Nadivanina

Tradi¢ni pokrm ze Slovéacka, spojeny s velikonoénim obdobim. P¥ipravoval se z po-
krajeného uzeného masa, které zbylo ze zimnich zasob, smichaného s vejci, kterymi se
pEi této prilezitosti nesetfilo a krupici uvarenou v mléce; v pocetnych domacnostech se
pridavalo pecivo macené v mléce. Smés se ochucovala soli, pepfem, esnekem, pfipad-
né dal$im kotrenim dle zvyklosti domécnosti, nedilnou soucasti byly i posekané ¢erstvé
byliny, zejména kopfivy, ale i petrzel, pazitka, popenec apod. Nadivanina byla soucasti
slavnostni vecefe na Bilou sobotu. Pouzité ingredience, vejce a byliny, byly symbolem
nového Zivota a nadéje na arodny rok, stejné jako celé Velikonoce.
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Nadivanina se v nékterych rodinach pekla i pfi dalsich slavnostnich pfilezitostech
jako bylo posviceni, hody, svatby apod. Pokrmu se na Slovacku fikalo také - hlavicka,
sekanina nebo nddivka. V dal$ich regionech napti¢ ceskymi zemémi byl zndmy nejcastéji
pod nazvem hlavicka. V soucasnosti se nadivanina ptipravuje nejen o Velikonocich, ale
v pribéhu celého roku, spise o nedélich. Smés obdobného slozeni obvykle bez uzeného
masa se pouziva také jako nadivka krali¢iho nebo teleciho hrudi, kufete ¢i masovych
rolad. IK-RD

Nattasanka

Sladky bramborovy pokrm z Pojizeri. Brambory uvafené ve slupce se nastrouhaly,
lehce promichaly s moukou, vloZily v jedné vrstvé do vymazaného pekace, zasypaly strou-
hanymi jablky se skotici a cukrem a prekryly druhou vrstvou bramborovo-moucné smési.
Pekly se v troubé. Natfdsanka byla béZnym vSednim pokrmem, vzhledem ke skladbé po-
uzitych surovin vhodnym také pro postni dny. Nazev odkazuje na zpisob promichavani
brambor s moukou, které se natfasaly s cilem obaleni jednotlivych stfapcti. Obdobny po-
krm se ptipravoval v Podkrkonosi pod nazvem - rozcuchand nevésta. RD

Nazi muzi

Lidovy pokrm typicky pro Sumavu, Posumavi, Plzefisko, Klatovsko a Domazlicko.
Z tésta ze strouhanych vafenych brambor, mouky a vejce se tvarovaly $isky, které se vati-
ly v osolené vodé. Bézné a oblibené jidlo se mohlo podavat nasladko prelité rozpusténym
maslem a sypané cukrem a mletym makem, strouhanym pernikem nebo strouhanym
tvarohem, pripadné - pracharandou tedy mletymi susenymi hruskami, na Klatovsku
také s povidly nebo $vestkovou - merendou. Podavat se mohlo také naslano omasténé
sadlem, se smazenou cibulkou nebo sypané strouhankou, strouhanym tvarohem, pti-
padné se podavalo se zelim. Dnes je pokrm stale Zivy a béZné pfipravovany.

Vedle nazvu nazi muZi odkazujiciho na specificky vzhled pokrmu, jsou dolozena
i pojmenovani - ¢iédnky, - suldnky, - $lejsky nebo - sumprdliky. Ze Sumavy jsou doloZeny
sklenéné $isky &i skldrské Sisky pripravované ze syrovych i vafenych brambor a podavané
s prazenou slaninou ¢i §pekem. NM

Neinerlaa - devatero
Nekesanke - pekace

Némecky kolac

Oznadeni pro nékteré z druht » koldcti ptipravovanych v ¢eskych zemich ve starsi
dobé. Pod uvedenym nazvem (Deutsche Kolatschen) se pecivo ze svétlé pSeni¢né mou-
ky zminovalo i v ¢eském vydani Domdci kucharky Magdaleny Dobromily Rettigové
z roku 1826 a pak i v mnoha dalsich pfiruckach, véetné ¢esko-americké narodni kuchar-
ky z roku 1904. Recept a popis pfipravy dovoluji pfedstavit si jej jako pomérné robustni
produkt tvofeny nékolika samostatné upecenymi okrouhlymi koldci s jednodruhovymi
pomazankami z povidel, mletého méaku a tvarohu, kladenymi po upeceni na sebe, ato i ve
vétsim poctu shodné st¥idanych vrstev. VSe nasvédcuje tomu, Ze se sice jednalo o surovi-
nové i chutové bohaty mou¢nik uréeny pro méstansky stul, inspirovany ale tehdy v lido-
vém prostiedi bézné pe¢enym okrouhlym koldcem nazyvanym - pecdk nebo lopatik.

Koldce oznacované jako némecké se pekly (vedle - Ceskijch koldc) i ve venkovském
prostiedi, jak dokladaji zpravy naptiklad ze stiednich Cech z konce 19. stoleti. Mély
podobu na plechu rozlozeného, do tenka vyvaleného platu kynutého tésta, na okrajich
zvlaénéného rozpusténym maéslem, nahote pokrytého makem, tvarohem ¢i jinou po-



mazéankou a posypaného nadlouho sekanymi mandlemi. Po upeceni se porcovaly na
kusy. Své pojmenovani tyto koldce tidajné dostaly podle toho, ze ptisly lidu neforemné
a obhroublé, jako v§e némecké. Podle dostupnych zprav se tyto némecké koldce délavaly
i v ¢eskych domacnostech paralelné s ceskymi koldci. Prvné uvedeny némecky koldc¢ dle
Rettigové je dnes zapomenuty, druhy se bézné pripravuje pfinejmensim v nékterych re-
gionech, naptiklad jako - koloc na plech. IK

Netuhy

Tradi¢ni lidovy pokrm z Podorlicka pfipravovany z jahelné - kase s pfidanim za-
prazené mouky. Po vypracovani se z - kaSe 1Zici tvarovaly noky, jednalo se o obdobu
- Skubdnki. Podle chuti a moZznosti se netuhy podavaly omasténé, naslano vétsinou s os-
mazenou cibulkou, nasladko sypané mékem ¢i strouhanym pernikem, anebo s ovocnym
rozvarem. Netuhy byvaly soucasti §tédrovecerni veclete, aby se podle povéry v domac-
nosti drzely penize. Svym charakterem pokrm odpovida - kucmochu, - metyji &i netyji
a dal$im podobnym pokrmum. RD

Netyja

Tradi¢ni pokrm provazejici stravovani lidovych vrstev po fadu generaci. Uz ve
20. letech 19. stoleti byl v oblasti severovychodni Moravy, zahrnujici i ¢asti Valasska
a Hané, popsan v podobé na kousky natrhané husté prosné nebo bérové - kase uvarené
v mléce, zasypané pak zitnou moukou, omasténé horkym omastkem a sypané strouha-
nym tvarohem nebo pernikem. Proso ¢i bér, tedy odrtiidu prosa, jiz se datilo i v drsnéj-
Sich pfirodnich podminkach, nahradila na Valagsku ve 2. poloviné 19. stoleti pfi pfi-
pravé kase pohanka a pak brambory. V chudobnéjsich domacnostech se netyja nékdy
ani nemastila, ani jinak nedochucovala, pouze zapijela mlékem. Jinde se davala na sttl
v mise nebo zapecena v pekadi, kazdy ze stravnikil si nabiral sousta 1Zici a naméacel si je
v omastku nalitém do dulku uprostted. Netyja mohla na Valassku byt i svate¢nim jidlem.
Na stiil se k dochuceni soust postavila vedle misy s ni i nadoba s rozfedénymi povidly,
v sezbéné s rozvarenymi suSenymi $§vestkami. Anebo se vykrojené sisky obalily povidly,
jindy posypaly cukrem a omastily. Kase, do niZ se vmichala povidla, se také mohla zapéct
a teprve poté porcovat, anebo se zapékaly uz vykrojené noky. Moznosti, jak podavat kasi

nastavenou moukou, bylo mnoho a lisily se v zdsadé rodina od rodiny.

N

Netyja © VSH
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Hustou mouénou - kasi zavarenou v mléce, jesté za horka rozprostfenou v brutvanu
¢ili pekaci vymazaném sadlem nebo méslem, zasypané tmavou, obvykle Zitnou mou-
kou, byla netyja také na Opavsku a Kravarsku. Po zapafeni mouky se smés promichala,
nechala zapéct v troubé a podévala jako samostatné jidlo anebo spolu se zelim. Netyja
z krupice byla zdkladem svatecni kase zvané - Fiillsel.

Na Hané a nékdy také na Slovacku, kde se pokrmu rikalo mistné - metyja ¢i - cha-
mula, se mohla diky pfihodnéjsim pomértim v zemédélstvi a vys$si zamoznosti hospo-
dafstvi vafit v bohat$im provedeni, naptiklad s pouzitim p$eni¢né mouky na pfipravu
kase, tvarohu ¢i maku, cukru a sddla nebo masla na kone¢né dochuceni. Nékde se netyja
délavala i naslano se $kvafenou slaninou.

Zatimco na Opavsku a Kravafsku zacala netyja zastaravat uz na prelomu 19. a 20. sto-
leti, jak vyplyva ze zprav o stavu lidového stravovani v regionu, na Valassku se v pomér-
né chudobné podobé délaval jesté koncem 20. stoleti. Jinde se obvykle udrzel pfinejmen-
$im do poloviny 2o0. stoleti, pfipravoval se ale v bohat$im provedeni. Dnes se pfipravuje
uZ jen vyjimecné, zistava v paméti starsich obyvatel. IK-JS-RZ

Netynky - hnétynky

Nykrlata © SU

Nykrlata

Bramborovy pokrm v podobé nokii pec¢enych v zeli. Z tésta z osolenych strouhanych
syrovych brambor, smichanych s moukou a podmaéslim se 1Zici vykrajovaly noky a vkla-
daly do horkého kysaného zeli; chvili se v ném povafily. Pfed podavanim se nyjkrlata
mastila smazenou cibulkou, slaninou nebo skvarky. Jidaly se jako samostatny pokrm
nebo jako priloha k uzenému masu ¢i pecenim. Nazev pokrmu byl pfevzat z némeckého
Nokerle tedy noky. Rikalo se jim také nokrlata, Spacky v zeli, Spoucky nebo $pecle. Pokrm
lze dodnes najit v rodinnych receptéafich napriklad na Chodsku, mistnimi je povazZovan
za regionalni specialitu. Je i v nabidce regionalnich restaura¢nich zatizeni hlasicich se
k tradi¢ni lokalni kuchyni. NM
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Obarka - obarovica, - prdelanka

Obarovica

Tradi¢ni tmava zabijackova - polévka, pod timto ndzvem rozsifena na Slovacku. Je-
den ze zdkladnich pokrmil vyrabénych v raimci doméaci porazky prasete se pripravoval
ze silného vyvaru z veprové hlavy véetné laloku neboli ovaru, kosti, odfezki méné kva-
litniho masa a vnitfnosti. Do osoleného vyvaru se rovnéz vkladala kofenova zelenina,
cibule, ¢esnek, dle zvyklosti rodiny pfipadné i dalsim kofenim. Ziskany vyvar se s vlo-
zenymi kousky vnitfnosti pojidal s chlebem v priibéhu zabijacky, pouzival se pti vyrobé
nékterych zabijackovych produktii, napriklad - jitrnic nebo - jelit, které se v ném pak
také varily, a zejména slouzil jako zaklad pro pfipravu obarovice neboli obarky, tedy polév-
ky, do které se pfidavaly vafené kroupy a veprova krev. Polévka se roznéasela veéer v den
zabijacky jako vysluzka, spolu s jitrnicemi a jelity pfibuznym, sousediim, mistni chudiné.
Konzumovala se v zimnim obdobi, v dobé zabijacek, nejen v jejich prabéhu, ale i v tyd-
nech po nich nésledujicich.

Néazev polévky je odvozen od nafeéni varianty slova ovar, tedy obar, zakladni suroviny
pro jeji ptipravu. Na Hanackém Slovacku a Brnénsku byla tato zabijackova polévka znéa-
maé pod nazvem trdelnica nebo trdelnd polévka. V nékterych subregionech nézev obarovica
oznacoval ,bilou polévku®, tedy zakladni vyvar, a nazev trdelnica nebo také prdelacka od-
kazoval na ,,Cernou polévku®, tedy vyvar s kroupami a krvi. V dil¢ich obménéch se polévka
pripravovala i v dal$ich regionech napti¢ ¢eskymi zemémi. S iistupem domaécich zabijacek
se vytraci tradice pripravy obarovice ¢i jiné Cerné polévky z vlastnich surovin, v nékterych
domaécnostech se pripravuje z nakoupeného masa a - prejtu. Byva rovnéz v nabidce jidelen
arestauracnich zafizeni a na gastronomickych eventech. IK-RD

Obkazanica

Zabijackova pochoutka z Valagska, ptipravovana z ovarové - polévky, zbytkt veprové
krve z pripravy - jelit a uvafené pohanky. Ingredience se smichaly dohromady, osoli-
ly a opeprily, ochutily majorankou a ¢esnekem, nékdy osmazenou cibulkou a zapekly
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Obkézanica © SU

Bartos 1895, s. 479, 485;
Zibrt 1928, s. 54; Vacla-
vik 1930, s. 148; Ludviko-
V4 1961, s. 89; Ludvikova
1963, s. 180; Janc¢ar 1982,
s. 91; Tarcalova 2001,

s. 17, 18; Pavelcik 2005,

¢ 4, 8. 16-17; Tarcalova
2016, s. 89; terénni Set-
feni, autopsie autort,
oralni vypovédi Slo-
vacko, vybrané regiony
Ceskych zemi 2018-2019,
2021-2022.

185



v pekaci. Podle moznosti se mohla obkdzanica, jak se pokrmu fikalo zejména na Roz-
novsku, vylepsit zbytky obraného masa z vepfové hlavy, v moderni dobé samostatné
uvafenym prorostlym i libovéjsim masem. Nékde byvalo zvykem podéavat nezapecenou
okofenénou a omasténou - pohancenou kasi s krvi, pfripadné skvarky a kousky masa pii

3 zabijacce hospodari a pomocnikiim na obéd anebo pak rozdavat jako vysluzku, jak je
Stika 1980, s. 81-83
(Habustova - terénni
sbéry, s. 6); Stika 1997,
s.74-75,163; Stika 2018,  smés oznacovala Zebracka, zejména pokud slouzila ochucena krev a zbytky masa spise

s.82,84,177.  k ovonéni a nastaveni pohankové kase. IK

dolozeno ze vzpominek z doby pfed prvni svétovou valkou. Pokud obsahovala néco ze
Sperkii &ili vnitfnosti, fikalo se ji nékdy Sperkovd - pohancend kase. Jinde se zase zapefena

Oblozeny chlebicek

Pochoutka studené kuchyné, povazovana za typickou specialitu ¢eskych zemi. Pred-
stavuje ji platek podlouhlé veky z bilé mouky, namazany maslem, pomazankou nebo
majonézovym salatem, pokladeny platky Sunky, saldmu ¢i masa, syrem nebo rybou, do-
zdobeny okurkou, snitkou zelené petrzele, ¢ervené papriky, cibuli apod.

Tradice pravi, Ze obloZeny chlebicek vytvoril Jan Paukert, majitel proslulého lahtd-
karstvi v Praze na Narodni tridé, zaloZeného roku 1916. Rodinnému pfiteli idajné pred-
lozil vykrojeny kousek chleba s antipastou a ockem, tak akorat na dvé az tfi kousnuti.
Nésledné se zacaly o néco vétsi chlebicky prodavat i v jeho obchodu. Jiné zdroje rikaji,
7e pfedchtuidcem obloZenych pochoutek byly laskominy dal$iho prazského lahtidkafstvi
Josefa Lipperta, ptivodem ze severnich Cech. Jeho podnik byl zalozen po&atkem 9o. let
19. stoleti a prodavaly se v ném napiiklad humrové chlebi¢ky. Jejich modernéjsi verze se
pry prodavaly i béhem protektoratu. At stal u zrodu neptekonatelnych prazskych oblo-
Zenyjch chlebickii kdokoli, jejich podoba za prvni republiky zrila a nabyvala na pravidel-
nych rysech. Kone¢né z roku 1933 se zachoval recept na oblozené chlebicky z dlouhyjch Zemli,
krajenych na centimetrové platky, zdobenych nékolika zdkladnimi zptisoby. Pfedevsim
to byly nédkladnéjsi chlebi¢ky potirané sardelovym maslem a zdobené nejrtiznéjsimi in-
grediencemi, naptiklad debrecinskou peceni, viasskym saldtem, Sunkou, uherskym saldmem,
natvrdo varenymi vejci, malymi okurkami, uzenym lososem, kavidrem, sardinkami, ementdl-
skym sjrem, uzenym jazykem, saldmem, riizickami z mdsla a zelenou petrZelkou; samoziejmé
nikoli v§im najednou, ale v chutové lahodicich kombinacich. Dale se chlebi¢ky mohly
zdobit nddivkou neboli pomazankou, naptiklad z utfenych zloutki se sardelemi nebo

Oblozené chlebic¢ky tradi¢niho zdobeni z nabidky videnského lahudkarstvi © SU
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Oblozeny chlebicek dle zvyklosti nového milénia © SU

$unkovou pénou, stfikanou pres ozdobny néstavec plniciho sa¢ku. Koneéné se mohly
obloZené chlebicky pripravovat pomérné jednoduchym zptisobem, kdyz se pomazaly sar-
delovym maslem a pak sypaly prolisovanym vaje¢nym zloutkem, nadrobno sekanou
$unkou nebo salamem a zdobily se tfeba kadefavou petrzelkou.

Po skonceni 2. svétové valky a zejména s naslednym ozivenim zasobovani a zruse-
nim vazaného hospodafstvi se zatala znovu rozvijet i proslulé studena kuchyné. Vilém
Vrabec, mistr kuchaf a jiz v mezivdle¢ném obdobi hlavni predstavitel uvedeného sméru
gastronomie, rozeznaval ¢tyfi druhy chlebickii: pouze potfené pomazankou, obloZe-
né jednim nebo nékolika druhy komponentt, chlebi¢ky prolozené a plnéné. Koncem
60. let 20. stoleti, kdy dosahla ¢eska studena kuchyné vrcholu svého rozvoje, predstavil
ve svych popularnich priruckach sérii chlebickti uvedenych druht. U obloZenijch chlebic-
ki dodrzoval pfitom nepsané pravidlo z predvale¢ného obdobi (navzdory nasi predstavé
o prezdobenosti a vysoké kalorické hodnoté chlebic¢ktl) nekombinovat na jednom kous-
ku veky majonézovy salat a masité, syrové ¢i jiné ozdoby. Hlavni slozkou byly vzdy bud
salat - vlassky, - parizsky, rusky (z brambor, Sunky, slaneck, kyselych okurek, majonézy
ad.) ¢i jiny, anebo Sunka, salam, syr, sardinky, losos, kaviar a podobné, kladené na veku
namazanou maslem nebo sardelovym maslem.

Vrabec predstavil také tak zvané mirionky, mensi chlebicky na vece okrouhlého tvaru,
obkladané obdobné jako ty béZné, a dale televizni chlebicky. Jednalo se vlastné o vétsi
jednohubky z vykrajované stfidy veky nebo tmavého chleba, obloZzené leh¢imi ingredi-
encemi — syrem, Zervé nebo pomazankou, sardinkami, strouhanou Sunkou, platky vej-
ce, zdobené zeleninou, okurkou, ovocem (i tehdy modernim naklddanym ananasem).
Podobu oblozenyjch chlebickii, béiné v té dobé k dostani v bufetech, mlé¢nych jidelnach
a barech, nadlouho fixovaly normované receptury, vydané pro studenou kuchyni napo-
sledy v poloviné 7o0. let 20. stoleti. Chlebickil tam byla jmenovana vice nez desitka, at uz se
jednalo o Sunkové, salamové, syrové, masové, rybi, ¢i kombinované, salatové i pomazan-
kové speciality zpravidla na bilé vece, vyjime¢né na jiném druhu peciva. Stale platilo,
ze chlebicky se Sunkou, syrem ¢i masem mély jen maslovy, nikoli salatovy podklad. Vy-
jimkou byl chlebicek s patizskijm saldmem polozenym na platku veky namazané vlagskym
salatem. Zarazen uz byl i vegetariansky chlebicek s vajickovym saladtem a se syrem.

Koncem 20. stoleti, po zaniku jednotnych receptur a soucasné se vzriistajicimi na-
roky nikoli na kvalitu, ale spiSe kvantitu potravinafskych produktu, nastaly v produkeci
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oblozenych chlebi¢kii zmény. Vyrobny a prodejny se zacaly predhanét, kdo pripravi
efektnéjsi a bohatsi chlebicky. Zdobeny byly a jsou sou¢asné sunkou i trvanlivym sala-
mem ¢i syrem, nékdy i vicero druhy. Naproti tomu se zejména po nastupu nového mi-
lénia zacaly objevovat odlehcené verze chlebickil, varianty na tmavém chlebu, pouze
se zeleninou apod. Navzdory proménlivosti nabidky i chutim stravnikii patti obloZené
chlebicky po celych sto let k nejoblibenéjsim laskominam, bez nichz si lze stézi predstavit
rodinné oslavy ¢i pracovni schiizky. Délaji se i v domacnostech, spise se vSak nakupuji
v bézné obchodni siti napfi¢ ¢eskymi zemémi.

V evropské kuchyni se nejedna o jedine¢ny produkt, obdobné chlebicky z bilé veky,
zdobené napriklad Sunkou, vejcem &ilososem, se délavaly a stale délaji rovnéz v rakous-
kém prostiedi. Na Tésinsku byly uz od 4o0. let 20. stoleti na trhu - kanapky/kanapki na
zpuisob obloZenijch chlebickii, druhové zamérenych na nejriiznéjsi ryby a rybi produkty,
zejména spojené s velmi oblibenym sledém. IK

Ockaté kolace

Pecivo z kynutého moucného tésta tvarovaného do mensich ¢tverctl, uprostred plné-
nych raznymi nadivkami (makovou, tvarohovou, povidlovou ad.). Po naplnéni se kazdy
z rohl mirné protahl a spojil s ostatnimi nad stfedem kolacku tak, aby napln po upecéeni
vykukovala otvory mezi jednotlivymi dilky. Jednalo se o typicky ¢tverhranny tvar - koldce,
peceny v 19. a poatkem 20. stoleti. Ockatyj kold¢ se mu fikalo naptiklad na Ceskobrodsku
i jinde ve stfednich Cechach, dale v Pojizefi, kde se oznacoval také sklddanka. Nejéastéji
nesl v lidovém, ale i v mé$tanském prostredi, jak dokladaji kuchatské knihy, pojmenova-
ni - Ceské koldce. Dnes se tyto koldCe peou v mirné upravené podobé z kynutého, ¢astéji
plundrového nebo listového tésta, zpravidla plnéné marmelddou nebo tvarohem, zejména
prumyslové a jsou k dostani v bézné obchodni siti pod oznacenim $dtecky. IK

Oc¢katé kolace © SU

Odvarka

Tradi¢ni obfadni pokrm rozsifeny napfic¢ ¢eskymi zemémi. Sladka - omdcka se p¥i-
pravovala z rozvafeného suseného ovoce, pridavaly se do ni rozinky a nasekané ofechy
¢ mandle. Dochucovala se napriklad strouhanym pernikem, skofici, h¥ebi¢kem ¢&i ji-
nym kofenim a sladila medem nebo cukrem. Ve vinorodych oblastech se pfipravovala ze
suSenych $vestek a merunék varenych ve viné s pfidanim cukru, skofice, anyzu, pripad-
né dalsiho kofeni. Tradi¢ni obfadni pokrm byl nedilnou souc¢asti Stédrovecerni vedete,



Odvarka © VSH

na stl prichézel obvykle na jeji zavér. Odvdrka, nékde také vodvdrka, se mohla podéavat
samotna, ¢astéji se k ni prikusovala nebo do ni ldmala vanoc¢ka. Podle tradice se pro
jeji ptipravu mélo pouzit dvanact ingredienci a na Stédry den méla nabyvat magickou
silu a zarudit v rodiné svornost. Odvdrka s mnozstvim mandli a rozinek se podavala i na
svatbach, prfi dostatku suseného ovoce se v jednodussi podobé pfipravovala v zimnim
obdobi i mimo vano¢ni ¢as jako bézny pokrm.

Omdcka ze sudeného ovoce ma v Cechach starobylé koteny, jeji obdoba se vativala
uz ve sttedovéku. Jesté na pocatku 2o0. stoleti nechybéla na vano¢nim stole ve vétsiné do-
macnosti, postupné ale upadla téméf v zapomnéni. Odvdrka byla znama také pod dalsimi
nazvy, napiiklad ~» muzika, sladky vocet, ovocovka, tomdskovy kompot, nebot se vafil na den
sv. Tomase, ktery ptipadal ve starém katolickém kalendéri na 21. prosinec. V soucasnosti se
ve vano¢nim obdobi ptipravuje pfevazné jen v doméacnostech starsi generace. IK-RD

Ofaknédl

Mou¢né - knedliky typické pro historické némecky mluvici pohranici, zejména Do-
mazlicko, Tachovsko, Chebsko a Karlovarsko. Z hladkého lesklého tésta z mouky, mléka
a zloutkd se po zapracovani Zemli nakrajenych na kosticky tvarovaly kulaté knedliky,
které se pekly na vymazaném plechu v troubé. Nékdy se do tésta pridavala smazena

Ofaknédl © SU

Ofaknédl © VSH
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cibulka, na kosti¢ky krajend oprazena slanina, skvarky, popripadé petrzel nebo ze-
lené cibulova nat. Ofaknédl se podaval jako ptiloha k - vepFové peceni, » huse, kachné
a k dusenému zeli. Ve star§ich némeckych receptarich tachovského a chebského pohra-
nici je dolozeno jeho podéavani i ve sladké varianté napriklad s jableénymi povidly. Sta-
le oblibenému pokrmu se na Karlovarsku dnes rikéa pecenyj knedlik, nékdy se pripravuje
iz bramborového tésta. NM

Olevance - Lévance

Omacka

Typicka soucéast kuchyné ceskych zemi v podobé hustsiho tekutého pokrmu, poda-
vaného zpravidla v ucelené kompozici s masem a ptilohou anebo jen s pfilohou, podtr-
hujici jejich chut a dodavajici jim na vydatnosti.

Koreny pokrmu Ize vysledovat hluboko v historii. Cesky termin » omdcka, také vo-
mdcka, je doloZen kolem roku 1500. Odvozoval se od zptisobu konzumace — namacelo se
do ni pecité (pecené maso) ¢i kousky jiného jidla. Vzhledem k tomu, Ze pokrm s oznace-
nim omdcka nenajdeme v zddném znamém predmodernim receptari, mtizeme usuzovat,
Ze se puvodné jednalo jen o obecné pojmenovéani pro jidlo vyse uvedeného charakteru,
bez daného surovinového slozeni, zptsobu pripravy ¢i chuti. V poloviné 18. stoleti se pak
takovému pokrmu fikalo nékdy také mlaska (od mlaskati). Konkrétni prvky stfedovéké-
ho a rané novovékého jidelnicku, s vlastnostmi odpovidajicimi omdcce, byly ozna¢ovany
- jicha nebo - salse.

Moderni omdcka se v ¢eské méstanské (ptivodné ziejmé $lechtické) kuchyni, co do
oznaceni i obsahu, dotvofila nejpozdéji pocatkem 19. stoleti. Vaclav Pacovsky, ptivodem
kuchar ve slechtické domacnosti, oznacoval zdkladni omdcku neb sés jako kuli (francouz-
sky a odtud némecky coulis, od téci, tahnout se) a rozlisoval ji v souladu s pravidly gast-
ronomie na ¢ernou a bilou. Prvni z nich se ptipravovala na zdkladu ze silného masového
vyvaru s kofenovou zeleninou, bobkovym listem, pepfem a jinym kofenim, dusenymi
do vyvafeni vétsiny tekutiny, az to ziistalo na dné hezky cerné, ne vSak pfipdlené. Vznikl
tak tmavy zaklad, dnes oznacovany demi glace, ktery se zavérem vlil do méslové jisky.
Vysledna cernd kuli se pouzivala zejména na omdcky k tmavym mastm. Bild kuli se zhoto-
vovala z vyvaru z masa a kosti, ale beze v§i zeleniny a kofeni, takZe tekutina a vysledny
vyduseny koncentrat ztstaly svétle zluté. Po pridani svétlounké jisky slouzila bild kuli
jako zaklad nejen omdcek k telecimu ¢ drubezimu masu, ale také maslovych a smeta-
novych, razné ochucenych omdcek — videnské cesnekové, hotéi¢né, okurkové a dalsich.

Uz Pacovsky si pocatkem 19. stoleti uvédomoval, Ze se omdcky uplatiiuji, anebo maji
potencial uplatnit se, napfi¢ socialnimi vrstvami, avSak ne vsichni si je mohou dovolit
varit takto ndkladné. Ptidal proto navod za zhotoveni omdcky neb sésu bez masa, z jisky,
s ptidanim trochy sekané cibulky a kousku petrzele, rozfedéné vyvarem, vodou nebo
mlékem ¢&i smetanou. Takovy zdklad se pii pripravé omdcky pouziva v zasadé dodnes.
Podle moznosti se délaji omdcky jen zadélavané, tedy bez mlééného pridavku, obvyklejsi
dfive na venkové, anebo smetanové, béznéjsi v méstském prostiedi anebo pti slavnost-
nich ptilezitostech.

Béhem 19. stoleti ziskaly omdcky az neuvétitelnou oblibu. Zatimco Magdalena Dob-
romila Rettigova zahrnula do své kucharky z roku 1826 pét receptil na teplou a jeden
na studenou omdcku, jedna z jejich nasledovnic, Hanna Dumkové, uz méla ve své Ceské
kucharce z roku 1883 recepty na pripravu péti desitek zadélavanych, smetanovych i spe-
cifickych omdcek, nékteré dokonce i ve vice variantdch. Mnohé posléze zastaraly, jiné
se naopak modernizovaly. Zakladni druhova skéla omdcek se dotvorila v mezivaleéném
obdobi. K tradi¢ni zadélavané cibulové, Cesnekové, pazZitkové, majordnkové ¢i okurkové omdc-



ce, ke smetanové - koprové, houbové, - kfenové ¢i hor¢icné pribyly dalsi. K nim pattila
i dodnes velmi oblibend a u nas vskutku zdomécnéla - rajskd omdcka, prezentovana v re-
ceptatich doméci provenience od 8o. let 19. stoleti.

Vyjimeéné postaveni obfadniho pokrmu, které ziskala zejména na venkové uz ve
star$i dobé, si podrzela smetanova - kfenovd omdcka. K nejdéle pripravovanym zase pa-
tfila » polskd omdcka. Naopak se z nasi soucasné kuchyné v zisadé vytratila kaparovd
(postaru kaprlatovd), sardelovd, karfiolovd ¢ili kvétdkovd, zemdkovd ¢ili bramborovd omdcka,
stejné jako omdcka s racimi ocdsky a mnohé dalsi. Jen sporadicky, nékdy obfadné na Va-
noce, se déla povidlovd neboli - cernd omdcka. Diky literarni, respektive filmové tvorbé
nabyla na popularité starodavna zadélavana sipkovd omdcka, podavana se zvérinou. Zce-
la specifické postaveni nalezi omacce podavané k hovézi » svickové na smetané, nékdy
oznacované i svickovd omdcka.

V pojednéni o omdckdch nelze nezminit i studené omdcky, do jisté miry pokracovatele
- $alsi, uréenych k namaceni, respektive dochuceni soust pokrmt. Postupné jich v nasi
kuchyni vzniklo velké mnozstvi, dodnes se udrzela naptiklad majonéza ze $lehanych
zloutkt s olejem, zdoméacnéla pochutina ptivodem z Francie, a od ni odvozena tatarskd
omdcka, do jisté miry ¢eska varianta omdcky tartar s priddnim sekanych okurek namisto
puvodnich jarnich cibulek ¢i pazitky. Obé omdcky se prilezitostné pripominaji jiz pred
koncem 19. stoleti, recept na tatarskou omdckou s francouzskou majonézou pak predstavil
v roce 1911 Karel Sroubek. Skute¢ny boom zazily tyto omdcky s rozvojem &eské studené
kuchyné v mezivale¢ném obdobi. Marie Jankt-Sandtnerova zaradila do své Knihy rozpo-
Cti1 a kuchar'skijch predpisii ve 20. letech 20. stoleti uz pét receptt na majonézu a jeden na
tatarskou omdcku, do roku 1946 ptibyly predpisy na dalsich pét verzi majonézy. Na oblibé
dané omdcky neztratily ani v soucasnosti, zpravidla se ale pofizuji jako primyslové vy-
robky v obchodni siti. IK

Omachel, vomachel - kifenova omacka

Omeleta

Pokrm z rozslehanych vajec, rovnomérné rozlitych na horké panvi a smazenych doz-
latova. Smés se v pritbéhu smazeni nemichd, obvykle ani neobraci. Omeleta, ¢asto zvana
také omoleta, se délava nasladko nebo naslano, dochucena kofenim a rtiznymi pridat-
ky, naptiklad $unkou, syrem, hraskem nebo také s ovocem apod. Omeleta byva nékdy
ztotoznovana s - palacinkou, ktera je ale jen jeji specifickou formou ptipravenou z tésta
s men$im mnozZstvim vajec, zato s moukou a mlékem; béhem smazeni se - palacinka na
rozdil od omelety vzdy obraci.

I v soucasnosti aplikovany zptsob pripravy omelety souvisi s pouzivinim okrouh-
1é Zelezné panve, vyrabéné od 14. stoleti, po prosazeni nové technologie tavby Zeleza,
umoznujici kvalitni smazeni pfi vysoké teploté. V ¢eském prostredi je omeleta, v origi-
nale Amulett, zminovana uz v kucharské knize Marie Anny Neudeckerové, a to ve tfech
variantach: v jednoduché podobé slehanych vajec osmazenych na masle, dale omelety
z tésta nadlehceného pridanim kvasnic a koneéné pinéné omelety s tehdy atraktivnimi
specialitami, jako bylo ragu, ra¢i ocasky, Zampiony ¢i §ti¢i mli¢i. Omeleta plnéné vateny-
mi bramborami smichanymi s vaje¢nymi flicky a sypana pred podavanim parmezanem
je dokonce jednim z prvnich receptii na zpracovani brambor u nas.

Omeletu na Ceskyj zptisob (némecky Omelletes auf bohmische Art, francouzsky Omelettes
ala Bohemiennes, predstavil v roce 1819 némecky kuchat ¢eského ptivodu Franz Walcha
jako pokrm ze slehanych vajec, zloutk, smetany, cukru a smési velkych rozinek a ma-
lych korintek, smazeny na masle. SloZeni naznacuje, Ze se jednalo o skute¢nou lahtidku,
urlenou pro panskou a méstanskou kuchyni.
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Koncem 19. stoleti se v ¢eskych kucharskych knihach objevuje také omeleta ¢i ome-
letka jiného sloZeni, pfipominajici - palacinky. Marie Axamitova v 8o. letech popsala
omeletky z tésta z mouky a vajec, po osmazeni plnéné a zavinuté do rulicky nebo jen
prelozené. Nadivky byvaly riiznorodé: tvaroh, povidla, smés strouhanky, masla, rozinek
a sekanych mandli apod. Mohly se také po srolovani vkladat do pekace, zalivat smeta-
nou a zapékat do kfupava.

Také klasické kuchatské knihy mezivale¢ného obdobi se hlasi k omeletdm ptivodniho
charakteru. Ve skupiné receptti nesoucich dané pojmenovani nalézame naptiklad v pii-
rucce Marie Janku-Sandtnerové z roku 1928 pokrmy ze §lehanych vajec, doplnénych sice
krupici nebo moukou, avsak ve zcela zanedbatelném mnozstvi, pouze pro zpevnéni vy-
sledného produktu. Soucasné ale pfifazeni - palacinek, a dokonce piskotovych livaneckii
do tohoto oddilu potvrzuje jistou nevyhranénost pokrmt zvanych omeleta v ¢eské kuchyni.

V soucasnosti uzivani terminu omeleta nadale kolisa, oblibena je jak v podobé sofisti-
kované pripravenych slehanych vajec, které se piesnéji rika vajecnd omeleta, pres vaje¢ny
pokrm s pfidavkem mouky v tésté az po moucnik z piskotového tésta. IK

Opavsky kolaé

Specialni druh - koldce, pfipominany v 19. stoleti a spojovany s Opavou, metropoli Ra-
kouského Slezska. Podle popisu z roku 1877 se jednalo o mouénik z kynutého tésta rozva-
leného na tenky plat, pokladeny z poloviny povidlovou, tvarohovou, makovou, rozinkovou
nebo mandlovou naplni a pfeklopeny druhou polovinou tésta. Po dotvarovani do ¢tverce ¢i
obdélniku se kold¢ navrchu pomazal méslem, posypal pernikem a upekl. Do jisté miry od-
povidal kold¢i oznacovanému na Opavsku - zavijanka, na Kravaisku - hnétka ¢i - Trotscher.

O néco mladsi popisy predstavuji pod nazvem opavsky kold¢ vrstveny mouénik
z jemného kynutého tésta vyjimecné kvality a sloZeni, ureny pro méstanské prostredi.
Je zifejmé, ze vychézel ze slavnostniho peciva zvaného na Opavsku - pecdk, tedy z jed-
nostranného okrouhlého kold¢e mazaného riiznymi druhy pomazanek. Svym provede-
nim a pouzitymi surovinami byl opavsky kold¢ podstatné luxusnéjsi a také promyslenéj-
$i. Pouzitim lidovych vzorti napliioval na jedné strané dobovy zajem o venkovskou kul-
turu a folklor, souc¢asné vychéazel bohatosti chuti, elegantnim zpracovanim a efektnim
vzhledem vsttfic pozadavkim pfislusnik vyssich spolecenskych vrstev, oéekavajicich
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vyjimecné kulinarni zazitky. Podle popist videriské provenience se jednalo o minimal-
né pétivrstvy okrouhly mouénik, kdy se nékolik tence rozvalenych platt kynutého tés-
ta postupné prokladalo makovou, ofechovou, tvarohovou, povidlovou, marmeladovou
a mandlovou, pfipadné jinou néplni. Vrchni vrstva tésta se mazala rozpusténym mas-
lem a sypala strouhanym pernikem. Po upecenti se kold¢ porcoval na vysece. Poprvé se
Troppauer Golatschen v této podobé pfipominal roku 1883. O desetileti pozdéji se mu pre-
zdivalo opavskd pyramida (Troppauer Pyramide), a byl dokonce ohodnocen jako drdzdivy
a okouzlujici. Nelze vyloudit, Ze se tviirci opavského kolace nechali inspirovat némeckym
svatebnim kola¢em zvanym Schirmkuchen (- Sirmkiichen), tvofenym ¢tyfmi vrstvami ten-
kého kynutého tésta prolozeného riiznymi pomazankami. Za jistou obdobu opavského
koldce 1ze povazovat tak zvany - sklddany koldc, predstaveny Marii Jankd-Sandtnerovou
ve stéZejnim modernim dile ¢eské kuchyné ve 20. letech 20. stoleti. Dnes jsou vSechny
varianty uvedenych koldci neznamé, respektive zapomenuté. IK

Opékance - bélese

Oplatky

Jeden z nejstars$ich obfadnich pokrm pfipravovany zejména o Vanocich, rozsifeny
napfi¢ ¢eskymi zemémi.Ve méstech se jejich vyrobou zabyvali oplate¢nici uvadéni jiz
v I5. stoleti. Ridsi tésto z mouky, mléka, vajec a kofeni (skofice, vanilka, hiebicek) se
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zadélavalo den pfedem; lilo se do litinovych oplateénic, zvanych také oplatnice, vyma-
zanych $pekovou kiizi nebo véelim voskem a peklo na otevieném ohnisti. Oplate¢ni-
ce, dlouhé Zelezné klesté s plochymi celistmi, se pfi peceni obracely. Hotové oplatky se
kladly na sebe. Nejstarsi oplate¢nice byly ru¢né kované a zdobené rytym dekorem nej-
Castéji s vyjevem beranka jako symbolu Jezise Krista, stromu Zivota apod.; pozdéji se po-
uzivaly lité formy. Mély kulaty nebo obdélnikovy tvar a v rodinach se dédily. Pattily ke
kuchyniskému vybaveni domacnosti majetnéjsiho obyvatelstva. Oplatky se podavaly na
zalatku Stédrovelerni velefe namazané medem, pfipadné zavinuté s ¢esnekem; mohly
se do nich zapékat byliny spojené s ochranou a zdravim. Clentim rodiny a ¢eledi je na
pocatku Stédrovecéerni veéere lamal a podaval hospodaf. Dnes se jiz oplatky podomacku
nepecou. Kvy

Opluskance - usmurany regiment

Osuch

Archaicky druh peciva z Valasska, Tésinska a celé karpatské oblasti, peceny z ne-
kvaseného tésta ve vyhasinajici peci po upeceni chleba. V peci tedy spise susily, nez
skute¢né pekly. Puvodné se osuchy, také ostichy pekly z tmavé mouky, véts§inou rezné
nebo zitné, nékdy dokonce s pfimeési ovsa. Pfipominaji se poprvé ve 20. letech 19. stoleti
v Pobetvi, tedy na pomezi Hané, Valaiska a Té$inska, mozna ale byly svym ptavodem
mnohem star$i. Popsany tehdy byly jako prosté - koldce z rezné, tedy Zitné mouky, posy-
pany kminem a soli, po upeceni omasténé a pojidané obvykle Cerstvé, jesté teplé. Uve-
dena charakteristika je v zdsadé ve shodé s mlads$imi zpravami, podle nichz se jednalo
o nasucho pecené placky z méné kvalitniho tésta, pfesného i kynutého, nékdy chlebové-
ho, respektive z jeho zbytkil.

Béhem 19. stoleti se do osuchil zacaly pridavat uvarené a najemno rozmackané bram-

bory, takze se staly lahodnéj$imi. PouZzit se mohly vafené i syrové brambory, ptipadné
jejich smés. S modernizaci kuchyni a budovanim kamen s tdlem, tedy sporaku, se opé-
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kaly nasucho na plotné kamen. Osuchy se uz také jedly spise jako ptiloha, prikusovaly
se k - polévce ¢i zeli. Na Opavsku se osuch fikalo v mezivale¢ném obdobi - buchté pecené
z bilé pSeni¢né mouky, pecené na plechu bez jakychkoli pridavkl, mazani ¢i nadivky,
tedy nasucho.

V horskych oblastech Valasska se osiichy pekly jesté po poloviné 2o0. stoleti, pak ale s od-
chézejicimi generacemi vymizely. Dnes se v ptivodni podobé uz nepftipravuji, nékdy se pre-
zentuji na akcich pfiblizujicich lidovou kulturu anebo na kulinafskych serverech jako osole-
né ¢&i pocesnekované pecivo z kynutého tésta podle slovenskych receptur. IK-RD-RZ

Oskvarkové krajance - pagac

Oukrop

Lidova - polévka pripravovana napri¢ ¢eskymi zemémi z vrouci vodou zalitého Ces-
neku se soli a trochou majoranky ¢i kminu. Podle moznosti se vylepSovala slaninou,
vajickem i jinymi ingrediencemi. Pfikusoval se k ni chléb, ptipadné se v polévce namacel.
Cesnekovd polévka tohoto typu se vatila napti¢ ¢eskymi zemémi, odliSovala se obvyk-
le jen mistnim nazvem. Okrop se ji fikalo v Podkrkonosi, houkrop na Chodsku. Obé po-

jmenovani odkazovala na to, Ze se pfi jeji pfipravé voda varila, az kriipéje odstfikovaly
dokola. Jinde se nazyvala cesnekovd polévka Ci Cesnecka, — sklenénd ¢i sklenénka, vodovka,
- vodouka, vodénka, - vodinka, - brotka, » vodzunka, » varmuska apod. Navzdory prostému
charakteru zustala tato polévka dodnes oblibenym pozustatkem tradi¢niho stravovani,
IK-RD

ve vefejném stravovani s ptidavkem Sunky ¢i syra.
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Oukrop © VSH

Oupory

Svérazny uzce lokalni pokrm ze zapadoceského Planicka. Vznikal rozvatenim spa-
danych nezralych, poptipadé vykrajenych nahnilych ¢i znetvotenych $vestek. Oupory,
znadici v chodském dialektu zvrhlé neboli spadané $vestky, se podavaly s podmaslim
nebo se prelévaly pres nejruiznéjsi pecivo a ~ knedliky. Nalezely idajné mezi tradi¢ni
poutova jidla. V soucasnosti pokrm pfetrvava jen v individualni paméti. NM
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Ouskrabky

Malé bochanky ze zbytku chlebového tésta pefené ve vyhasinajici chlebové peci,
oznacované takto na Horacku a Podhoracku. Mistné se jim fikalo také vejskrabec. Podobné
jako jinde se tento zbytkovy druh pediva rozdaval hned zatepla détem. Na Zd4rsku se pro
jejich radost tésto pred pe¢enim svinulo naptiklad do zuZujici se spiraly, pfipominajici
husicku, jak se vyslednému tvaru fikalo. Jinde bylo zndmé naptiklad jako - cirdtky. Pecivo
zaniklo spolu s tstupem doméciho peceni chleba ve starodavnych pecich. IK

Ovocné knedliky

Typicka soucast jidelnicku ¢eskych zemi pripravovana celoro¢né napti¢ socidlnimi
vrstvami, avSak odlisné co do pouzitého tésta, miry zastoupeni ovocné slozky a také kva-
lity a kvantity dodatkui. Tfebaze se mou¢né pokrmy se sezénnim ovocem, ale také s po-
vidly nebo omackami z ¢erstvého nebo suseného ovoce jidaly podle v§eho od pradéavna,
podobu sofistikované pripravenych - knedliki, - Sisek ¢i - Suldnki ziskaly az na prahu
moderni doby.

Na venkové se ovocné knedliky zprvu délaly z mouéného tésta; v méné urodnych
oblastech pfevladly béhem 19. stoleti knedliky — a tedy i ty ovocné — ze syrovych strou-
hanych brambor. Plnily se §vestkami, rynglemi, bortivkami a dal§im lesnim ovocem,
v jiznich regionech merunkami, vidy v zavislosti na geografickych podminkéch. Sypa-
Presnéji nam je popisuji az narodopisné stati publikované na prelomu 19. a 20. stoleti.
Ovocné knedliky nékdy nesly regionalné specifické nazvy, naptiklad - varhule (§vestkové,
merurikové, jahodové i jiné tvarohové nebo mouc¢né knedliky z Hordcka a Podhoracka),
- kantordky (malé bramborové knedliky se $vestkami z Podkrkonosi), - gule, také guliviry
(knedliky z pateného nebo kynutého tésta plnéné ovocem ze Slovacka), - blbouny (obvyk-
le kynuté knedliky nepravidelného tvaru s bortivkami, jahodami ¢i §vestkami, nazyvané
tak napfic ¢eskymi zemémi), halecky se slivkami (mouc¢né nebo bramborové knedliky z Té-

sinska a Opavska) apod. Mimo sezonu se mohly knedliky plnit povidly, anebo se poda-




valy s rozvafeninami a s - omdckami z Cerstvého nebo suseného ovoce, zvanymi mistné
- Zahour (bortvkové omdcka z jiznich Cech), -» merenda (§vestkova, bortivkova i jiné omdc-
ka se smetanou z PoSumavi), kldbela (okofenéné rozvarené $vestky z Chodska), - Simlena
(8vestkova mlé¢na omdcka z Opavska) apod.

Méstanska kuchyné byla co do ovocnyjch knedlikii podstatné bohatsi, ani zde ale nejsou
zminky z doby pred polovinou 19. stoleti prilis bézné. Magdalena Dobromila Rettigova
predstavila recept na tvarohové knedliky prelité méaslem, ale zatim bez ovocné naplné nebo
pridané omdcky. Teprve Frantiska Hansgirgova publikovala v 60. letech 19. stoleti pfed-
pis na tvarohové knedliky nadivané ¢erstvymi §vestkami, pfelévané rozpusténym maslem
a podle potfeby doslazené nadrobno tlu¢enym cukrem z homole. Zajimavé je, ze kuchai-
ska kniha vydana pro Zakyné hospodyriské skoly spolku Domdcnost z konce 19. stoleti ne-
obsahuje zadny recept na knedliky nadivané ovocem, ba ani povidly. Ve stejné dobé pfitom
zaradila do svého receptare opavska restauratérka Therese Adamova predpisy hned na
¢tyti druhy knedlikii, na tvarohové s regionalni povidlovou omdckou, tfesnové, svestkové
a tvarohové s merurikami na vidensky zptisob, obalené na masle osmahlou strouhankou
a prelité maslem. Po&inaje Uspornou kucharkou Anuse Kejiové, zakladatelky soukromé ku-
charské skoly v Pardubicich, se uz ¢eské receptare bez predpisti na ovocné knedliky neobe-
$ly. Jmenovand popsala pripravu ponékud nezvyklych jablkovych, ostruzinovych, rebar-
borovych, tfestiovych a také povidlovych knedlikii. IK

Ovocny caj - caj

Ovocovka - odvarka
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Pagac

Tradi¢ni pokrm ze Slovacka. Jednoduché mouc¢né placky pripravované ptivodné
z nekvaseného presného tésta, na Moravskych Kopanicich jen z mouky a vody, pecené
nasucho na plotné. Zejména v chudobnéjsich domécnostech nahrazovaly - chiéb, pri-
kusovaly se k - polévkdm, » omdckdm, - fazuli po hustu apod. Novéji se pagdce ptipra-
vovaly z pfekladdaného vlaéného kynutého tésta se skvarkama vmichanyma ptfimo do
tésta nebo vkladanyma pfi prekladani mezi jednotlivé vrstvy tésta, pak se jim, tfeba na
Straznicku, rikalo oskvarkové krajance. Na Luhacovickém Zalesi se do tésta vmichavalo
i pokrajené kysané zeli. Placky vykrojené z vyvaleného platu se pekly na plechu v trou-
bé, nejlastéji v zimé, kdy byl dostatek sadla a skvarku, ale také pti slavnostnéjsich pfile-
Zitostech jako masopust, hody apod. Tyto bohatsi pagdce se pojidaly obvykle samostat-
né. Néazev peciva z madarského pogdcsa je dokladem kulturnich ptfeshrani¢nich vlivi
z Uher, na Slovacko prisly pravdépodobné ze Slovenska. Placky ozna¢ované jako pagdce
se pekly i na Valassku, byly ale jiného charakteru. Dnes jsou kynuté skvarkové pagdce
stale Zivym a oblibenym pokrmem. RD

Pagace

Starodavné pecivo z Valasska ve tvaru placek nebo bochank rtiznych velikosti, pri-
pravované puvodné z presného, tedy nekvaseného tésta a pecené v peci, posléze na talu
nebo v troubé na plechu. Pouzivala se na né tmava - zitna, nebo dokonce ovesna a pod-
le vSeho casto i pohankova — mouka, takze se jim fikalo srotovy nebo pohanceny pagdc;
posledné jmenovany se podle zpravy z roku 1826 oznacoval i jako pohansky chléb, nékdy
ne zcela piesné - ostich nebo - presidk. Ve 2. poloviné 19. stoleti vystfidaly nekvalitni
mouku dostupnéjsi a chutnéjsi brambory, takze se pekly zemridkové pagdce. Vyjimeé-
né se do tésta pridavalo strouhané zeli, kvaka nebo mrkev. Pagdce dlouho nahrazovaly
chléb, ktery byl v pasekarskych i dalsich chudobnych domacnostech pod horami vzac-
nosti. Jedly se hlavné jako pfiloha k zeli, » polévkdm a - omdckdm. Spise vyjimecné se
mastily nebo mazaly tfeba medem nebo sypaly cukrem a pojidaly samotné. Ve méstech
a selskych usedlostech se pri slavnostnich ptilezitostech pekly pagdce z kynutého tés-
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ta z pSeni¢né mouky, s pfidanim masla nebo sadla. Oznacovaly se jako poutové pagdce.
V piivodni podobé jednoduchych mouénych ¢&i » bramborovijch placek, jak je doloZeno
jesté v 70. letech 20. stoleti, se uz tento pokrm na Valassku nepfipravuje ani v domac-
nostech starsich generaci. Nazev peciva je dnes obecné znamy, obvykle se ale spojuje
s kynutymi skvarkovymi bochanky slovenského typu. IK-JS-RZ

Pajersky kolaé

Slavnostni - kold¢ z Horacka, z oblasti okolo Jihlavy a Havli¢kova Brodu, tedy z ob-
lasti kdysi s vyznamnym podilem némeckych obyvatel. Pajerskyj kold¢, némecky jen Ko-
latsch, byval uréeny na svatby, kfty nebo pouté — odtud byva také oznacovan jako poutovyj
kold¢. Pekl se z tenkého kynutého tésta s maslem, citronovou ktirou, nékdy s rozinka-
mi, které se rozvalelo do okrouhlé placky. Po namazani tvarohovou smési s rozinkami
a mandlemi se na ¢tyfech stranach zahnul smérem dovnitt tak, aby uprostted zustal
dostate¢né velky prostor s viditelnou tvarohovou pomazéankou. Ta se posypala strouha-
nym pernikem, pfehnuté okraje se potfely rozpusténym maslem a ¢tvercovy koldc se pak
pekl v chlebové peci, pozdéji v troubé. Po upeceni se opét bohaté mazal maslem a cuk-
roval. Nazev pajerskyj koldc, pouzivany v ¢eském prostredi obklopujicim uvedené némec-
ké jazykové ostrovy, se vysvétluje dvojim zplisobem. Jednak se preklada jako bavorskij
(z némeckého Bayern, tedy Bavorsko), ¢astéji (a zfejmé spravnéji) jako selskyj, odvozené
od zkomoleného slova sedlik (Bauer — Paier). Odkazuje tak na selské prostfedi na Jihlav-
sku, kde se vzhledem ke své surovinové naro¢nosti kold¢ pekl asi nejéastéji. Ctythranné
koldce se na Horacku délaly i jinde, naptiklad na Zd4rsku, tam ale k sobé ptehnuté rohy
tésné priléhaly, a kold¢ tak byval vidy uzavieny. Na Horacku se pajerskyj kold¢ stale udr-
Zuje v paméti, peCe se vzhledem k jisté naro¢nosti spise vyjimeéné. Oznacuje se obvykle
jako hordckiyj koldc. IK - JSob

Pajersky kola¢ © SU

Palacinka

V ceské kuchyni zdomécnély pokrm, snad uherského ptivodu, rozsiteny v celé po-
dunajské kulinarni oblasti; pod riiznymi nazvy je znamy i jinde v Evropé. Jemna placka
z litého tésta ze smési mouky, mléka ¢i vody a vajec, smazenda nasucho nebo na omastku
a poté srolovana nebo sloZena na ¢tvrtinovou vysed. Jedna se o specificky druh - omele-
ty. Cesky a také némecky nazev (Palatschinken) je odvozen z madarského palacsinta, jenz
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vychazi z latinského placenta, tedy plodovy kola¢, pfenesené - koldc. V lidové kuchyni
nékterych regiontl se vyskytuje obdobné ptipravovany pokrm pod nazvem - lejoki.

O pritomnosti palacinek v ¢eské kuchyni, do jisté miry obdoby litjjch vdolkii neboli
= livancti, jen vétsich a tencich, jsme diky kuchafskym kniham zpraveni pomérné pozdé.
V némeckych priruckach pivodem videriské provenience se palacinka sice objevuje uz
pred polovinou 19. stoleti, obecné znamou se ale stala az v jeho zavéru. V ceském prostie-
di se tak stalo az v mezivale¢ném obdobi. Marie Janku-Sandtnerova zatadila palacinku
mezi » omelety a popsala ji jako placku z tenkého litého tésta, po usmazeni namazanou
tvarohem a zarolovanou. Vét§i mnozstvi palacinek se poté rozpulilo, vlozilo do pekéace
a zapeklo se smetanou.

Palacinka se u nas tradi¢né pojidala nasladko, at uz samotna pocukrovana, nebo ma-
zan4d marmeladou, dZemem, tvarohem, nové tfeba ¢okoladovou pomazankou. V moder-
ni podobé se upravuje podle francouzského vzoru také naslano se syrem, Zampiony ¢i
jinymi naplnémi. Dnes patfi k béznym pokrmim, konzumovanym jako dezert i hlavni
jidlo; obliben4 je hlavné u déti a milovnika sladkych pokrmu. IK
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Palenec

Starobyly obfadni pokrm, pod timto nazvem roz$ifeny na Chodsku a Nepomucku,
z hrachu nakli¢eného ve vodé a posléze prazeného nasucho. Mohl se pfitom upravo-
vat naslano, jen ochuceny soli a pepfem, nebo nasladko, pokapany medem, sypany
- pracharandou ¢ili drcenymi suSenymi hruskami, mletym pernikem, poptipadé s kfiza-
lami. Bézny byval v pfedvelikono¢nim postnim obdobi, podaval se étvrtou postni nedéli,
takzvanou DruZebnou, o Velikonocich byl nabizen hospodynémi ndpadniktim prichéze-
jicim na namluvy. Pokrm byl jinde zndmy spise pod nazvem - pucdlka. Na Chodsku se
pdlenec dodnes pfipomina jako oblibena pochoutka i k pivu. NM

Palenka

Pod pojmem palenka rozumime alkoholicky népoj — uslechtily destilat ziskany kva-
$enim a destilaci riiznych druhii ovoce ($vestek a dalsich peckovin, plodii jalovce apod.),
obili nebo polotovarii z nich, typicky zbytkovych (mezi)produktii vzniklych pti jejich
zpracovavani (matoliny, ovocné vytlacky, odpadni kvasnice z vinafstvi atd.). Palenka
musi mit charakteristickou vini a chut odpovidajici pouzité suroviné, nesmi se dale
upravovat s vyjimkou stafeni a fedéni vodou za t¢elem dosazeni pozadované stupriovi-



tosti. Star§im nazvem pro palenku bylo slovo koralka (gofalka, hotalka) odkazujici svym
vyznénim na destila¢ni proces (paleni). Postupné dochazelo k vyznamovému ziiZzeni na
pdlenku ziskanou ze Zita, v prubéhu 19. stoleti pak doslo k dal§imu posunu, kdy se pod
koralkou skryval zejména uméle aromatizovany a ptislazovany konzumni lih z bram-
bor. Tento kvalitativné degenerativni proces vedl k tomu, Ze dnes pojem pdlenka asociuje
kvalitni destilat vyrobeny z ovoce ¢i obili, zatimco slovo kofalka slouzi obecné k oznaceni
lihovin, zejména méné hodnotnych.

Pocétky vyroby alkoholu destilaci jsou dnes ponejvice spojovany s prostfedim Ape-
ninského poloostrova doby 11. a 12. stoleti. Uzivalo se ho puvodné jako léku, voda Zivota
(aqua vitae, odtud akvavit)) ¢i hotici voda vSak méla predstavovat i prvy stupen na cesté
k ziskani tak zvaného kamene mudrct. Destilaci, resp. jejimi produkty se proto v prvé fazi
zabyvali zejména alchymisté, 1ékafi a 1ékarnici. Zahy se vSak alkohol vyrabény destilaci
zafadil mezi ndpoje. V nejstarsi dobé se dle regionalni dostupnosti palilo pfedevs§im méné
hodnotné ¢i znehodnocené - vino nebo - pivo. Do Ceskych zemi pronikla znalost vyroby
alkoholu destilaci patrné prostfednictvim alchymistt a studentt vracejicich se z Francie
altalie, vliv vSak mohly mit i feholni komunity, s jejichZ aktivitami bylo spojeno zakladani
vinic, navic disponovaly G¢innymi kontakty do zapadni a jihozapadni Evropy. Nejstarsi
zpravy o vyrobé pdlenky v ceskych zemich pochazeji z doby vlady Jana Lucemburského,
od ¢ast Karla IV. jiz byla produkce zatizena zvla$tnimi cly. Relativni nedostatek vina vedl
k tomu, Ze se brzy pfechazelo na paleni piva a vinnych i pivnich kvasnic — etablovalo se tak
specifické femeslo, prameny hovoti o vinopalech a pivopalech (moripivech).

Konjunkturu vyroby, ktera byla v prvni, sttedovéké fazi spojena predevsim s mést-
skym prostfedim, indikuje rostouci pocet pramenii normativni a regula¢ni povahy. S roz-
vojem §lechtického velkostatkového podnikani v raném novovéku (od 16. stoleti) se t&zisté
vyroby zacalo pozvolna pfesouvat na venkov — vrchnosti systematicky zakladaly palirny
lihu pti svych sladovnach a pivovarech. V téchto lihovarskych provozech se do konce
18. stoleti zkvagovaly pfevahou obilné zapary (obili, sladované obili). Distribuce se obvykle
déla s vyuzitim tzv. pfimusu, tedy nuceného odbéru vrchnostenské palenky ze strany pod-
danych (hostinsti museli spolu s pivem odebrat i uré¢ité mnozstvi koralky). Lihovary se pro-
to zaradily mezi mimoradné vynosné odvétvi (Slechtického) velkostatkového podnikéani.

Zésadni transformaci prochdzela palirenskéd vyroba od konce 18. stoleti, kdy se hlav-
ni surovinou pro vyrobu lihu staly brambory. Proména surovinové zakladny sla ruku
v ruce s podstatnymi inovacemi na poli technologickém a produkénim. Doslo k zjedno-
duseni a zefektivnéni destilaéniho procesu a zavadéni zracionalizované strojni vyroby.
Staré femeslné palirny se ménily v lihovary tovarniho typu.Jejich rozvoj dosel vrcholu
mezi léty 1860-1910. Zlevnéni vyroby a distribuce lihovin vyustilo ve vzniku nového ce-
lospolecenského problému — alkoholismu, ktery zasahoval Siroké vrstvy obyvatelstva,
zejména pak ty socialné nejzranitelnéjsi.

Konzumace kofalek se nejpozdéji od 19. stoleti, spise diive, stala soucasti lidovych
tradic a folkloru. Kofalkou se stvrzovalo uzavirani dohod a smluv, zvané litkup, zvalo se
s ni na svatbu, pila se pfikftindch i pohibech. Dlouho se vérilo v jeji povzbuzujici a 1é¢i-
vé ucinky. V chudsich oblastech neztidka zastupovala ¢i doplnovala stravu. Na Valassku
nahrazovala napfiklad tak zvana zahfivacka ¢ili kvitovica nahrazovala snidani — lihem
zfedénym horkou vodou se polil » chléb, nebo se tento do koralky nalamal. Lihoviny slou-
zily i k tiSeni kfiku malych déti, kterym byl podavan chléb ¢i hadfik namoceny v ko-
falce. Vysoka mira konzumace lihovych napojii se proto, bohuzel, projevovala rovnéz
degeneracemi lidského organismu nebo jeho otravou.

V lidovém prosttedi se zacaly zahy hledat moznosti vyroby kofalky z ovoce a jinych
dostupnych surovin. Palily se $vestky, slivy, meruriky, broskve, vi§né, tfe$né, jalovéin-
ky, ale napt. také jahody, maliny, brusnice (bortivky, brusinky), bezinky ¢i jetfabiny.
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Domacka vyroba ovocnych palenek na venkové nevymizela ani poté, kdy stat podrobil
tyto aktivity kontrole, at jiz legalni ¢i tajna. V tomto ohledu vynikala zejména oblast
vychodni a jihovychodni Moravy, tedy Valassko a Slovacko. Stimulaéni roli sehrala
i oficialni podpora ovocnarstvi ze strany statu, napft. za vlady Marie Terezie a Josefa II. se
narizovalo vysazovat podél cest aleje ovocnych dfevin.

Mimofadné, de facto celonarodni obliby dosahl destilat ze $vestek, tzv. slivovice (sli-
vovacka, slivovka, slivula). Svestky jsou k péaleni idealni jak pro svou cukernatost, tak pro
osobitou chut palenky. Dlouho pfi vyrobé ovocnych destilati, v tom i slivovice, pfevladala
malovyroba a produkce byla spotfebovavina ponejvice pfimo v domacnostech. Koncem
19. stoleti tak vzniklo nékolik vétsich vyrobnich zdvodii ve valagskych Vizovicich — palenice
Karla Singra (1895), Zikmunda Jelinka (1891) a Rolnicky zadvod ovocnaisky (1894). Zejména
Jelinkiiv podnik, jenz pod ndzvem Rudolf Jelinek a.s. existuje dodnes, se stal esenci proslu-
losti valasské slivovice a iispé$nou domaéci i exportni znackou. Nazev koneéného produktu
je dodnes odvozovan od pouZité suroviny — tedy napt. slivovice, merurikovice, tfesnovice,
vinovice, mlatovice (terkelice), borovicka (jalovcova) apod. Mezi tradi¢ni hanacké palenky
se pocita rezna palend ze zita (hanacky rez), v tomto ohledu reprezentuje Prostéjov (v tom
typicky Palirna U Zeleného stromu a.s.) totéz, ¢im jsou pro slivovici Vizovice.

Vedle uslechtilych (pravych) destilatti — pdlenek — rozliSujeme dnes destilaty po-
louslechtilé neboli fezané vyrabéné michanim ¢ili fezanim uslechtilych destilati se
zfedénym konzumnim lihem. Od 19. stoleti si také popularitu drzi lacinéjsi ndhrazky
& napodobeniny pravych destilatt, jejichz zdkladem je opét konzumni, primyslo-
vé vyrabény lih, v némz se maceruje kofeni ¢i jina dochucovadla, nebo se lihovy za-
klad prosté mich4 s umélymi esencemi a extrakty (napf. rumovou tresti). Posledni
skupinu pak reprezentuji likéry a rosolky. Zakladem receptury posledné jmenovaného
av19.a pocatkem 20. stoleti velmi rozsiteného napoje byla masozrava rostlina rosnatka
okrouhlolista, dnes chranéna. Tyt pfevahou sladké lihoviny byvaly sloZené z alkoholu,
cukru, aromatickych surovin, cukernych siruptt apod. Zatadit sem lze i - varonku, tra-
di¢ni aromatickou, slazenou, za tepla podavanou kotralku, kter4 je ve spousté lokalnich
variant dodnes popularni na severovychodni Moravé a Tésinsku. PK

Palibrada

Pokrm puvodem z Valasska pfipravovany z vafeného hlavkového zeli nakréje-
ného na nudli¢ky nebo natrhaného na kousky, zasmazeného jiskou. Patfil zfejmé
k starobylé soucasti regionalniho jidelnic¢ku; uz ve 20. letech 19. stoleti byl totiz i se
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stru¢nym popisem uveden, a to dokonce na prvnim misté, mezi zelnymi, respekti-
ve zeleninovymi jidly konzumovanymi v Pobecévi. Oznaceni palibrada snad odkazuje
na zvyk zeli hodné pepfit, takze pak bylo palivé. Podle moznosti se do néj pridavaly
i dalsi vyraznéjsi ingredience, napriklad cesnek, a jiska se délala na slaniné s cibul-
kou. Palibrada se podéavala k obédu ¢&i veéefi bud pouze s chlebem nebo s vafenymi
brambory, poptipadé jako priloha k masu. Podobny pokrm byl znamy i na Tésinsku,
kde se mu tikalo koZo broda, - kozi brada. V soucasnosti se uz palibrada v domécnos-
tech délava jen velmi zfidka. IK-JS

Pafimamin kolac

Tradi¢ni svatebni ~ kold¢ typicky pro Plzenisko, Klatovsko a Chodsko. Velky kola¢
$tolového tvaru se pripravoval z kvalitniho kynutého tésta z bilé mouky, vajec, masla
a smetany. Bochnik byl dlouhy i vice nez ptl metru. Kold¢ byl spojen s ¢epenim, tedy
ritudlnim ukrytim vlast nevésty pod Cepec nebo $atek symbolizujicim prechod ze stavu
svobodné divky do stavu vdané zeny. Znamy byl proto také jako - vocepdk. V nékterych
vsich na Chodsku a Klatovsku se do néj mohl zapichovat stromek z vyhonk btizy, vrby
¢i smrku, ozdobeny cukrovim, perni¢ky a ovocem, napriklad malymi jablicky, také pe-
¢ivem ve tvaru srdce, kolébky ¢irtizence jako symbolti lasky, plodnosti a viry. Upominal
na strom devatera ovoce, tedy rajsky strom Zivota. Koldc byl pti svatbé spojen s riiznymi
svatebnimi ritudly, krajel se na kousky a podaval hostiim s medem. Dnes je kold¢ pFipra-
vovan jiz jen vyjime¢né, nap¥iklad p¥i folklornich slavnostech. NM

Papucky - bobaky
Pardubicky pernik - pernik

Parizsky salat

Oblibeny svacinovy salat, nalezejici spolu s - viasskgjm, » bramborovijm, - pochoutko-
vym & vajickovym saldtem k nejkonzumovanéjsim majonézovym produktiim ceské stu-
dené kuchyné. PariZsky saldt je pomérné mlady, vznikl podle vSeho az v posledni ¢tvrtiné
20. stoleti jako projev ukotveni promén stravovani v obdobi socialismu. V predvalec-
nych knih4ch zndmych autort, jako byla Marie Jankt-Sandtnerova nebo Vilém Vrabec,
a dokonce jesté ani v normovanych recepturach studené kuchyné z konce 50. a poloviny
60. let 20. stoleti jej nedohleddme. Teprve v nasledujicim desetileti jej prokazatelné

Pafizsky salat © SU

Zibrt 1928 (Gallas 1828),
s. 56; Kramolis 1946,

s. 134; Stika 1980, 5. 76
(Habustova — terénni
sbéry, s. 4); Stika 1997,
s. 70; Habustova 2010,
s. 40; Stika 2018, s. 78,
214; oralni Setfeni
Valassko 2019—2021.

Stejn-Taborsky 1894,

s. 48-49; Benetka 1901,
s. 235-236; Kozminova
1932, s. 83; Svacina 1959,
s. 130; Laudova 1960,

s. 159-170; Langhamme-
rOVA 2011, S. . 147-154;
Kurcova 2013, s. 19; te-
rénni $etfeni Plzensko,
Klatovsko, Chodsko
2020-2021.

203



Kejrova 1905, s. 288;
Jankt-Sandtnerova
1928, s. 159, Janku-
Sandtnerova 1946,

s. 234; Vrabec 1968
(studena kuchyné),

s. 87-88; Receptury
studené kuchyné 1976,
s. 80; terénni Setfeni
Praha, Moravskoslez-
sky kraj, Olomoucky
kraj, Kraj Vysoc¢ina
2019—2021.

Bartos 1895, s. 479;
Ludvikova 1967, s. 18,
43; Jancar 1982, s. 91;

Pavelcik 1983, ¢. 6, s. 20;
Tarcalova 2001, s. 13;
LekeSova 2011, s. 31-32;
Ulehlova-Tilschova
2011, s. 368; Kondrova
2016, s. 58; Tarcalova
2016, S. 44, 53.

204

najdeme mezi produkty statnich vyroben studené kuchyné a odtud i v jidelni¢ku zprvu
méstskych a posléze i venkovskych stravnika.

Zéakladni surovinou pro ptipravu pariZského saldtu byl obycejny parizsky saldm, vy-
rabény uz v 50. letech (nikoli gothajsky saldm, ktery je jeho blizkym, avSak podstatné
mladsim pribuznym; spojuje je pfidani na kosticky krajeného speku do zékladni uze-
ninové hmoty, lisi se ale v dochuceni i barvé, kdyz gothajskyj saldm je diky mleté paprice
& podobné ingredienci zbarven mirné dooranzova). SloZzeni parizského saldtu bylo napo-
sledy fixovdno normovanymi recepturami pro studenou kuchyni v roce 1976. Tvofit jej
meéla vedle zminéného pafiZského saldmu, od néhoz salat ziskal pojmenovani, dale smés
krajenych sladkokyselych okurek, sterilovaného hrasku, nadrobno nakrajené cibule
a majonézy; dochutit se mél cukrem, soli, hof¢ici a trochou worcestrové omacky a octa.

PariZsky saldt, navzdory obecné prizndvanému poklesu kvality po roce 1990 a pro-
ménlivé skladbé v zavislosti na individualnim p¥istupu vyrobcil, patfi ke stalé na-
bidce produktt studené kuchyné jak v lahtidkafstvich a bufetech, tak v obchodech
a supermarketech. IK

Patenty

Tradi¢ni pokrm ze skupiny - bramborovyjch placek rozsiteny na Slovacku. Velké, na
tenko vyvalené placky se ptipravovaly z erteplového ¢ili bramborového tésta z uvatenych
rozmackanych brambor a mouky a pekly se na sucho, ptivodné na skfidlici nad ohném,
pozdéji na plotné kamen a posléze i na panvi. Po upeleni se omastily saddlem, nejlépe
husim nebo kachnim, namazaly povidly, posypaly mletym makem a ptelozily nebo sto-
¢ily do ruli¢ky. Patenty byly béznym a oblibenym jidlem, pekly se zejména v postni dny
a podévaly se jako samostatny hlavni pokrm po husté - polévce. Nékdy se piipravovaly
i naslano, jen omasténé sadlem, pak se ptikusovaly k polévkdm, - omdckdm apod. V chu-
dobnéjsich domacnostech se jedly ke kavé a cikorce nebo melté misto chleba. Patenty nesly
i mistni pojmenovani, na Dolnacku se jim fikalo laty, na Handckém Slovacku presridky,
na Podluzi cajdunky, jinde i lukse. D¥ive bézné a oblibené patenty se dnes pripravuji jiz jen
prilezitostné, udrzely se ale v kolektivni paméti a jsou ¢asto prezentovany na folklornich

slavnostech, festivalech, hodech apod. IK-RD

Patenty © SU



Pavlisovsky fizek

Regionélni varianta vepfového - smazeného fizku podavaného s méné obvyklou
pfilohou, dusenym - kysangm zelim a - knedlikem; chut podtrhuje pfidavek omastku ze
smazeni, masového vypeku, masla, nebo dokonce jisky s osmazenou cibulkou. Nazev
pokrmu odkazuje na ves PavliSov u Nachoda, znamy a stale pfipravovany je ale i jinde
na Nachodsku, Hronovsku ¢i Broumovsku.

Mezi z4jemci o ptvod pavliSovského Fizku koluje fada nazora. Nékteti fikaji, Ze v mist-
nim hostinci chtéli chlapi néco k jidlu a v kuchyni uz zbyly jen Fizky, knedliky a zeli, proto
jim hostinska na talifi v§e zkombinovala a vznikla tato specialita. Jini hledaji vysvétleni
v davnych kontaktech s némeckymi obchodniky s textilem, ktefi si v hostincich na ¢es-
ké strané hranice objednéavali Schnitzel mit Knddel und Sauerkraut, tedy fizek s knedlikem
a zelim. Mistni obyvatelé, z nichZ podstatna ¢ast byla rovnéz némeckého piivodu, si tuto
kombinaci také oblibili a zacali ji nejpozdéji v mezivale¢ném obdobi pfipravovat i po-
domacku. Vysvétleni lze ale hledat i v proménach lidového stravovani. Zeli s chlebem
a posléze knedlikem byvalo od 19. stoleti pfilohou k typickému venkovskému svate¢ni-
mu pokrmu, - vepfové peeni. S pronikdnim dal$ich masitych pokrmu, naptiklad pravé
smazeného fizku anebo i smazené ryby, jak vime z jiznich Cech, se k nim automaticky
zafala podavat nejobvyklejsi priloha, kterou bylo praveé zeli s knedlikem, upravené podle
regionalnich zvyklosti a dostupnych surovin.

Pavlisovsky tizek, stejné jako jemu regionalné blizky - ipicky Fizek anebo - katarajnskij
Snycl z Opavska, zlistava i dnes velmi oblibeny jak v domécim, tak verejném stravovani,
coz doklada nabidka fady restauracnich zaftizeni. IK

Pecak

Slavnostni kynuty - kold¢ ze svétlé mouky z Kravarska, regionu na pomezi Moravy
a Slezska. Byval okrouhly, vétsich rozmérii, namazany povidly ze sliv nebo susenych hru-
$ek, makovou smési nebo i dusenym zelim. Pfipravoval se hlavné na svatebni hostiny, pfi
nichz se krajel a konzumoval s kdvou. Ptivodné se pekl v chlebové peci, proto se nazyval pe-
cdk, do niz se sazel dfevénou lopatou, proto také lopatdk. Podobal se - vdolku, rozsitenému
uz nejpozdéji poc¢atkem 19. stoleti ve vétsiné regionii severovychodni Moravy, na Valagsku
novodobé nazyvanému ~ frgdl, ¢i opavskému kolaci oznacovanému - vijsluzka, ktery se
po skonéeni veseli neboli svatby délil mezi hosty a byval ,velikyj jako lopata“. Dnes uz jsou
vSechny druhy uvedenych koldcii pouze v paméti zjemcil o staré obyceje. IK

Pecak © SU
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Pecové vdolky

Starobyly peceny mouény pokrm, druh - vdolku ze Slovécka. Pecové vdolky nebo také
pecdky se délaly z vla¢ného kynutého tésta z lepsi pSeni¢né mouky. Z tésta se vyvalely
vdolky o priméru sazeci dfevéné lopaty, kterou se vkladal do pece chleba, pokryly se
pomazankou a posyjpdtkem ¢ili drobenkou z mouky cukru a masla, okraje se potfely roz-
§lehanym vejcem, obohacenym pripadné méslem. Pekly se v diikladné vytopené chle-
bové peci. Podle pouzité pomazanky se jim fikalo sijrové (tvarohové), makové, hruskové,
trncené (povidlové), potifené michalem (tvarohem smichanym s povidly) nebo okdlové tedy
pokladené Cerstvymi §vestkami. Ptiivodné slavnostni pecivo se pripravovalo na svatby,
dokud je na prelomu 19. a 20. stoleti nevysttidaly malé - vdolecky a » makovnicky. V ob-
dobi sezénnich praci, o Znich, pti senoseci, sklizni brambor a fepy se pecové vdolky, zvané
takeé lopatiky, pekly v bohatych doméacnostech a rozkrajené na jednotlivé klinky se nosi-
ly na pole jako hlavni jidlo. V soucasnosti se pecou jiz jen vyjimecné. RD

Pecivalky

Tradi¢ni a stale Zivy pokrm z Horacka a Podhoracka p¥ipravovany na nékolik zpu-
sobt. Nejcastéji se pecivdlky délaly z kynutého tésta, nékdy s pridavkem strouhanych
vafenych brambor, po vypracovani se tvarovaly do mensich nadychanych bochanki
a pekly ve vymasténém pekaci nebo na plechu. Po upecleni se pojidaly nasucho, jako
ptiloha k polévce nebo omééce; oznadovaly se nékdy také - vdolky. Castéji se spatovaly
mlékem, v chudobnéjsich rodinach kdysi jen horkou vodou, a sypaly ¢i obalovaly ma-
kem s trochou cukru, pfipadné povidly. Ozvlastnit se mohly sadlem, v lepsim pripadé
rozpusténym maslem. V této podobé jsou pecivilky na Jihlavsku, Ttebi¢sku, Uherskob-
rodsku i jinde stale zZivym pokrmem, pfipravovanym v mnoha domacnostech, podobné
jako tfeba - pupdky, - bobdky ¢i vrany na Slovacku. V nékterych rodinach na Podhoréac-
ku se kynuté bochanky, oznacované pecivdlky, nékdy - buchty, plnily v sezé6né mistnimi
odriidami drobnych sladkych $vestek zvanych damasky nebo dalmaziny, jejichz sladka
§tava protékala téstem a doslazovala jej.

Pecivdlky se mohly na Horacku kdysi délavat i odli§né, v podobé hrubych nudli
z bramborového tésta, po uvafeni krajenych na mensi kousky. Také v tomto pripadé se
nakonec polily mlékem a sypaly makem s cukrem. Nazev pokrmu odkazuje na jeho sta-
robylé kofeny, kdy se v podobé bochénkt nebo placicek ze zbytkového chlebového tésta
pomalu pekly ve vyhasinajici, stale ale dostate¢né horké chlebové peci. Pecivdlky byvaji
fazeny mezi obfadni pecivo predkladané na vano¢ni stiil. IK - JSob

T ———
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Pecivalky Il

Jednoduchy lidovy pokrm z Pojizeri a Podkrkonosi. Z tésta z varenych brambor,
mouky, vejce a mléka se tvarovaly tlustsi placky nebo se vyvalet plat, ktery se nakrajel
na ¢tverce a ty se upekly v troubé na nepomasténém plechu po obou stranach do riizova.
Upecené se naskladaly do misy, polily horkou vodou nebo mlékem, protfepaly a nechaly
se propafit. Podavaly se polité méslem, nékdy také posypané mletym méakem s cukrem

nebo prelité makovou kasi ¢i ovocnou omackou. P¥ipadné se pojidaly nadrobené do kru-
picné kase, slivovice (ovocné polévky) nebo do mléka. RD

Pecynek - Soldra

Pecaky

Pojmenovani pro pecené brambory ve slupce, pouzivané na Valassku. Kdysi se vlast-
né jednalo o nechtény efekt, zpusobeny ulozenim hrnce s uvarenymi brambory v peci,
v takzvané Celusti. Okoralé brambory s oschlou, opec¢enou slupkou navrchu hrnce se
pak nazyvaly shofdky, shorénky ¢i zvrchdky. V modernéjsi podobé se pecdky, loupané
nebo i neloupané brambory naskladané do pekace, osolené, ptipadné posypané ces-
nekem a kminem, nékdy omasténé, pfipravovaly jako samostatny pokrm k vecefi jesté
v 70. letech 20. stoleti. Pfipijela se k nim kyska neboli zkyslé mléko, podmaésli apod. V né-
kterych domécnostech se jedna o stale oblibenou, tfebaze spise prilezitostnou soucast
v$edniho stravovani. IK-JS

Pecanky

Pokrm ptipravovany na Horacku, v jiznich Cechach i jinde, oznagovany také pecdry
nebo pecinky. Jednalo se o brambory pecené v troubé, a to hned na nékolik zptisobti.
Jako samostatné jidlo se pekly spise v celku neloupané, po zméknuti masténé sadlem
apodavané s cesnekem utfenym se soli. Zapijely se mlékem ¢i podmaéslim. Mohly se péci
také nakrajené na kousky, posolené a mirné omasténé; byly vhodné k veceti anebo k pri-
kusovani k praci. Podavaly se idajné na Humpoleckém Zalesi v zimnim obdobi béhem
ptdstek (predeni Inu) nebo drani pefi. Na podzim si je z posbiranych brambor na poli
pekly na ohni déti. Ob&asné se ptipravuji dodnes. IK - JSob

Pecena husa

Tradi¢ni Gprava husy, stejné jako kachny, oblibena v ¢eskych zemich v minu-
losti i soucasnosti. Kuchatské knihy z pocatku 19. stoleti naznacuji, ze spiSe nez na
Slechticky stiil patfila pecend husa &i kachna do slavnostniho jidelnicku méstant
a venkovant. Pavodné se opékala na rozni, jak se zminuje jesté roku 1805 v kuchai-
ské knize Marie Anny Neudeckerové. Uz o dvé desetileti pozdéji se ale pekla v peka-
¢i, zprvu umisténém na v uhlicich nebo v peci, po poloviné 19. stoleti pak v troubé,
jak je obvyklé i dnes.

Husy se dfive chovaly v fadé venkovskych hospodarstvi, ne vSude se ale konzumova-
ly. Po vykrmeni a zabiti se z husy obvykle zuzitkovalo jeji pefi, urcené pro plnéni lazko-
vin, pefin a pol§tarii, podstatné soucasti svatebni vybavy nevést bez ohledu na jejich so-
cialni ptivod. Maso byvalo ¢asto uréené spiSe pro prodej a bylo vitanym zdrojem rodin-
nych pfijmut. Béznéji se husi peéinka pojidala v selskych domacnostech, at uz prichazela
na sttl hospodafte, jeho rodiny a hosti, anebo alespon symbolickou porci na sttl ¢eledi.
I v tomto prostfedi se ale husy jedly jen po vcelku kratkou ¢ast roku, na pfelomu podzi-
mu a zimy. Husy se nej¢astéji zabijely a pfipravovaly na mistni posviceni, hody ¢i krmas,
tedy na slavnost posvéceni kostela, nebo na cisarské posviceni, které stanovil Josef II.
na tfeti fijnovou nedéli ve snaze sjednotit individualné drzené slavnosti. V nékterych
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regionech se husi pe¢inka délala okolo svatku svatého Martina, naptiklad na jizni Mora-

vé, kde byla tradi¢né spojovana s ko§tovanim mladého vina.

Husa se obvykle pekla bez dalsiho koreni, jen solena, nanejvy$ s kminem. Jednak
proto, aby vynikla chut jejiho vyjime¢ného masa, jednak aby nebylo pfichutémi zatize-
no vypecené sadlo, které slouzilo pozdéji na vafeni a peceni, v€etné sladkych mouénika.
Jednoduchou tpravu potvrzuje i recept Magdaleny Dobromily Rettigové z roku 1826,
ktera méstskym i venkovskym hospodynim popsala ptipravu pecité husy a kachny velmi
lapidarné: Ty se pékné oCistéji, nasoleji, vnitt kminem, promnau a nechaji se pozvolna upéct.

Husa se jedla s dusenym zelim, spise sladkym hlavkovym nezZ kysanym, s chlebem,
pozdéji i s » knedlikem. Jedla se bézné i zastudena. Porcovala se z dne$niho pohledu na
malé kousky, aby se dostalo na co nejvétsi pocet stravnikul. Jesté Marie Janka-Sandtne-
rova psala, Ze pecend husa stai na 10 az 12 porci, a to nebyla, soudé podle jinych jejich
receptl, nijak isporna.

Z husy se kdysi spotfebovavalo ,vse“. Pekly se i pafaty, ¢asto ovinuté vycisténymi
stfevy, dokonce i hlava; mistné se tomuto jidlu, rozddvanému chudiné nebo ¢eledi, pri-
padné vyménkarum, fikalo » mladd husa. V. moderni kuchyni se z vnitfnosti vari sme-
tanou jemné zahusténa polévka zvana kaldoun, nebo se jimi, s pfiddnim Zemli, mletého
veprového masa ¢i jinych ingredienci, plni ktize z husiho krku a poté pece jako samo-
statny pokrm.

Pecend husa, v povale¢ném obdobi ponékud pozapomenuts, se v poslednim desetileti
stala diky oZiveni zajmu o kulinarni tradice vyhledavanou pochoutkou. Konzumuje se
zejména v kontextu svatomartinského svatku, pfipominaného u nas, podle zahrani¢-
nich vzor, v takové intenzité pomérné nové. V restauracich se ptipravuje svatomartinskd
husa, doplnéna - svatomartinskgjm vinem. V. domacnostech se husa vzhledem k velikosti
pece spiSe vyjimec¢né; pfednost se ddva mensi kachné. IK

Pecena kachna - pecena husa
Pecené kure

Jedno z typickych jidel podavanych v ¢eskych zemich k nedélnimu obédu. Vykucha-
né osolené kufe, podle rodinnych zvyklosti nékdy dochucené kminem nebo ¢esnekem,
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Pecené kure © SU

tak zvanym grilovacim kofenim (stl, susena sladké paprika, cibule, cukr, chilli, cesnek)
¢ijinymi ingrediencemi se pee na masle nebo ve vlastni §tavé (bez pridani tuku). Zatim-
co dfive se kute délalo obvykle v celku, snad po vzoru starodavného roznéni driibeze,
a porcovalo se poté podle poctu stravnik ¢i zvyklosti domacnosti, zvlasté v posledni dobé
si ziskalo oblibu peceni pouze nékterych kufecich ¢asti, zejména stehen nebo kfidel. Ob-
libenou p¥ilohou jidla byly a jsou vafené brambory, bramborova kase nebo varena ryze,
p¥i slavnostnéjsich ptilezitostech s Zemlovou nadivkou pecenou ptivodné pod kiizi, éastéji
v utrobéch drtuibeze. Mistné pamétnici vzpominaji, Ze se kdysi pecené kure podavalo s hous-
kovym knedlikem a zelim, tedy s tradi¢nimi venkovskymi ptilohami k masu.

V podobé, jak je dnes zndme, se u nas pecené kufre pripominé uz ve 2. poloviné 19. sto-
leti, tfebaze spise sporadicky a nékdy s nezvyklymi detaily pti tipravé (napriklad se zasy-
panim strouhanou Zemli béhem peceni). Dnes obvyklému postupu pti ptipravé pokrmu
odpovidaji recepty publikované v priru¢kach méstanskych, ¢eskych i némeckych, hospo-
dyniskych skol. Obliba pokrmu vzrostla zvlasté v posledni ¢tvrtiné 20. stoleti, kdy se kuteci
maso stalo diky modernimu chovu brojlert, tedy kutat kura doméaciho produkovanych
v rychlochovu, dostupnou a soucasné pomérné levnou masnou surovinou. IK

Pecené péry

Lidovy peéeny mouény pokrm z Hlucka a Kyjovska. Z hustého bramborového tés-
ta, nékdy s pfidanim kvasnic, se vyvalel plat, pokladl se povidly a nakréjel na obdél-
niky, které se slepovaly jako plnéné tasky. Poskladané na plechu tak, aby se nemohly
navzajem slepit se upekly do ¢ervena, béhem peceni se priibézné potiraly rozpusténym
sadlem, zpravidla husim. Mistné se po upeleni horké vyskladaly na misu, prelily hor-
kym mlékem a dobfe promichaly tak, aby vSechny nasékly. Pfebyte¢né mléko se slilo
a na zaver se péry se omastily sddlem nebo méslem a dobte posypaly makem. RD

Pégny

Tradi¢ni obradni pecivo ze Slovacka, typické zejména pro Hanacké Slovacko a Pod-
luzi. Pekly se z tuzsiho tésta z mouky, mléka, masla, cukru a vajec rozvaleného na tenko
anakrajeného na 8irsi prouzky, které se potrely vejcem a posypaly ptivodné fenyklem nebo

anyzem, pozdéji spiSe sekanymi nebo mletymi ofechy ¢i makem. Puvodné se prouzky
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tésta pokladaly pres obycejny okap nebo hrnek, pozdéji na obloukovou formu. Upecdené
pégny tak ziskaly tvar mostu ¢i spony na sepnuti vlasti. Nejpozdéji od 19. stoleti se pripravo-
valy ve vano¢nim Case, také jako dar pro rodicky v Sestinedéli (nosily se do kiita), postupné
se pekly i pri dalsich slavnostnich prilezitostech jako napriklad svatba nebo hody, v boha-
tych selskych rodinach se pripravovaly i o pouti. Nazev pégny je odvozen ze zkomoleného
némeckého Bogen, tedy obloucky. Na Podluzi se pec¢ivu podle tvaru fikalo korijtka nebo
Struple. V soucasnosti se jedna o téméf zapomenuté pecivo ptipravované pouze ojedinéle

a prizptsobené soucasnym chutim, z tésta zadélavaného smetanou, ptipadné z kynutého
tésta, misto fenyklu ¢i anyzu sypané jen ofechy nebo barevnym posypatkem. IK-RD
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Pégny © VSH

Pejraprout - zebracka

Pekace

Tradi¢ni pokrm pripravovany dfive na Brnénsku, Horacku, Podhoracku, Kloubouc-
ku i v Podyji, stejné jako v nékterych jihoc¢eskych regionech. Piivodné se délavaly z tésta
z obyc¢ejné zitné mouky, mistné se jim fikalo také nekesdnke. Béhem 19. stoleti se zacaly
pfipravovat nejen z kynutého tésta, ale zejména z vafenych brambor. Zptisob zhotoveni
byl v obou pripadech shodny: z tésta se uhnétly tuzsi placky a nasucho se opékaly na

Pekace © VSH
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zelezné plotynce kamen. Po upeceni se pekdce, nékde také pekdcke ¢i lokse vrstvily na
talifi do kominku a prubézné mastily sddlem; pred konzumaci se mazaly §vestkovymi
povidly. Jedly se samotné nebo se prikusovaly k bramborové - polévce. Nasucho smazené
moucné, pozdéji - bramborové placky se délaly naptic¢ ¢eskymi zemémi, oznacovaly se
také - patenty & laty, - sejkory, - kramfleky II, prskance ad. Dnes uz se pekdce ve smyslu
placek v doméacnostech pripravuji spise vyjimecné.

Na Znojemsku, zejména v jeho severni ¢asti, se jako pekdce, pekdcky dtive oznacovaly
i nevelké bochanky peéené nasucho v troubé, nékdy pojidané samotné, jindy mazané povi-
dly, ¢i dokonce nadivané jesté pfed pecenim naptiklad zelim nebo Skvarky. IK - JSob

Pernik

Starobyly druh peciva, dolozeny uz ve stfedovéku, zvany také peprnik (némecky Pfe-
fferkuchen). Piivodné se jednalo o luxusni pekafsky vyrobek z medového tésta, do néhoz se
pridavalo orientélni kofeni, zejména anyz, hiebicek, nové koreni, muskatovy kvét, skofice,
kardamom, zazvor a samoziejmé také pepf, podle néjz nese nazev. Pernik se pekl podomac-
ku, a to v mnoha druzich co do slozeni tésta, pfichuti, ale i zpiisobu tvarovani (pekl se ve for-
mach, na pekaci ¢i plechu, vykrajovany) ¢i motivi (figuralni, ndbozenské a svate¢ni motivy).
Zdobil se mandlemi, ofechy, ale také — v novéjsi dobé — cukrovou stfikanou polevou. O obli-
bé perniku svéd¢i mnozstvi receptil, které se na jeho pripravu zejména ve velkych panskych
kuchynich dochovaly. Pocetné jsou napriklad v receptari spojovaném s domacnosti Poly-
xeny z Lobkovic, rozené z Pernstejna, ktery pochézi z prvni étvrtiny 16. stoleti. Perniky jsou
zde oznacovany také celtle. Velké mnozstvi predpist na peceni perniku obsahuje i kucharska
kniha premonstrata Evermoda Kosetického ze sklonku 17. stoleti. Najdeme v ni na dvacet
druhti pernikii, nej¢astéji s mandlemi, ale také s pomeranci, pomerancovou ¢i citronovou kii-
rou. Z kofeni autor nejcastéji jmenoval skofici, hiebi¢ek, anyz, zato pep¥ jiz méné. Nékteré
perniky byly zcela nekofenéné, jen mirné ovonéné treba citrusovymi pfimésmi. Koseticky
do své knihy zafadil také pfedpis na proslulé tmavé norimberské pernicky s citronovou kurou,
pecené na dfevénych prkynkach za stalého mazani medem.

Pernik byl vyhlaSenym peclivem v celé fadé evropskych mést, kromé jmenovaného
Norimberku také v Cachéch, Mohudi, Brémach, Toruni ¢i Gdarsku. K prosperujicim fe-
meslim pattilo pernikafstvi také ve vétsich ¢eskych, moravskych a slezskych méstech,
kde jej provozovali specializované pekati — pernikdri. Nejvétsi proslulosti u nas dosahl
pardubicky pernik, vyrabény mistnimi femeslniky nejpozdéji od pocatku 16. stoleti s pod-
porou tehdejsi vrchnosti, panti z Pernstejna. Mival obvykle figurdlni tvar a vyrabél se
vykrajovanim nebo vylévanim do forem. Smeétoval prevazné na mistni a okolni trhy.
V 18. stoleti byla méstu Pardubice potvrzena vysada péci pernik. Priimyslova produkce
perniku byla v Pardubicich zahéjena az tésné pfed prvni svétovou valkou firmou Me-
lartos, zaloZenou roku 1913. Specifikem pardubického perniku je mimo jiné nadychanéjsi
tésto, v moderni dobé jsou vyhledavané i mékké perniky slepované ovocnym rozvarem.
Roku 2008 bylo pardubickému perniku p¥iznano chranéné zemépisné oznaceni.

Navzdory rozvinuté tovarni i femeslné vyrobé se pernik podle rodinnych receptii
v domacnostech stéle déla, zejména v predvino¢ni dobé; pernic¢ky zdobené cukrovou
polevou byvaji soucasti stédrovecerni sestavy = vdnocniho cukrovi. Velmi oblibené jsou
rovnéz pernikové kompozice v podobé zdobenych chaloupek, dokonce betlém?ti. Recep-
ty a navody na né zvetejnovaly ve svych dilech i predni ¢eské autorky kuchatskych kni-
héch z mezivale¢ného obdobi. IK

Péry |

Tradi¢ni vareny moucny pokrm ze Slovacka. Obvykle ¢tverhranné, ale i trojihelni-
kové tasti¢ky z vyvéaleného ptivodné obycejného tuzsiho tésta jen z mouky a vody, novéji
nudlového tésta, ale nékdy i tésta z brambor vafenych ve slupce, plnéné typicky povidly,

Ulehlova-Tilscho-

V& 1949, s. 293-295;
Ludvikova 1961, s. 97;
Ludvikova 1967, s. 15;
Ludvikova 1975, s. 212;
Ktizova-Zelena 2013,

s. 6; Macuda 2017, s. 89;
terénni Setfeni, oralni
vypovédi Jemnicko
2019-202I, Ceskomorav-
ska vrchovina 2020.

Koseticky konec

17. stoletd, fol. 1-7;
Otttv slovnik nau¢ny
1902-19, s. 505; Zibrt
1916, pribéziné; Janku-
-Sandtnerova 1933,

s. 325-332; Brozova
2008, prubézné.

211



Bartos 1877, s. 148;
Horensky 1893, s. 352,
353; Bartos 1895, s. 479;
Kejrova 1990 (1928),

s. 76—77; Vaclavik 1930,
s. 136; Hruba — Raboch
a kol. 1965, s. 374;
Ludvikova 1967, s. 16;
Rezny 1969, ¢. 11-12,

s. 19; Jancar 1982, s. 91;
Varime s malovanym
krajem 1983, ¢. 1, 5. 17;
Tarcalova 2001, s. 13, 18;
Slintak 2006, ¢. 1, s. 15;
Lekesova 2011, s. 14-15,
28; Kondrova 2016,

8. 54, 55.

Vaclavek 1892, s. 572;
Zibrt 1928 (Gallas 1826),
s. 56; Stika 1980, s. 54,
117; Stika 1997, s. 54, 117;
Habustova 2010, s. 63;
Stika 2018, s. 12, 60; oral-
ni vypovédi Valassko
2020-2021.

Bartos 1895, s. 479;
Ondrtisova 1948, ¢. 89,
s.103-104; Ludvi-

kové 1961, s. 97, 104;
Ludvikové 1963, s. 176;
Ludvikova 1967, s. 16.

212

na Hanackém Slovéacku také nadivkou z tvarohu smichaného s povidly, na Luhac¢ovickém
Zalesi i ovocem. Po naplnéni se uvatily ve vodé, poté se mastily, piivodné rozpusténym
sadlem, pozdéji i maslem a sypaly se mletym makem s cukrem, nékdy také sjrem neboli
tvarohem, kdyz se mék neurodil, pouzila se k posypani - pracharanda. Péry, jedno z nejob-
libenéjsich, a tedy i nejcastéji pfipravovanych varenych mouc¢nych jidel, se vatily obvykle
v1été a podavaly se jako samostatny hlavni pokrm po - polévce. Vhodné byly ke konzumaci
v postni dny, pFipravovaly se i na Zeleny ¢tvrtek v obdobi velkého ptistu. Pokrm je pod
obecnym nazvem - tasky, povidlové tasky rozsifeny napric¢ ceskymi zemémi. V nékterych
castech Slovacka oznacovalo slovo péry i kynuté - knedliky, podobné jako na Valassku.
V soucasnosti patfi stale mezi oblibené pokrmy, pfipravuji se v mnoha domacnostech, jsou
v nabidce gastronomickych podniku a v zatizenich Skolniho stravovani. RD

Péry © VSH

Péry Il

Lehké, nadychané ~ knedliky z Valasska, nazyvané mistné také kysané $isky. Pivodné
se délavaly z moucného kynutého tésta zadélavaného s mlékem a zapékaly se na vymasté-
ném rendliku; pojidaly se s teplym mlékem. Tak je alespon popsala nejstarsi zprava z roku
1826. Na Vsetinsku se podobné - zapékané v mléce — péry ptipravovaly jesté ve 40. letech
20. stoleti. Obvykle se ale varily ve vodé nebo na pare. Podle mistnich ¢i rodinnych zvyk-
losti se délaly spise z pafeného mou¢ného, v chudsich pomérech hlavné z bramborového
tésta. Mohly se podévat nasucho, omasténé sadlem nebo maslem, sypané tvarohem nebo
cukrem, méné makem. Mohly se také plnit povidly nebo ¢erstvym ovocem. Na Vsetinsku
se péry nadivané susenymi $vestkami podévaly jako jeden z chodii pti $tédrovecerni vece-
Fi. V soucasnosti patfi mezi stile oblibené pokrmy, tfebaze se jim uz vétinou nefika péry,
ale obecné knedliky a ptipravuji se v fadé domacnosti. IK-JS

Péry Il

BéZny vafeny moucny pokrm typicky pod timto ndzvem zejména pro Hanacké Slo-
vacko. Velké - knedliky z kynutého tésta s trnkovii dusu, tedy plnéné povidly, ptivodné
pripravované z je¢né mouky a zadélavané vodou, novéji z pSeni¢né mouky a zadélavané
mlékem se po uvarfeni mastily sadlem a sypaly mletym makem. V movitéjsich doméc-
nostech sedlaku se do tésta nékdy pridaval tvaroh, hotové knedliky se mastily maslem
a bohaté sypaly mletym makem. Slouzily jako hlavni poledni jidlo, v dobé sezénnich
praci se ¢asto nosily na pole. Obdobny pokrm se pfipravoval i na Valassku. RD



Pésaci

Jednoduchy lidovy pokrm ze Slovacka. Pfipravoval se z bramborového tésta z na-
strouhanych brambor vafenych ve slupce smichanych s moukou a vejcem. Z vypraco-
vaného tésta se vyvalel valecek, ten se nakrajel na jednotlivé dilky, které se vhazovaly
do vaftici vody. Kdyz pésici, velmi podobni - slejskdm nebo - Suldnkiim, vyplavaly na hla-
dinu, byly hotové. Podavaly se jako samostatny pokrm nasladko omasténé a posypané
prazenou krupici nebo mletym mékem a cukrem. Podavaly se rovnéz naslano sypané

oprazenou posolenou krupici. RD
Pimojzl, piprlak - slepiéi zradlo, - rypl

Piskorky

Tradi¢ni lidovy pokrm z Chodska. Pecené placi¢ky z bramborového tésta. Z tence
vyvéaleného bramborového tésta z vafenych brambor se vykrajovaly ¢tverce, v jednom
rohu se nakrojily a vzniklym otvorem se prostr¢il protilehly roh. Vzniklé tvary se pekly
z obou stran na vymasténém plechu v troubé, tdajné pri tom nékdy vydavaly pisklavy
zvuk. Mistné mély tvar jen prosté ¢tverce nebo hrnkem vykrojeného kolecka. Piskorky se
podavaly naslano, pak se prelily roz§lehanymi vejci, a jesté kratce zapekly. Podavaly se
také nasladko prelité mlékem nebo smetanou, rozpusténym maslem a povidly, sypané
mletym makem s cukrem, strouhanym tvarohem nebo pernikem. V Po§umavi se pis-
korky ptipravovaly z rozkréajeného starsiho - chleba, - vdnocky nebo - buchty macenych
v mléce a nasledné se na talifi sladily. Na Plzerisku se do tésta pfidavala strouhana jabl-
ka, tvarovaly se placicky, smazily se na panvi, podavaly se s kysanou smetanou a povidly.
Pokrm je na Chodsku stéle Zivy a oblibeny. NM

Piskotova rolada - zavin
Pivni polévka - gramatika

Pivo

Nejoblibenéjsi kvaseny alkoholicky népoj v ceskych zemich, vyrabény z obilného
sladu, vody a chmele. Rozlisuje se fada druht & skupin piv dle pouzitych surovin (je¢-
né, pSenicné, zitné slady), zptisobti kvageni (svrchné a spodné kvasené), dle koncentrace
extraktivnich latek v mladince pfed vykvasenim (cukru, dextrinu, $tépnych produkta,
bilkovinnych latek), podle barevnosti (svétla, polotmava, tmava). Do regionalni katego-
rizace piv se promitaji rovnéz regionalni specifika a tradice dané historickym vyvojem.

Kvaseny napoj identifikovatelny jako pivo nalezi mezi nejstarsi historicky dolozitelné
alkoholické napoje, prokazatelné se varl uz ve starovéku. V ¢eském prostredi se s pivem
a pivovarnictvim setkdvame jiz od ¢asti raného stfedovéku. Vyroba probihala nejprve
podoméacku, pozdéji se stala jednim z klicovych komponentt privilegovanych mést-
skych ekonomik. Pravem varit a nasledné senkovat pivo ve méstech a v jejich hospo-
dafském zazemi disponovali méstané — drzitelé pravovareénych domu. Pivoné nélezelo
podomaécké vateni piva Vmezi aktivity realizované ¢i dohléfené Zenami — méstankami.
Ve vétsich méstech s rozvinutym pivovarnictvim se zahx rozvinuly skupiny specifalizo-
vanych profesi, sladovniktl a pivovarskych mistrii, zajistujicih produkei piva na porofe-
sionalni Grovni. Minoritné se zejména ve stfedovéku udrzela vyroba piva v klasterech,
od 16. stoleti se naopak zacala rozvijet v rezii §lechtickych vrchnosti, nabouréavajici dosa-
vadni vysostni postaveni.

V pfedmoderni dobé se vatilo takzka vyhradné svrchné kvasené pivo, kdy byly kva-
sinky v pritbéhu kvasného procesu vynaseny na povrch mladinky, a k jeho nahrazova-
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ni metodou spodniho kvaseni piva. Kvasinky pfi spodnim kvaseni padaji ke dnu piva
a samotné kvaseni probiha ve dvou fazich. V ¢eskych zemich se pivo rozlisovalo zejména
podle pouzitého sladu a jeho mnozstvi, hovoftilo se bilém pSenicném pivu, které se vativalo
jako mladé, lehké, a starém je¢ném pivu. To byvalo silnéjsi, ulezelejsi a neztidka pro-
chmelenéjsi. Nejsilnéjsim pivem byl tak zvany brezridk ¢ili marcovni pivo, vafené v breznu
a ulezelé nékolik tydnil. Zitné slady se u nas pouzivaly jen vyjimeéné, jejich vyskyt indi-
koval spiSe obdobi nedostatku. Dle mnozstvi sladu se obecné vatila piva lehka, prostted-
ni, siln4 az velmi silna.

Pivo bylo soucasti doslova kazdodenniho stravovani, jeho konzuaci nebyly kladeny
zadné socialni, genderové ani vékové hranice. Nebylo navic vnimano jen jako napoj, ale
obecnéji jako vydatn4, energeticky hodnotna a zdrava potravina. Naglo mnohostranné
vyuziti rovnéz v kuchyni pii ptipravé jinych pokrmu, jak ve §lechtiké a méstanské, tak
lidové kuchyni. Slaba, lehka piva, zvana téz tenka ¢i ridka, stejné jako malo kvalitni dru-
hé odvary ze sladu ozancované patoky, plnila po sehrati a dochuceni mimo jiné tlohu
vyzivné pivni polévky, nékde zndma pod nazvem - gramatika. Jako velmi prospésna se
doporucovala jako vhodna pro socidlné niZe postavené, ale jesté po poloviné 20. stoleti
dokonce i pro nemocné a rekonvalescenty.

Tradi¢ni zptsob produkce piva doznéaval vyraznéjsich zmén od konce 18. stoleti
v souvislosti s rozvojem novodobé védy, implementaci védecko-technologickych inovaci
do vyroby a obecnéji s nastupem priimyslové revoluce. Ceské pivovarnictvi nastoupi-
lo cestu pfemény z femeslné vyroby v pramyslové odvétvi. Rostl kumulovany vystav
piva z velkych méstanskych pivovari. Zasadni zménou prosla i technologie vyroby piva,
konkrétné zpuisob jeho zakvaSovani a uleZeni. Mezi lety 1840-1870 doslo k opusténi do
té doby dominujici metody svrchniho kvaseni. Jedna se technologicky i energeticky na-
ro¢néjsi proces nez je starsi svrchni kvaseni, zejména pokud jde o stabilni chlazeni spilky
neboli kvasirny, ale také pokud se jedné o dozravani piva v lezackych sklepich. Spodni
kvaseni se pouZiva k vyrobé modernich lezakii a vyéepniho piva plzeniského (svétlého)
nebo bavorského (tmavého) typu. Zejména novy svétly lezak vafeny z je¢ného sladu se
rychle proménil v dominantni druh piva skute¢né v globalnim métitku.

Vzorem se v tomto ohledu stal lezak vyrabény od roku 1842 v Plzni. Prvni varka byla
uvafena v nové zaloZeném a na svou dobu moderné vybaveném Mé§tanském pivovaru
v Plzni 5. fijna roku 1842 Josefem Grollem, sladkem ptivodem z bavorského Vilshofenu.
Zamérem plzenskych méstant byla produkce v té dobé progesivniho lezdku bavorského
typu, jenz byl vyrabén metodou spodniho kvaseni piva. Vyslednym produktem se v§ak —
snad kouzlem nechténého - stala zcela nova varianta piva, svétlého lezdku unikéatni
barvy a vyrazné chmelové chuti, jenz se brzy stal typem piva sdm o sobé. Ccelosvétové
jsou produkovana nejruznéjsi piva plzenského typu, tedy pod oznacenim Pilsner Bier,
Pils apod.

Vyrobni postup se v zakladnich rysech nezménil dodnes. Prvni fazi vyroby piva byla
a je ptiprava sladu, smétujici k ziskani sladkého extraktu, zvaného sladina. Ta se poté
vafila na panvich s chmelem, ¥imz vznikla mladina, dodavajici pivu charakteristickou
nahotklou chut. Po vychladnuti v kadich uloZenych ve spilce tekutina kvasila, pak se
stacela do sudii a dle potfeby urcované charakterem vysledného produktu dozravalo
v lezackych sklepich.

Nejoblibenéjsim druhem piva na souc¢asném ¢eském trhu dlouhodobé ziistava spod-
né kvaseny svétly lezak ¢i vycepni pivo z je¢ného sladu, ackoli Ize vlivem bourlivého
rozvoje produkce minipivovartt hovotit o renesanci zdjmu o svrchné kvasena piva ¢&i
jiné ,exotické* pivni styly. Od roku 2008 je nazev Ceské pivo zaregistrovan coby chra-
néné zemépisné oznaceni Evropské unie. metodou spodniho kvaseni opét téz piva pro-
dukovana s vyuzitim metody svrchniho kvaseni. Souc¢asné stoupa obliba piv varenych



z pSeni¢nych a také — byt spiSe raritné — Zitnych sladtl, stejné jako piv kvasnicovych  Basafova - Hlavacek

a nefiltrovanych. Rozsifuje se také nabidka ovocnycha nealkoholickyc piv. Dominantni ~ 199% pribéing Kra-
. stlého. z jeéného slad tenéh dné kvaseného lezaku plzefiskéh tochvil 2005, priibézné;

pozice svétlého, z je¢ného sladu vafeného spodné kvaseného lezéku plzefiského typu o "k oavovi sors,

vak naru$ena nebyla. PK  prubézne.

Placki na blase

Placky z Tésinska, pe¢ené ptivodné z fidsiho mouéného tésta nasucho pfimo na plot-
né kamen, zvané blacha, mély blizko k » osuchu. Po upeéeni se mazaly sddlem, pfipadné
rozpusténymi $pyrkami (Skvarky z vnitfniho sadla), jedly se samotné, nasucho se priku-
sovaly k polévkam, anebo se sypaly tvarohem ¢i pokapaly nakyslou smetanou. Nejpoz-
déji od pocatku 20. stoleti se do tésta zacaly pfimichavat brambory, aZ v ném mouku
zcela nahradily. Nejobvyklejsi byly placki z jemné strouhanych syrovych brambor. Na-
zev odkazuje na jazykové, respektive ndrodnostné smisenou oblast Zaolsi (Zaolzie), od-
kud pochazely, osidlenou vedle Cechii také Goraly a dal§im obyvatelstvem hlasicim se k
polské narodnosti. V domacnostech se placki délaji vzhledem ke zptisobu ptipravy spise
sporadicky, vyhledavany byvaji na regionalnich folklornich slavnostech, kde byvaji pre-
zentovany kulturnimi sdruzenimi pecujicimi o kulturni, historické a narodni hodnoty
(Matice slezska, Polsky kulturné-osvétovy svaz ad.), véetné dokladt kulinarniho dédic-
tvi. Obecné se ve Slezsku pouziva nazev placky, - bramborové placky také pro pokrm ze
syrovych strouhanych brambor smazeny na sadle ¢i jiném omastku, oznacovany jinak
naptiklad - stryki. IK

Olbrich 1994, s. 27;
Tésinsko 1997, s. 181,

183; Bojkova 2007,

s. 55; terénni Setfeni Jab-
lunkovsko 2018-2019;
Lomnanské muzeum
Dolni Lomna — prezen-
tace 2018.

Placki na blase se §pyrkami © SU

Plecovnik

Velikono¢ni obfadni pokrm, zvany také pleco ¢i plecucha, ptipravovany na Opavsku,
Hlu¢insku ¢i Frydecku. Pekl se v podobé bochanki z chlebového tésta plnénych uzenym
masem, nejlépe z vepiové plece (odtud i ndzev pokrmu), pfipadné klobasou, ve méstech
$unkou ¢i telecim masem. Z pSeni¢né mouky si jej mohly dovolit dfive péct jen zdmoz-
néjsi rodiny. Spolu s vejci, uzenym masem a jinymi potravinami se plecovnik nosival do
kostela vysvétit; napiiklad okolo Opavy se mu proto tikalo svécenik. Clenové rodiny jej

pak po navratu spole¢né obfadné pojidali. Plecovnik je zachovan nejen v paméti, ale
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pfinejmensim v ¢asti rodin v uvedenych oblastech se o Velikonocich stdle pfipravuje.
Casto uZ se pee i z plundrového, listového & jiného tésta, miva podlouhly tvar a kraji
se na platky. Za moderni pokracovatele lze povazovat pecivo nadivané uzeninami, pro-
rostlou slaninou ¢i uzenym masem, které je k dostani v bézné obchodni siti. Pokrm je
odjinud znamy i pod nazvy - Soldra, mutyn, - baba ¢i babtivka apod. IK

Plecovnik © SU

Pletenky - Strycle

Plicky na smetané

Zadélavany pokrm z telecich, vepfovych, pfipadné jinych plic, pfipravovany s pfida-
nim smetany ¢i mléka. Jeho kofeny lze vysledovat ve videriské a odtud i v nasi méstanské
kuchyni. Jesté v mezivileéném obdobi byvaly nékdy oznacovany jako plicky po videri-
sku. Recepty na pli¢ky zadélavané vinem, octem, citronovou kirou a jinym kofenim se

Pli¢ky na smetané © SU




v Ceském prostiedi pfipominaji uz pocatkem 19. stoleti, teprve o nékolik desetileti poz-
déji ale nabyly moderni podoby, kdy se ptipravovaly s jiskou a smetanou, nebo alespon
s mlékem. Ve méstech se tento pokrm pojidal bézné ve vSedni dny, k hlavnimu jidlu
i presnidavce. Ve venkovském stravovani nalezely plicky na smetané, zvané také pajsl,
mezi svate¢ni pokrmy, podavané v socialné slabsich domacnostech naptiklad pri svat-
bé. » Omdcka z plicek i jinych vnitfnosti se béhem svatebniho veseli rozdavala rovnéz
okounéjicim détem i dospélym. Plicky s omackou se konzumovaly s - knedlikem, bram-
borami ¢&i jinou pfilohou. Zatimco v Rakousku jsou pli¢ky na smetané fazeny mezi kuli-
narni dédictvi, u nés jsou piezirany. Prestoze jesté ve druhé poloviné 20. stoleti nalezely
mezi béZné pokrmy, v soucasnosti jsou povazovany za prekonany pokrm, mimo jiné
i v dusledku Gstupu zajmu o vnitfnosti vS§eho druhu. V domécnostech ani ve vefejném
a Skolnim stravovani se vétsinou neptipravuji, ziistavaji ale v paméti zejména stredni
a starsi generace. IK

Plivacka

Tradi¢ni - rybi polévka ptivodem z jihoceské rybnikatské oblasti, pfipravovana z pod-
mérecnych ryb, zejména okount, ziskanych sbérem pti vylovu, ¢i dokonce pychem. Rybky
se varily se zeleninou v celku, vétsi pak nakrajené na kusy i s kostmi, které se vybiraly az
pti konzumaci — od toho nézev jidla. Velmi vzdalené tak svym charakterem chudinské
polévky z posbiranych ,darti rybnika“ pfipomina proslulé polévky z francouzského ptimo-
ti z ryb a moftskych Zivoc¢ichti. Dnes se v ptivodni podobé neptipravuje, za piibuznou lze
povazovat napfiklad vano¢ni polévku z kapfich hlav a vnitfnosti. IK

Plivatka © VSH

Podlesnik

Starodavny, spise sezénni pokrm pripravovany na Valassku v podobé nepravidelné
tenké placky pecené na zelném listé. Asi poprvé se pfipomina roku 1826 pod nazvem
zelnyj nalistnik. Popisuje se jako prosna nebo krupicnd kase zavinuta do spafenych nebo
povarenych zelnych listd, které se ,,na rendliku budto jenom v mléku upa¥i, aneb také potom
néco prismazi“. Pozdéjsi zpravy, naptiklad z roku 1851, popisuji podlesniky, také podlistniky
& podlistridky jako Fidké nekynuté mouéné tésto nalité v tenké vrstvé na velké zelné listy,
vkladané do pece béhem peceni chleba anebo tésné poté. Po upeleni se spaleny zelny
list, ktery vlastné slouzil jako specidlni panvicka, sloupl. Podlesnik, do néhoz se obtiskla
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struktura listu a ktery od zeli ziskal jemné nasladlou voriavou chut, se pak omastil a jedl
posypany tvarohem nebo zakdpnuty smetanou. Nejpozdéji od konce 19. stoleti se vedle
moucnych zacaly ptipravovat i bramborové podlesniky, podobné jako - polesniki na Té-
Sinsku. Jesté v 70. letech 20. stoleti se podlesniky v nékterych valasskych domacnostech

délaly, dnes uz jsou jen v pameéti prislusniki starsi generace. IK-JS-RZ

Podlesnik © SZM

Podlupniky

Placky z chlebového tésta, znamé z Kloboucka, Zdanicka i z okoli Brna. Pied pece-
nim se tésto kladlo na erstvé zelné listy; pfipominaly tedy - podplameniky, podlistniky
a podobné. Pekly se ptivodné v jesté nevymetené chlebové peci a na zelné listy se tés-
to nalévalo proto, aby se neuspinilo od zbytkt popela. Dnes jsou podlupniky v zasadé
neznameé. IK



Podplamenik © SU

Podplamenik

Starod4vné pecivo ze zbytku chlebového tésta, pe¢ené na Valassku, TéSinsku i jinde
v horké peci jesté pred sdzenim chleba. Délavalo se pouze v nékolika kusech, nebot pec ne-
mohla p#ili§ vychladnout. Podle postupu pti peceni se podplameniku ¥ikalo také podplame-
se v nepravidelnych bochancich nebo plackach kladlo na rozzhavené rozhrabnuté uhliky
nahrnuté k tsti pece, do jeji celusti. Teprve po upeceni podplamenikii se uhliky odstranily,
pec se vymetla a lopatou se do ni sazel - chléb. Mistné se pecivo oznacovalo podle pouzi-
té suroviny také chlebovridk nebo chlebovy lokes, posledni zbytek tésta vybrany z dize pak
- poSkrabek. Vétsina uvedenych nazvi se pfipomina v popisu Valasska z roku 1851, nékteré
i drive. Na sousednim Tésinsku se placce fikalo také podpluvnik. Podplameniky se pekly po
celé 19. a podstatnou ¢ast 20. stoleti. Jedly se samotné jen posolené a pomazané omastkem
nebo pokapané smetanou, s trochou povidel nebo pozdéji cukru. Vzhledem k tomu, zZe se
pekly jen pfileZitostné a v malém mnozstvi, byl o né velky zajem, pojidaly se jesté teplé
a Casto je dostavaly déti. V soucasnosti se uz nedélaji. IK-JS-RZ

Pohancena kase
Pokrm typicky pro Valassko, kde byla nendro¢na pohanka, péstovana zde, stejné
jako na sousednim Tésinsku a pfilehlych oblastech Pobeskydi, uz od 16. stoleti, velmi

Pohandena kase se slaninou © SU
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oblibena. Pohancend kase se obvykle ptipravovala z ldmané nebo nahrubo mleté, nékdy
uprazené pohanky. Ta se varila ve vodé nebo v mléce a poté uparavovala nasladko, na-
priklad s trochou povidel, pfipadné s maslem a cukrem, anebo naslano s osmahnutou
cibulkou a se slaninou, popfipadé s brynzou. Pohankova - kase se pouzivala ve venkov-
skych i méstskych zamoznéjsich rodinéch jako zavarka do masitych - polévek. Pokrmy
z pohanky v soucasnosti zazivaji svou renesanci a jsou v domacnostech i vefejném stra-
vovani zvlasté se zaméfenim na zdravou vyZzivu hojné pfipravovany. Jejich podoba méa
ale obvykle modernéjsi raz nez ptivodni pohancend kase. ]S

Pohutka - Trotscher

Pochlapance

Lidovy pokrm z Valasska, oznacovany také skubance &i sklbance, uréeny pro véedni stra-
vovani. Jeho priprava byla rozmanit, stejné jako nazvoslovi. Jednat se mohlo o kousky
ve vodé vareného tésta z tmavé mouky, pozdéji z brambor, ale také o jidlo podobné spise
- $kubdnkiim tvarovanym lZici z rozmackanych varenych brambor smichanych s moukou
a vejcem. Jindy je pokrm popisovan jako - trhanec. Pochlapance, bez ohledu na zpusob pfti-
pravy a suroviny, se podavaly s - varmuzZou ¢ili »> omdckou z rozvareného Cerstvého nebo
suseného ovoce, polité fidkymi povidly nebo sypané tvarohem. Koncem 19. stoleti byly
jmenovany mezi jidly, ktera hospodari poskytovali ¢eledi ¢i pomocnikiim pri sezénnich
polnich pracich i senose¢i. Dnes uz se v ptivodni podobé nedélaji. IK-JS

Pocharaj

Drobné cukrovi slavnostniho charakteru, souéast kulinarnich tradic moravskych
Chorvatil. Peklo se podle videnskych vzort a béZnéjsi soucasti vano¢niho jidelnicku se
stalo nejpozdéji v mezivaleéné dobé. Typové odpovidalo podle vseho cukrovi pfipravo-
vanému na jizni Moravé i v jinych oblastech. IK

Pochoutkovy salat

Jemny svacinovy salat, nalezejici k tradi¢ni nabidce majonézovych vyrobku ¢eské
studené kuchyné. Je produktem povalecného stravovani, kdy vlivem ekonomickych
poméru a méniciho se zZivotniho stylu, podporujiciho standardy délnickych a nizsich

Pochoutkovy salat © SU




stfednich vrstev, doslo k odklonu od méstanskijch zvyklosti a k nahrazovani tradi¢nich
surovin bézné dostupnymi lidovéjsimi komponenty. Pochoutkovy saldt slozenim nejvice
pripomina dnes jiz neznamy prazskyj saldt z krajené teleci a vepiové pecené, pomérné vel-
kého mnozstvi kyselych okurek, pfipadné trochy jablek a cibule spojenych majonézou
a dochucenych citronem, cukrem a troskou worcestrové nebo jiné pikantni - omdcky.
Zéakladem pochoutkového saldtu je namisto masa krajena uzenina, optimalné Sunkovy
saldm, kyselé okurky, sterilovany hrasek a krajena cibule, smichané s majonézou. Chut
salatu je podtrzena trochou hoi¢ice, worcesteru, soli, pepfe a cukru. Zakladni podoba
pochoutkového saldtu byla od konce 50. let 20. stoleti garantovanid normovanymi receptu-
rami, platnymi do roku 1993. Jeho kvalita zacala poté sice kolisat, stale je ale oblibenym
pokrmem. Navzdory majonéze patfi spiSe mezi leh¢i salaty, jida se s bilym pecdivem ke
svaciné nebo veceri. Pouziva se také pri vyrobé - obloZenijch chlebickii. IK

Pokroutky

Malé - koldce pripravované v Krkonosich a Podkrkonosi ve svate¢ni dny naptiklad
posviceni, pout, Bozi hod vano¢ni a velikono¢ni. Zadélavalo se na né v chudych i boha-
tych domécnostech pivovarskymi kvasnicemi roznasenymi z pivovart po putnéch (kvas-
fiovd bdba). Na jejich provenienci, kvalité a stafi zavisela kvalita kold¢ii. Na kynuté tésto
zadélané den predem se davala - vomasta (povidla, tvaroh, mék, pernik) sypana strejzlem
z cukru, mouky a mésla. Plnily se i na slanou, pfipominaji se jako - sejrové koldcky s ko-
zim syrem; urCeny byly muzim. Pekly se v chlebové peci, mélokdy v troubé& sporaku. To
byl asi také hlavni diivod, pro¢ se postupné z kazdodennosti vytratily. KVy

Polesniky

Starobyly pokrm z TéSinska pfipravovany zejména ve venkovskych doméacnostech
puvodné z mouéného, pozdéji z bramborového tésta, ochuceného podle moznosti ¢es-
nekem, kminem nebo majorankou. Polesniky byly kdysi vétsinou jen sezénnim jidlem.
V podhorskych vsich na Frydecku bylo jejich peceni ildajné vzacné, takze , kdyz byly po-
lesniky, byla to gostina“. V okoli TéSina se jesté v povale¢ném obdobi pfipominal 17. srpna
polesnikovy dzZyri, na néjz se musely tyto placky péct z novej psynice. V. méné tirodnych
oblastech se polesniky délaly hlavné ze strouhanych syrovych brambor, nékde se k nim
pridavaly i star$i vafené brambory. Po promichéni se vzniklé tésto mazalo na rozlozené
vnéjsi pevnéjsi sparené zelné listy, celistvé, ne dZurave. Pekly se nasucho ptivodné v chle-
bové peci, pozdéji na plotné. Nékde se na tésto kladl jesté dalsi list. Po upecenti se zcer-
nalé zeli, slouzici jen jako podlozka, slouplo. Polesniki, také zvané podlesniki, pfipadné
placki na listach, se podavaly polité rozpusténymi $pyrkami neboli skvarkama se sddlem,
pripadné pomazané kyselou smetanou nebo posypané tvarohem, nékdy i ofechy. Pa-
métnici vzpominaji, ze v nékterych rodinach v okoli Ceského Tésina se tvaroh drolil
na bramborové tésto pied pecenim, a jesté se dochutil strouhanym pernikem. Podobné
pokrmy se pod rtiznymi nazvy délavaly i v jinych regionech, oznacovaly se napriklad
- podlesniky nebo podlistniky. V Ceském Slezsku se uz dnes polesniky podle vieho nepfi-
pravuji a zustaly jen v paméti mistnich obyvatel. Ve Slezském vojvodstvi, k némuz nélezi
i polska ¢ast Tésinska, jsou polesniki ve smyslu mouénych placek pecenych na zelném
listé a pomazanych méslem, podavanych se smetanou, sypanych tvarohem a pernikem,
zapsané na seznam tradi¢nich pokrmi. IK

Polévka

Obvykle teply tekuty pokrm podévany pfed hlavnim chodem, poptipadé jako sa-
mostatné jidlo pojidané podle zvyklosti v kteroukoli denni dobu. Polévky se varivaly od
nepaméti, at uz jako masity, zeleninovy ¢i jiny vyvar, ¢iry nebo zahustény, anebo husta
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Vyvar, nejslavnostnéjsi polévka podavana kdysi na svatbé © SU

smés ingredienci, ne nepodobna ridsi - jise. Doklady o polévkdch mame v ¢eskych zemich
az z pomérné pozdni doby. Recept na polivku z cibule varené ve vodeé a viné, ochucenou
octem, medem, kapary a feckym sladkym vinem, publikoval Bavor mladsi Rodovsky
z Hustifan v roce 1591. Pfidal k tomu jesté pfedpis na ~ rybi polévku z kapru a stiky, oko-
fenénou zazvorem, skofici a cukrem. P¥ileZitostné byly polévky zminény i v nékterych
Slechtickych receptéafich ze 17. stoleti, at uz se jednalo o hovézi polévky zadélavané mou-
kou a méslem, kufteci polévky zahusténé zemli a vejci, ochucené Safrdnem, zdzvorem,
muskatovym ofiskem, pfipadné cukrem, anebo o docela prosté polévky ze zapatené
ovesné mouky ¢&i krupek.

Teprve prelom 18. a 19. stoleti prinesl do ¢eskych zemi prokazatelné novou kulturu
modernich polévek. RozliSovaly se — a stale rozlisuji — dva zékladni typy. Prvnim jsou
vyvary z masa, kosti a zeleniny, oznacované hnédé polévky (véetné tzv. bouillonu nebo
consommé, vyvart nejvyssi kvality). Druhym pak jsou polévky na jakémkoli zakladu,
masitém, zeleninovém, lu§téninovém i jiném, zahusténé nakonec zéklechtkou nebo jis-
kou, oznacované bilé polévky. Obé kategorie se duisledné rozliSovaly zejména v elegantni
panské a méstanské kuchyni. Takto je predstavili vdichni vyznamni autofi kuchatskych
knih ve svych éeskych i némeckych dilech. Béhem 19. stoleti se vytvotila jesté jedna spe-
cialni skupina polévek, konzumovanych zejména ve vefejném stravovani a fazenych k tak
zvané snidani na vidlicku, slangové gabliku, dnes znamych pod oznaéenim presniddvkové
polévky. K nejznaméjsim pattily drstkovd ¢i guldsovd polévka.

Na venkové, stejné jako v délnickych méstskych vrstvach, se pfipravovaly polévky
zpuisobem, ktery z nich ¢inil hlavné syty pokrm. Zakladni a nejrozsirenéjsi byla prosta
polévka z horké vody ochucené ¢esnekem, kminem ¢i majorankou; prelivat se mohla pres
suchy chléb, ktery se k ni mohl také pojidat. Oznacovala se - vodinka, - brotka, » oukrop
apod. Rozsirené byly nejriiznéjsi - zelné polévky, také lusténinové, bramborové, tufinové
ad. Sezénnimi byly, podle regionu a prirodnich podminek, tfeba houbova, zeleninova
polévka apod.



Ve 20.letech 19. stoleti mdme na severni Moravé, na pomezi Hané a Valasska, doloze-
no celkem 39 druhti polévek, z toho 25 bezmasych, které bylo mozno pojidat béhem piistu,
14 masitych a 4 specialni. Pro predstavu o regionalnim polévkovém jidelnic¢ku je vyjme-
nujme. Do prvni skupiny pattily polévky: vodickovd, kminovd, cesnekovd, chlebovd, syrovdt-
kovd, podmdslovd, mlécnd, petrzelovd, smetanovd, kroupovd, ldimankovd, pohankovd, tatarkovd
(z odrtudy pribuzné pohance), prosnd; moucna neboli slichtovd, hrachovd, ceCuvkovd ¢ili
¢oc¢kova, fazolovd, bobovd, zemdcarika &ili bramborova, hubnd, Zemlicnd, trnkovd ze suchych
$vestek a kapand se stfepanym vejcem. Z masitych polévek byly jmenovany: hovézi, teleci,
veprovd, skopovd, uzend, $lepiona neb kufi s luksemi, z husich neb kacenich drobkil, ovarovd
z masné vody, v niz se vafily vepfové vnitfnosti k jitrnicim, a drstkovd. Za specialni polév-
ku byly povazovany dva druhy - pivni polévky, vinnd a také oharkovd, ztejmé z kyselych
okurek nebo kvasaki.

Na venkové, stejné jako v femeslnickém a posléze délnickém prostredi, se polévky
pojidaly i na snidani anebo jako prosty samotny pokrm k obédu ¢i veceri, k némuz se
prikusovaly placky, v lepsim pripadé chléb, pozdéji brambory.

Polévky mivaly nékdy v regionech Zertovné az obskurni nazvy, osvézujici bézné stra-
vovani alespon slovné, kdyz ne vlastnim obsahem pokrmu. Setkavame se tak napriklad
s chundelkou z vody, v niz se vatily knedliky a obsahovala kousky tésta nebo bramborovych
ttasni, » (hladkou) Anckou, ~ kuclikovou z kotdtek nebo - plivackou s plevelnymi rybkami.

Polévky stale néalezi k nezastupitelné soucasti jidelni¢ku vSedniho i svateéniho stra-
vovéani, délaji se vdomacnostech i ve vefejném stravovani. K dostani je i cel4 fada poloto-
varu na jejich pfipravu, at uz v podobé zavafenych, nebo mrazenych smési, instantnich
praski apod. IK

Polska omacka

Starodavna jemna - omdcka z vina a cibule, ochuceni citronovou ktrou a hiebic-
kem ¢i skotici, zahu$téna nékdy bilym chlebem. V ¢eskych zemich se pripravovala uz od
stfedovéku. Nejcastéji se podavala ke Stice, kaprovi ¢i jinym rybam. Pfedpisy na tipravu
pokrmii po polsku nalézame, a dokonce ve vétsim poctu, uz v nejstarsim ¢eském recepta-
Ti z konce 15. a pocatku 16. stoleti i v fadé vyhlasenych evropskych kuchatskych knih.
Marx Rumpolt, kuchmistr mohuéského arcibiskupa, zaradil napriklad do své prirucky
pro dvorskou kuchyni z roku 1581 recept na elegantné upravenou rybu Zlutou po polsku,

Polska omacka podavana k hovézimu jazyku © SU
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v némz byla na masle smazena cibule zjemnéna tehdy stale vzacnym cukrem a oméacka
dochucena safranem.

Do méstanské kuchyné 19. stoleti vstoupila polskd omdcka uz v modernéjsi upravé
a prestala byt souc¢asné podavana vyhradné k rybam. V kucharskych knihach ceské
provenience zacala byt prezentovana nej¢astéji v kombinaci s vnitfnostmi, zejména ho-
vézim nebo telecim jazykem. Takto ji popsala ve své prirucce z rou 1805 i Marie Anna
Neudeckerova, zku§ena panska kuchatka a posléze provozovatelka vyletni lazeriské re-
staurace, stejné jako Magdalena Dobromila Rettigova. Ta ji ve své Domdci kucharce z roku
1826 doporucovala vafit s mladou i kuchyniskou cibuli, petrzeli a ¢esnekem. Pozdéji bylo
béznéjsi ptipravovat tuto omdcku nasladlou, s rozinkami, mandlemi, hiebickem a skofici
a servirovat ji k masu nebo vnitfnostem nastudeno.

Polskd omdcka, anebo pokrmy po polsku, jichZ byla souéasti, se v ceské kuchyni udrzela
pfinejmensim do poloviny 20. stoleti. Zvl4st oblibenou zustavala naptiklad na Ostrav-
sku a Karvinsku, kde byla kuchyné primyslového délnictva i tifednictva po poloviné
19. stoleti ovlivnéna pronikanim zvyklosti a chuti ¢etnych imigrantt z Halice i jinych
polskych oblasti. Polskd omdcka se vatila nejen v domacnostech, ale také, zejména o ne-
délich a svatcich, vjidelnach, stravovnéach a socidlnich zarizenich, jak vime z dolozenych
jidelnickt a dokladu o skladbé stravovani jejich klientti. Podavala se, ochucena vinem,
rozinkami, mandlemi, skofici, hfebickem a maslem, hlavné k uzenému jazyku nebo ji-
nym druhiim masa, jak ji popisovala ve svych receptech z 80. let 19. stoleti naptiklad
oblibena autorka Hanna Dumkova.

Pozdéji se zacala v eské kuchyni polskd omdcka piipravovat s povidly nebo s marme-
ladou, do jisté miry jako varianta - cerne macky neboli ~ Svestkové omdcky. V této podobé
ji zafadila roku 1946 ve své slavné Knize rozpoctii a kucharskijch predpisii Marie Janki-San-
dtnerova. V soucasnosti se polskd omdcka obcas objevuje v nabidce gastronomickych zafi-
zeni; spiSe je pfipominana na kuchatskych serverech, receptury s pernikem, kompotem
nebo rajéatovym protlakem jsou ale na hony vzdalené realné podobé pokrmu. IK

Poskrabek

Tradi¢ni pecivo z Hané z kynutého tésta. Nakynuté malé bochanky z chlebového
tésta, potrené zloutkem, se pekly v peci, pripadné troubé. Béhem peceni byly kropeny
studenou vodou, po upeleni pfikryty navlhéenym ubrouskem. Podavaly se jako p¥filoha

Poskrabek © VSH




k - polévce, naptiklad ke - kyselu, nebo k - svestkové omdcce, regionalné zvané - mdcka
ze soSenéch kadldtek. Nazev poskrabek byl odvozen z plivodni pripravy peciva ze zbylého —
z dize vyskrabaného — chlebového tésta pe¢eného na zavér v chlebové peci. Pozdéji bylo
pecivo pripravovano samostatné. Ze Slovacka, Valasska, Horacka i Podhoracka byl po-
krm zndmy pod nazvy odkazujicimi na zpiisob jeho pecéeni, naptiklad - podplameniky,
- podplamenice apod., slovensky byva oznacovan poskrabok. Dnes uz se pe¢ivo v ptivodni
podobé nepftipravuje, prostfednictvim kulinarskych serverti a medii je nékdy propago-
van v modernim pojeti jako bochanky z kynutého tésta pec¢ené v troubé. KVy

Pospolka

Pokrm pripravovany na Opavsku a Hlu¢insku, zvany také pospiilka, z hrachu vare-
ného spolu s malymi krupkami — jemenkami nebo ldmankami — dochuceny osmazenou
cibulkou. DolozZeny je uZ ve 2. poloviné 19. stoleti a stale oblibeny byl i v mezivale¢ném
obdobi. Rikalo se mu rovnéz manZelstvo, podobné jako i jinde v ¢eskych zemich. V jazy-
kové némeckém prostfedi byl na Opavsku znamy pod oznacenim - Schulmeister nebo
také Ritscher, jinde - Rutsch. IK

Posvicenska husa - pec¢ena husa

Pracharanda

Tradi¢ni pochutina, ktera se délala ze suSenych hrusek, pripadné oskerusi nebo
kdouli. Podle zvyklosti domécnosti se mohly pouZzivat celé plody, ¢astéji se z nich ale
pred susenim vykrajovaly jadfince. Po usus$eni se hrusky nastrouhaly, pomlely nebo
rozdrtily v hmozdifi. Susené ovoce bylo obvykle dostate¢né sladké, takze p¥i pouziti
pracharandy jiz nebylo potfeba pouzivat cukr, pfipadné ho stacila jen trocha. Pouzivala
se k ochuceni sladkych pokrmu, sypaly se ji napfiklad rtizné - kase, nudle, » skubdnky,
- $isky, - kucmoch apod. Nékdy se také rozmichana v horkém mléce pouzivala jako na-
divka do - buchet. V nékterych oblastech se pro podobné tcely pfipravovala spise susené
a drcena mrkev, nazyvana - mrkvovy neboli mrkevni pernik. RD

Praseci tanec

Tradi¢ni prvek zabijacek na Jesenicku i jinde v pruském Hornim a Dolnim Slezsku,
oznacovany ptivodnimi obyvateli Sautanz. Pe¢livé vybrana sestava pochoutek rozdava-
na drive béhem zimni sezény jako vysluzka za vypomoc pfi zabijackach anebo urce-
né vyznamnéj$im lidem z komunity, naptiklad farafi nebo uditeli. Pattily do ni kousky
= jitrnice nebo - jelita (ptipadné oboji), presvurst (tlacenka), sulc apod. Vzhledem k nedo-
state¢nym moznostem dlouhodobé&jsi konzervace masa a masitych produkti bylo v této
oblasti bézné, zZe se zabijacky konaly ve venkovskych hospodatstvich postupné za sebou,
a zasobovani masitymi produkty tak bylo pfinejmensim mezi sousedy shodného social-
niho postaveni plynulé béhem nékolika tydnii. IK

Praskokrky

Tradi¢ni lidovy pokrm z Chodska, ale také Podluzi. Z tésta z nastrouhanych syrovych
i vafenych brambor, mouky a $petky soli se 1Zici vykrajovaly kousky tésta, mokryma ruka-
ma se tvaruji do tvaru sisek a vkladaji do vrouci osolené vody. Po uvareni se $isky nasklada-
ly do pekacku vymasténého sadlem, pokladly vrstvou scezeného a pokréjeného kysaného
zeli, prelily rozpusténym skvarkovym sadlem s osmazenou cibulkou a zapekly v troubé.
Misty jsou doloZeny recepty se Siskami pfipravenymi pouze z mouéného, knedlikového
tésta bez pridani brambor a modernéjsi recepty s pfidanym uzenym masem. Podéval se
samotné nebo s uzenym masem. V regionu byly pouzivany i nazvy kundrfdly, ¢idlmony
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a krautnudin, z némeckého Krautnudeln (il zeli s noky. Oblibeny lidovy pokrm, doloZeny
v béznych rodinnych receptarich, se ¢asto ptipravuje i v soucasnosti, a to jak v doméacnos-
tech, tak i v gastronomickych zafizenich regionu. IK-RD

Praskokrky © SU

Prazenica - skvarezina

Prazenka

Jednoducha - polévka z jihoc¢eského Doudlebska a Blatenska, také Plzeriska, Klatovska,
Sumavy a Chodska. Ptipravovala se z vatici vody, pouZivala se i voda po uvateni brambor,
do které se vmichala sadlova jiska z hrubé mouky, a ochutila se soli, pepfem a kminem.
Nékdy se do praZenky zavatovala vejce rozkvedlané do vétsich slemti. Na Plzerisku se vatila
Polévka se podavala s chlebem nebo plackami, ke snidani nebo rychlé veceti. Dnes se pti-
pravuje jen vyjimec¢né, spiSe v domacnostech starsi generace. NM

Prazenka © SU




Prazenky - metyja

Prazska sSunka

Tradi¢ni masova specilita ¢eské kuchyné, stejné jako feznické a uzenatské vyroby.
Kofeny tohoto masného pokrmu jsou staré a poji se zejména se §lechtickym stravova-
nim. Sunkové kyty najdeme — jako jeden z mala druht veptového ¢&i sele¢iho masa —
ve dvorskych ti¢tech vysoce urozené Ceské i evropské aristokracie uz v 15. stoleti. Sunky
prichazely na stil vcelku a krdjeci, vysoci tfednici podilejici se na zdarné organizaci
sofistikovanych obradu stolovani, je porcovali na platky a podéavali hodujicim na talif.

Sunku jako slany nakladany masovy produkt adekvatni uzeniné pouzivali do svych
pokrmi i pfedni kuchafi a autofi nasich prvnich, jiz relativné modernich kuchatskych
pfirucek z 1. ¢tvrtiny 19. stoleti, jako byli Vaclav Pacovsky, Marie Anna Neudeckerova
i Magdalena Dobromila Rettigova. Mnohé jejich nakypy a nudlové pokrmy by se bez
libové i tu¢né Sunky, krajené z veprové kyty, neobesly.

Moderni produkce prazské Sunky byva spojovana s feznikem a uzenarem Frantis-
kem Zvétinou, ktery podnikal v Praze kolem poloviny 19. stoleti. Asi nejvice ji pak pro-
slavil Antonin Chmel, ktery ji jako prvni zacal vyrabét primyslové a stal se dokonce
c. k. dvornim dodavatelem. Vyrobu zah4jil roku 1879 a jeho rodinna firma pak pokraco-
vala az do roku 1948, kdy byla zestatnéna. Podoba produktu se nésledné proménila, i na
mezinarodnim trhu se ale uchytila novinka socialistické vyroby v podobé dusené sunky
s aspikovou polevou, plnéna do konzerv.

Prazskd Sunka se podle odbroniku vychutna nejlépe podavana bez vétsich uprav. Podle
piedniho prazského restauratéra a hoteliéra Karla Sroubka se méla servirovat nakrajena
na jemné platky kladené na talif tak, aby tu¢né okraje byly poloZeny stejnym smérem,
nebo se jednotlivé platky stacely do kornoutkii. Obvykle se pojidala se strouhanym kte-
nem, hor¢ici, nakladanou okurkou a chlebem, pozdéji s hot¢ici. Pouzivala se, stejné jako
v dobé, kdy jesté nebyla prazskou Sunkou, také do zapecenych téstovin, brambor, salatil,
na oblozené chlebicky apod. Oblibena je doposud, k dostani je od roku 1990 znovu diky
obnoveni tradi¢ni vyroby v podobé dozlatova zauzenych vepfovych kyt i s kosti, z nichz se
odkrajuji platky, anebo se na né upravuje po celkovém vykosténi. V Cesku se dnes oznace-
ni prazskd Sunka pouziva pro Sunku nejvyssi jakosti. Vyhlasena specialita je od roku 2018
nositelem chranéného oznaceni Evropské unie — zarucend tradicni specialita. IK-RD
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Prazska $unka dle Karla Sroubka © SU
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Prazsky kolac

Moderni - kold¢ lahodné chuti z kynutého pseni¢ného tésta, plnény vanilkovym pu-
dinkovym krémem a sypany posypkou. Pekl se okrouhly, stfedni velikosti a krajel se na
vysele, na ¢tvrtiny nebo osminy. Objevil se pomérné pozdé, az v 70. letech 20. stoleti,
a délaval se jako specialita prazskych pekaren a cukraren. V domacnostech se totiz kolaé
vét§inou neptipravoval.

Prazskyj kold¢ byva srovnavan s francouzskym moucnikem tarte tropézienne, ktery je pl-
nény maslovym vanilkovo-citronovym krémem a sypany nahrubo mletym cukrem. Obje-
vuji se dokonce spekulace o tom, ktery z koldcu byl historicky prvni, zda ten z Prahy, nebo
ze Saint Tropez. Tvrzeni, Ze byl prazsky kold¢ od pocatku peéeny s pfidanim majonézy do
tésta, neni podlozené; tento postup je spojen s rekonstrukei koldce v mezinarodnim kontex-
tu. Pfestoze byl prazskyj koldc¢ na trhu pomérné kratkou dobu, ziskal si velkou oblibu. Poté, co
se v 90. letech z trhu vytratil, zistal v paméti konzumentti - mozna idealizovany — natolik,
Ze si neprimo vyzadali obnovu jeho vyroby a prilezitostné byva znovu ke koupi. IK

Prazsky kola¢ © SU

Prdelanka

Zabijackova - polévka z vyvaru z vnitinosti a vepiové hlavy, rozvatenych - jelit, respek-
tive smési veprové krve a krup, ochucend majorankou, cesnekem, pripadné jinym kofenim.
Na Ostravsku a Tésinsku se ji v dialektu fikalo prdelonka, na Opavsku prdelacka, na Hlu¢in-
sku a Moravci osidleném Ratibot'sku prdeliivka nebo také kotliivka ¢ijelitnice, protoze bylajen
zvody, v niz se vatily - jitrnice a - jelita. Jejich smési byla vylepSend jen tehdy, pokud néktery
z masnych produktii praskl. Pojidala se jako béznd i pfesnidavkova polévka. V ¢eskych ze-
mich se oznacovala také obarka, - obarovica, oborovica, ovarovd polévka a podobné, s tistupem
domaécich zabijacek i zménami chuti a zptisobu stravovani souc¢asné spole¢nosti se dostava
do pozadi. Pfesto je zejména muzi, naptiklad pfi gastronomickych eventech se zaméfenim
na zabijackové pochoutky, stale vyhleddvand. Ptipravuje se i v domacnostech s vyuZitim
dochuceného jelitového - prejtu, zakoupeného v obchodni siti. IK

Prejt

Zabijackovy produkt kasovité konsistence, uréeny k naplnéni - jelit a - jitrnic anebo
k samostatné konzumaci. Nazev pochézi ze staronémeckého slova Brit ¢ili jemné sekané
maso. Jelitovyj prejt, mistné zvany paseka, vznika smichanim krve a krup, zalitych ovaro-
vou polévkou a ochucenych soli, pepfem, cesnekem apod. Jitrnicovy nebo také jaternicovy



prejt je z mletych predvarenych vnitfnosti, zejména jater, sleziny, pli¢ek, kouskti masa,
dochuceny soli, pepfem, majorankou a dalsim kofenim dle chuti a zvyku. Peceny prejt se
pojidal s » kysanijm zelim a chlebem, bramborem nebo - knedlikem. Zejména v méstském
prostiedi, s moznosti ndkupu masnych produktti, byl oblibeny celoro¢né, zvlasté ale
v chladnéjsim obdobi. V soucasnosti je v kontextu priklonu ke zdravéjsimu stravovani
stale oblibeny spiSe u muzské populace stfedni a starsi generace. IK

[

Prejt © SU

Prnda - svestkova omacka
Prskance - pekace

Prstke

Tradi¢ni kynuté pecivo pfipravované zejména na Hané. Z nékolikrat prekladaného
tésta se vykrajuji ovalky, po okrajich nafiznuté. Posypané drobenkou nebo jen cukrem
s ofechy se pecou v troubé. Nazev je odvozen od tvaru peciva pripominajiciho pfipomi-
najici prsty rukou. Prstke se dodnes pec¢ou v domécnostech starsi generace, prilezitostné

byvaji k dostani ve vybranych obchodech. KVy
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Olbert 1998, s. 52;
Pachtova 1998, s. 80;
Hoskova 2011, s. 120.

229



Ludvikova 1967, s. 15;
Slovék 1981, ¢. 2, s. 19;
Jancar 1982, s. 91;
Pavelcik 1983, &. 6, s. 20;
Broucek — Jerabek
(edd.) 2007, s. 655.

Pittnerova 1892, s. 73;
Ulehlova-Tilschova
1970, s. 157; Kfizova-Ze-
lené 2013, s. 4; terénni
Setfeni, oralni vypovédi
Ceskomoravska
vrchovina 2021.

Brychtova 1953, s. 26,
130; Ludvikova 1967,
s. I5.

Ludvikova 1975, s. 213;
Z receptare 2020, s. 48.

230

Presbidlo - havifina

Presiiak

Starobylé peéivo ze skupiny mouénych, na pfipravu nenaro¢nych nekvasenych pla-
cek ze Slovacka. Presridk se ptivodné pfipravoval z jeéné mouky zadélavané podle moz-
nosti domacnosti mlékem, nékdy i smetanou, nastavovanymi vodou. Pekl se nasucho na
plotné, pripadné v troubé, hotovy se pomastil. Pojidal se jako samostatny pokrm, teply
i studeny, s bilou kavou Zitovkou ke snidani nebo velefi, rovnéz se ptikusoval k - polév-
kdm a - omdckdm. Presridky, zvané na Slovacku také presné bdlese nebo presné pagdce, vy-
drzely dlouho, dva az tfi tydny. Podobné jednoduché placky se pod rtiznymi jmény pekly
i v dalsich regionech, ¢asté bylo jejich obecké oznaceni pfesné placky. Dnes se v ptivodni
podobé jiz neptipravuji. RD

P¥ibirka

Jeden ze zakladnich zplisobi podavani brambor ke spole¢nému jidlu, oznacovany
takto na Horacku. Jednalo se o o§krabané brambory, vloZené po uvafeni ve vodé do jedné
misy, osolené a omasténé. Stravnici si z misy pribirali sousta a zapijeli je mlékem ¢i pod-
maslim. V chudych rodinach se jabka, jak se bramboram leckde na Horacku fikalo, ani
nemastila. Podobné se podavaly na Luhacovicku na sttl vafené loupané, avak nemasténé
brambory, kterym se fikalo slepé. V pozdé&jsi dobé se obdobnym zptisobem servirovaly p¥i-
lohové brambory, z nichz si kazdy stolovnik mohl na talif vzit dle své chuti. JSob

Pripalihaky

Chlebové placky ptipravované kdysi na Kloboucku, Zdanicku i jinde na $ir§im Br-
nénsku, kde se péstovala vinné réva. Pfed pecenim se totiz tésto kladlo na vinné listy,
které se poté, co byly placky hotové, spalené odlupovaly. Podobaly se tak - podlupnikiim,
podlistnikiim ¢i » podplamenikiim, kladenym na zeli. IK

Psi pecinka

Lidovy pokrm z Podyji pfipravovany z brambor krajenych na platky a kladenych do pe-
kace, osolenych a dochucenych ¢esnekem a zapecenych v troubé. Pamétnici na néj vzpomi-
nali je$té v povale¢ném obdobi. Pfizvisko psi odkazovalo nejspise na chudobnost pokrmu
a v moravsko-rakouském prihrani¢i se pouzivalo bézné. Zahusténa ~ polévka z krajenych
brambor a kyselych okurek se jmenovala naptiklad Saurer Hund neboli kyselyj pes. IK

Psi pe¢inka © SU



Ptasi mliko -~ mulka

Pucalka

Prastary pokrm pfipominany uz ve stfedovéku a pfipravovany napti¢ ¢eskymi ze-
mémi. Ve vodé nakli¢eny hrach, prazeny nebo peceny pak nasucho, nalezel mezi nej-
béznéjsi postni jidla a byl u nas v tomto smyslu poprvé zminiovany uz v dile mistra Roky-
cany z doby kolem roku 1450. Bezpochyby je ale mnohem starsi, podle archeologickych
néalezt se prazeny hrach jedl uz v pravéku. V kfestanské dobé se pucdlka, zvana také
prazmo nebo - pdlenec, délavala zejména v dlouhém postnim obdobi pted Velikonocemi;
druhéa nedéle postni reminiscere byla podle ni ¢esky oznacovana jako praznd. V nékterych
regionech, napriklad na Valassku, se pojidala spiSe na patou nedéli postni, zvanou smrt-
nd. V tento den se také podle pohanskych tradic vynasela Morana, nékdy zvana Mare-
na. Puédlka se konzumovala nejen nasucho prazen4, ale i v bohatsi Gpravé, at uz solena
a smazena na sadle ¢i $peku, anebo slazend; smazila se v tomto pripadé na masle, kore-
nila skofici, nékdy dokonce michala s rozinkami.

Jesté pred prvni svétovou valkou se pucdlka mnohde prodéavala na mikulasskych
a dalsich pfedvanoénich trzich. Ve velkych méstech byly dokonce bdby Puddlnice, které
se sezOnnim prodejem napuceného a v pfenosnych kotlich na dfevéném uhli osmazené-
ho hrachu zivily. Na Starém Mé&sté prazském bylo takové prodejkyné mozné najit hlavné
v Kotcich nedaleko Havelského trhu. Pucilka byvala i tam spiSe lidovym pokrmem. Po-
stup na jeji pfipravu byl natolik jednoduchy, Ze na ni v dobovych kuchatskych knihdch
nenachazime ani recepty. Dnes se uchovava spi$e v paméti, je zndma z literatury ¢&i ku-
chatskych serverti; v praxi se pripravuje spise jako pfipomenuti starych ¢ast. IK

Pucalka © SU

Pucky

Tradi¢ni obfadni pokrm z Moravskych Kopanic. Piicky se ptipravovaly z nudlového
tésta z mouky, vajec a vody s pfidanim nastrouhanych vafenych brambor. Z dobte vy-
pracovaného tésta se na stole ustilaly neboli vyvélely co nejdelsi sliZe (nudle), Casto az pil
metru dlouhé a asi centimetr tlusté. Pojily se s povérou o bohaté tirodé v nasledujicim
roce, a Ze obilné klasy budou tak dlouhé, jak dlouhé piicky se podaftilo usilat. Po uvareni
ve vodé se na mise omastily maslem a posypaly mletym mékem s cukrem. P¥ipravova-
ly se pted St&¢drym dnem, kdy po celodennim puistu ptisly stravnikéim obzvlasté vhod.
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1896, s. 477-478; Ulehlo-
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s. 197-198; Broucek —
Jetabek (edd.) 2007-2,
s. 826; Beranova 2011,
s. 175-176; Tyllner (ed.)
2014, s. 237, 407; Stika

2018, s. 114.
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,Kazdy sa tych piicki nabiichal, Ze nemohl ddl“ a tato vecefe byla oznac¢ovana jako obZernd.
Picky se pripravovaly také na svatby, kde se jejich pojidani pojilo s povérou, Ze ktera
druzicka utrhne nejdelsi piicek, ta se do roka vda. RD

Pukance

Tradi¢ni lidové pecivo z Podluzi. Malé buchticky bez nadivky se po upeceni v troubé
dle zvyklosti domécnosti budto potfely cukrovou vodou nebo polily vaficim mlékem
a sypaly makem. Pekly se v priibéhu celého roku, ale pfipravovaly se rovnéz jako tradié-
ni soudast stédrovecerni vecere, omasténé maslem nebo oslazené medem. RD

Pancki

Kdysi bézny pokrm obyvatel Hrcavy, Jistebné a dalsich obci horskych oblasti Jablun-
kovska, vnéjskové podobny - skubdnkiim, avsak jiné kvality. P¥ipravoval se z pohankové
mouky prazené nasucho ptivodné v hlinéné, posléze kovové trojnozce zvané rynik pfimo
nad otevienym ohném. Po z¢ervenani se mouka smichala s vodou do husté smési, vy-
krajované 1zici do tvaru nokii, kladenych na misku. V podstaté shodné jidlo, ozna¢ované
pucky, se délavalo v Horni Be¢vé, zatimco jinde na Valagsku se mu rikalo miicanka. V sou-
Casnosti jsou puincki, stejné jako - piicky, znamé jen ze vzpominek pamétniki. IK

Ohnisté pece s trojnozkami, Horni Lomna © SZM

Pumprnikl

Tradi¢ni drobné pecivo z pernikového tésta, tedy s pfidanim medu a kofeni, pripra-
vované v Podkrkonosi, na Vysociné a prilehlych oblastech, doloZeny nejpozdéji kolem
poloviny 19. stoleti. Jeho podoba a tvar se proménovaly v ¢ase, odliSovat se mohly i regi-
onalné. Puvodné se tésto z pSeni¢né mouky, cukru, medu ¢&i syrobu, vajec, tuku, skofi-
ce, hrebicku ¢i jiného koreni vtlacovalo do drevénych forem, potfené vejcem se upeklo
v troubé; pumprnikl se poté zdobil polevou z cukru a bilku. Novéji se z tésta vyvalel silnéj-
§i plat, z néhoz se vykrajovala a poté pekla kolec¢ka. Nebo se mohl nejprve upéct silnéjsi
vélecek tésta, po upeleni krajeny na potfebné placky. Dvé a dvé se pak slepovala povidly.

Neobvykly nazev peéiva odkazuje na jeho kofeny: némecké slovo Pumpernickel zna-
menalo celozrnny - chléb, takzvany vestfalsky, a pouzivalo se naptiklad na Chebsku také
jako oznaceni horsiho druhu perniku. V Orlickych horach se timto ndzvem oznacoval
specialni pernik podlouhlého tvaru s mandlemi, na povrchu s bilou cukrovou polevou,



krajeny jako rolada. Dnes se nékdy pece doma, predevs§im o Vanocich. Znamy je spise
diky propagaci v krkonosskych turistickych centrech, kde se prodava stejnojmenny pro-
dukt odkazujici na mistni tradice. KVy-RD

Pupaky

Tradi¢ni moucny pokrm ze Slovacka a Moravskych Kopanic. Plivodné nalama-
né dlouhé ~ buchty, novéji mensi buchti¢ky z kynutého tésta nebo z bramborového
tésta s pfidanim kvasku se pfipravovaly prazdné, ale mohly se také plnit povidly. Po
upecleni se na mise pfelily horkym mlékem, v movitéjsich domécnostech pripadné
s kouskem maésla, v chudobnéjsich rodinach ptivodné jen horkou vodou, a zakryly se
pokli¢kou, aby se rozpaftily a nasakly tekutinou. Na zavér se posypaly mletym makem
s cukrem, neplnéné se pripadné pomazaly medem nebo povidly. Pupdky byly typic-
kym vano&nim jidlem, jesté pied prvni svétovou valkou nedilnou souéasti Stédrove-
erni vedete. Casto se jedly z jedné misy, aby se tim znasobil pocit pospolitosti rodiny.
Pojila se s nimi rovnéz povéra, Ze ¢im vétsi byly kousky pupdkii, tim delsi budou pristi
rok obilné klasy. Pokrm byl na Slovacku zndmy také jako - bobidle, bobdlky, vrany nebo
havrani. Pod rtiznymi nazvy se pripravoval napti¢ ceskymi zemémi, naptiklad - pe-
civdlky, petinky, - bobdky, papucky atd. V soucasnosti patfi pupdky mezi zapominané

pokrmy. IK-RD

Pupaky © VSH

Pupi

Tradi¢ni lesni sirup pod timto ndzvem zndmy na Bilovecku se pfipravoval z mladych
vyhonki jehli¢natych stromu, nejéastéji smrku nebo borovice. Pupeny se zalily vodou
a kratce povatily, pfipadné se nechaly do druhého dne vyluhovat, a pak se precedily
pres Cisté platynko. Ziskany vyvar se smichal s cukrem a znovu povafil, dokud nezacal

tmavnout do zelena, houstnout a lepit se. Nakonec se ptidala trocha citronové §tavy. Pupi
se pouzivalo pti kasli a chrapotu nebo také jako prevence. RD
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Rajska omacka

Jedna z nejznaméjsich modernich, v ¢eské kuchyni zdomacnélych - omdcek. Puvo-
dem je podle vseho z Italie, kde se rajcata, pfivezena na prahu novovéku z Ameriky, pou-
Zivala na vafeni nejspiSe uz v 16. stoleti, intenzivné pak v 18. stoleti. Do ¢eského prostredi
ptisla rajskd nebo také rajcatovd omdcka pres videriskou kuchyni, kde se zac¢ala béznéji
pfipravovat na prelomu 18. a 19. stoleti. Nejstarsi recept ¢eské provenience na omdcku
z rajskijch jablek (Paradiesdpfelsauce) pochazi z receptafe Marie Anny Neudeckerové vyda-
ného roku 1805. Je ne¢ekané moderni: na ¢tvrtky nakrajend rajcata se osmahla na masle,
zalila vyvarem a vinem, dochutila soli a cukrem, podle chuti i hfebickem, a dusila, do-
kud omdcka nezhoustla. Propasirovana pies platno se podavala k vafenému hovézimu
masu. Zpocatku byla rajskd omdcka spiSe vyjimeénym, sezénnim, moznd i ndkladnym
pokrmem, obvyklej$im ve $lechtické a méstanské kuchyni. Teprve ke konci 19. stoleti se
zacala rajska jablicka béznéji dodavat na trhy ve Vidni, Praze a jinych vétsich méstech.

Lepsi dostupnost rajcat prinesla jejich promyslenéjsi a sofistikovanéjsi upravu, véet-
né postupu pti vateni rajské omdcky, a také podobné, jen fidéeji pripravované rajské polév-
ky. Raj¢ata se zacala dusit na zdkladu z cibule, ptipadné kofenové zeleniny nebo ¢ervené
fepy, vysledna omdcka se ale také pro zvétSeni objemu a vétsi vydatnost zahustovala jis-
kou nebo zaklechtkou. O pretrvavajici nejistoté, co se ty¢e samotné suroviny, svéd¢i fakt,
Ze jesté v 90. letech 19. stoleti poucovaly autorky kuchatské knihy prazského spolku Do-
mdcnost zakyné svych kurzt a dalsi ¢tenaiky, Ze hlavni surovinu jejich tomatové omdcky
je nutno nazyvat tomata, nikoli chybné rajska jablka, coz je zcela jiny druh ovoce. Zane-
dlouho se uz ale ujal nazev rajské jablka nebo raj¢ata. Anuse Kejfova pojmenovala svou
omdcku rajskd, Marie Janki-Sandtnerova v roce 1924 omdcka z rajskijch jablek. Posledné
jmenované ji doporucovala ptipravovat na zakladu z masla, cibule a mouky, ochuceném
pepfem, novym kofenim, skofici, hfebickem, tymidnem a citronovou kiirou, k némuz se
pridavala Cerstva anebo — nové — nalozené nebo zavarena rajéata. Pro posileni chuti bylo
mozno ptidat cukr, citronovou $tdvu nebo vino. Do oddilu o zpracovani zeleniny pak
autorka dodala recept na zavareni rajskych jabli¢ek v octé.

Rajska omacka © SU




Skute¢ného rozsifeni se u nas rajéata dockala po poloviné 20. stoleti a rajskd omdcka —
stejné jako rajskd polévka — se zalala béiné pfipravovat, v riizné kvalité a chutovych
nuancich, ve $kolnich jidelnach a vefejném stravovani; déla se, obvykle s pouzitim rajéa-
tového protlaku, i vdomacnostech. IK

Rajska polévka - rajska omacka

Rambulice

Tradi¢ni ovocna - polévka ptipravovana v Podkrkonosi i nékterych jinych regionech
nejcastéji z jablek, hrusek anebo $vestek povafenych ve vodé nebo mléce, zahusténych za-
tfepkou z mouky, dochucenych cukrem, badyanem, skotici ¢i jinym kofenim. Varila se
celoro¢né, v 1été a na podzim z Cerstvého, v zimé ze suseného ovoce. Kdysi se jedla ze spo-
le¢né misy, ptikusovaly se k ni brambory na loupacku vysypané kolem misy, nebo se po-
lévka nalila do misy na nakrajeny - chléb. Mohla se jist za tepla i za studena. Ovocna polévka
byvala v regionu velmi oblibena, tikalo se ji rymbulice, kyselice nebo kocvdrka, obecné ovo-
covka. Nést mohla také oznaceni podle pouzitého ovoce, tedy - slivovice, slivonka, slivouka
(ze $vestek), hruskovice, jabkovice, tresnovice, jahodnice (z bortivek) apod. V soucasnosti jsou
ovocné polévky pritomny v paméti a pomalu upadaji v zapomnéni. KVy-RD

Rampampula

Lidovy alkoholicky napoj, pfipominany koncem 19. stoleti na Opavsku, pfipravova-
ny z lihu zalitého vrouci vodou, oslazeného cukrem a dochuceného citronvou kurou,
pripadné skofici. Obdobné se ptipravovala na Tésinsku a Ostravsku - vafonka, doplnéné
kousky §peku. Jedna se o zapomenuty napoj. IK
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Rampampula © SU

Regment

Typicky pokrm ptipravovany v Podkrkonosi jiz v prvni poloving 19. stoleti. Sigky
udélané z tésta z cerné chlebové mouky se kladly na pekac, zalily mlékem zfedénym
vodou nebo syrovatkou se zamichanou Zitnou ¢ernou moukou. V chudsich rodinach byl

povazovan za lepsi jidlo. , Dnes by ovsem mdlokdo o takové jidlo zavadil.“ KVy
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Rejpulce

Drobnéjsi pecivo ze zbytku chlebového tésta zpravidla ve tvaru lyry, pod timto jmé-
nem znamé na Plzensku a Rokycansku. Peceni mensich tvarti ze zbytki tésta, pro cely
bochnik jiz nevyuzitelného, pfi tom bylo béznou praxi, uplatfiovanou napfic¢ ¢eskymi
zemémi. Z chlebového tésta se obéma dlanémi tvarovaly silnéjsi valecky a stacely se do
potfebnych tvari. Tvary se sypaly hrubou soli a kminem a pekly se ptivodné v peci, poz-
déji na vymazaném a vysypaném plechu. Mimo lyrovitych tvarti se v dané oblasti, stejné
jako v celych zapadnich Cechach, pekly také tocdnky ve tvaru spiraly, nezato&ené kotejse
nebo dalamdnky ve tvaru malych ovalnych bochanki. Jde o zanikly pokrm, soucasné,
ptilezitostné, doméci peceni chleba jiz nevytvari tlak na vyuziti zbytku tésta. NM

Rejpulce neboli to¢anky © SU

Rejzovnik

Typicky obfadni vdno¢ni pokrm z Podkrkonosi a Pojizefi. Pfipravoval se z ryze
nasypané do vymazaného pekace, zalité mlékem, nepatrné osolené a pokladené suse-
nymi §vestkami. Po upeceni v troubé se krajel na ¢tverce a sypal cukrem. RejZovnik byl
typickym postnim pokrmem, jako takovy byl i jednim z pokrmii podavanych na Stéd-
ry den. Nazev odkazuje na zakladni surovinu pokrmu. Mistné byl pokrm nazyvan také
nadivajna &i rejZovd nadivajna. V soucasnosti je pokrm pritomny v paméti, ptilezitostné
pripravovany. RD

Rodenik

Obradni - kold¢ z Doudlebska, Blat, Susicka, Vimperska a vychodniho PoSumavi.
Pripravoval se z jemného kynutého tésta s rozinkami a pekl se ve specialni keramic-
ké formé ve tvaru zavinutého miminka. Nejdéle se pfipominal jako rodenik donesni
v souvislosti se zvykem p¥inést jej na prah domu domnélého otce, ktery se nechtél znat
ke svému jiz narozenému nemanzelskému ditéti. Pfijal-li koldc¢, bylo to povazovano za
uznani potomka.

Na Klatovsku se pekl kold¢ ve tvaru novorozenéte také na svatebni hostiny a po-
uzival se jako soucast svatebnich zvyki - pfinesen byl namaskarenou Zenou, Zenich
byl touto placdici ,matkou“ nafcen z idajného otcovstvi , ditéte“ a zadan, aby se k nému
prtihlasil, nebo se vyplatil. Zvyk se dodnes p¥ilezitostné dodrzuje, kola¢ se nahrazuje
panenkou.



Rodenik se fikalo také pecivu stejného tvaru doneseného rodi¢kam do kouta; pak se
oznacoval také koutridk. Dle svédectvi pamétnikii byly formy na kold¢ v domacnostech
k nalezeni jesté donedévna, patti také k cennym dokladiim kazdodennosti ve sbirkdch
regionalnich muzei. NM

Rodenik, forma © archiv SU

Rosolka - palenka

Rosova kase

Typicky pokrm pripravovany v minulosti zejména v podhorskych oblastech z jedno-
leté traviny rosi¢ky krvavé. Popis rostliny se vyskytuje jiz v Matthioliho herbéfi; vareni
kase z rosicky je dolozeno jiz ve sttedovéku. Jeji sbér byl doporuc¢ovan a vyuzivan zejmé-
na v dobach hladu a nedostatku (hladova léta, valky). V chudych chalupach na pocatku
19. stoleti byla pochoutkou podéavanou jen v nedéli, pozdéji i ve véedni den, pokropena
medem, polita syrobem nebo jen s ¢erstvym rozmackanym ovocem. Dfive patfila k ob-
fadnim pokrmtim podavanym na svatbé. Chutnala podobné jako krupicova kase, ale
ostrejsi chuti. V ¢eském prostredi znama jako rosa. V Podkrkonosi se nepéstovala, kupo-
vala se u krupart na trhu v Ji¢iné. Ze zrn omilanych v holendrech se vaftila predevsim
- kaSe s mlékem, slouzila ijako zavatka do polévek, pfipravoval se z ni nasladko i naslano
smazenec z rosy. Rosova kase se jedla jesté za 1. svétové valky, pak vymizela. KVy

Rozcuchana nevésta

Typicky sladky bramborovy pokrm rozsiteny v Podkrkonosi. Strouhané vafené
brambory promichané s moukou se kladly po vrstvach do pekace prokladané vrstva-
mi strouhanych jablek posypanych skotici a cukrem. Pokrm zality vejcem rozslehanym
v mléce, v bohatsi varianté ve smetané, se zapékal v troubé. Rozcuchand nevésta byla
soucasti bézného jidelni¢ku, vzhledem ke skladbé surovin byla vhodné ke konzumaci
i v postni dny. Nazev odkazuje na vzhled pokrmu; nastrouhané brambory zalité mlé-
kem pripominaji rozcuchané vlasy nevésty. V Pojizeti se pokrm pripravoval pod nazvem
- natvdsanka. RD

Rozhuda - toleranc
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Rozpeky

Tradi¢ni mouény pokrm z kynutého tésta pfipravovany pod timto ndzvem v Posu-
mavi, na Plzefisku a Chodsku, se jim fikalo také rozpicky nebo picky. Bochinky z tma-
vé chlebové mouky se pekly po upeceni chleba v chlebové peci, pozdéji v troubé. Jesté
horké se potiraly sadlem, méaslem nebo mlékem. K jejich kvalité se vyjad¥il v jednom ze
svych text@ i Jind¥ich Simon Baar, kdy? fekl, Ze ,sprdvnij rozpek md bijt lehkyj jako pe,
zkynuty jako buchta, st¥idku musi mit kyprou jak vina a musi vonét a chutnat tak, Ze se s nim
nic na svété rovnat nemiize.

Rozpeky se podavaly jako ptiloha k - polévce, - omdcce, zeli, lusténinadm ¢&i dusené
mrkvi, také jako samostatny pokrm ke svaciné ¢i vecefi s bilou kavou, ¢ajem nebo mlé-
kem. Mistné se jedly i jako jeden z chodu stédrovecerni vecete, naptiklad s houbovou
¢i jinou smetanovou - omdckou. Pfipravovaly se také nasladko, polévané rozvarenymi
$vestkami, mazané povidly nebo medem; v dobé dozravani $vestek se do bochankii pred
pecenim vtlacovaly rozpulené $vestky a nékdy se sypaly strouhanym pernikem. Jedna
se o dodnes Zivy a oblibeny ptilohovy pokrm, podavany bézné naptiklad k dusené mrk-
NM -RD

vi ve 8kolnich a zavodnich jidelnach.

peky © SU

Rozvarka - svestkova omacka

Rutsch

Tradi¢ni jidlo z Jesenicka pripravované z vareného hrachu, krup a uzeného masa,
pripadné jen $peku, dochucené cibulkou. Konzumovalo se spise ve vSedni dny, pokud se
udélalo pouze s rostlinnym tukem, mohlo se jist i béhem piistu. V némeckych komunitach
na severni Moravé a na Opavsku se mu také fikalo Ratsch, Ritsch ¢i Ritsch-Ratsch, pripadné
- Schulmeister. Nazvy vychazeji vétS§inou z pojmenovani Ritscher(t), Ruetschart, uzivanych
pro starobylé pokrmy z rtiznych druhti krup, hrachu a jinych ptidavki, dolozené v Rakou-
sich, Korutanech, Slovinsku i jinde. Poprvé je zminovan v rukopise bavorského klastera
Teegernsee z roku 1534, v pramenech ¢eské provenience v 19. stoleti. IK

Rybi polévka
Tradiéni - polévka podavand v Ceskych zemich zpravidla ke $tédrovecerni vece-
ti, ptipravovana obvykle z kapra jak v podobé hnédého ¢irého vyvaru, tak smetanou



a jiskou zahusténé bilé polévky, vidy s pfidanim zeleniny, rybiho masa a podle chuti
i mlici a jiker.

Jedna se o pokrm piivodem z méstanské kuchyné, oblibeny zejména v postnim
stravovani. Na jeho pripravu se vyuzivala rybi hlava a vnitfnosti, které se varily s do-
bové oblibenym korenim. V této souvislosti pfipomenme, Ze nazmar kdysi nepfisly ani
$upiny, z nichz se délala po rozmoceni polévka zvana kyselice, anebo se rozvarovaly na
zahus$tovadlo typu dnes$ni Zelatiny. Jasnéjsi pfedstavu o starodavnych rybich polévkdch
mame z 16. stoleti. P¥inejmensim ve $lechtické kuchyni se tehdy vatila napiiklad polévka
z kaprich jiker nebo mlidi, s cibuli, kofenovou zeleninou, trochou soli a pepfe; podéavala
se s platkem chleba. Délaly se i polévky ze §ti¢iho masa s pfidavkem mandli, z kaptich
jazycku, platyse, a dokonce ze slaneck.

Zajimavé rybi polévky se pripravovaly na pfelomu 18. a 19. stoleti. Vaclav Pacovsky
predstavil roku 1809 naptiklad tlucenou rybi polévku z nasekaného §ti¢iho masa uvare-
ného predtim na masle a zalitého petrzelovym vyvarem; polévka se zahustila zloutky
a strouhankou a po scezeni podavala s nudlemi nebo ry#i. Cistd bild polivka byla jemnym
vyvarem z kust kapfiho masa, vafeného s cibuli a kofenovou zeleninou. Po scezeni pfi-
chazela polévka na stul ¢ira, vkladala se do ni ryze, krupky nebo smazené topinky. Obé
polévky byly uréené pro postni dny. Magdalena Dobromila Rettigova zaradila do své kni-
hy hned Sest rybich polévek, nékteré s vymluvnymi nazvy: polivka z linii na zpiisob hovézi,
polivka z kapra jako z jitrnic, obycejnd rybi polivka a dalsi. Jednalo se jak o hnédé polévky ¢ili
vyvary, tak o bilé zahu§téné, pomérné syté polévky.

Recept Marie Janku-Sandtnerové na polévku rybi z 20. let 20. stoleti je uz veskrze
moderni a dodnes dodrzovany. Vyvar z olisténé kapii hlavy, cibule a zeleniny se po sce-
zeni doplnil obranym masem, zahustil méaslovou jiskou a znovu povatil spolu s kaptimi
vnitfnostmi. Na talifi se pak rybi polévka doplnila na nudlicky krdjenymi a osmaZenymi
houskami, podle chuti kvétakem a zeleninou z polévky.

Trebaze se rybi polévka, nékdy zvana také vdnocni polévka z kapra &i staroceskd rybi,
vari dnes v domécnostech i ke stédrovecerni veceri stile méné, je uchovavana v paméti
analezi spolu s vino¢nimi Gipravami ryb, zejména - kaprem na Cerno, - $tikou na modro ¢i
- smazenym kaprem ke kulindrnimu dédictvi nasich predku. IK

ﬂ‘“

Rybi polévka © SU
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Rybova macka

Vano¢ni - omdcka, délavana kdysi na Hluéinsku jen z vyvaru z duSené petrzele,
zahu§téného moukou. Jidala se v chudobnych rodinach ke $tédrovelerni velefi. Na
Opavsku se ji na konci 19. stoleti fikalo rybovd neboli hrozenkovd, ziejmé s odkazem na
pridani rozinek. Odpovidala typové vdno¢nim neboli rybim omdckdm (Weinachtstunke,
Fischtunke) pfipravovanym v celém Slezsku, na Opolsku, Bfezsku i Vratislavsku; v né-
meckém prostredi se ji kdysi fikalo také - polskd omdcka (Polnisch Tunke). Vychozim po-
lotovarem byl uvedeny vyvar z petrzele ¢i jiné kofenové zeleniny, v bohatsich variantach
se pridavalo tmavé pivo, strouhany pernik, citronova $§tava a citronova kira. Podéava-
la se s trochou kyselého zeli, bramborem a knakem neboli bilou klobasou, pozdéji také
s videriskym parkem ¢i jinou uzenkou. Pojmenovani odkazuje na jednu z moznych tiprav
vano¢ni omdcky, do niz se pridavaly kousky kapra ¢i jiné ryby. V soucasnosti se na Hlu-
¢insku pripravuje vanoc¢ni neboli - vilijovd macka s bohat$im sloZzenim surovin, vyvojova
pribuznost s tak zvanymi rybimi omackami je ale zfejma. IK

Rypl

Dfive bézny pokrm z nastrouhanych vatenych brambor promichanych s moukou,
poptipadé zalitych mlékem nebo takzvanym kvdskem, tedy mlékem smichanym s vej-
cem a moukou. Posypat se mohl osmazenou cibulkou s vyskvatenou slaninou, pekl
se v troubé na sadle. Pojidal se obvykle s kysanym zelim, anebo sejen zapijel mlékem
nebo podmaslim. Nazev rijpl. vznikl zkomolenim némeckého slovesa reiben, strouhat,
a souvislost se zplisobem ptipravy brambor. Historicky je pokrm dolozen v celém
Cesko-bavorském prihranici, zndmy téz pod nazvy drobidl, piprlik, pimojzl, kaci nebo

NrN 2

- slepici Zrddlo apod. Na Chodsku je pokrm stéle ptripravovan, lze ho nalézt i v nabidce

NM

nékterych restauraci.
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Repanky

Nadivané pecivo z Polabi a Horacka v podobé mensich bochanku kynutého tésta,
mouc¢ného anebo s pfimési vafenych strouhanych brambor. Plnilo se specifickou na-
divkou ze syrové strouhané a podusené anebo ze strouhané jiz uvarené cukrové repy.
Pred pecenim se fepdnky, mistné Fepdky, sypaly zrnicky maku, nékde také posypkou.
Pfipravovaly se i vjinych oblastech zamérfenych na péstovani cukrovky; zminovany jsou

prilezitostné po poloviné 19. stoleti, kdy se s nimi lze uz setkat napric¢ ¢eskymi zemémi.
Dokladaji to i burginidky, také burdaky, bochanky fepdnkiim velmi podobné, piivodem
z Hané. Takrka zapomenuty pokrm v soucasnosti 0ziva prostfednictvim prezentaci na
kulinafskych serverech, obvykle ale bez aktualni fotodokumentace. IK -Kvy -RD
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Repéanky © VSH

Rezabek

Tradi¢ni velikono¢ni pokrm z Doudlebska, Blatenska a Kozacko v podobé néaky-
pu z vajec, krajeného masa, krajeného peciva, kdysi nesladké - buchty, moderné hou-
sek nebo rohlikt a jarnich zelenych bylinek, naptiklad mladych koptiv, kondrhele ¢ili

Schulz 1899, s. 331;
Zibrt 1910, s. 409;

Rezabek © SU
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popence obecného, petrzelové nati. Dobfe promichané smés, ochucena rozdrcenym ces-
nekem, strouhanym muskéatovym ofiskem, soli a pepfem, se narovnala do sadlem vy-
mazaného a moukou nebo strouhankou vysypaného pekéace a zapekla v troubé. Rezdbek,
nebo také jefdbek se v zapadnich Cechach ptipravoval pod nazvy - nddévina, velikono¢ni
nddivka, hlavicka. Posledné uvedené oznaceni se pouziva i v mnoha dalSich regionech
¢eskych zemi. NM

Ricice

Jihoceské obradni peéivo typické pro Blata a Doudlebsko. Z jemného sladkého kynu-
tého tésta se tvaroval velky kulaty - kold¢ o priméru az 50 cm. Na povrchu byl pomazany
nadivkami — makovou, tvarohovou a povidlovou a zdobeny tvary z tésta, takzvanymi
ampreclemi — holoubky, riiZzickami, vénecky, maslickami, ratolestmi, miminky v zavino-
vacce atd. Ve se potielo rozslehanym vejcem a upeklo. Na Doudlebsku je misty doloZzen
- kold¢ bez nadivek, jen zdobeny ampreclemi, doloZeny jsou i varianty v podobé velkého
pleteného a zdobeného vénce z kola¢ového tésta. Nazev koldce je odvozen od vyrazu #i-
Cice — FeSeto, tedy sito. Kold¢ byl soudasti obfadu ¢epeni nevésty, po zac¢epeni byl rozkra-
jen na vysece, a to na tolik dilu, kolik Zen bylo pfitomno pfi Cepeni nevésty. Podéaval se
s ovocnou rosolkou. Ricice se pekly peeny i na pouté, posviceni & pohiby, amprecle byly
prizptusobeny prilezitosti. NM

Rizek Ondras - slezsky Fizek
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Sakrajda

Svateéni pokrm pripravovany dfive na Horacku, v Podkrkonosi i jinde. Mél podo-
bu pernikového zavinu s nadivkou z povidel a ofechtl, na povrchu zdobeného mandle-
mi. Pekl se nejlépe néjaky ¢as pred Vanocemi, aby se ulezel; konzumovat se ale mohl
i erstvy. Podaval se nakrjeny na tzké prouzky. Sakrajda, pfipominané kolem poloviny
20. stoleti, byla bezpochyby stars$iho ptivodu. Dnes je téméf zapomenuta, délava se jen
ptilezitostné. JSob

Sakrajda © SU

Salatova macka

Typicka - omdcka ze Slovacka pfipravovana v sezéné z mladého hlavkového sala-
tu pti pretrhavani i z prerustajiciho starsiho. Sladkokyseld mdcka z nakrajeného sala-
tu se pfipravovala na jisce, pfipadné jiSce na $peku ¢i slaniné zalité mlékem, smetanou
nebo zakysanou smetanou; variantné se salat na jisce kratce podusil nebo se jen horkou
omdckou na talifi zalil. Mdcka se ptipravovala ve vSedni dny, obvykle jako rychla vece-
fe, v horkych dnech se pojidala i studena. Obvykle se podévala s brambory, » buchtou,
- krajancem nebo - bdlesem, nékdy i s vafenym vejcem. Mistné, pro snadnost ptipravy, se
ji tikalo hiipd mdcka, tj. hloupa. Dfive béZny pokrm, v soucasnosti pfitomny v kolektivni
pameéti, jen ptileZitostné pripravovany v domacnostech starsi generace. RD

Sedlakovo kalhoty

Kazdodenni lidovy pokrm pfipravovany ze strouhanych varenych brambor, mouky
a vejce. Z tésta se tvarovaly $isky a vafily se v osolené vodé, nasledné se zapekly se za-
klechtkou z vejce mouky a mléka. Pokrm byl typicky pro Chodsko, podaval se s kysanym
mlékem. Jidlo se dnes pfipravuje spiSe v domécnostech starsi generace. NM
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Segedinsky gulas

Oblibeny a v ¢eské kuchyni donedavna pomérné bézny pokrm z vepfového masa
a kysaného zeli, ochuceny mletou paprikou. Jeho vznik byl ovlivnén uherskymi vzory,
zejména - guldsem, pienesenymi k nam s prispénim videriské kulinarni praxe. Cesta
k moderni podobé segedinského guldse pritom byla dlouha a spletitd, plna zakrut, stejné
jako vyvoj jeho pojmenovani.

Se vznikem a pojmenovanim jidla - vedle ptizviska segedinskyj se uvadi také Székuli-
ho, székulsky &i sikulsky gulds — se poji fada dohadt i radoby ovéfenych vykladu, prezen-
tovanych na kulinafskych serverech a v popularni literatufe; jejich pritkaznost je ale
nizka. Jisté je, Ze v roce 1876 predstavila uznavand madarska autorka kuchafskych knih
Teréz Doletskd, zndma pod prizviskem teta Rézi (Rézi Néni), ve své Segedinské kucharce
(Szegedi szakdcskonyv) nékolik receptii na pokrmy ze smési skopového ¢i vepfového masa
a dalsich surovin, mimo jiné zeli, z nichZ nékteré byly dochucené paprikou. V némecké
verzi pak jeji kniha vysla roku 1882 a najdeme v ni hned dva zajimavé recepty. Prvni je
na sladké zeli dusené ve smési s krajenym veprovym krkem, dochucené mletou paprikou
a smetanou (Siifkraut mit Schopfenfleisch, v originale Edes kdpuszta tirdihtisasal). Druhy je
pak na gulds na segedinskyj zpiisob (Gulyasfleich auf Segediner Art, v originale Gulydshiis sze-
gediesen) z hovéziho masa a vnitfnosti, dusenych s cibuli na paprice ve vlastni §tavé; po
zméknuti se smichaly s tarhotiou nebo jemnymi mou¢nyminoky v jeden celistvy pokrm.

Krétce nato se uz ve videriské kuchyni varil gulds se zelim (Gulasch mit Kraut), odpovi-
dajici skladbou surovin i zptisobem ptipravy pokrmu dnes ozna¢ovanému segedinsky gu-
lds. Katharina Prato, zndma a oceniovan autorka kuchatskych pfiru¢ek zamétrenych na
jihonémeckou, tedy podunajskou kuchyni, popsala roku 1890 postup na jeho zhotoveni
nésledovné: k hovézimu nebo vepfovému masu osmahlému na cibulce se prida paprika
a kysané zeli, vSe se dusi do zméknuti a v zavéru dochuti a soucasné zahusti smetanou
s trochou mouky.

V kucharskych knihach ¢eské provenience se pokrm objevil vzapéti: v pfirucce pro
zakyné némecké kucharské skoly byl roku 1890 popsan pod nazvem Szekelyho gulds s ky-
sanym zelim (Szekely-Gulyas mit Sauerkraut). P¥ipravoval se z kilogramu vepfového masa
krajeného na kostky, opeceného na sédle s cibuli a ochuceného paprikou, k némuz se
pridalo asi 15 dekagramii kysaného zeli a ¢tvrtlitru smetany; smés se dusila do zmeéknuti,
asi tfi hodiny. V této podobé a s obdobnym nazvem Szekely gulds jej roku 1911 prezentoval
— a bezpochyby také svym hosttim podaval — i prazsky restauratér Karel Sroubek.

V kuchatské knize uréené pro frekventantky hospodyriskych kurzi ¢eského spolku
Domdcnost, vydavané od roku 1890, 1ze zaznamenat recept na szegedinskyj gulds, napadné
pfipominajici stejnojmenny pokrm v publikaci Rézi Néni: na kostky krajené hovézi, tele-
ci, vepfové a skopové maso, samostatné dusené na zpénéné cibulce, ochucené paprikou,
se po vydu$eni smichalo a doplnilo drobnymi kostkami syrovych brambor; po zméknuti
vSech ingredienci se pokrm mohl podévat na sttl. Tato varianta sice neodpovida tomu,
co zname z nasi kuchyné pod nazvem segedinskyj qulds v pozdéjsi dobé, ukazuje ale na
jednu z variant —~ bramborového guldse.

Pozadu se svym zptisobem vareni daného pokrmu neziistala ani Anuse Kejrova, uci-
telka lycea v Hradci Kralové a zakladatelka privatni kuchaiské skoly. Szegedinsky gulds se
zelim a bramborem predstavila ve své Délnické kucharce jako pokrm z veprového bucku
s kuzi, po ududeni na paprice smichany s kysanym zelim a zahustény zaklechtkou
z mouky a vody; podavat se mél s vafenym bramborem.

Koneéné Marie Jankt-Sandtnerova, mistryné ceské kuchyné, zaradila hned do prv-
nich vydani svych knih ve 20. letech 20. stoleti dvé verze receptt na segedinsky gulds.
Prvni popisoval pokrm z vepfového biicku duseného spole¢né se zelim, dochuceny sla-
ninou, mletou paprikou, propasirovanymi raj¢aty nebo protlakem a octem; zahustoval



e F o i 3 o e

l

Segedinsky gulas © SU

se rozvafenymi bramborami a kysanou smetanou. Druhy obsahoval navod na pokrm
smichany ze samostatné duseného zeli s mletou paprikou a masového perkeltu ochu-
ceného Cesnekem. Autofi kuchatfskych knih vydavanych po druhé svétové valce uz
v pripravé segedinského gulase nic pfevratného nepfinesli, nepocitame-li dalsi, obvykle
nepouzivany nazev sedmihradsky (segedinsky) gulds. Uvedeny byl v Kuchatce nasi vesnice
Marie Hrubé a jejich spolupracovniki z roku 1967.

Hospodyné, ptipravujici segedinskyj gulds podomacku, obvykle cerpaji ze zdédénych
nebo okoukanych receptur a postupt a kone¢né podoba pokrmu zélezi na chuti a zvyk-
lostech jejich stravniki. K dostani byva bézné i v jidelnach a restauracich, nabizejicich
poledni menu, podéavéa se obvykle s » houskovjm knedlikem. IK

Sejkory

Typicky pokrm pripravovany v Podkrkonosi ze syrovych nastrouhanych brambor,
mouky, nékdy vajec, dochuceny Cesnekem, pepfem, kminem a majorankou. Tenké
placky z tidkého tésta se pekly po obou stranich na horkych platech kamen potfenych

Sejkora © VSH
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$pekem, pozdé&ji na tuku na panvi. Podavaly se teplé, mastily po obou stranach. Dle vzpo-
minek pamétnikt: Na vomasténi hlauné zdlezi, sejkoru miiz mdslem napravit, ale vobrdcené
i zkazit. V Podkrkonosi se poradaly i sejkorové bdly. K pripravé placek zadélavanych na bal
v neckach odkazuje rada zkusené hospodyné: K tomu strouhdni este jenna nejhlaunéjsi véc,
stary struhalo. /.../ Jenna rada k tomu struhalu, dyz ho koupis, tak nejd¥iu vem venku obycejnou
cihlu a vostrouhej ji na tom novym struhale, pak bude kale pripraveny na strouhdni brambor
na sejkory. Sejkory byly znamy i jako pliskdnky, nazev byl odvozen od zptsobu pfipravy,
pleskly se na plotnu, hanusky, -~ kramfleky I1. IK - KVy

Sejra

Tradi¢ni syr vyrabény v Sudetech, zejména v Krkonosich, z kravského mléka. Po sta-
leti byl produktem jak budarstvi a vétsich hospodaftstvi se zaméfenim na chov hovézi-
ho dobytka, vyuzivajicich sezonii horské pastviny, tak drobnych hospodafstvi v horach
ijejich podhuti. Mlé¢né vyrobky, hlavné syry, byly diky kvalité mléka, ale také hojnému
pouzivani zelenych, hodné aromatickych bylin, jedine¢né.

Pro sejr, také zvany sehrek, némecky Kisel ¢i Quargel, byla typicka mékka konzistence,
nartzovéla barva a tvar v podobé kotoucku velkych jako dlari, i mensich. Pro rychlejsi sra-
Zeni mléka se do néj pridaval kousek suseného teleciho zaludku. Do syfenu, tvarohu zbave-
ného vody a syrovatky, se vmichala siil a kmin. Hmota se natladila do mensich keramickych
nadobek — panvicek, ty se preklopily vzhiiru na koryto, tedy fosnu. Po ztuhnuti se tvaroh
vyklopil a susil na étyfbokém hranolu s prkynky zasunutymi po stranach zvaném stromek.

Meékké sejrky se kréjely na tenké platky, opékaly na plotné jako topinky a jedly bez
chleba. Uz pred polovinou 19. stoleti se ulezely sejrek pouzival i k ochucovani - polévek,
stejné jako k mazani na chleba a brambory. Po ztvrdnuti se oplachnuté v pivu, nékdy
obalené v sladké cervené paprice, vlozily do bednicky ke zrani. Nahote byly mirné oko-
ralé, uvnitf po vyzrani vla¢né a perletové lesklé. Byly urceny nejen pro osobni pottebu,
ale i na prodej ve mésté. Povéstny pry byval tak zvany hor¢dk z kravského nebo kozi-
ho tvarohu, pfipravovany i podomacku, s intenzivni ostrou chuti. Nasledkem vymény
obyvatel po druhé svétové valce a rychlého ukonceni ptivodniho zpiisobu hospodareni
tradice vyroby krkonosského syra skoncila, ztistal jen v pameéti. IK - KVy

Sejrové kolacky

Typické peéivo pfipravované z kynutého tésta v Krkonosich. Do stfedu kolackt pe-
¢enych naslano se vlozila naplni ze strouhaného syra, zvaného - ho#¢dk, zakapaného
smetanou, obvod kolace se pottel vejcem. Pekl se v chlebové peci, hotovy mazal méslem.
Oblibeny byl zejména u muzi. KVy

Schléscher Straselkucha

- Kold¢ z kynutého tésta s bohatou posypkou, typicky pro Slezsko naptic¢ jeho regiony
a socialnimi vrstvami. V Ceském Slezsku byl kdysi dobfe zndmy zejména na Jesenicku
av dal$ich oblastech osidlenych némeckym ¢ smiSenym obyvatelstvem. Schldscher Strd-
selkucha, spisovné Schlesischer Streuselkuchen, tedy slezskyj drobenkovy koldc, byl podrobné
popsan uz roku 1834 v kucharské knize vydané ve Vratislavi a uréené pro méstanské pro-
stfedi. Jednalo se o mou¢nik z kynutého tésta z jemné mouky a masla, rozprostfeného
na plech a pokrytého vrstvou velmi mastné posypky neboli drobenky z mouky, cukru
arozpus$téného masla. Charakteristickou chut koldci vidy dodéavala skotice, obvykle pri-
dana do mastné posypky. Po upeceni se koldc krajel na ¢tverce ¢i obdélniky. Oblibeny byl
udajné i na berlinském hohenzollernském dvofte, coz jeho popularitu jesté podtrhlo. Ko-
ld¢ bez pomazanky, pouze s posypkou a dochuceny skofici s cukrem, se v 19. a 20. stoleti
pekl ve venkovskych i méstskych domacnostech také v Ceském Slezsku, jak dokladaji
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publikované recepty opavské provenience. Byl i zakladem bohatsiho - koloce na plech,
pokrytého pod posypkou makem, povidly, tvarohem anebo ¢erstvym ovocem. Zejména

vy,

v této podobé se pekl — a leckde stale pece - i na Tésinsku, Hlu¢insku, Kravarsku a také

v v,

v sousednim polském Slezsku, kde se mu lidové fika kolocz s posypkém. IK

Schmierkuchen

Slavnostni - kold¢ piivodem z Chebska a Tachovska. Schmieruchen neboli mazany
koldc se kdysi ptipravoval z kynutého tésta, nahore se zdobil sladkou tvarohovou poma-
zankou a sypal rozinkami. Mazat se také mohl oslazenou zakysanou smetanou, pak se
mu tikalo Schmandkuchen (schmand znamena kysely, mistné kyseld smetana). Nejéastéji
se tento kold¢ pekl pro nejvyznamnéjsi ptilezitosti, zvlasté na svatby. V soucasné dobé je
v regionu jiZ neznamy, z denni praxe i paméti se vytratil po vysidleni némeckého obyva-
telstva po 2. svétové valce. Stale zivy je v sousedni Horni Falci. IK-NM

Schulmeister
Starobyly pokrm, roz$ifeny napti¢ ¢eskymi zemémi a v jejich okoli v podobé smési
varenych krup a hrachu, osmahlé na omastku, pfipadné s pridanim slaniny, opecené
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cibulky apod. Pod nazvem Schulmeister, také Schormeisl, Ritscher se pFipravoval v némec-
kém prostiedi na Opavsku v 19. stoleti, bezpochyby je ale podstatné starsi, podobné jako
- Rutsch, Ritsch ¢i Ritsch-Ratsch na Jesenicku a severni Moravé. Konzumovat se mohl sa-
mostatné, jako tomu bylo prevazné na venkové, pro svou lahodnost a viini se ale uplatnil
i v méstanské kuchyni, obvykle v jemnéjsi upravé s maslem. Oblibu pokrmu potvrzuje
zafazeni receptu v tisténé kucharské knize z roku 1900, ktera vznikla v prostredi jedné
z restauraci provozovanych v centru Opavy. Pokrm byl oznacen jako slezskyj a prezento-
vén byl jako p¥filoha k uzenému masu, $unce ¢i jinak konzervovanému vepfovému masu.
Nézev, v pocestélé podobé sulmajstr, snad odkazuje na socialni konsekvence a moznos-
ti Skolmistra, kantora neboli uditele, ktery mohl své rodiné dopfat jen finanéné méné
naro¢né jidlo. V ¢eském prostfedi na Opavsku bylo obvyklejsi pojmenovani - pospolka
nebo pospiilka. Pokrmy uvedeného charakteru, skladbou surovin mirné variabilni, byly
roz§ifené jako kazdodenni strava i jinde v ¢eskych zemich - kdo by ostatné neznal popé-
vek ,hrdch a kroupy, to je hloupy, to my mdme kaZdej den“ — naptiklad s oznacenim - kocici
svatba, - koCici tanec, Sorimajzl, Sormajzl, » Sumajstr a podobné. Dnes se pokrm pfipravuje
jen prilezitostné, spise v domacnostech. IK

Skladany kolaé

Jeden z druht - koldci, tvoreny obvykle nékolika vrstvami kynutého tésta, prolo-
Zeného tvarohovou, jablkovou, makovou, povidlovou, pfipadné jinou nadivkou, nahote
husté posypany maslovou drobenkou. Marie Janku-Sandtnerova doporucovala sklddani
kold¢ vytvotit dokonce ze ¢tyt vrstev tésta. Velmi podobny mu byl stejné bohaty - Sirm-
kiichen znamy z Jihlavska a do jisté miry také slavnostni sklddanec z Plzeriska a Rokycan-
ska, tvofeny dvéma plackami z kynutého tésta, prvni pokrytou makem nebo pernikem,
druhou pomazanou povidly nebo tvarohem; kolem kolace se na zavér omotal t¥ipra-
menny cop z tésta. Z nékolika naplnémi proloZenych vrstev tésta se pekly také koldce
zvané - tupldk, - opavskyj kold¢i jiné. Dnes uz jsou tyto kolace zapomenuty. IK

Skladanec z Plzeriska © SU

Sklenéna polivka

Tradi¢ni - polévka z brambor, hub a kofenové zeleniny, pripravovana na Hané zejmé-
na v dobé pustu, tehdy bez tuku, béhem roku na $peku a cibuli, dochucovana kminem,
soli arozetfenym ¢esnekem. Nézev je odvozen od jeji ¢iré, nezahusténé podoby. Sklenénd
polivka neboli sklenénka se mistné fikalo také jednoduché polévce z vody s pridanim ces-
neku. Dnes se sklenénd polivka uz nevari. KVy



Sladky vocet - odvarka

Slepiéi 2radlo

Drive bézny lidovy pokrm historicky dolozeny v celém bavorském prihranici, v re-
gionech Chodska, zipadni Sumavy, Tachovska a Ceského lesa. Jeho zakladem byly
rozmackané vafené brambory promichané s hrubou moukou, v bohat$im provedeni
s kousky sadla nebo masla, do Zmolkii pfipominajicich drobenku, poptipadé zalité mlé-
kem nebo zaklechtkou z mléka, vejce a mouky. Smés se poté nasypala do sadlem vyma-
zaného pekace a pekla v troubé. Syty pokrm se konzumoval jako hlavnijidlo s » kysanijm
zelim ¢i s podmaslim. Mistné jeho pojmenovani kolisalo, vedle Zertovného, v paméti sta-
le uchovavaného slepiciho zZrddla byl znamy jako piprldk, pimojzl, drobil, také - rypl, sterec,
dokonce - §morn. Na Chodsku je pokrm stéle ptipravovan, podava se s podmaslim, ky-
selou okurkou, nékdy se ji jako pfiloha k dusenému masu. NM

Slepici zradlo © SU

Slezské knedliky

Jeden z dnes zapomenutych druhtt mouénych - knedlikii, ptipravovany v méstan-
ské kuchyni Rakouského Slezska. Zndmé jsou zatim pouze z némeckého prosttedi pod
nézvem Schlesische Knédel. Dostupné zpravy je popisuji ve dvou mirné odli$nych varian-
tach. Restauratérka, zkusena kucharka a autorka kucharské knihy z roku 1900 Theresie
Adamova je zminuje jako ptilohu z nekynutého je¢ného tésta, pro jejichz zhotoveni bylo
zapotfebi tésto rozvalet do ten¢iho platu, namazat husim sddlem nebo tukem z pecené-
ho masa a posypat drobnymi kostkami jemnych Zemli. Po srolovani platu se z néj krajely
a tvarovaly kulaté knedliky, vatené v osolené vodé. Pfed podavanim se knedliky sypaly
osmahlou strouhankou a polévaly dohnéda rozpusténym méslem; idealni pry byly k ho-
vézimu masu nebo peceni. Takto je zfejmé nechavala autorka pfipravovat v rodinném
podniku v Opavé, z jehoz praxe Cerpala pri vzniku knihy.

Slezské knedliky s mirné odlisnou nadivkou ucily své Zakyné pripravovat ucitelky
opavské hospodyniské $koly Marie Denglerova a sestry Alzbéta a Marie Plundrovy.
V roce 1913 zaradily recept na tyto knedliky i do své kuchafské knihy, skolské ucebnice,
ktera byla vydavana jesté ve 30. letech 2o0. stoleti a k dispozici byla v knihovni¢ce mnoha
domacnosti. Slezské knedliky z mouc¢ného tésta se podle néj délaly z tésta po vyvaleni sy-
paného nadrobno nakrajenou neskvarenou slaninou a kosti¢kami zemle. Po zarolovani
se podlouhly knedlik varil v ubrousku a posléze krajel na platky. Oba popsané knedliky
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byly diky omastku velmi vla¢né; ve druhém pripadé mély vlastné charakter knedlikii spe-
cificky plnénych slaninou. Pouziti omastku, zejména pak vypeku z husiho ¢i veprového
masa, dava tusit, Ze se podobné knedliky mohly ptivodné vafit i ve venkovskych domac-
nostech, pfinejmensim v okoli slezské metropole.

Z jidelnic¢kd i mistni paméti se pokrm vytratil spolu s vyménou obyvatel po 2. svéto-
vé valce. Dodnes se v riiznych obménéch udrzuje v receptatich vysidlenych Némct, na-
ptiklad v podobé knedlikii z mouéného tésta, do néhoz se pfimichava na kostky krajeny
$pek. Kynuté moucné knedliky plnéné na kostky krajenou houskou jsou zase jako typicky
slezsky prilohovy pokrm prezentovany v restauracnich podnicich ve Vratislavi (Wroctaw,
Polsko) zamétujicich se na tradiéni pfedvale¢nou dolnoslezskou kuchyni. IK
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Slezské kne_dliky se §pekem © SU

Slezské kolace s uzdibovanou posypkou

Slavnostni nadivané a zdobené - koldce, typické pro Hlucinsko a Opavsko, dilem
pro Kravatsko. P¥ipravovaly se kdysi jen pro vyjimec¢né prileZitosti, na pout (vyroéni
den vysvéceni kostela), odpust (svatek patrona kostela), na posviceni ¢i na svatbu, a mély
i vyjimecny vzhled. Popis jejich ptipravy ptiivodem z Opavy je dolozen k roku 1900, kdy
jsou oznalovany jako slezské koldce (Schlesische Kuchen). Okrouhlé bochanky se délaly
z kynutého tésta z bilé p§eni¢né mouky, s pridanim masla a nadivaly se tvarohem, spa-
fenym makem, povidly, ale i dusenymi jablky ¢i zelim. Na zavér se pomazaly maslem
a posypaly kousky méaslové posypky nebo strouhanym pernikem. Teprve pozdéji se
ustalil zvyk zdobit je vétsimi kusy posypky, mistné zvané uzZdibovand, kladenymi dnes do
kyticky. V chudobnéjsich rodinach na Opavsku i Hlu¢insku prevazovalo plnéni kolact
dusenym hlavkovym zelim, s pfidanim trochy skofice, pfipadné pepfte, podle rodinnych
moznosti s trochou masla a cukru; ¥ikalo se jim - zelniky. Tato napli byvala typicka také
pro kolace pripravované doma i pro prodej pti prilezitosti konani pouti k Panné Marii
v Hrabyni u Opavy. Rikalo se jim také hrabyriské poutové koldce.

Dodnes jsou nadivané kolace s velkou posypkou, zndmé pod oznacenim hlucinské,
nékdy také prajzské, na Opavsku, Hlu¢insku i v $ir§im okoli velmi oblibené. Pravé na
Hlucéinsku se totiz tradice jejich peceni udrZela bez preruseni dodnes. Podoméacku se
uz ale i tam pfipravuji pro velkou ¢asovou narocnost a potfebu zru¢nosti jen prilezi-
tostné. Casté&ji prichazeji na stiil prosttednictvim obchodnd sité produkty regionalnich
pekaren a cukraren, oznacované podle mista konkrétni vyroby (bolatické koldce apod.).



Jejich velikost je ale podstatné mensi nez u téch starodavnych, které mivaly iildajné okolo
15 centimetrit v priméru. Z nadivek se jiz nedéla zeln4, zato pribyly ofechova, meruri-
kova ad. Na Opavsku se vSeobecné povédomi o regionélni souvztaznosti jinak dobre
znamych hlucinskijch koldcu vytratilo. P¥ipominaji ji pouze cukrarenské hradecké koldce
z Hradce nad Moravici. Hrabytiské poutové koldce jsou jiz jen v paméti starsi generace oby-
vatel ¢ navstévniku stale probihajici pouti. IK

Slezské nebe

Tradi¢ni pokrm slezské kuchyné v podobé kompozice vafeného uzeného masa,
ovocné - omdcky, ptipravované obvykle z jablek, hrusek, pfipadné s pridanim $vestek,
dusenych v uzeném vyvaru zahu§téném zaklechtkou, a - knedlikil. Povazovéan byl kdysi
za nedilnou soucast stravovani obyvatel napri¢ vSemi regiony Slezska, taktka za nejvy-
znamnéj$i soucast kulindrni kultury méstskych i venkovskych entit a jako takovy byl

opévovany fadou lidovych versii a pisnicek.
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Ovocna omdcka, stéZejni prvek pokrmu nazyvaného slezské nebe, ma pradavné ko-
feny. Je pokra¢ovanim sladkych - kasi ¢i - $alsi z rozvareného Cerstvého nebo susené-
ho ovoce, kofenénych podle materialnich moznosti stravniki a jejich zvyklosti skofici,
htebi¢kem ¢i citronovou kurou. Specifickou vini i pfichut ptivodné nepfislazované
omdcce dodaval jeji zaklad z uzené - polévky. Volba jablek ¢i hrusek byla ve Slezsku po-
chopitelna, nebot se jednalo o nejrozsifenéjsi druhy ovoce. V ¢eskych zemich byla na-
proti tomu bé&Zné&jsi omacka z povidel & susenych $vestek, v nékterych ¢astech Ceské-
ho Slezska zvana také - cerna macka &i trnkovd mdcka. Pouziti uzeného masa, produktu
sez6énnich zabijacek, vhodného pro svou trvanlivost k relativné dlouhému uchovéni,
bylo rovnéz logické; koufem ovonéné maso se k navinulé nasladlé omdcce hodilo vice
nez jen vatrené nebo pecené veprové maso, tfebaze i to se mistné pouzivalo. Svate¢nost
pokrmu podtrhovaly knedliky z kynutého tésta z pSeni¢né mouky; v Dolnim Slezsku
a také v Kladsku, kam je nékdy ptivod jidla ne zcela prokazatelné kladen, se varily na
pare v podobé nadychanych velkych kouli nadivanych kostkami Zemli (- Hefekliefsla,
Hefeklof$, Hefeknddl). V soucasnosti, zfejmé pod vlivem hornoslezskych, respektive
polskych zvyklosti, se k pokrmu podavaji spise malé knedlicky z bramborového tésta
s dulkem zvané kluski.

Poprvé se pokrm v naznacené skladbé uzeného masa, ovocné omdcky a kynutého
knedliku ve Slezsku pripomina v kucharské knize vydané ve Vratislavi roku 1834, uréené
pro méstanské a zamoznéjsi selské vrstvy. Nevystupoval zde ale pod dnes obecné rozsi-
Fenym pojmenovanim, nybrz pod oznacenim Backobst zu Rauchfleisch, tedy pecené ovoce
k uzenému masu. Takto byl ostatné pojmenovavan fadou némeckych pamétniku jesté
na sklonku 20. stoleti. Nazev slezské nebe pochézi dozajista z némeckého prosttedi (Schle-
sisches Himmelreich, resp. v dialektu Schldsches Himmelreich), je ale podle v§eho podstatné
mladsi nez vlastni skladba jidla. Dohledan byl az k roku 1890, kdy je zminén v popisu
pohosténi pro némeckého cisare Viléma II. a jeho doprovod v kasinu vratislavskych ka-
saren. V roce 1897 jej uz lze nalézt i v némeckém lexikonu kucharského uméni, zatimco
do vydani z roku 1886 jesté zafazen nebyl. K ukotveni ndzvu doslo mezi slezskymi Némci
v prvnich desetiletich 20. stoleti, ozna¢ovan byl nékdy jen Himmelreich. Jisty nostalgic-
ky nadech pak nazev dostal v komunitach slezskych vysidlencti némeckého ptivodu po
skonéeni druhé svétové valky, kdy byl — a jejich potomky stale je — povaZovan za symbol
stravovanti jejich predku.

Pokrm slozeny z uzeného ¢i peceného masa, ovocné omdcky a knedliku, respekti-
ve klusku, byl konzumovan i v jazykové polskych a narodnostné smienych oblastech
Horniho Slezska, pfejat tam byl i jeho romantizujici nazev (Slgskie niebo). Z Rakouského
Slezska zatim pfimé doklady o tom, Ze by se zde oznaceni slezské nebe dfive pouzivalo,
nemame. Popis pokrmu z uzeného masa, jable¢né nebo hruskové omdcky a mouénych
knedlikii se Zemlemi z roku 1900 je v receptafi opavské provenience opatfen nazvem uze-
né maso na slezskyj zpiisob (Rauchfleisch auf schlesischen Art). K taktka Zivelnému néartstu
zajmu o slezské nebe doslo v Polsku i u nés na sklonu 2o0. stoleti, spolu s rozvojem cestov-
niho ruchu a zazitkové gastronomie. Zatimco ale v Kladsku a Dolnim Slezsku, k nému
puvodné naleZelo i Jesenicko, byla identifikace soucasnych obyvatel se slezskjm nebem
uvedenou cestou vcelku opravnéna, nebot se tam pokrm kdysi opravdu konzumoval,
jeho prezentace v Ceském Slezsku, zejména v ponékud ahistorické podobé omacky se
suSenymi merurikami a bramborovymi kluski, je nepfesné a zavadéjici. IK

Slezské zeli

Novodobé oznaceni pro zptisob pripravy duseného, obvykle - kysaného zeli dolozeny
jiz v 19. stoleti. Podstatou je povareni s vétsim mnozstvim tekutiny. Samostatné se na
slaniné osmahne cibulka, zaprasi se moukou, pfipadné zasype strouhanym bramborem
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a vSe se rozfedi zelnici ¢ili zelnym lakem do fidké omécky. Poté se do ni vlozi uvarené zeli
avse se spolu kratce podusi, aby se spojily chuti. Vysledny pokrm je vyrazné kysely, spise
ridsi konzistence. IK

Slezsky bigos - bigos

Slezsky ctvercovy kolaé

Jedna z mnoha variant slavnostniho - koldce z kynutého tésta ze svétlé mouky, ptivo-
dem z némeckého slezského prostfedi, konkrétné z Jesenicka. Kola¢ zvany Schldische Ku-
cha, nékdy také Streuselkucha, byl ¢tyfhranny, s rohy po namazani slozenymi doprostfed
pres sebe, posypany poté vysokou vrstvou velmi mastné posypky. Po upeceni se kra-
jel naptil nebo na &tvrtiny. S timto koldcem, pe¢enym v okoli Vidnavy a Zulové, se poji
némecka povést o Venusanech (Venusleute), malych skritcich, ktefi zachranili mladou
divku propusténou hospodatem ze sluzby, protoze se zamilovala do jeho syna. Nau¢ili
ji mimo jiné péct tento koldc¢, diky némuz obmék¢ila srdce hospodare a slavila se svatba.
V soucasnosti se jedna o pecivo v regionu zapomenuté. IK

Slezsky Fizek

Moderni pokrm spojovany se Severomoravskym, resp. Moravskoslezskym krajem,
odkazujici na pravdépodobny region ptivodu; v souc¢asné gastronomii byva oznacovan
také Fizek Ondrds. Popisuje se jako platek minutkového vepfového masa osmahly na
tuku a zality poté téstem ze syrovych nastrouhanych brambor s ¢esnekem, soli, ma-
jorankou a dal$imi ingrediencemi. Pokrm je tak tvofen redlnym prvkem stravovani
obyvatel Slezska, respektive Pobeskydi v podobé na tuku smazené -~ bramborové placky
oznacované mistné - stryki, doplnénym o moderni masitou slozku. Jeho dnes nezndmi
pavodci z prostfedi socialistickych restaura¢nich podniku tak vysli vstfic modernim
stravnikiim a celek proménili v sice oblibeny a marketingové Gspésny, podstatou viak
ahistoricky pokrm. Nejstarsi dohledand zminka o ném pochazi z receptare profesni
provenience z roku 1969. Nelze vyloudit, Ze se autofi receptury nechali inspirovat slez-
skym bramborovym plackem ze syrovych strouhanych brambor smazenych na omastku,
jak jej predstavilo prvni povale¢né (jinak 61.) vydani kuchatské knihy Marie Janka-
-Sandtnerové.
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Nézev Ondrds se vztahuje ke slezskému zbojnikovi Ondrasi z Janovic, piisobicimu
pocatkem 18. stoleti na Frydecku a okoli. Skute¢né historické opodstatnéni pro ztotoz-
néni nazvu pokrmu se zbojnikem neexistuje. Pokrm nesouci oznaceni slezskiyj fizek nebo
tizek Ondrds je propagovan v ramci cestovniho ruchu a podpory rozvoje regionu, nabizi
se v restauracich nap¥i¢ ¢eskymi zemémi, pfipravuje se i v domacnostech. Pivodné po-
uzivané vepfové maso je v soucasnosti nahrazovano vétsinou levnéjsim a oblibenéjsim
kufecim masem. IK

Slivovice

Typicka - polévka ptipravovana v Podkrkonosi ze susenych §vestek varenych ve vodé
s kouskem skofice, pepie, hiebickem, novym kofenim, zahus$ténd nasucho uprazenou
moukou. Podéavala se za tepla i za studena s chlebem nebo bramborami na loupacku. Ob-
libena byla hlavné na konci zimy. Pattila do skupiny - rambulic, tedy ovocnych polévek.
Znéama byla také jako slivonka. Obdobnym zptisobem se o Vanocich v némeckych rodi-
nach pfipravovala §vestkova polévka zahu$téna pernikem, zvana Pflaumsopp, podavana
se Stédrovnici, ¢ili » vdnockou. Kvy

Smazenice - vajecina
Smazenka - chudi rytifi

Smazeny kapr

Typicky pokrm Ceské kuchyné, po vétsinu 20. stoleti nedilna souéast méstanské, po-
sléze délnické a po druhé svétové valce postupné i venkovské stédrovecéerni hostiny. Asi
nejstarsi recept na smazeného kapra byl zvefejnén v kuchafské knize Marie Anny Neu-
deckerové. Podle popisu této kuchaiky a restauratérky ptivodem z Bavorska, ptisobici po
vétsinu zivota v zapadoceskych lazenskych centrech, se k ptipravé pokrmu mohly pouzit
porce kapra nebo jakékoli jiné ryby. Osolené a pomouc¢néné se mély rychle smocit ve
vodgé, obalit ve strouhané zemli a osmazit v horkém sadle. Thned poté se mély umistit na
misu zdobenou zelenou petrzelkou, a jesté zatepla nosit na stiil. Magdalena Dobromila
Rettigova postup béhem kratké doby upravila a uz v roce 1826 predstavila smazeného
kapra v trojobalu z mouky, vejce a strouhanky, ktery se zacal v té dobé pouzivat pro pri-



pravu - smazeného rizku. Smazit se tak mohly podle autorky tfeba i stiky, okouni a jiné
druhy sladkovodnich ryb. Shodny postup ostatné autorka doporucovala i pro pfipravu
smazeného hriupa, stokfise neboli susené tresky. Navzdory moderni tipravé smazeného
kapra, respektive jinych ryb, k nému Rettigova doporucila vybér hned nékolika, na dnes-
ni poméry ponékud nezvyklych, ptiloh: zeli, zeleninu, smetanovy kfen neboli - kieno-
vou omdcku, senft ¢ili hot¢ici, hlavkovy salat anebo polnicek.

Béhem 2. poloviny 19. stoleti se stal smaZeny kapr ¢i jina ryba béZnou soucasti més-
tanského jidelnicku. Jako soucast Stédrovelerni veéefe piedstavila smazenou rybu po-
prvé Anuse Kejfova, zakladatelka prvni koncesované skoly kucharské a ucitelka vafeni
na div¢ich $kolach v Hradci Kralové, ve své Usporné kucharce z roku 1905. Zatadila ji do
menu spole¢né s » rybi polévkou a ernou rybou, neboli - kaprem na Cerno, s > knedlikem
a popsala, Ze se maji porce usmazené ryby klast na misu a oblozit rizickami ze strouha-
ného kfenu, §tavy z ervené fepy a snitek zelené petrzele. Po smazené rybé mél nésledo-
vat tazeny jableény - zdvin, cukrovinky a ovoce.

Ke zvyseni obliby smazeného kapra i jinych ryb, v€etné tresky a dalsich motskych
druhil, pfispéla nejen pomérné rychla modernizace stravovani napti¢ socidlnimi vrst-
vami 20. stoleti, ale také velkd podpora konzumace sladkovodnich ryb od mezivale¢-
ného obdobi. Dfive totiz byly ryby mimo rybnikéafské oblasti a mésta s rybimi trhy pro
vétsinu obyvatel obtiZzné dosazitelné. Ke smazenému kaprovi ¢i jiné rybé se také nové
zacal podavat kromé strouhaného kfenu » bramborovyj saldt. Tyto chutové preference
predstavila ve své Knize rozpoctii a kuchatskiyjch predpisii, velmi oblibené a vydavané od
roku 1924 taktka kazdoro¢né, Marie Jankt-Sandtnerova. Zajem o rybi kuchyni, véetné
smazeného kapra a jinych druhu sladkovodnich i mofskych ryb, podpofil pfinejmen-
§im v Praze Jindrich Vanha, zakladatel a provozovatel rybich buffé a restauraci. Od
30. let 20. stoleti, kdy zacal svou firmu rozvijet, nabizel na Vanoce dokonce i » rybi
polévku a smaZeného kapra na objednavku a ,pfes ulici“. Do venkovskych doméacnosti se

Smazeny kapr podle M. A. Neudeckerové nahore, V. Pacovského vlevo dole,
M. D. Rettigové vpravo dole © SU

255



Neudeckerin 1805,

s. 238-239; Rettigova 1826,
s. 96; Neudecker 1831,

s. 87; Dumkova 1883,

s. 191; Kejfova 1905,

s. 219-222; Sroubek 1911,
s. 47; Jankt-Sandtnerova
1928, s. 118-119; Hruba

a kol. 1957, priibézné;
Hrubé - Raboch a kol.
1965, s. 182; Vanék — Van-
kova, 2016, s. 332-333.

256

podafrilo prosadit ryby, véetné vanoéniho smazeného kapra, ve vétsi mife az po druhé
svétové valce. Napomohla tomu i publikace Nase kucharka, pozdéji Kucharka nasi vesni-
ce, poprvé vydana roku 1957.

Smazeny kapr s bramborovym saldtem ziistava i v novém miléniu pomérné oblibenym
vano¢nim pokrmem, tfebaze v poslednich letech jej v leckterych doméacnostech vytla-
¢uje prirodné upravend, spiSe morska ryba. Ta také byva béhem roku obvyklejsi i jako
surovina pro smazeni. Se saldtem, ale i s bramborem ¢&i bramborovou kasi se tak poji-
da spise smazené filé neboli treska, pangasius ¢i jind ryba. Tak tomu ale zfejmé byvalo
i dfive, nebot v fadé star§ich kuchafskych knih nalézdme pfedpisy na smaZenou rybu zcela
bez druhové specifikace, anebo s vyjmenovanim riiznych variant rybiho masa. IK

Smazeny fizek

Tradi¢ni jidlo ¢eské kuchyné, dlouhodobé nalezejici k nejoblibenéjsim soucastem
puvodné svate¢niho, dnes i vSedniho stravovéani. Ve smyslu panyrovaného platku masa
smazeného v omastku se stal nejpozdéji ve druhé poloviné 19. stoleti typickym pokrmem
celé podunajské neboli jihonémecké kulinarni oblasti, zejména jidelnicku stfedostavov-
skych méstanskych vrstev. Béhem 20. stoleti se zacal smaZenyj fizek postupné pfipravovat
a konzumovat napfic socidlnimi vrstvami.

U nas je smazeny tizek v nejruznéjsich variantach zndmy uz od samého pocatku
19. stoleti. Asi nejstarsi recepty na néj pochazeji z roku 1805 a byly publikovany v knize
Marie Anny Neudeckerové, ptivodem z Bavorska. Pfi jejim koncipovani autorka vycha-
zela ze svych zkusenosti z ¢eskych a rakouskych slechtickych domécnosti, v nichz puso-
bila jako kuchatka. Jeji smaZené jehnéci a smaZend kurata (gebackenes Lammfleisch, gebacke-
ne Hiihner) byly jiz velmi blizké nasi dnes$ni pfedstavé o fizku, nuance ale pfesto najde-
me. Porce masa podle jejich recepttl byly pomouénény, pak rychle oplachnuty v ¢erstvé
vodé, a nakonec obaleny ve strouhané mundzemli ¢ili housce. Smazily se v prepusténém
masle a na still se podéavaly jesté horké, zdobené jen zelenou petrzeli. V trojobalu shod-
ného slozeni se smazil i kapr a jiné ryby.

Zpusob pripravy a podavani smazZeného rizku se pak béhem pomérné kratké doby
dotvorily takika do moderni podoby. V roce 1826 predstavila Magdalena Dobromila
Rettigova ve své Domdci kucharce recept na smazend kurata a napsala, Ze jsou obalend dfiv
v mauce, rozkloktaném vejceti, posléze v strauhané Zemlic¢ce. V némecké verzi uvedené knihy
z roku 1827 k tomu pridala predpis na smazeny teleci ¥izek (gebackene Kalberschnitzeln), od-
povidajici charakterem i pfipravou - videriskému fizku. Shodny pokrm, nyni uz s ndzvem
Wiener Schnitzel von Kalbsfleisch, zatadila zakratko do své souhrnné kuchatské knihy, vy-
dané roku 1831 v Praze, vyse jmenovana Marie Anna Neudeckerova. V té dobé jiz ptisobi-
la v zapadoceskych lazenskych centrech jako provozovatelka vyletnich a restaura¢nich
pohostinstvi a pokrm byl bezpochyby souéasti jejich pokrmové nabidky. Autorka tento
tizek popsala jako na prst silny platek teleci kyty o velikosti ruky, do tenka rozklepany,
obaleny v mouce, rozslehaném vejci a strouhané Zemli a rychle po obou stranach osma-
Zeny na sadle.

Béhem 19. stoleti smaZeny fizek v ¢eské méstanské kuchyni podle vseho zdomécnél.
Pripravoval se hlavné z teleciho masa, jak jej popisovaly nejen prirucky pro naro¢nou
méstanskou spole¢nost, ale rovnéz receptafe pro zakyné kuchafskych kol a kurzt pi-
vodem z riznych méstskych i venkovskych socialnich vrstev. Némecké priru¢ky pokrm
oznacovaly zpravidla jako viderisky fizek, v jazykové Ceskych knihéach se pro néj pouzival
spiSe nazev smazeny rizek.

Pro uplnost uvedme, Ze slovo fizek, zdklad pojmenovani popisovaného pokrmu, je
terminem pro platek masa ufiznuty z kyty, at uz se dale upravuje dusenim, smazenim,
nebo prirodnim zptisobem, tedy kratkym osmazenim z obou stran na tuku. Podobné
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vznikl i némecky nazev schnitz, volné prelozeno fez, vyrez. Ten je uvedeny uz v receptari
Filipiny Welserové, manzelky Ferdinanda II. Tyrolského, z doby kolem roku 1543. Kromé
smazeného Fizku v pravém slova smyslu, tedy z teleci, pozdéji veptové kyty nebo ofechu,
nalezneme nejpozdéji od 8o. let 19. stoleti v kucha¥skych knihach, sméfujicich k hospo-
dynim z méné zamoznych stfedostavovskych domécnosti, i recepty na smazené maso
v trojobalu z jinych druhtt masa. V profesnim néazvoslovi se jesté i v dobé socialistic-
kého pohostinstvi uzivalo oznaceni fizek pouze pro smazeny pokrm z vyse uvedeného
kvalitniho masa, v ostatnich p¥ipadech se v normovanych recepturach i na jidelni¢cich
uvadélo smazend krkovice, smazeny kotlet apod. Po druhé svétové valce se u nés postupné
stal béZnym fizek z vepfového masa, od 9o. let 20. stoleti si s roz$ifenim velkochovu
brojlerti a krocantl a pfiznivou cenou jejich masa na trhu ziskaly oblibu kufeci a krii-
ti fizky. V ¢eskych zemich zustava stale nejoblibenéjsi prilohou ke smazenému rizku
bramborovy saldt, ptiznivci leh¢iho zplisobu stravovani uprednostiiuji vafené brambory
¢i bramborovou kasi.

Smazeny tizek byva regionalné ¢i mistné podavan i s jinymi, méné obvyklymi ptilo-
hami. K nejznaméj$im nalezi tak zvany ~ pavliSovskyj ¢i - tpickyj fizek anebo také - kata-
rajnskyj $nycl. P¥ilohou je ve vech pfipadech dusené, obvykle ~ kysané zeli a - houskoviyj
knedlik. IK

Smazeny syr

Pokrm povazovany za novodobou klasiku ¢eské kuchyné, mnohymi prezirany, a jako
relikt socialistického stravovani dokonce opovrhovany, jinymi — véetné rady zahranié-
nich navstévniki - vyhledavany a konzumovany v ramci vegetarianského zptisobu stra-
vovani. Ve skutec¢nosti je o néco starsi, a dokonce spojeny s prednimi hvézdami meziva-
le¢ného kulinafstvi. Poprvé v ¢eské kuchyni dolozen diky receptari Marie Janka-Sandt-
nerové, ktera pocatkem 30. let doplnila dosavadni znéni své knihy mimo jiné o predpis
na smazeny ementdlsky syr, zafazeny do oddilu riiznych veceti. Upraven byl do spalickil
o velikosti 15 X 4,5 X 2,5 centimetrd, v trojobalu se smazil na méasle a doporucovalo se
podavat jej na platku Zemle k ¢aji. Jen kratce nato, snad v roce 1936, byl smaZzeny emental
s tatarskou omackou zafazen i na jidelni listek moderniho hotelu Karla Sroubka v Praze.

Po druhé svétové valce, dokonce jesté predtim, nez skonéil pridélovy ¢&ili listkovy
systém, zdoméacnél smazeny syr v eské kuchyni definitivné. V oficidlnich norméch pro
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Smazeny syr podle M. Janki-Sandtnerové © SU

hostinské a restaura¢ni zavody z roku 1953, doporucenych jako voditko i pro vateni v do-
macnostech, byly mezi pfedkrmy zarazeny hned dva recepty na smazeny syr, a sice na
emental s tatarskou omackou a gorgonzolu. Pozdéji se transformoval v béZnou soucast
jidelnicku; v Ceskoslovenském vefejném stravovani nalezel k nejlevnéjsim pokrmtm.
V restauraci III. cenové skupiny, tedy stfedni kategorie, stal v poloviné 60. let 20. stoleti
okolo 5,20 K&, podéval se s vafenym bramborem s maslem a tatarskou oméackou, zafazen
byl mezi pfedkrmy. Koncem 7o0. let jiz byl podle zavaznych receptur pro vefejné stravo-
vani béznou minutkou, tedy jidlem p¥ipravovanym na objednéavku, a délal se v trojobalu
z moravského bochniku nebo v tésticku z gorgonzoly. Obliba smazeného syra, navzdo-
ry kalorické hodnoté, neklesla ani po nastupu nového milénia, obvyklou pfilohou jsou
smazené hranolky. IK

Stary syr

Tradi¢ni venkovsky pokrm déldvany kdysi v Sudetech, zejména na Hrebedésku,
Kravarsku, v zdpadni ¢asti Slezska ¢i v Krkonosich, dilem také na Slovacku, Brnénsku
a v némeckych enklavach na Moravé. Zvlast vynikajici chut mél v oblastech, kde se

Stary syr © SU



dobytek mohl alespori ¢ast sezony past na horskych pastvinach. Pripravoval se z tva-
rohu rozdrobeného do kameninového hrnce nebo vhodné drevéné nadoby, posolené-
ho, promichaného a na povrchu posypaného kminem. Zakryty poklickou, ¢astéji ale
¢istym bilym platnem, se nechal v chladnu pfiblizné tyden ulezet, v teplejsim pro-
stfedi stacily pro jeho uzrani kratsi ¢as. Jestlize byl zalozen ve vy$si vrstvé, odebiral
se postupné, aby i spodni vrstvy mély ¢as dozrat. Stary sjr, na Opavsku, Kravatsku
a Jesenicku zvany zaleZely, hotky ¢&i shnilyj, v némeckém prostfedi Hauskdse, pokud byl
s kminem, pak Kiimmelkidsl se pfipravoval vzdy, kdyZ byl v domécnosti dostatek tvaro-
hu. Hotovy mél velmi specifickou viini, mazal se na chleba a konzumoval jako vecefe,
nejéastéji s kyselym mlékem, nebo se nosil jako vydatné svacina na pole a na sena; na
zné ho hospodyné chystaly i nékolik hrncii. Pokud naloZeny tvaroh prezral, ohtival
se v kastrolu na plotné do rozpusténi, dokud ziskal skelny vzhled. Nékdy se mu fikalo
také vareny syr Cili Kochkdse. Mistné se nechéaval stary syr zrat s pivem, na Rumbur-
sku se mu fikalo Bierhundel, pivni psik. Specifickym druhem starého sjra byly kvargle,
némecky Quargel, také Kdslein, kdy se tvaroh nejprve tvaroval do mensich okrouhlych
bochénk a pak osoleny, pfipadné pokminovany nechal teprve zrat. Délaly se na Kra-
varsku, Hfebelsku i jinde na severni Moravé a v severo- a vychodoceskych horskych
a podhorskych oblastech; nejvétsi znamosti nabyly na Olomoucku, kde byly pfed-
chuadcem - olomouckiyjch tvarizkii.

V soucasnosti patti stary syr mezi témér zapomenuté pokrmy, mimo jiné i proto, ze
moderni zptisob zpracovani mléka a tvarohu nedovoluje ptipravovat si jej podomécku
z kupovanych surovin, jako tomu bylo jesté nékdy v 60. letech 20. stoleti. IK-RD

Stirka

Husté a vyzivna - polévka z Hludinska, Opavska, Kravarska i pramyslového Ostrav-
ska pripravovana z horkého mléka zahusténého drobenkou z vejce a mouky. Ve venkov-
ském i méstském prostredi byla stirka, mistné také stirka, s¢irka, v némeckych komuni-
tach Klunkersupp, velmi oblibené a hojné vafena zejména ve vSedni dny. V 1été pti pol-
nich pracich se podavala jako vydatnéjsi veCere. Na Ostravsku se pfipravovala i mirné
nasladl, s pfidanim skotice ¢i strouhaného perniku. Na Té$insku se polévce uvedeného
charakteru fikalo » mulka, na Valassku - ¢ir nebo stérka. Chuti soucasnych stravnikt

Stirka © SU
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uz stirka/stirka, v zasadé v zadné podobé, prilis neodpovida. Presto se stale pripravuje,
ac neprilis oblibend, naptiklad ve skolnim stravovani s oznac¢enim milécnd ¢i zddérkovd
polévka. IK

Stryki

Tradi¢ni nazev pro pokrm z Tésinska pripravovany ze strouhanych syrovych bram-
bor smazenych ve tvaru placek na panvi v sadle nebo na oleji. Stryki se jedly slané, kdy
tésto mohlo, ale také nemuselo byt ochuceno ¢esnekem, kminem nebo majorankou, ale
i nasladko se $lifkami ¢ili $vestkami. Jednalo se vlastné o modernéjsi variantu regional-
nich - placek na blase opékanych nasucho, reagujici na snazsi pfistup ke kdysi vzacnému
omastku i na zménu chutovych preferenci stravnikii. Pravdépodobné praveé stryki byly
vzorem pro slezské bramborové placky, prezentované ve vyhlasené kucharské knize Marie
Jankt-Sandtnerové. Podobné jako jinde v ¢eskych zemich, kde se shodné délané bram-
bordky, - kramfleky, - voSouchy ¢i jinak pojmenované smazené - bramborové placky staly
typickymi a stale konzumovanymi prvky stravovani, i na Tésinsku zustaly stryki Zivym
a oblibenym pokrmem pripravovanym v domacnostech i ve vefejném stravovani. Uve-
dené pojmenovani se ale uziva spise v privatni komunikaci anebo v ramci prezenta¢nich
akci minulosti a kulturniho dédictvi regionu. IK
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Susi

- Omdcka nebo husta - polévka ze susenych hrusek ¢i jablek, zvanych mistné susi,
suchary nebo pecky, piivodem z Kravaiska; po¢ita se mezi starobylé obfadni pokrmy.
Pod nézvem trnkovd je polévka ,z néco mdlo ve vodé zavarenyjch a potom zasmaZenijch
suchyjch trnek“ zminiovana uz v roce 1826 a uvedenou stru¢nou charakteristiku dopro-
vazi trefnd poznamka, ze polévku ,miluji Horalé, zvldsté pak Némci v Kravafské krajiné“.
Novodoby popis pokrmu potvrzuje jeho dlouhé trvani, soucasné ale ukazuje i jeho
modernizaci: kfizaly rizného druhu se podle néj nejprve namacely ve vodé a poté
rozvafily, ochutily hfebi¢kem a skofici, a nakonec vylepsily ofechy. Pokud to moznosti
domaécnosti dovolily, pfidavaly se do rozvaru uz ve fazi jeho ptipravy chutové vyrazné
rozinky, pfipadné povidla nebo suené §vestky, nakonec pernik a trocha rumu. Oma¢-
ka se zahustila mouénou zatfepkou, ptipadné smetanou. Susi, nebo také suchdrek, se
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vativala obvykle jen o Vanocich a podavala se na $tédrovecerni vecéeti. Podobné po-
lévky nebo omdcky se pripravovaly i v sousednich slezskych regionech, pod nazvem
suchary také na Valassku. Dnes se omacka pfipravuje jen prileZitostné, je ale spise
ozvlastnénim vanocniho ¢asu. IK

Svatomartinska husa - pecena husa

Svatomartinské vino
Marketingové oznaceni pro prvni vino nového ro¢niku ¢eské a moravské produkce,
distribuované na trh kazdoroéné 11. listopadu, na den sv. Martina. Znacku Svatomartin-
ské vino uvedl v Zivot v roce 2005 Vinatsky fond CR, zamétujici se na podporu vysadby
a obnovy vinic, propagaci prodeje a marketing vina a zfizeny o tfi roky dfive na zakla-
dé zakona o vinohradnictvi a vinafstvi. Znacku Svatomartinské vino mohou nést pouze
vina odrady Miiller Thurgau, Veltlinské cervené rané, Muskdt moravsky, Modry Portugal,
Svatovavrinecké a Zweigeltrebe, ktera prosla hodnocenim nezavislé komise. Lahve musi
byt oznaceny ptislusnym logem s postavou sv. Martina na koni. Bezprostfednim pred-
chiidcem Svatomartinského vina bylo Moravino nouveau z produkce podniku Vinné sklepy
Valtice z pocatku 90. let 20. stoleti, inspirovano bylo francouzskym Beaujolais nouveau.
IK

Svécenik ~ plecovnik, - $oldra

Svickova na smetané

Tradi¢ni pokrm Ceské kulinarni kultury, jeden z maéla, ktery lze povazovat za jeji
vskutku jedine¢ny a jinde v evropské kuchyni nezndmy produkt. V moderni podobé
jej tvori na kofenové zeleniné a cibuli dusené ¢i pecené hovézi maso, spravné v soula-
du s nazvem svickovd, v redlu spise hovézi plec, kvétova $picka a podobné, spikované
slaninou. Spolu s novym kofenim, pepfem a bobkovym listem dodavaji vSechny tyto
ingredience pokrmu - masu i » omdcce — nezaménitelnou chut. Po zméknuti se maso
vyjme a zbylé ingredience se propasiruji ¢i rozmixuji na omdcku, zjemnénou pfidanim
sladké nebo mirné kyselé smetany. Podle individuélnich zvyklosti se vSe dochuti citro-
nem, nékdy trochou hot¢ice. Maso se k omdcce kraji na platky, kompozice se dopliuje
- houskovym, - videriskym, - karlovarskym ¢i jinym - knedlikem.

Koteny popsané svickové na smetané sahaji pomérné hluboko do historie, do stfedo-
véké Slechtické kuchyné. Typicka pro ni byla priprava tak zvanych velkych peceni z ho-
véziho masa, pfipadné ze sparkaté zvéte. Pro slavnostni hostiny se na rozni opékaly celé
kyty ¢i jiné druhy masa; na porce se krjely az u stolu a podavaly hostim spolu s - Sal-
Semi — starobylymi s6sy pro namaceni soust. Kvalitni pecené se délavaly i v zdmoznych
méstanskych domacnostech, kde se mensi kusy hovéziho ¢i teleciho masa pekly na rozni
anebo v pekécich vloZenych na ohnisti mezi zhavé uhliky.

Nejpozdéji pocatkem 19. stoleti mtizeme vysledovat prvni predchiidkyni dnes tolik
oblibené svickové na smetané. Nazyvala se svickovd pecené na rozni a pra-recept publiko-
val Véclav Pacovsky, kuchmistr ¢eské $lechtické kuchyné. Spikovana svickova se podle
néj béhem opékani priabézneé polévala » omdckou z masového vyvaru a zeleniny zvanou
kuli, smichanou s kyselou smetanou mirné dochucenou pivnim octem. Stava z peéené
se smetanovou primési se prubézné zachytavala do nadoby, aby se nakonec svafila a po
procezeni pres platynko podéavala spolu s masem.

Predpis na jehnééi nebo skopovou kytu, dusenou v polévce na Salvéji, se §tavou do-
chucenou kyselou smetanou a citronovou kuirou, zase pfedstavila roku 1826 Magdale-
na Dobromila Rettigova. O rok pozdéji k nému ve své némecké knize Die Haus-Kéchin
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Svickova na smetané s zemlovym knedlikem a brusinkami © SU

pripojila recept na svickovou (Lungenbraten). Popisoval v 1aku z octa, vody, cibule, tymia-
nu a hrebicku tyden odlezelé maso, naspikované a dusené pak na masle, jehoz vypek se
nastavil kyselou smetanou a dochutil citronovou kiirou. A¢ se to malo vi, také Rettigova
se, podobné jako Pacovsky, pohybovala ve slechtickém prostredi a v itlém mladi okou-
kala mnohé z taméjsi kuchyné. Poznatky a mozna praveé i postupy na elegantni pecené,
pfedchézejici dnesni svickové, pak zuroéila ve své autorské praxi.

Jen na okraj poznamenejme, Ze svickovd pecené, dusené na nejriiznéj$im koteni, s vy-
pekem upravenym pfidanim smetany v lahodnou omacku, se vyskytovala i ve videriské
kuchyni a ve 2. poloviné 19. a poc¢atkem 20. stoleti ji ve svych receptarich popsala fada
vyznamnych autorek. Na rozdil od éeského prostiedi se ale v podunajské oblasti trvale
neusadila. Ceska verze se naopak podle vieho pravé v uvedeném obdobi dotvotila a zdo-
macnéla, Hanna Dumkova tak naptiklad zatadila do své Ceské kucharky z roku 1883 hned
tfi recepty na svickovou peceni, z nichZ méa k nam dobte znamému pokrmu nejblize svicko-
vd s bilou omdckou. Jednalo se o kratce nalozené, spikované hovézi maso pecené na cibuli
a kofenové zelening, s tymidnem, novym kofenim a bobkovym listem; omacka se zahusto-
vala kyselou smetanou. Pfilohou byly zemaky neboli brambory. V podstaté shodny recept
se pak objevoval ve vétsiné nasledujicich kuchatskych knih, kolisal jen jeho nazev. Marie
Jankii-Sandtnerova jej pojmenovala hoveézi pecené se smetanou, od starsich se lisil dochu-
cenim omacky cukrem a citronem a také ptilohou: znadma autorka uz doporucovala jidlo
podavat s houskovym knedlikem nebo noky, nékdy také s opecenymi bramborami.

V soucasnosti se k jidlu pridava na talif i trocha ovocného rozvaru, nejcastéji brusi-
nek; podobny postup popsala poprvé Hanna Dumkova poc¢atkem 9o. let 19. stoleti. Jeji
nasledovnice ze spolku Domdcnost, které vedly skolu pro hospodyné a pro své zakyné
sepsaly kucharku, podavani svickové pecené se smetanou s ovocnym ptidavkem naopak
rezolutné odmitly. Nadlouho pak byl takovy postup opravdu zapomenut, nepropagovala
jej ani vlivna Marie Jankt-Sandtnerova. Znovu se zacal aplikovat az v povale¢ném ob-
dobi a znamym se stal diky doporuceni autorti velmi rozsifené publikace Nase kucharka
z 50. let, respektive Kucharka nasi vesnice z 60. a 70. let 20. stoleti. Zatimco v prvné jme-
novaném titulu se v receptu uvadi, Ze pro lepsi chut je tfeba nakonec v oméacce rozvafit
IZici néjaké kyselé zavareniny, nasledné uz se doporucovalo podavani svickové s kompotem,
hlavné brusinkovijm.



S ptipravou svickové na smetané se poji i cela fada dalsich aspektt, budicich mezi
hospodynémi i konzumenty diskuse. Jednim z nich je otazka, zda maso pred dusenim ¢i
pecenim nakladat na néjakou dobu do laku. V$e ukazuje, Ze rozhodujici jsou individu-
alni zvyklosti a také pouzity druh masa, tento postup neni zadny kanon. Nakladani ne-
predepisovala ani Marie Jankt-Sandtnerova, doporucovala spise prelit Spikované maso
polozené na zeleniné rozpusténym maslem.

Pouzivani nazvu svickovd na smetané, pokud se pokrm vari z odlisného druhu hoveé-
ziho masa, kvétové §picky, nizkého rosténce nebo kyty, je ponékud zavadéjici. Ukotvil
se az v lidov&jsim prostiedi povaleéného Ceskoslovenska a byl propagovan ve vyse uve-
denych kuchatskych knihach. Uz vzhledem k cenovému vyvoji potravin v poslednich
desetiletich jej ale snad lze — zvlasté v rodinném prostiedi — akceptovat. BéZné je z uve-
deného ditvodu i jiné oznaceni pokrmu, a sice svickovd omdcka, ptipadné sekand svickovd,
pokud se k stylové shodné omacce pouziva platek duseného sekaného masa.

V soucasné gastronomii jsou ptiprava a podavani svickové na smetané zatizeny radou
ahistorickych, ba nelogickych nesvart, které z tohoto skute¢ného kulinarniho dédic-
tvi ¢eskych zemi ¢ini pokrm jiny, malo autenticky. Pomineme-li jeho vcelku neskodné
servirovani s platkem citronu ozdobenym slehackou (obvykle jeji nahrazkou ze spreje),
jedna se zejména o prezentace pokrmu daného pojmenovani bez pridani smetany. Takto
samozrejmé lze postupovat (koneckonct predchiidci uvedeného pokrmu byvali rovnéz
bez mléénych ingredienci), nejedna se pak ale o svickovou na smetané, nybrz o svickovou
peceni, svickovou peceni na zeleniné apod.

Svickovd na smetané, stejné jako posledné uvedené varianty svickové omdcky ¢&i seka-
né svickové, patti ve vech variantach vibec k nejoblibenéjsim pokrmutim klasické ceské
kuchyné. V. domécnostech se déla podle osvédéenych recepti, predavanych z generace
na generaci. Skuteény klenot kulinarniho dédictvi tak snad ma nadé&ji na pretrvaniiv ji-
delni¢ku nasich potomki. IK

Svijanka - Trotscher

Sypanky

Starobylé lidové pecivo z Polabi. Z tésta z zZitné vyrazkové mouky se tvarovaly bo-
chanky, které se na povrchu trochu pomastily a posypaly zrnicky méaku. Poté se pekly
nasucho v troubé, bez pekacée nebo plechu, dokud se na nich neudélaly kurcic¢ky. Kdyz
neméla hospodyné mak, jen bochanky po upeceni omastila. Pojidaly se jako samostatny
pokrm, obvykle s bilou Zitnou kavou nebo se pfikusovaly k - polévkdm, naptiklad bram-
borové nebo hrachové. Nazev sypdnky odkazuje na jejich makovy posyp. RD

Syrnica

MIé¢na - polévka typickéa pro Hanou, Hanacké Slovacko a Slovacko, zejména Podluzi
pripravovana z - tvariizkil, respektive hodné prolezelého - starého syjra rozvatenych ve
vodé nebo mléce. Leckde bylo béznéjsi prelévat krajené tvariizky nebo sjr az na talifi.
Podle zvyklosti doméacnosti se do syrnice nebo mistné také syrné nebo syrovacné polévky
pridavala cibule, nékdy i kopr, pfipadné vejce. Jidala se s bramborem, ktery se k ni pfi-
kusoval, anebo v ni varil nakrajeny na kostky. Konzumovala se na snidani, obéd i vecefi,
byla také vhodnym postnim pokrmem. V soucasnosti je syrnica v ptivodni podobé témér
zaniklym pokrmem. KVy

Syfonka - kapalka
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Chytil 1903, ¢&. 8, s. 256;
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Salge

Starobyla - omdcka podavana zejména k pe¢enému masu a rybam, uréené k nama-
¢eni jednotlivych soust. Pfipravovala se nejcastéji z rozvareného ovoce nebo zeleniny,
nasladko, anebo naopak nakyselo, jak odpovidalo dobovym chutim. Nékdy se zahusto-
vala Zemlovou sttidou. Salse se k jidlu podavaly zejména ve §lechtickém a zdmoZné&jsim
méstanském prostiedi. Z nékterych ¢eskych i star§ich némeckych receptur miizeme od-
hadnout, ze pfinejmensim ve stfedovéku — stejné jako ve starovéku — mivaly salSe vyraz-
nou barvu, kterou jim dodavala levandule, $afran, Spenat, petrzel ¢i jed1é kvéty. Jidlo tak
ziskalo na vyjimecnosti a bylo znakem luxusu.

Néazev Sal$e pochazi z latinského salsus, tedy osoleny, z néhoz se vyvinulo také fran-
couzské slovo sauces ¢ili omacka. Prvni zminku o Sal$i v ¢eském prostredi mame z doby
okolo roku 1360, zcela jisté se ale jednalo o pokrm pojidany daleko dfive. V roce 1410
se Salse ptipomina ve smyslu bylinného prostfedku. Nejstarsi zndmy recept na salsi ve
smyslu jidla je doloZen v rukopise kucharské knihy z konce 15. stoleti. Popisuje se zde pti-
prava Cervené SalSe z $ipkt roztlu¢enych v hmozdifi a macerovanych s octem, zazvorem
a skorici. Pfed podavanim se smés scedila pres sitko nebo platno.

Charakterem $al$e odpovidala modernimu sosu neboli dipu, servirovanému v men-
$im mnozstvi k syru, ke grilovanému masu ¢i zelening, nikoli omdcce ve smyslu sytého
samostatného pokrmu podavaného nékdy s masem, vzdy ale s pf¥ilohou v podobé bram-
bor, = knedliku, nokii apod. Pfesto lze $alsi, stejné jako - jichu, povazovat za jednu z pred-
chadkyn modernich omdcek. IK

Samrole - trdelnik
Satecky - Eeské kolage; -~ ockaté kolace

Sevcovsky jahelnik

Zapeceny lidovy pokrm oblibeny v Polabi. Pfipraveny ze stejného poméru jahel,
ryze a krupek a uzeného veprového masa. Spafené a scezené jahly, ryze a krupky se
smichaly s pfiméfenym mnozstvim mléka, pfidalo se nadrobno nakrajené uzené maso,
vSe se dobre promichalo a zvolna upeklo v troubé dozlatova. Mistné se Sevcovskyj jahelnik
pfipravoval pouze z jahel s masem, jinde z krupek, masa a susenych hub. Varianta s hou-
bami byla ¢asto soucésti velete na Stédry den. RD

Simlena

Tradi¢ni mléény népoj nebo fidka - omdcka z Opavska a Hlucinska ze studeného
mléka nebo smetany smichanych se smazenymi svestkami tedy povidly, dle chuti a moz-
nosti doslazenych cukrem. Simlena se podavala k - haleckdm nebo - §liskdm/sliskdm. Jeji
dlouhodobou oblibu potvrzuje zarazeni do tisténé némecké kucharské knihy z roku
1900, kde se doporucovala jako omacka k tvarohovym - knedlikiim (Schumlene, schlesische
Tunke). Nazev odkazuje na specificky vzhled, mirné nasedly ¢i namodraly, s flicky ne-
rozmichanych povidel. Mistné se napoji fikalo také Sivulena. Prilezitostné se v rodinach
pripravuje i v soucasnosti, zejména jako napoj pro déti. IK

Sirmkachn
Tradi¢ni slavnostni - kold¢ pripravovany kdysi na némeckém Jihlavsku. Jednalo se
o surovinové pomérné naro¢né pecivo, tvorené ¢tyfmi vrstvami jemného kynutého, do
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Simlena © SU

tenka vyvaleného tésta, prolozeného makovou, ofechovou a povidlovou naplni. Diky
individualnim vzpominkam vime, Ze se do koldce mohly pouzivat i jiné naplné, napii-
klad nakrajena jablka, v mezivale¢ném méstském prostredi také strouhana ¢okolada.
Sirmkiichn, némecky Schirmkuchen, se pekl zejména na svatby. Jeho nazev je odvozen od
specialniho glazovaného hlinéného pekace, ve kterém se tyto koldce pekly. Dnes je spi-
$e jen v paméti ptivodnich némeckych obyvatel Jihlavska, prilezitostné se pfipomina
iv dnesni ¢eské spolecnosti. IK

Sigka - knedlik

Achatzi 1958, prubézné;
Hoffer 2014, nestr.;
Kleine Heimatkunde
2017/2018, s. 9;

Z receptare 2021, s. 129.
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Bézny pokrm rozsiteny drive napfic¢ ¢eskymi zemémi, pripravovany z mouc¢ného,
zejména ale z bramborového tésta s pfidanim vejce, pfipadné trochy omastku, mléka
¢i vody. Z tuzsiho zpracovaného tésta se krajely ¢i ruéné formovaly malé $isky, kratce
povarily v osolené vodé a po scezeni ihned mastily méslem ¢i sadlem. Podavaly se jako
samostatny pokrm, v tom pripadé se sypaly naslano skvarky, anebo nasladko mletym
makem, tvarohem, povidly ¢i pernikem a osladily cukrem ¢i medem. Pojidat se mohly
také jako priloha k masovym ¢i zeleninovym pokrmtim. Regionalné nesly rtizna pojme-
novani, naptiklad - Suldnky, - slejsky, slizky, slizky, Superliky. Sladka varianta je bézné
pripravovana dodnes, zvlasté v rodinach stfedni a starsi generace. JSob

Sklubanke

Jednoduchy lidovy pokrm z Brnénska a dalsich venkovskych jihomoravskych oblas-
ti. P¥ipravovaly se z husté kase z vafenych brambor smichanych s moukou a zbytkovou
vodou, z niz se 1zici vykrajovaly noky a na talifi mastily podle chuti a moznosti domac-
nosti. Vzhledem se lisily podle pouzité mouky, obyc¢ejné tmavsi nebo dobré svétlé. Kdysi
se jedly samotné, pfipadné posypané makem nebo opecenou cibulkou. Teprve pocat-

Sklubanke © SU




kem 20. stoleti se k nim v zimoznéjsich rodinach ptidavala vejce &i salat. Sklubdnke, také
zvané tlucené buchty, se mohly po vytvarovani zavarovat ve vodé, pfi¢emz vyvar se zbyt-
ky kase se jedljako - polévka. Jinde se oznacovaly - Skubdnky, podavaly se tieba se zelim,
na Valassku se jim fikalo - netyja ¢i Skubance, na Slovacku - metyja ¢i - chamula a sypaly
se makem s cukrem. Pokrm se v fadé rodin dodnes varti, obvykle ale v bohatsi varianté,
mastény sadlem, a jesté spise maslem. IK

Skraéenice - vajecina
Skrtény chlapike - éurackovo procesi

Skubanky
Bézny pokrm rozsifeny napti¢ regiony Cech i Moravy ptipravovany obvykle z vate-

nych brambor ve formé $isek. Tésto se délalo z rozstouchanych vafenych brambor, hrubé
mouky a soli. Z bramborového tésta lZici byly vykrajovany nepravidelné skubdnky nebo-
li noky. Na misce ¢i talifi se mastily sadlem ¢i méslem a podavaly se samotné, nejéastéji
nasladko posypané mletym mékem ¢ tvarohem, mirné pocukrované. Skubdnky se moh-
ly podavat i ve slané upravé, nejéastéji se sadlem, skvarky nebo opecenymi kousky Spe-
ku. V nékterych domécnostech se po vykrojeni opékaly na omastku a pak teprve s pfi-
davky podavaly. Skubdnky mohly mit v riiznych regionech nékteré specifické rysy co se
ty¢e dochuceni i zavére¢né tipravy, mohly nést i odlisné oznacent; fikalo se jim napriklad
kucmouch, kocmiid, - Susterka, Suska, - trpdlky, - Sterc, > netyja, - metyja ¢i » chamula 1.

V moderni méstanské kuchyni se skubdnky podéavaly nejen jako samostatné jidlo,
dezert nebo presnidavka, ale proménily se také v pfilohu. Marie Jankd-Sandtnerova je
napriklad prezentovala v podobé sddlem masténych a osmazenou cibulkou sypanych
jemnych nockii, podavanych k masu. V soucasnosti se Skubanky délaji v domacnostech
jen prilezitostné, ztistavaji ale v kolektivni paméti. IK - JSob

Skubénky z je¢né mouky © SU

Skvarezina

Michana vajicka, pod timto ndzvem piipravovana na Slovacku. Obvykle se smazila
na kouscich vyskvafené slaniny a pojidala se s - chlebem. Vejci se $ettilo, ¢asto slou-
Zila jako platidlo nebo se prodavala, proto se SkvareZina pripravovala spise vyjimecné,
a to v zamoznéjsich domacnostech sedlakil, o masopustnim utery, pfipadné hosttim.
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Jungmann 18384, s. 468;
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Ludvikova 1967, s. 44.
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Bartos 1877, s. 148;
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Ludvikova 1961, s. 100;
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BéZnéjsim pokrmem se stala az ve 30. letech 20. stoleti, tehdy se ptilezitostné nosila jako
obéd na pole. V soucasnosti stdle Zivy pokrm je na Slovacku rozsifen také pod nazvy
Skavrenica, Skvarénka, Skvaresina, Skvarenina, praZenica apod. RD

Slejsky

Pokrm s uvedenym nazvem poprvé predstavila ve své Domdci kucharce z roku 1826
Magdalena Dobromila Rettigova a popsala jej jako na prst dlouhé a na prst tlusté va-
le¢ky z kynutého tésta vypracovaného z jemné mouky a maésla, s pfiddnim tvarohu
a rozinek. Oproti obecnym zvyklostem se smazily v horkém masle. V lidovém prosttedi
se dany pokrm pfipravoval od pradivna, ptivodné z oby¢ejnéjsi mouky, nahrazené bé-
hem 19. stoleti vét§inou bramborami. Z tuhého vypracovaného tésta se pak vykrajovaly
& rukou tvarovaly podlouhlé nocky, které se vatily ve vodé. Po omasténi se podavaly
s makem nebo povidly. Zajimavym specifikem byly hedvdbné slejsky, ptipravované na
Vysocku, kde se nevatily, ale pekly v troubé. Slejsky se pojidaly spie ve viedni dny, v né-
kterych regionech ale mohly byt i soucasti stédrovecerni vecere, jako tomu bylo napri-
klad na Hornacku, kde se podlouhlé nocky, oznacované slizky, sypaly pro tuto prilezitost
makem a sladily medem.

Slejsky ve smyslu mouénych nebo bramborovych nocki neboli  $isek nesly mnozstvi
regionalnich a mistnich, ba rodinnych pojmenovani. Uvedeny néazev, nékdy ve varianté
$lej#ky, se pouzival zejména v Cechach, mimo jiné na Domazlicku, Klatovsku a Sugicku,
Podorlicku ¢i v Podkrkonosi. V Pojizefi se oznacovaly slejZky, na Plzenisku Slejzky, Super-
liky &i rejpulce. Ruznorodé se oznacovaly i na Moravé, naptiklad na Slovacku, a také ve
Slezsku, slizky ¢i slizky, na Brnénsku -~ Suldnky, na Valassku Sulky, slizky ¢i slizky, na Kra-
vaftsku $lisky apod. V jazykové némeckych regionech se ¢asto pouzivaly nafe¢ni nazvy
odvozené z ¢estiny, naptiklad Schlieschken.

Slejsky ¢ili $isky z hrubé mouky a otrub se vatily i jako krmivo pro husy; hospodyné
je jimi ladovaly, aby byly husy patfi¢né sadelnaté.

V soucasnosti je pokrm ve smyslu varenych a omasténych podlouhlych nockii, pre-
litych povidly nebo sypanych mékem, obecné zndmym pokrmem. V domécnostech se
pripravuje ¢asto spiSe z polotovart, které jsou k dostani v bézné obchodni siti. Vati se

i ve vefejném, zejména $kolnim stravovani. IK-RD

Hedvabné slejsky © archiv SU




Slivula - bryja

Slisky

Lidovy pokrm z Slovacka, Hané, Valasska i jinych moravskych regiont, zvany také
Slizky, slizky, Sulky &i » Suldnky. Piivodné se délavaly z tuhého mouéného tésta v podobé
nokil, rukou Sulanyjch ¢ili valenych do potfebného tvaru a uvatenych ve vodé. Konzumo-
valy se jako hlavni jidlo, omasténé sddlem nebo rozskvafenou slaninou, s cibulkou, p¥i-
padné skvarky. Nasladko se nékdy prelévaly fidkymi povidly, sypaly tvarohem & ma-
kem, podle moznosti doslazovaly cukrem. Slisky se jedly rovnéz jako ptiloha, naptiklad
k zeli, trnkové omacce, nékdy i k masu. V nékterych oblastech se $lisky dokonce jedly
na Stédry veer a vétilo se, ze ¢im jsou vétsi, tim vétsi budou i klasy v nasledujici tirodé.

V podstaté shodny mouény pokrm zadélavany vodou nebo mlékem s oznacenim $isky
(jak se sliskdm tikalo v jiznich ¢astech Valasska) popsal uz ve 20. letech 19. stoleti znalec po-
méru na severovychodni Moravé, na pomezi Hané, Kravarska a Valasska. Podotkl, Ze se do
tésta mohl pridavat — nepochybné spise v selském a méstském prostredi — smazeny kruza-
nec, (podlouhly chléb z kynuté zitné mouky) anebo $kvarky. Po uvafeni se $isky podavaly
polité méaslem nebo sadlem nebo se jedly k zeli a » omdckdm. BEhem 2. poloviny 19., nejpoz-
déji na pocatku 20. stoleti se zacaly slisky, stejné jako $isky délat z bramborového tésta, at uz
z vafenych, nebo syrovych brambor. Jejich dalsi Gprava se oproti d¥ivéjsi dobé nezménila.

Mou¢né nebo bramborové pokrmy obdobného charakteru, velmi rtiznych a ¢asto
roztodivnych pojmenovani se délaly a délaji napfi¢ ¢eskymi zemémi. Jsou stale Zivym
pokrmem, pfipravovanym v fadé domacnosti i ve vefejném stravovani, obvykle uprave-
né nasladko. IK-JS-RD

Smorak

Peceny bramborovy pokrm, oblibeny v hornickych rodinach na Ostravsku, stejné jako
v Ceskych i némeckych venkovskych domdacnostech severni Moravy a Slezska, dolozeny
v mezivaleéném obdobi. Zakladem tésta na $mordk, némecky také Erplschmorrn, tedy bram-
borovy - trhanec, byly varené strouhané brambory smichané s mletymi ¢i sekanymi §kvarky,
¢esnekem a moukou, piipadné s trochou syrovych strouhanych brambor. Smés se pekla ro-
zetfena na plechu, poté se trhala nebo kréjela na ¢tverce. Podavat se mohla se zelim. IK
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Smorn |

Kdysi oblibeny lidovy pokrm pfipravovany ve vSedni dny na Podhoracku a v Podyji
z krupice spafené horkym mlékem. Po nabobtnani se vznikla kase osladila, rozmichala
s vejcem, rozetfela na panev a upekla. Krupi¢na placka se poté roztrhala na nepravidelné
kousky a omastila sadlem, pfipadné maslem. Pojidat se mohla samotn4, polita trochou
smetany nebo $tavou z kompotu, s trochou tvarohu apod. V ¢eském pojmenovani krupic-
ného $mornu, ozna¢ovaného také - trhanec, resonuji nazvy Schmarren, Grief$schmorren, jak
se pokrmu spisovné fikalo némecky. Mezi némeckymi obyvateli Podyji bylo béZnéjsi na-
fe¢ni oznaceni Mdschmorrn. Dnes uz se Smorn, podobné jako jina kasovita jidla, udrzuje
spise jen v paméti stfedni a starsi generace, v domécnostech se neptipravuje. IK

Smorn Il

Tradi¢ni lidovy pokrm z brambor rozsifeny napric¢ ceskymi zemémi. Pfipravoval
se z nahrubo strouhanych varenych, nékdy i syrovych brambor zasypanych moukou,
opecenych na panvi, ptipadné zapecenych v troubé. Bézny pokrm, vhodny i pro postni
dny, se podaval jako pfiloha k » polévkdm i samostatné, naslano se zelnym salatem nebo
nasladko se §vestkovym kompotem. Pod stejnym nazvem se pfipravoval v nékterych re-
gionech obdobny pokrm z krupice. V soucasnosti je pfitomen v paméti, prileZitostné
pripravovan v domécnostech starsi generace. IK-RD

Smorn © SU

Smourek

V soucasnosti malo znamy pokrm, pfipravovany kdysi na Podhoracku zvlasté v let-
nim obdobi. Hruba krupice smichana s mlékem se po ulezeni doplnila syrovymi vejci,
smazila se na velkém mnozstvi sadla a michala, dokud se nesrazila a neztuhla. Jesté na
panvi se sypala nasekanou petrzeli nebo pazitkou. Udajné byla jidlem ptipravovanym
hospodynémi pro pomocniky pfi Znich a senoseci. Snadno se rano pfipravila, krupice
mohla v mléce bobtnat i nékolik hodin a pak se rychle uvatila a dopravila na pole ¢&i
jinam do terénu. Diky velkému mnozZstvi omastku byla syt4 a také chutna. Podaval se
k ni hlavkovy salat, » chléb i ~ buchta, zapijela se mlékem nebo podmaéslim. Pfedobra-
zem $mourku byl v regionu rovnéz dobfe znadmy - Smorn 1. V soucasnosti se uz ani jeden
z pokrmu bézné nedéla. IK



Soldra

Puvodné obfadni pokrm z Tésinska, pfindSeny béhem Velikonoc k vysvéceni do koste-
la, pojidany pak rodinou o Velikono¢ni nedéli. Jedna se o uzené maso, klobasy nebo mleté
vepfové maso, zapékané obvykle do mensich bochankd, vétsich pecnti anebo podlouhlych
Sisek. Ve méstech a také v severni tirodnéjsi ¢asti Tésinska se tésto pripravovalo ze svétlé
pSeni¢né mouky, na Jablunkovsku a jinde v podhorskych oblastech pak z tmavsi p$eni¢-
né nebo zitné chlebové mouky. Mistné se na TéSinsku kdysi drzel zvyk, kdy mladé divka
obdarovala soldrou na Velikonoéni pondéli svého vyvoleného. Soldra byla jinde ve Slezsku
nazyvana také babiivka ¢i mufyn, na Karvinsku pecynek, jinde - plecovnik nebo svécenik.
V fadé domécnosti se Soldra pripravuje dodnes, jeji moderni variantou je sekané maso ¢i

klobasa v listovém ¢i plundrovém tésté, nabizené i v prodejni siti. IK

Soldra © SU

Sorimajzl, Sormajzl - Sumajstr
Spacky v zeli - nykrlata

Spanélsky ptagek

Masity pokrm v podobé duseného nadivaného masového zavitku, ktery prosel za
dobu své existence v ¢eské kuchyni pomérné velkymi proménami. Poprvé se pripomina
ve 2. poloviné 17. stoleti v receptafi strahovského premonstrata Evermoda Jifiho Kosetic-
kého; popsal jej jako smés sekaného teleciho masa, krajené slaniny, Zemli a vajec, ochu-
cenou zazvorem, muskatovym kvétem a rozmarynem, po vytvarovani obaleny Zemli¢-
kou a opékany na rostu; podéval se polity rozpusténym maslem.

Z teleciho masa byval $panélskyj ptdcek, neboli teleci roldtky, ptipravovan také v ¢eské
méstanské kuchyni 19. a 1. poloviny 20. stoleti. Mél podobu rolady, obvykle z platku te-
leci kyty nadivané smési ve viné nebo mléce namocené zemle a vejce a ochucené sardel-
kou, protazené prouzky $peku a dusené ve vlastni §tavé. Teprve po poloviné 20. stoleti se
Ize setkat s recepty na dnes nejobvyklejsi ptipravu spanélského pticka v podobé nadivané
hovézi rolady. Podle receptury z roku 1953, ktera se stala vychodiskem ptipravy pokrmu
pro nasledujici desetileti, se platek z hovéziho zadniho potiral hoi¢ici a plnil vafenym
vejcem, klobasou nebo jinou uzeninou, cibuli, sterilovanou okurkou a kouskem slaniny;
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Spanélsky ptacek z teleciho masa © SU

Spanélsky ptacek podle receptur z povaleéného obdobi © SU

dusil se pak ve vlastni §tavé, pripadné s kofenim ¢i pridavky podle chuti a individual-
nich zvyklosti. V této podobé nalezi stile k nejoblibenéjsim jidlum, podava se obvykle

s vafenou ryzi, dfive i s bramborem.

Prilezitostné se miizeme setkat s tim, Ze se pod nazvem Spanélskyj ptdcek v recepta-
tich objevuji i pokrmy jiného charakteru. Magdalena Dobromila Rettigova jej naptiklad
v roce 1826 popsala jako zelny list nadivany smési z mletého veprového masa ochucené-
ho citronovou ktrou, hfebi¢ckem a novym kofenim, zapeceny se smetanou. IK

Spekacek - bufty na pivé
Spoucky - nykrlata

Spyrka

Syrové hibetni nebo vnitfni sddlo rozpusténé v rendliku ¢i na patelni ¢ili panvi pro
potieby vafeni. S drobounkymi skvarky se $pyrka ¢i Spirka pouzivala na Té$insku nap¥i-
klad na pomazéni » bramborovijch placek upeéenych nasucho na plotné, - placki na blase,

na - galusky/halecky a jiné mou¢né i bramborové pokrmy, slané i sladké.



Mistné se tikalo $pyrka také vSéemu Speku ¢i slaniné ziskanym pri zabijac¢ce. Na Té-
$insku, zvlasté na Jablunkovsku a jinde v podhorskych oblastech, se az do 20. stoleti
udrzel starodavny zpuisob skladovani $peku, ktery se po zabijacce neudil ani neskvafril.
Prechovaval se nakrijeny na tenké platy v prosolenych a upéchovanych vrstvach v becce
zvané $pyrscok. Nékde se prokladal jesté ¢esnekem se soli. Vnitfni stfevni sadlo, méné
vhodné na uskladnéni, se prosolené vkladalo do necu neboli bfisni blany a tvorilo v be¢-
ce horni vrstvu. Odebiralo se jako prvni na masténi zeli. Nec s vnitfnim sadlem zabaleny
v platné se také mohl nechat na ptidé ¢i v jinych chladnéjsich prostorech samostatné
a spotfebovéval se prednostné. Dnes se tento zpusob skladovani sadla jiz nepouziva, ter-
min $pyrka oznacuje bézné sadlo se skvarky ze syrového i uzeného $peku. IK

Sterc

Venkovsky pokrm, oblibeny kdysi na Horacku, Podhoracku a sousednim Podyji
a Znojemsku. Mél hluboké kofeny, pfipominéan je uz ve 30. letech 19. stoleti v podobé
mensich mouénych - Skubdnkii. Pozdé&ji se proménil v bramborové jidlo. Délal se nejcas-
téji z oskrabanych a uvarenych, jen z¢asti slitych brambor, zasypanych moukou. Poté,
co mouka nabobtnala vodou, se brambory rozstouchaly, omastily vepfovym, pfipadné
kachnim nebo husim sadlem, podle moznosti doplnily nakrajenymi skvarky. Poté se
smés drolila rukou na nepravidelné Zmolky, které se bud osmahly na panvi na tuku,
anebo se navrsily do vymazaného pekéace a pekly dozlatova. Sterc, v némeckych domac-
nostech oznacovany Erddpfelsterz nebo jen Sterz, se podaval s mlékem nebo podmaslim,
pfipadné se zelim. V ¢esko-némeckém prihraniéi se sterc jidal i nasladko. Bramborovo-
-mouény pokrm shodného nazvu byl rozsireny naptiklad také na Chodsku, Plzerisku ¢i
v PoSumavi, pfiprava se ale v detailech odlisovala. IK-NM

Sterc z Posumavi © SU Sterc z Po.

Stédracka

Slavnostni vanoéni - polévka z Vala$ska, vafena z plodin, které byvaly béhem roku
konzumovany v ramci samostatnych pokrmi a jichZ si souc¢asné stolovnici pfali mit
v nasledujicim roce dostatek. K takovym pokrmum patfily naptiklad hrach, ¢ocka,
brambory, - lokse, kvaka neboli tufin, ale i prosna kase, pohanka ¢i fazole. K dochuce-
ni se do polévky pridavaly susené §vestky, jable¢né nebo hruskové krizaly, houby, také
cibule, ¢esnek a jiné ingredience, podle zvyku a chuti. V§echny suroviny se spole¢né
povarily a zahustily zdsmazkou. Nékde se pouzité suroviny zavarovaly nikoli do vody,
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nybrz do kyselice neboli zelného laku. Stédracka, mistné zvana také §cedracka, se poda-
vala na slavnostni stédry obéd, ktery zacinal, kdyz vysla prvni hvézda. Pivodné byla
polévka pripravovana ve shodé s pravidly postniho stravovani a v mire, kterou rodiny
v tomto sméru dodrzovaly. Pfichystana tedy mohla byt na stl alespon s pfidavkem
smetany ¢i jiného mlé¢ného produktu, jinde platil striktni zdkaz i jejich pouziti. S po-
lévkou se pojila fada obyceju: leckde se napriklad nesolila, anebo se ji zkonzumovala
jen Cast a zbytek se ususil, pomlel a symbolicky ptfidaval do polévek vatenych béhem
roku. Podobné polévky se kdysi délavaly i v jinych regionech, fikalo se jim tfeba - hrst-
kovd nebo troskovd polévka. V nékterych domécnostech se stédracka jako symbolicky
vano¢ni pokrm stéle pfipravuje, tento zvyk ale s modernizaci Zivotniho stylu vymira
a polévka zUstava jen v paméti. IK-JS

Stika na modro

V &eskych zemich kdysi pomérné bézny pokrm, konzumovany ve slechtickém a més-
tanském prostredi, jehoZ pfislusnici méli pfistup k dravym rybam, at uz diky vlastnimu
lovu, nebo moznostem nakupu na trhu. Na modro se mohly pripravovat i ryby jiného
druhu, naptiklad kapr, pstruh, lin a dalsi, dostupné i bézZnym stravniktim.

Zakladem pokrmu pripravenych na modro byla jemné omyta ryba prelitd horkym
octem svafenym s vodou a kofenimy; jeji sliznata kiize tim ziskala namodraly nadech.
Poté se ryba pekla v celku na cibuli a kofenové zeleniné s pfidanim kofeni, zejména bob-
kového listu, kminu, pepfe a nového kofeni. Vypek se na zavér mirné zaprasil moukou,
dochutil citronem nebo zbytkem octové zalivky. Efektné vyhliZejici ryba se podavala na
stul celd, mohla se ale i pfedem porcovat. Jednalo se o jidlo nejen chutné, ale navicilehce
stravitelné a doporucované pro dietni stravovani.

V uvedeném pojeti byla stika na modro predstavena uz v kucharské knize Marxe
Rumpolta z roku 1581: spafend vinnym octem a mirné okofenén4 se ale po upeceni na
zeleniné podavala samostatné, pouze prelitda maslem a posypana sekanymi bylinkami,
pfipadné ochucend skvarenym Spekem. Ve velmi podobném provedeni se stika, kapr
¢i pstruh na modro zmiriuji taktka ve vech kuchatskych knihach z 19. a prvni poloviny
20. stoleti. V této upravé byvaly také soucasti vinoc¢ni velere, patfily rovnéz k vyhleda-
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Stika na modro © SU




vanym postnim pokrmtim. V povale¢ném obdobi vytladily z jidelni¢ku rybu na modro,
stejné jako rybu na cerno, postupné - smazenyj kapr a také tehdy levnéjsi morské ryby,
zejména filé z tresky. Zajemci o rybi kuchyni na né ale nezanevreli a ve specializovanych
restauracich, zvlasté v jihoceské rybnikarské oblasti, byva kapr, nékdy i stika na modro
prilezitostné k dostani dodnes. IK

Stola

Tradi¢ni vano¢éni obfadni pecivo Kru$nohoti, dodnes zndmé a oblibené na obou
strandch hranice. Nejstarsi dochované pisemné doklady kladou kofeny stoly jako va-
noé¢niho pediva nejpozdéji do 14. stoleti, kdy je zminiovina v souvislosti s okolim Ma-
gdeburku. Puvodné velmi skromné pecivo, ¢asto bez cukru a rozinek, potfené husim ¢&i
vepfovym sadlem se peklo ve tvaru lidskych a zvifecich postav. V bohat$im provedeni se
pripravovala zfejmé uz od 15. stoleti, svou dne$ni podobu pfipominala snad od 18. stoleti.
V obecnéjsi znadmost se $tola dostala diky prodeji na predvanoénim trhu v Drazdanech
zvaném vdnockovy (Striezelmarkt).

Tradiéni $tola se pripravuje z kynutého tésta s mandlemi, kandovanym ovocem, ro-
zinkami, marcipdnem a smési kofeni, ve tvaru pfipominajicim Jeziska v zavinovacce;
nékteri v tomto tvaru vidi spise vchod do hornické $toly. Po upeceni se maze maslem
a obaluje v cukru. Pfed konzumaci se nechava dva az tfi tydny odlezet, pece se tradi¢né
v tydnu po 30. listopadu. Podle tradice se nakrajovala na Stédry den po ptilnoéni msi,
tedy prakticky ke snidani na Bozi hod. V soucasnosti je $tola v Némecku stale Zivym
pokrmem, v ¢eskych zemich se jeji tradice dilem udrzZela i ve vysidlenych pfihraniénich
oblastech. Jeji obliba v nedavné dobé stoupla zejména diky nabidce v obchodni siti. Kro-
mé nejbéznéjsi rozinkové stoly se dnes pece také mandlova, marcipdnové nebo makova,
s cukrovou polevou nebo posypana mouckovym cukrem. IK-RD

Stola © VSH

Stramberské usi

Mistni pekaiské specialita ze Stramberka na La$sku. Jemné pernikové tésto pece-
né ve tvaru okrouhlych platku, zatepla smotanych do kornoutt velikosti dlané. Tradice
usi saha hluboko do historie a spojuje se s povésti o tazeni Tatarti roku 1241 a pytlech
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kfestantim ufezanych nasolenych usi, ztracenych néjezdniky a nalezenych mistnimi
obyvateli. Pivodné se z pernikového tésta pekly usi a ruce (aus Pfefferkuchen gebackene
Ohren und Hinde) jen na mistni maridnskou neboli §tramberskou pout, jak se pfipomina
uz roku 1835. Pojidaly se samotné, ptipadné podavaly ke kavé. V roce 2006 bylo vyrobku
udéleno chranéné zemépisné oznaceni EU. V mistni nabidce jsou nejen v podobé prosté-
ho pediva, ale i v mnohem bohatsi, dne$ni naro¢né chuti odpovidajici podobé se §leha¢-
kou, posypkami ¢i ovocem. IK-RD

§:

Strami)erské usi © VSH

Stradl - zavin

Stradliky

Pokrm typicky pro Podyji a Podhoracko, pfipravovany podle nékterych zprav v ces-
kych i némeckych domacnostech uz kolem poloviny 19. stoleti. Zakladem pro pfipravu
pokrmu byla nejcastéji placka z nekynutého tésta, slozeného pouze z pseniéné mouky,
vody a vejce, rozvaleného na tenky plat, posypany spafenou a nasledné osmahlou kru-
pici a srolovany do uzsiho zavinu. Vafechou uzdibované kousky se rukou uzaviely do
polstarku a varily ve vodé. Podavaly se omasténé sadlem bud samotné, nebo se zelim.
Pamétnici si je z détstvi vybavuji dodnes. Pomérné pracné a nakladné stradliky i Stridle,
zvané také tasky nebo - erteplové tasky, se v mnoha domacnostech zacaly posléze délat
z bramborového tésta, plnily se bud spafenou krupici, $kvarky anebo i krajenym suse-
nym ovocem. Jistou moderni obdobou této varianty $tridli jsou podlouhlé bramborové
knedliky plnéné uzenym nebo skvarky, krajené na platky a podavané se zelim. IK

Struple - pégny

Strycla

Jemné obfadni pecivo ze Znojemska, Mikulovska a dalsich oblasti Podyji, pfipra-
vované kdysi pro fadu slavnostnich prilezitosti. Peklo se z jemného kynutého tésta
vypracovaného s méaslem, nékdy i rozinkami, z néhoz se poté uvalely prameny a vzdy
étyfti spletly do podoby rtizné velkych pletenek. Pfed pecenim se mazaly maslem a sy-



paly vétsi cukrovou drti. Zejména v némeckych, méné uz v ¢eskych obcich se staly
soucasti fady obradi a zvykt napfi¢ cirkevnim rokem, z nichZ mnohé se udrzely az do
mezivale¢ného obdobi.

Neujahrsstriezel neboli novorocni strycle se pekly v prvni den nového roku a hospo-
dyné jimi obdarovavaly mistni i pfespolni chudobné koledniky a také ¢eled. Proslave-
né byly tak zvané Hailigenstriezl ¢i Halengstritzel, Cesky zvané dusickové pletenky, mistné
olahalinstrycl, u moravskych Chorvatt strucice. Pekly se na dvojity svatek Vsech svatych
a Dusicek pocatkem listopadu, a to jak v domacnostech, tak u mistnich pekafa. Prvni
z nich byly uréeny détem a navstévam, na vétsich hospodarstvich také détem zameést-
nanctl. Kmotfi a kmotry jimi obdarovévali své kmotfence ¢i naopak, chudobné déti si
je vyprosovaly pfi obchtizkich po domech. Spojen s nimi byl zvyk hrét o né karty nebo
v kostky. Mistni muzi se schazeli v obecnim hostinci a za vyhrané partie ¢i vrhy kostka-
mi dostavali od hostinského pletenky, které pak odnaseli domti manzelkdm nebo détem.
Strycle byly velikostné odstupiiované podle vyse vyhry, od mensich o velikosti housky az
po pletenky dlouhé metr i vice. Pokud muzi prohravali, radéji si strycle koupili, protoze by
doma nebyli uvitini s nad$enim. Svobodni mladenci nosili strycle svym vyvolenym; po-
kud jim po zatukani neoteviely okno, znamenalo to, Ze o né divky nestoji. Zvyky zanikly
s vysidlenim podunajskych Némcti po skonceni druhé svétové valky; pletenky zustaly
v pameéti ¢eskych obyvatel regionu dodnes, v zapomnéni ale upadla jejich pestrost a na-
zvy podle specialnich svatka. IK

Sulanky

Kazdodenni lidovy pokrm ptipravovany z moucného, pozdéji bramborového tésta
napri¢ ¢eskymizemémi. Z vypracovaného tésta tvarované mensi valecky se vatily v oso-
lené vodé. Podavaly se bud nasladko s mletym makem, rozpusténym maslem a moud-
kovych cukrem, se strouhanym pernikem, strouhanym tvarohem, ~ pracharandou, na
Klatovsku také s povidly ¢i $vestkovou - merendou, nebo naslano se smazenou cibulkou
arozpusSténym sadlem, se strouhankou, se zelim ¢i jinak.

Obecné pojmenovani Suldnky je odvozeno od zdkladniho zptusobu formovani po-
krmu, Suldni ¢ili valeni mezi dlanémi. Podobné jako k mnohym jinym jednoduchym
pokrmtim k nim dfive byvaly regionalné pfifazovany nejruznéjsi nazvy odvijejici se
od jejich vzhledu, technologie ptipravy apod. Rikalo se jim t¥eba - §lisky nebo §lizky,
- Slejsky, rovnéz - Cicdnky, » Sumprdliky, ~ nazi muzi apod. Jiz v 19. stoleti pripomi-
nany pokrm je dodnes zejména v domacnostech pripravovany, ¢asto ale v bohatsim
provedeni, tedy s vétSim mnozstvim sladkych nebo slanych pridatki, nez tomu bylo
u na$ich predku. IK-RD

Sulky - galusky, - slejsky

Sumajstr

Tradi¢ni lidovy pokrm ze skupiny lusténinovych jidel rozsifeny ve vSech subregio-
nech Slovacka. Vafené kroupy se promichaly s vafenymi fazolemi, ochutily ¢esnekem
a omastily smaZenou cibuli. Pokud se pfipravoval v zimé po zabijacce, omastil se také
skvarky nebo osmazenou slaninou. Mohl se také zapéct v troubé v sidlem vymazaném
pekadi. Diky skladbé pouzitych surovin byl Sumajstr levny a syty, pokud se pridaly skvar-
ky ¢i slanina, byl také chutny. Byl uréen pro vSedni dny, v zdkladni podobé byl jednim
z hlavnich péteénich, tedy postnich pokrmil, nosil se na pole pfi senoseci, o znich, p¥i
sklizni okopanin. Podaval se jako samostatny pokrm s - kysanym zelim nebo kvaseny-
mi okurkami, nékdy se k nému ptrikusoval chleba, mohl se jist i studeny. Pojmenova-
ni Sumajstr je odvozeno z némeckého Schumeister, ¢ili obuvnik, nebo - Schulmeister ¢ili
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Sumajstr © SU

Skolmistr. Na Slovacku je oznacovan také jako sumajzl nebo manzelstvo. Pokrmy ze smési

vy

raznych druht lusténin, fazoli, hrachu, coc¢ky, a krup jsou pod riiznymi nazvy rozsifeny

vy ¥ Yoy

napfic¢ ceskymi zemémi. Kdysi bézné rozsifeny pokrm se v soucasnosti pfipravuje v do-
macnostech jiz jen prilezitostné, ziistava ale zachovan v kolektivni paméti. IK-RD

Sumprdliky - &i€anky, - nazi muzi, - Sulanky

Sundalky - kunderbalky

Sunkafleky, Sunkenfleky - flicky se unkou

Stsky - konopraj, - kucmoch

Susterka

Lidovy pokrm z Horécka na zptisob - skubdnkii. P¥ipravoval se ptivodné z mouky za-

lité horkou vodou, zapatené a pak vymichané do tésta, z néhoz se lZici vykrajovaly mensi
kousky. Podle toho, zda byla pouzita syrova mouka, anebo se nejprve nasucho upekla,

Susterka neboli Zdanice © SU




se Susterce fikalo bouchana nebo prazena. S rozsifenim brambor se zacala Susterka délat
prevazné z této plodiny; nékde se ji pak rikalo - Sterc, jinde také - Zddnice. Oloupané
brambory se v tom ptipadé uvafily v osolené vodé, jakmile byly témér hotové, scedila se
¢ast vody, ve zbytku se brambory rozstouchaly a zasypaly moukou, zamichaly a kratce
povatily. Z kase se pak vykrajovaly mastnou lZici noky. Mou¢na i bramborova susterka
se mohly jist samotné, jen masténé, anebo se zelim, pfipadné mirné oslazené a zasypa-
né podle rodinnych zvyklosti a dostupnych surovin makem, homolkou neboli tvarohem,
- pracharandou nebo - mrkvovym pernikem. IK

Sustka - metyja

Svestkova macka |

- Omadcka oblibena dfive napfi¢ ¢eskymi zemémi, pfipravovana ze susenych §ves-
tek, pfipadné $vestkovych povidel, nékdy kombinaci obou ingredienci. Povarené su-
$ené §vestky, nékdy smichané pro chut a barvu s povidly rozmichanymi v mléce, se
zahustovaly strouhanym pernikem nebo smetanou, sladily cukrem, p¥ipadné kofeni-
ly. Omdcka se mohla pripravovat i skromnéji, kdyz se susené $vestky rozvarily v ridké
jiSce ¢i zatfepce z tmavé mouky a dochutily tfeba novym kofenim. Z Valasska pocha-
zeji zpravy, zZe se mléko s povidly ani nevafilo a nezahustovalo, ale chutna smés se
konzumovala zastudena. Jini naznacili, Ze mdcka prili§ nastavend moukou nemusela
byt zrovna delikatesou. Rikalo se pry trochu tajuplné, trochu ironicky: Dobrd mdcka,
kdo md rdd mdcku. Svestkovd omdcka ptichazela na sttl jako hlavni jidlo, k obédu se po-
davala s vafenymi brambory, tuhymi mouénymi noky nebo chlupatymi knedliky ze sy-
rovych brambor; jist se mohla i k veéefi. Pi slavnostnéjsich ptilezitostech se k ni jedlo
uzené maso a jemnéjsi ~ kynuty knedlik, takto se podavala i na svatebnich hostinach,
dokonce jesté po druhé svétové valce. Vativala se rovnéz na Stédry vecer, podavala se
s = vdnockou.

Svestkova omacka nesla regionalné, dokonce mistné, odlisné nazvy odvijejici se vét-
$inou od nare¢niho pojmenovani hlavni suroviny, tedy slivoné svestky. Na Hané se ji ri-
kalo trncenica, nékdy také mdcka ze sosenéch kadldtek. Na Slovacku nesla oznaceni trnkovd
mdcka, na Valassku zase trncend. Ve Slezsku nebylo vyjimkou oznaceni - ¢erna macka.
V zapadnich Cechéch se rozvaru ze §vestek tikalo - merenda.

V pavodni podobé moukou nastaveného ¢i zahusténého pokrmu svestkovd omdcka

v bézném i svate¢nim stravovani v ¢eskych zemich postupné zanikla. V modernéjsich
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Kopac 1925, s. 290;
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upravach je prezentovana v gastronomickych zatizenich ¢i na zazitkovych akcich pre-
zentujicich tradi¢ni regionalni stravovani, ¢asto s uzenym masem a ptilohou. IK

Svestkova omacka lI

Tradi¢ni pokrm z Horacka pro vanoéni stal. Sladka, hutné - omdcka, pripravova-
né ze svarenych susenych $vestek, ofechd, rozinek a cukru, zahusténa strouhanym
pernikem. Vatila se nékolik hodin, chutnéjsi byla odlezela. Podobné omécce se jinde
v Cechéch tikalo tfeba rozvdrka nebo - muzika. Na rozdil od jinych pokrmii na bazi
su$eného ovoce, naptiklad ~ ¢erné omdcky, se v ni ingredience nerozvafovaly a obvykle
se najeji pfipravu nepouzivala povidla. V mnoha rodinach tvofi dodnes neodmyslitel-
nou soucast Vanoc. JSob



-

Tac

Tradi¢ni pecivo pod timto ndzvem zndmé na Slovacku, pripravované ve venkov-
skych i méstanskych doméacnostech. Velky - kold¢ na cely plech z vlaéného kynutého
tésta vyvaleného na tenko, pokladeny ¢erstvym ovocem, nejcastéji $vestkami, ale i dal-
$imi druhy ovoce, v zimé povidly, mdkem nebo tvarohem, pak posypany drobinkou ¢ili
drobenkou se pekl pavodné v peci, novéji v troubé. Po upeceni se krajel na mensi dily
a pojidal jako hlavni jidlo po - polévce. Tdce, nékdy také krdjené vdolky, se pekly ve vied-
ni dny, protoZe byly méné pracné nez balené malé koldce. Na Straznicku se do pocatku
20. stoleti pekly tvarohové tdce k obdarovani stédrovecernich kolednikt. Nazev snad
odkazuje na velikost kolace, ktery je velky jako tdc. V Cechach byl td¢ znadmy spise pod
néazvem némecky kold¢. Pivodné bézny pokrm se dnes v domacnostech pece spise vyji-
mec¢né, nicméné je celoro¢né k dostani v bézné obchodni siti. RD

Talian

Vateny pokrm, masovy vyrobek, ze smési hovéziho masa, vepfového kréniho sad-
la, pripadné lalokii a specialni smési koteni. U jeho zrodu tidajné stél italsky feznik
a uzenar Uggé, ktery se koncem 19. stoleti usadil v Praze a zacal vyrabét a prodavat
novy vyrobek, pro ktery Prazané vymysleli pojmenovani uzovka (uggovka) a talidn; prv-
ni nazev upadl do zapomenuti, druhy se udrzel dodnes. Uggé plnil kosticky teleciho
a veprového masa ochucené svou zvlastni smési kofeni do hovézich stfev a jednotlivé
talidny oddéloval dvojitym prevazanim provazem. Vyrobek neudil, ale nakladal na dva
dny do veprového laku, pak ho prudce povatil a nasledné prinizsi teploté jesté nékolik
hodin dovatoval. Talidny podéval se strouhanym kfenem, hof¢ici a pivem a prodaval
kus za dvanéct krejcart. Protoze nemél talidny chranéné patentem, brzy je zacali vy-
rabét i dalsi prazsti feznici. Dodnes prodavany masovy vyrobek je oblibeny zejména
v Cechach a lze jej jednozna¢né povazovat za kulinarni dédictvi prazské méstanské
spole¢nosti. IK-RD
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Tasky

BéZny pokrm pfipravovany z tésta z vafenych brambor, rozsiteny v tradi¢nich bram-
boréafskych oblastech, naptiklad na Horacku a Podhoracku, Valassku i jinde. Z tésta
z vafenych brambor se vyvélel tendi plat, z néjz se vykrajovala kolecka, pokladla se na-
plni, pielozila napiil, okraje se pevné ptitlacily k sobé, a uvatila se v osolené vodé. Tusky
se podavaly jako samostatny pokrm. Nasladko, plnéné nejcastéji povidly, se omastily
maslem a sypaly strouhanym tvarohem nebo oprazenou strouhankou. Naslano, plnéné
naptiklad spenatem, dusenymi houbami nebo uzenym masem, se omastily sadlem nebo
osmazenou cibulkou. Sladka varianta je znama i pod dal$imi nazvy, napriklad tasticky,
povidlové tasky/tasticky, v némeckém jazykovém ostrové na Jihlavsku byly zndmy jako
Powidltaschla. Povidlové tasticky jsou i dnes oblibenym pokrmem pt¥ipravovanym v do-
macnostech, jsou i v nabidce gastronomickych zatizeni, jsou rovnéz k dostani jako polo-
tovar v bézné obchodni siti. JSob

Tlacenka

Zabijackova pochoutka pfipravovana napfi¢ ceskymi zemémi z osolené smési nakra-
jeného ovarového masa a vnitfnosti smichanych s vyvarem, ochucené obvykle ¢esne-
kem, majorankou ¢i jinym kofenim a naplnéné do tlustého stfeva ¢i bachoru. Mistné se
tlacence Fikalo také presvuft, z némeckého Presswurst. Tlacenka se v nékterych regionech
mohla pfipravovat i do odlisné podoby. Byvala naptiklad s pfidavkem krve, fikalo se ji
pak tmavd nebo krvavd tlacenka. Na Jesenicku a v nékterych dal$ich pfilehlych oblastech
Slezska se krajené maso doplnovalo kousky nakrajeného $peku a michalo s jitrnicovym
prejtem. Vyjimecénost dodavala tomuto druhu tlacenky zavére¢na tprava, totiz silné za-
uzeni koufem, typickym znakem byla tmavsi barva a priznané kousky $peku v jemné
jitrnicové smési. Diky zauzeni méla vétsi trvanlivost a mohla se déle skladovat, obvykle
zavésenad spolu s uzenym $pekem na pudé.

Tlacenka pattila pivodné k produktiim zabijacek spojenych s méstskym prostfedim,
na venkové se maso zuzitkovavalo spise do - jitrnic. V fadé chudsich mist je doloZena az
ve 20. stoleti. S tstupem domécich zabijacek lidé uptfednostiuji nakup rtznych druhi
tlacenek v obchodni siti, pfesto se i pfes jistou pracnost v nékterych domécnostech vyrabi
z nakoupenych masnych surovin. IK

Tlacenka svétla © SU

Tluéenaky
Typicky valassky pokrm z tlucengjch &ili rozmackanych vafenych brambor se $pe-
kem, cibuli a maslem, ktery se podéval s mlékem nebo podmaslim k obédu nebo vecefi



jako hlavni jidlo, pozdéji i jako priloha k masu. Mistné se pouzival také nazev tlucdky;
pokud se do smési pridalo kysané zeli, fikalo se ji tocdky. Tluceridky jsou dnes stale
Zivym pokrmem ptipravovanym v domacnostech a doporuc¢ovanym na kulinafskych
serverech. JS

Tluéené buchty - sklubanke

Toc

Bézny lidovy pokrm Chodska, Sumavy, Plzefiska, Tachovska a Chebska v podobé&
lité » buchty obvykle z jemné strouhanych syrovych, nékdy také vafenych brambor.
Pripravoval se s pridanim vajec, mouky, soli, poptipadé kyselého mléka, ¢esneku, ma-
joranky a pepte. Husté tésto se po smichani rozprostiralo na nizky, sdidlem vymastény
a moukou vysypany plech a upeklo v troubé. V nékterych starych receptech se popi-
suje otoCeni buchty a jeji peceni z druhé strany, pripadné se doporucuje potfit jesté
horky pokrm rozpusténym sadlem. To¢ se podaval nakrajeny na ¢tverce nebo obdélni-
Zen pokrm oznacovany drevény to¢, kdy jsou brambory doplnény strouhanymi jablky,
dale to¢ se zelim, poptipadé cerny to¢. Posledné jmenovany se délaval v obdobi zabijacek
s ptimési veprové krve.

Cesky nézev to¢ je odvozen z némeckého Dotsch, regionalné placka. Pro uvedeny po-
krm existuje velké mnozstvi lokalnich nazvi, ale také ¢asté krizeni pojmenovani ¢i uva-
déni obdobnych pokrm z kynutého tésta. To zfejmé odkazuje na starodavny ptivod po-
krmu, ktery se ptivodné ptipravoval z mouéného a teprve posléze z bramborového tésta.
Srovnatelné pokrmy jsou doloZeny na Doudlebsku a na Blatech, kde jsou ale zndmé jako
- cmunda, na Kozacku krajkovice, na Chebsku - Bdchna Kniala, -~ Gebdckena Knia(d)la,
- Griegeriebena, posledné jmenovany se ¢asto podaval nasladko.

Toc¢ je v regionu stale Zivy, pfipravovany jak pro béznou stravu, tak jako slané pohos-
téni. Casto je jako krajova specialita nabizen i restauracich. NM
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Toéanky - rejpulce

Toleranc

Tradi¢ni lidovy pokrm roz$ifeny napfi¢ ¢eskymi zemémi. Tvaroh pfipraveny z krav-
ského mléka se rozmichal s mlékem, pokud to moznosti domécnosti dovolily, pak se
sladkou smetanou, ochutil se soli a pfipadné dal§imi ingrediencemi jako nadrobno
nakréjenou cibuli, pazitkou, koprem, kyselym okurkem, mletou paprikou apod. Poma-
zdnka znama také jako rozhuda byla soucésti kazdodenniho jidelni¢ku; mazala se na
chleba ke snidani, sva¢iné nebo veceri, mohla se rovnéz podéavat k obédu nebo vecefi
s brambory vafenymi ve slupce. V soucasnosti jde stale o Zivy pokrm, pfipravovany ze-
jména v doméacnostech, ale i ve $kolnim stravovani a dietnim stravovani. IK-RD

Tomaskovy kompot - odvarka
Trdelna polévka, trdelnica -~ obarovica

Trdelnik

Starobyly pokrm pfitomny v evropské kulinarni kultufe v raznych forméch jiz
nejméné od sklonku stfedovéku. Puvodné se pfipravoval z pfesného, tedy nekynutého
tésta, roznéného na specialnim, mirné koénickém véalci nad otevienym ohném. Na valec
se tésto mohlo klast nékolika odlisnymi technologickymi postupy, které podminovaly
koneény vzhled trdelniku. P¥i pouziti prvniho zptsobu se tuzsi tésto krajené na pruhy
spiradlovité namotavalo na dfevény valec a peklo nad ohném; v této podobé je trdelnik
znamy na Moravé, ale tfeba i v Uhrach. Podobné se peéivo délalo v Sedmihradsku nebo
v Sasku: tésto se zde v pruzich navijelo na vélec, pfi¢em? se ale spirdla po namoténi
zméckla do jednolité masy, aby se po upeceni nerozpadala do prouzku. Tteti, ponékud
odlisny zptisob vychazel z ¥idsi konzistence pouZzitého tésta, které se na rozen za jeho
stalého otaceni postupné nalévalo a trdelnik (Priigelkrapfen) se formoval do ostnatého
tvaru. V prubéhu ¢asu se vytvorila fada mistnich ¢i regionédlnich variant trdelniku a také
se proménovala jeho funkce.

V &eskych zemich trdelniky zdomacnély zejména na jizni Moravé. Pekly se v dobé
ostatkii neboli masopustu, na svatbu, nosivaly se také rodi¢kam do kouta. Na Brnénsku
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Priigelkrapfen, 1930 © archiv SU Trdelnik v podobé trubiéek © archiv SU




a Podhoracku se trdelniky délavaly z prouzk tésta navinutych na dfevénou hidel mist-
né zvanou drevko, kozicka nebo taky turcisko, otacenou nad ohném. Slavnostni trdelni-
ky byvaly jesté v 19. stoleti pomérné velké; na Zdanicku se idajné pekly dlouhé jako
ruka, po upeceni se mastily a sypaly sekanymi ofechy a cukrem. Takové trdelniky se po
upeceni obvykle krajely na prouzky a nikdy se neplnily. Pozdéji uz byly trdelniky mensi,
z kynutého tésta. K jejich peceni bylo mozno zakoupit jesté pocatkem 20. stoleti primy-
slové vyrabéné otaceci rozné, ale uz také moderni dfevéné trubicky do trouby. Takové
trdelniky se uz pekly béznéji, oblibené byla k nedélni kavé, jak vzpominala manzelka
spisovatele Viléma Mrstika.

Obdobnym vyvojem, ne-li slozitéjsim, prosly trdelniky béhem 19. a 20. stoleti na Slo-
vacku. DoloZeny tam mame pfinejmensim tfi jejich varianty. Puivodni velky slavnostni
trdelnik se pekl z pruhti kynutého tésta nad ohném a pak krajel. Podobné se pripravoval
i trdld¢ na Hornacku, na formé se ale pred pec¢enim uhlazoval tak, aby se po upeceni
nerozpadal do spiraly. Pocukrovany se krajel na kriiZalce. Postupné se stala oblibenou
modernéjsi varianta trdelnikii. Nejenze se pekly v troubé, ale na mnoha mistech se zaca-
ly prouzky kynutého tésta navijet na kovové formicky a trdelniky se smazily v omastku.
Poté se plnily bilkovym snéhem nebo §lehanou smetanou. Pripominaly tak spiSe trubic-
ky ¢ili kremrole nebo taky Samrole.

Trdelniky se pekly i na Znojemsku a Mikulovsku. V némeckém prosttedi se jim fikalo
Priigelkrapfen nebo také Ringelkrapfen, roznily se na trdle, ozna¢ovaném zde také pryglik.
Masopustni trdelniky z prouzkt kynutého tésta se pekly vétsi, kolednici si je navlékali po
dvou az tfech na hiilky. Podobné jako jinde na Moravé i zde se s moznosti péci je v troubé
zmenS$ovaly do podoby trubicek. Na Znojemsku, a podle nékterych zprav i v némeckych
vesnicich na Jihlavsku, se jesté v mezivale¢ném obdobi pekly obradni lité trdelniky — Priigel-
krafen - jak je zname z Hradska a Rakous. Pripravovaly se z fidsiho tésta, které se béhem
roznéni pomalu nalévalo na dlouhy $piz, jak jsme popsali uz vyse. Byvaly nepravidelného
tvaru a mély az nékolik desitek centimetrii na vysku. Po vychladnuti se postavily na misu
nebo talif a bohaté ozdobily. Po vysidleni némeckych obyvatel byly u nis zapomenuty.

Z kdysi obradniho a pro vyjime¢né udalosti pfipravovaného peciva se trdelnik bé-
hem 20. stoleti transformoval dilem do doméciho pfilezitostného peceného zdkusku,
oznacovaného Castéji trubicky, dilem se z néj koncem milénia stal pfedmét marketin-
gové promyslené komer¢ni nabidky na jarmarcich, gastronomickych eventech a akcich
cestovniho ruchu. IK

Trepek

Bézny bramborovy pokrm pod timto nazvem rozsiteny na Doudlebsku. Pekl se z ky-
nutého tésta s pfidanim strouhanych varenych brambor, ochuceného ¢esnekem a ma-
jorankou, ve vy$$im saddlem vymasténém a moukou vysypaném pekacku. Nékdy se do
tésta pridavalo i nakrajené uzené maso. Trepek se jedl jako samostatny pokrm obvykle
se zelim, také se prikusoval k - polévkdm ¢i - omdckdm. Oblibeny pokrm byl rozsifeny
ina Sumavé a v Posumavi, stejné jako na Chodsku, Plzetisku a Tachovsku, naptiklad pod
jmény litina, bramborovd buchta, - hluchec, - bdc, bdc, bacdn, -» kocmout ¢i - brdlajs. Pokrm
se v regionu stale ptipravuje. NM

Trhanec

Tradi¢ni pokrm rozsifeny napti¢ ¢eskymi zemémi, pfipravovany ve venkovskych
1 méstskych domacnostech uz od 19. stoleti. Vatil se z mlékem spafené krupice, doplnéné
vejcem, oslazené cukrem a upecené na panvi nebo na pekaci v troubé. Nékdy se ptipravo-
val z mouky a tvarohu. Podaval se roztrhany na kousky, polity malinovou §tavou, §vestko-
vym kompotem nebo fid$i marmelddou. BéZny a oblibeny pokrm byl vhodny i pro postni
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Trhanec cisaisky © SU

dny, v nékterych oblastech, naptiklad na Podhoracku, v Podyji i jinde, se mu fikalo také
- §morn. V soucasnosti je pokrm prileZitostné pripravovan v domacnostech starsi generace.
Trhanec v elegantnim provedeni, z mouc¢ného tésta s vysokym podilem zloutk a sle-
hanych bilkd, s rozinkami a trochou $napsu ¢i rumu, smazeny na masle a po roztrhani
podavany se §vestkovou zavafeninou, ma piivod ve videriské méstanské kuchyni. Recep-
ty na néj byly zafazeny i v mnoha eskych kuchatskych knihach. Obecné je znam pod
nazvem kaiserSmorn neboli cisarskyj trhanec, némecky Kaiserschmarrn. IK-RD

Trnéend, trnkova macka - svestkova omacka
Troskova polévka - stédracka
Trotscher

Slavnostni - kold¢ z kdysi jazykové smiseného Kravaiska na moravskoslezském po-
mezi, peCeny pro vyjime¢né prilezitosti — na svatbu, Velikonoce, pout, krmés neboli po-

Trotscherz t hového tésta © SU



sviceni apod. Trotscher, také Troitscher (z némeckého Trokscherre, kousek tésta), pozdéji
pecivo, zvany také jednoduse Kuchen ¢ili kold¢, byval vétsich rozmért, o priiméru az oko-
lo 30 centimetrii. Pekl se dvojiho tvaru: okrouhly, zvlasté, ale nikoli vyhradné, pokud se
zdobil sezénnim ovocem, nejcastéji §vestkami, Pflaumentrotscher, anebo &tvercovy, na-
mazany povidly, tvarohem nebo mékem. Vzdy dvé a dvé protilehlé strany kolace se poté
prehnuly k sobé smérem do stfedu tak, aby se nedotykaly a v pomyslném ktizi ziistavala
viditelnd pomazanka. V jazykové ¢eskych vsich na Kravatsku se okrouhlému Trotscheru
tikalo - pecdk nebo lopatik, étvercovému - hnétka, svijanka & pohutka. Ctvercovy koldé se
po odsunu némeckych obyvatel piestal na Kravatrsku takika péct a dnes je v zasadé, co
do typu i ndzvu, zapomenut. Tvarové podobné kolace se délavaly i jinde v ¢eskych ze-
mich, oznacovaly se - pajerské, - usaté i doudlebské. Z domaci praxe se vytratil i okrouhly
velky kola¢, nahradil jej v ndkupni siti dostupny valassky - frgdl. IK

Trpalky

Tradi¢ni pokrm z Horéacka nalezejici mezi -~ skubdnky. Ptivodné se pripravoval z obycej-
né mouky prazené nasucho, castéji na sadle nebo masle, po zhnédnuti zalité vodou, osolené
avyslehané do husté kase. Z té se pak lzici trhaly kousky, které se na talifi mastily. S rozsire-
nim brambor se mistné zacala kase na trpdlky délat z horkych uvarenych a rozstouchanych
brambor, zaparenych s moukou. Vykrajené a omasténé, mirné osolené bramborové noky se
jedly samotné, s povafenym zelim anebo se sypaly makem s trochou cukru. IK

TFeSnovice -~ rambulice

Tuplak

Svateéni pecivo z kynutého tésta, zvané také poschodovyj - kold¢, ptipravovany v Kr-
konosich zejména o posviceni, pouti, Bozim hodu vdno¢nim a velikono¢nim. Tvorily jej
dvé vrstvy jemnéjsiho tésta, pomazané - vomastou a kladené na sebe. Dole se obvykle
pouzivala smés z rozmoceného perniku, podle moznosti oslazeného a ochuceného sko-
Fici, nahote ze sladkého tvarohu nebo rozvafeného maku, utlu¢eného predtim cerstvé
na piskovcové panvi. Horni vrstva vomasty se jesté posypala Strejzlem ¢ili posypkou. Du-
lezité pry bylo, aby se tésto rozvalelo dotenka, protoze na prilis vysoky tupldk by ,nestaci-
la huba“.Koldce se ptivodné pekly v peci, ¢asto na javorovych, ofechovych nebo jilmovych

listech napusténych hovézim lojem. IK - KVy
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Tvarohova smazenka - chudi rytifi

Tvaruzky

Jeden z druhii kyselych syru, zvanych také syrecky, vyrabénych kdysi podomécku
na Slovacku, ve Slezsku a zejména na Hané z tvarohu samovolnym zkysanim mléka.
V Olomouci jsou tvariizky doloZeny jiz v roce 1583 v inventafi poziistalosti majitele domu
na Hornim nameésti, byla v nich vyplacena i ¢ast platu. Prvni tvartazkari mezi olomo-
uckymi méstany jsou doloZeni v 18. stoleti; rozmach Zivnostenské vyroby v Olomouci
a okoli (Hnévotin), zaloZené na ruéni praci pleskacek spada zejména do stoleti devatenéc-
tého. Jesté tésné po prvni svétové valce v okoli Olomouce existovalo 17 malych a stfed-
nich tvaruzkara. Na venkové se pfipravovaly prakticky v kazdé domacnosti béhem ce-
l1ého roku. Z odstfedéného mléka se odloucila syrovina, z ni zatiZenim piebyte¢na voda.
Vznikly odlezeny tvaroh se po tfech dnech prohnétl, v ptipadé vétsiho mnozstvi slapal
v neckach. Ploché kulaté tvariizky neboli syrecky se tvotily ru¢né, susily se a béhem suse-
ni obracely. Proplachnuté ve vlazné syrovatce (slané vodé, pivu) byly ulozeny do hrnct,
zality slanou vodou a zavazany platnem. Jednotlivé davky dozravaly ve tmé ve sklepé
postupné. Byly oblibenou soucasti stravy bézného (snidané, svacina, vecete) i svatec-
niho dne (obcerstveni pfi svatbé, smuteéni hostiné), o Znich. Byly podavany s chlebem,
pfip. maslem. Zkysany tvaroh na tvariizky bylo mozno koupit i na trhu. Znamy byly také
jako tvargle. Olomoucké se snad nazyvaly proto, Ze ,jiZ za ddvnijch Casii svdZeli formani
ve stedu a v sobotu do zdjezdnich hospod v Olomouci tvariizky z celého Sirokého okoli, nejen
z Hané, ale i z Kravarska a Slezska, a teprve odtud je rozvdzeli“ do celé rakouské monarchie.
Z tvaruzki se délavala polévka zvana - syrnica.

V soucasnosti se jiz doma nepfipravuji; nejznaméjsim exportérem je vyrobna tva-
rizkii v Losticich, zaloZena roku 1876 Josefem Wesselsem. Syr doporucovany dietetiky
je stale oblibeny, lze jej béZné zakoupit v obchodech v riiznych variantach a prichutich.
V domaci stravé se konzumuje ke sva¢iné nebo vecefi, v restauracich k pivu. Pouziva se
také jako zaklad rtiznych pokrmu (Cesnecka s tvariizkem, smaZené tvariizky apod.). Tva-
rizky i nejruiznéjsi produkty z nich, véetné sladkych a slanych deserti, se prezentuji na
tematickych festivalech v Olomouci i Losticich. Jedna se o oblibeny syr podéavany jak

doma, tak v tipravach i ve vefejném stravovani. Kvy
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Uhli¥ina -~ havifina

Ujec
Zabijackovy pokrm z Hané se pfipravoval tak, ze se Zalddek praseci nadil rozkrd-
jené bochté a oskvarkama. Buchta pfitom byla jednoduchym, pro potfeby zabijacky

Vyhlidal 1912, s. 119-202;
Vyhlidal 1929, s. 186-193;
L o . 7 . . ] A Pachtova 1998, s. 74, 81;
pecenym mouénym pokrmem. Ujec nebo také ojec se dnes jiz nepfipravuje a ztracise  (erénni setfeni Hans
iz paméti. IK-RD  2020-2021

Upicky Fizek

Veprovy - smazeny fizek se zelim a - houskovijm knedlikem, pfipravovany v domac-
nostech i restauraénich zatizenich na Upicku i jinde v okoli. M4 velmi blizko k - pavli-
Sovskému Fizku, pochazejicimu ze shodného regionu v Podkrkonosi. Nuance mezi obéma
pokrmy jsou minimalni, a mistni rivalové proto hledaji kazdou moznost oblibenou las-
kominu toho druhého pomluvit. Z1é jazyky také pravi, ze obyvatelé Upice ukradli sko-
ro-sousediim z Pavli$ova jejich specialitu, zndmou o mnoho desitek let dfive. Dokonce
je obvinuji, ze jej zacali packat, zeli zahustuji a ke v§emu délaji sladkokyselé, no hriiza, jak se
nékdy objevuje i v diskusich na kulinafskych serverech. Jini zajemci o piivod skladby
i nazvu pokrmu odkazuji na snahu pracovniktl v pohostinstvi dodat pokrmu s mistnim
nazvem obecnéjsi pojmenovani odvozené od teky Upy (nikoli tedy od mésta Upice).
Navzdory kritice sousedu a jistému nepochopeni nékterych stravniki z jinych koutt

Ceskych zemi, pro néz je kombinace smazeného masa, knedliku a zeli nepochopitelnd, . . i setieni
)

jedna se mezi mistnimi obyvateli o stale oblibeny pokrm, vyhled4avany a ochutnavany - orélni vypovédi
alespon ze zvédavosti — i prijizdéjicimi turisty a navstévniky Krkonos. IK  Podkrkonosi 2018, 2021.

Usaty kolac

Svateéni velky ¢tvercovy = koldc¢ z kynutého tésta, nékdy vylepseného rozinkami, tra-
di¢né peceny na Doudlebsku. Zdobi se — podobné jako koldce na Chodsku — merhovanim
tvarohovou, makovou, povidlovou & ofechovou nadivkou, klade se rozinkami a man-
dlemi. Oznacuje se také jako usdk, nékdy doudlebsky kold¢. Podobné jako vétSina jinych

s v o

¢tvercovych kolact ptivodem z oblasti obyvanych kdysi némeckym obyvatelstvem, je
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Usaty kolac¢ © SU
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pro néj typické prehnuti protilehlych okrajii smérem do stfedu tak, aby ziistala nazdo-
bena ¢ast z vétsiny viditelna. Do prehnutych cipu se vtiskne spafend a oloupana mandle.
Usaté koldce se na Doudlebsku dfive pekly nejcastéji o posviceni, na dozinky, pfi poutich
a svatbach, pouzivaly se rovnéz jako vysluzka celedi. Pokrm je stale Zivy, pfinejmensim v
paméti, v nékterych domacnostech se prilezitostneé stale pece. Dostupny je i v nékterych
pekaftstvich. IK-NM

USubrany regiment

Lidovy pokrm v podobé 1Zici vykrajovanych noki z jednoduchého tésta z je¢né mou-
ky a vody, novéji z mouky, mléka a vejce, uvafenych ve vodé, poté promichanych s po-
vidly a mletym makem, ptipadné omasténych a pocukrovanych. Mistné se noky vatily
i z bramborového tésta ze syrovych brambor ¢i nudlového tésta. Jednoduchy pokrm se
pojidal k obédu jako samostatné jidlo po vydatnéjsi - polévce, Casto se pripravoval v po-
stni dny a také v obdobi adventu.

Pod uvedenym néazvem byl znamy na Valassku, kde se mu tikalo také zasmiiranyg
regiment; na Slovacku se uzivalo podobné pojmenovani, usmiiranyj regiment. Oba nazvy
odkazuji na celkovy vzhled pokrmu pfipominajiciho pluk uspinénych vojéki. V jinych
regionech se pripravoval pod oznacenim skubance, sklbance i » pochldpance, obecné se
mu dnes fika - Skubdnky, Zertovné - curdckovo procesi apod. IK-JS

UsSubrany regiment © SU
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Vajecina

Pokrm z rozslehanych, na omastku osmazenych vajec. V fadé oblasti s obyvatel-
stvem katolického vyznani se stal tento zptisob tpravy vajec soucasti mistnich zvyka
a oby¢eju v ramci liturgického roku. Na Znojemsku, Jemnicku, Dacicku i jinde na jiz-
ni a jthozapadni Moravé byvalo smazeni vajec soucasti tradice divéich obchtizek v dobé
Letnic neboli svatodusnich svatkt, zvanych nékdy privod krdlovnicek. Mistni bile odé-
né divky Skolniho véku v ¢ele s opentlenou kralovnou se svatebnim véncem na hlavé,
Pfinzkinigin, kterou si zvolily ze svych fad, se ve svatodusni pondéli vydaly do kostela
pro pozehnéni a poté obchézely vesnici, nejprve faru a poté jednotlivé domy i hospodu.
Zpivaly, proslovovaly Zertovna prani a vyzyvaly k dariim v podobé vajec nebo néjakého
penize. Ze ziskanych prostfedku se pak vystrojilo malé pohosténi, doprovazené pripra-
vou smazenice, ktera tak symbolicky koncila velikono¢ni obdobi. Tfebaze obycej divci
obchuizky vét§inou béhem 19. stoleti vymizel, leckde se jako jeho relikt dlouho udrzelo
pravé komunitni svatodusni smazeni vajec. Malé odpoledni slavnosti s pfipravou vajeci-
ny, jak se v kraji ¥ik4, se dodnes mistné poradaji naptiklad na Opavsku. P¥iprava vajec-
nice nebo také skracenice se drzela také na Valassku, kde ale byvala spojovana s jarnim
vyhé&nénim ovci a krav na horské pastviny. Dostala se dokonce do mistnich halekacek
neboli hecivych pisninesoucich se do dalky: hojd, vy solansti ogafi, hojd, pote na vajecnicii,
mdme dobrii Skracenicil. IK

Valasské thé

Alkoholicky néapoj pripravovany kdysi podoméacku na Valassku z zitné ¢i jiné ko-
talky svafené se skorici, hfebickem a medem nebo cukrem. Délal se zejména pro slav-
nostni prilezitosti, na svatby a jiné hostiny. Koncem 19. stoleti platilo, Ze pokud se na
pEipravu valasského caje pouzila kvalitni kofalka, mohlo se jednat o dobry a slu§ny napoj.
Vidy tomu tak ale asi nebylo. UZ v roce 1826 bylo totiz poznamendano, ze byla-li koral-
ka zidovskymi palirniky zostfovana pepfem, paprikou nebo hrebickem, mohla privodit
$kodu na zdravi. Za kvalitnéjsi byla rozhodné povazovana koralka z garldtek. Ta se velmi
Casto, zejména pri slavnostnich prilezitostech anebo v moderni dobé, pridavala do ¢aje,
podobné jako rum. Tento zvyk je pfi rznych pfilezitostech stéle zivy i v soucasnosti,
zatimco koralka se uvedenym zptisobem svarfuje nanejvys na zazitkovych akcich zamé-
fenych na prezentaci kulturniho dédictvi nasich predki. IK

Valasské zeli

Zeli patfilo po dlouhy ¢as k zdkladnim slozkam lidového stravovani. Na Valassku,
stejné jako na sousednim Tésinsku a dal$ich horskych a podhorskych oblastech Pobes-
kydi, se zeli snad v kazdé rodiné na podzim nakladalo do be¢ky a zkysané pak pojidalo,
bez ohledu na spolecenské postaveni, po cely rok, at uz v podobé polévky - kyselice, nebo
hustého pokrmu. V selskych, pasekatskych ¢i tkalcovskych rodinach se - kysané zeli jed-
lo s bramborem na snidani a ¢asto i na veceri. Jako prvni chod byvalo souéasti kazdého
obéda, teprve poté nasledovala - polévka, moucny nebo jiny hlavni chod. Pfipravovalo se
podusené a podle moznosti s pfidavkem omastku. Platilo pry, Ze dobré zeli je omasténé
zeli. Optimalni bylo, pokud rodina mohla chovat masika, pak se pouzivalo sadlo nebo
jiné mastné pochoutky ze zabijacky. Kyselé zeli zasmazZené s vepfovymi oskvarkami se zmi-
nuje uz roku 1826, zeli s uskvafenou slaninou je zaznamenéno i v dariovych soupisech
napriklad z Dolni Beévy z roku 1843. V chudobnych tkalcovskych rodinach si museli
nékdy vystacit jen s lojem anebo zcela bez tuku. V dobé putistu se kysané zeli piivodné
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pojidalo syrové, jen zakdpnuté rostlinnym olejem; tento zvyk se ale ke konci 19. stoleti
ztréci. Pozice zeli, zejména kysaného, se v jidelni¢ku obyvatel zvlasté severni horské ob-
lasti Valasska udrzela v zasadé az do 2. poloviny 20. stoleti. Na Valassku se jedlo i Cerstvé,
tedy hlavkové zeli, upravované nasladko i nakyselo. Varily ¢i dusily se i kostaly, které
zustaly z nakladani zeli.

Pokrm oznacovany valasské zeli byl pomérné novym prvkem mistni kuchyné, pti-
pravoval se z Cerstvého nebo kysaného zeli, s pfidanim varenych brambor. Nejprve se
suroviny samostatné vatily, respektive dusily, posléze smichaly a po pfidani na sadle
nebo slaniné osmazené cibulky zahustily mouénou zdsmazkou. Jednalo se o syty po-
krm dfive pojidany samostatné, posléze spise jako priloha k pe¢enému skopovému ¢i
jinému masu. IK

Vandrovnik

Velky obfadni - kold¢, zpravidla svatebni ¢i posvicensky, typicky pro Chodsko, Pl-
zenisko a PoSumavi. Nazyval se také panimdmin koldc, panimatek kold¢ nebo vyrezdvany
koldc¢. Pekl se z jemného kynutého tésta, o pritméru 50 centimetrti a vice, bohaté se mazal
tvarohovou, makovou a povidlovou smési. Mival navic nakrojené a prekladané okraje.
Do gigantického vandrovniho koldce se vkladaly kvuli vyztuzeni i kovové draty, polozené
kfizem, pro jeho peceni ke svatbé nevahali hospodati vybourat dvirka pece, ¢i dokon-
ce postavit pec zcela novou. Po upeceni se vandrovnik kraslil krémem a marcipanovymi
nebo cukrovymi ozdobami, které v sobé ukryvaly rozsahlou symboliku. Pfipravovan
byl také jako vysluzka pti vyméné vandrujici ¢eledi o sv. Martinu, podobné jako rohdc,

2y ¥

martinsky kold¢ ¢i usdk, na jiznim Plzerisku mél funkci dozinkového a na Domazlicku
svatebniho koldce. V tom ptipadé se zdobil srdi¢ky, konicky, riizickami, vénecky, panto-
flicky, parem holoubkd, kolébkou apod. Casto se do néj zapékaly riizné symboly $tésti &
plodnosti, napfiklad mince, snitka rozmaryny, ale také. htebik nebo jehla jako symboly
nastrah zivota. Dnes se vandrovnik pece kvili své naro¢nosti jen vyjime¢né, na Domaz-

licku se alespon prilezitostné pripravuje na svatby. IK-NM
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Vanocka

Jemné pecivo urcené pro vano¢ni obdobi, u nas obvykle z kynutého nasladlého tésta,
s rozinkami a mandlemi. Tradice specidlniho vdno¢niho peciva saha v ¢eskych zemich hlu-
boko do stfedovéku. Tehdy se vétsinou oznacovalo = calta I, nékdy také hiisce, hiiska, z né-
meckého hausbacken, doma peceny, a zacalo podle vSeho velmi zahy nabyvat podobu dnes
dobte znamého pletence. Z doby kolem roku 1400 mame diky benediktinovi Janu z Holesova
zpravy, ze uz jeho predkové kladli na stédrovecerni stil bily chléb, symbolizujici narozeného
Jeziska zabaleného v povijanu, tedy pecivo odpovidajici tvarem vdnocce. Na stole méla lezet
vzdy s noZem, aby si z ni hospodat, jeho rodina i ¢eled mohli podle libosti ukrojit a také, aby
bylo mozno snadno pohostit p¥ichozi navstévniky. V nasledujicich staletich se vdnocka stala
nedilnou soucsti stravovani ve vano¢nim ¢ase. Pojidala se béhem predvano¢niho ptistuina
Stédry den, kladla se na $tédrovecerni sttil a zbytky se pak dojidaly v nasledujicich svate¢-
nich dnech s kavou, nahrazkovou cikorkou nebo tfeba se sladkou ovocnou omackou.

Slovo vdnocka je doloZzeno v prubéhu 14. stoleti ve smyslu osobniho jména (Wa-
noczka), vyznam ale neni jasny. V nasledujicim stoleti uz se v textovych pramenech
objevuje némecké Weinachtsbrodt, tedy vdnocni chléb. Cesta k obecnému pouzivani po-
jmenovani vdnocka byla ale jesté dlouha. Teprve roku 1788 potvrdil Karel Igndc Tham ve
svém némecko-¢eském slovniku analogii némeckého vyrazu Striezel k ceskému vdnocka,
vdnocnj hauska, také Rechter, tedy - buchta. Vinocka, které se fikalo, kromé starobylych
nazvi calta ¢i houska, regionalné také stédrovka, Stédrovnice, pletenice, ve Slezsku Strycla,
z némeckého Weinchtsstrietzel, se pletla ze CtyF i Sesti pletynek, pozdéji se na venkové
zacaly pouzivat spiSe specialni formy. Recepty na vdnocku z kynutého tésta se rozsirily
i diky kuchatskym knihdm, které je zacaly bézné uvadét po poloviné 19. stoleti.

Ponékud jiné podoby nabyvalo velké vano¢ni pecivo naptiklad v protestantskych né-
meckych zemich. V sousednim Sasku se stala symbolem Vanoc - $tola, dohladka vypra-
covany bochnik sladkého tésta se susenym ovocem, ofechy a mandlemi, pfipadné marci-
panem. Viinocka je doposud oblibenou soudésti (nejen) vano¢niho jidelnicku, pfipravuje se
v domécnostech a je v rizném provedeni k dostani i v nakupni siti. IK-RZ
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Vanoéni cukrovi

Slavnostni drobné pecivo puvodem z videnské méstanské kuchyné, zdoméacnélé
u néas pred koncem 19. stoleti. Typické byvalo zprvu spiSe pro méstské nez venkovské
domaécnosti, v nich se ve vétsi mife uplatnilo az po poloviné 20. stoleti. Drobné cukrovi
- ¢ili cukrovinky, jak se kdysi Fikavalo — se z pocatku peklo pro odpoledni rituél popijeni
kéavy a ¢aje, v zamoznéjsich domacnostech ¢okolady. Rozlicné drobniistky znala uz Mag-
dalena Dobromila Rettigova. V prvnim vydani jeji Domdci kucharky z roku 1826 najdeme
naptiklad preclicky anyjzové nebo preclicky z pistdcii, mandlové obloucky, mandlové hubinky
z bilkové pény a nékteré dalsi. Ke konci19. stoleti se uz cukrovi ucily péctizakyné hospo-
dyniskych skol méstského i venkovského piivodu. V kurzech ¢eského spolku Domdcnost
byla na programu ptiprava nejriiznéjsich rohlickt a preclickd, véetné kunétickijch precli-
ku, propagovanych Rettigovou.

Pocatkem 20. stoleti uz cukrovi prokazatelné nalezelo k vino¢nim svatkiim. Anuse
Kejrova zaradila do prirucky pro méné zkusené hospodyné, ale i frekventantky svych
kurza na tri desitky recepti na malé cukrovinky, podavané mimo jiné i v zavéru stéd-
rovelerni velefe. Najdeme mezi nimi dnes dobfe zndmé druhy jako vanilkové rohlicky
z mandlového tésta, desertni pecivo (cakes) z méslového tésta, dnes oznacovaného linecké.
Vykrajovaly se z néj mensi kolacky z poloviny celistvé, z poloviny s vypichanymi dirka-
mi, pfed pecenim plnéné marmeladou. Ze stejného tésta se mohly péct i rohlicky nebo
precliky, sypané krystalovym cukrem nebo méakem. V Kejtové Usporné kuchaice, pouzi-
vané mimo jiné jako ucebnice pro Zakyné lycea a hospodyniskych kurzt, byly predpisy
rovnéz na zdzvorky, grilidSové pracinky a mnoho dalsich.

Skalu modernich druhti cukrovi rozsifila po 1. svétové vilce Marie Jankt-Sandt-
nerova. Kromé stalic, jako byly vanilkové rohlicky, zdzvorky ¢&i linecké koldcky slepované
zavafeninou, s vrchnim platkem opatfenym jednou nebo dvéma dirkami, zvané proto
kocici oci, predstavila medvédi tlapicky pecené ve specidlnich formickach, z kakaového
tésta s ofechy, skofici a htebickem, déle islské dorticky, dnes zvané islerky, ze dvou upece-
nych kolecek slepenych krémem, polévané cokoladovou polevou, kokosové koldcky neboli
kokosky v podobé hrudek ze §lehaného bilkového snéhu s kokosem, pecené dozlatova
a mnoho dalgich. Vyjime¢né misto mezi nimi zaujimaly drobné hfibecky tvarované
z nepeceného mandlového tésta, s hnédymi kakaovymi hlavickami. Délavaly se jesté
v 60. letech 20. stoleti, jak vzpominali néktefi pamétnici.

Vano¢ni cukrovi, nejobvyklejsi druhy © SU
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Nejvétsirozvoj zazilo cukrovi v povale¢ném obdobi, zvlasté od 60. let 20. stoleti. Peklo
se mnozstvi druhti roztodivnych tvart z jemného mouc¢ného tésta, mazanych nebo sle-
povanych marmeladdou, krémy ¢i nadivkami, zdobenych polevou, ofechy ¢i mandlemi,
kandovanym ovocem i cukrovymi kvétinami ¢i geometrickymi tvary. Nové se zacaly dé-
lat i nepecené druhy cukrovi z kakaové, mandlové nebo ofechové hmoty, s kandovanym
ovocem, susenymi §vestkami apod.

Cukrovi se postupné stalo nedilnou souéasti mlsani béhem vanoé¢nich svatka, kdy se
podavalo v zavéru §tédrovecerni veete a nasledujici dny ke kavé, ¢aji, anebo se pojidalo
jen tak. Kdysi se dokonce nékteré trvanlivéjsi druhy vésely na vano¢ni stromek jako oz-
doby. Zvykem se také stalo, pfinejmensim v nékterych regionech, pfipravovat cukrovi na
svatbu a pfidavat jej pro zpestfeni ke zvacim kola¢iim nebo vysluzce.

Domaci peéeni vdnocniho cukrovi sice v poslednich letech zaznamenalo ur¢ity ustup,
ono samo ale ztistalo neodmyslitelnou souéasti vadno¢ni atmosféry. Rodiny si je proto
kupuji v cukrarnéch, dokonce v supermarketech. Stéle ale ztistava mnoho hospodyni,
které se alespon jednou v roce vraceji k mamincinym a babi¢¢inym receptiim a pecou
osvédcenou sestavu cukrovi, sloZzenou zejména z vanilkovijch rohlickii, medvédich pracek,
lineckyjch kolecek, plnénych ofechil, vosich tlkil, zdzvorek, snéhovijch pusinek, kokosek, kakao-
vijch kulicek obalenych v ofesich nebo kokosu a mnoho dalsich. Dopliiovat je mohou tra-
di¢ni malé pernicky, zdobené bilou cukrovou polevou. Jen nékdy byva tradi¢ni domaci
cukrovi osvézené modernimi druhy, ty ale ne vzdy preziji vice nez jednu sezénu. IK

Vanocéni rybi polévka - rybi polévka

Varhule

Mou¢éné - knedliky, typické pro Horacko, Podhoracko a prilehlé ¢asti Znojemska, pri-
pravované kdysi obvykle se $§vestkami, pozdéji i s jinym ovocem. Zminuji se uz ve 30. le-
tech 19. stoleti a z dochovaného popisu vyplyva, Ze se jednalo o knedliky se §vestkovou
rozvafeninou, snad povidly (Klosse mit Pflaumenmus). V podobé knedlikii polévanych roz-
vafenymi $vestkami, tzv. lafetou, ptivodem ze zapadni Moravy, se varhule, v némeckych
komunitach zvanych waugula, pfipominaji koncem 19. a po¢atkem 2o0. stoleti. Pozdéji se
zacaly varhule ovocem plnit, nej¢astéji Svestkami ¢i hruskami, a na tésto pouzivat bram-
bory. Sypaly se makem s cukrem, nékdy i prazenou strouhankou, mastily sadlem, ve

Varhule se smetanou © SU
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méstech spiSe maslem. Na Jemnicku se v povale¢ném obdobi délaly z pafeného, kynuté-
ho nebo tuzsiho tvarohového tésta a plnily se merunikami dovazenymi ze sousednich ji-
homoravskych ovocnarskych oblasti, nékdy i jahodami. Nazev je odvozen z némdciny
(wargeln, Wargel) a znaci koulet se, valet (zejména tésto), respektive koule, néco kulatého.
V mnoha domacnostech jsou varhule dodnes oblibené. IK

Varmuska

Jednoducha - polévka lidovych vrstev, rozsitena kdysi na Opavsku a Hlu¢insku, pti-
pravena z chleba rozvateného ve vodé, omasténa poté sadlem ¢&i jingm tukem. Rikalo se
ji také germuska (Ratibofsko). Nazev polévky je mistnim obyvateliim dodnes znamy, po-
kud ji ale ptipravuji, pak odlisnou technologii, kdy chléb prelivaji vrouci vodou, anebo
jej nakrajeny na kostky a opeceny vkladaji do uvarené vody s cesnekem. IK

Varmuza |

Zadélavana husta - omdcka i - kase z Cerstvych nebo susenych hrusek, jablek, v né-
kterych oblastech i §vestek, pfipravovana kdysi v lidovém prostfedi na Opavsku, Kravar-
sku, Valassku i jinde. Povazovana byla spiSe za chudinské jidlo, jak potvrzuji zpravy uz
z 20. let 19. stoleti. Pravi se v nich, ze stromové ovoci, jablka a hrusky, jidaji chudi lidé , va-
7ené a moukii zakloktané bez mdsla, neb jiné mastnoty“. Varmuza nalezela do skupiny ovoc-
nych omdcek zvanych - bryja. Zahustovala se zdklechtkou neboli zddélkou, tedy syrovou
moukou rozmichanou ve vodé nebo mléce; nékdy se ochucovala vyraznym kofenim,
skofici ¢i hrebickem. Za zvlastni pochoutku byla na Opavsku povazovana tehdy, pokud
se v ni dusily teleci nebo jehné¢i nozi¢ky, po uvateni se obraly a kousky masa vlozily pti-
mo do omacky, ktera se teprve poté zahustila zddélkou. Varmuza se podéavala s chlebem,
moucnym nebo bramborovym - knedlikem, respektive - haleckami ¢i jinou ptilohou dle
domdécich zvyklosti. Dnes se uz v ptivodni podobé nedéla. IK

Varmuza Il

Vydatny pokrm z Valasska na bazi husté kase s vejci. Pripravoval se kdysi hlavné
na snidani v dobé tézsich polnich ¢&ijinych praci, a to tak, Ze se do roz§kvafené slaniny
pridalo mléko, vmichala krupice a pak nékolik vajec (a nebo naopak). Pojidal se s chle-
bem, - pagdci i jinym pecivem. V dobfe zaopatfenych domacnostech se do varmuzi
pridavala nakréjena klobasa. Pokrm, pamétniky doloZeny nejpozdéji v mezivale¢ném
obdobi, ve smyslu nadstavované krupi¢né kase ale podstatné starsi, se uz vét$inou ne-
ptipravuje; v nékterych rodinach pretrvava zvyk zahustovat krupici vajecinu &ili sma-
Zena vajicka. IK

Varbuchty

Velké kulaté kynuté -~ knedliky ptivodem z Doudlebska a Blatenska. Podavaly se
jako priloha k zeli, masu nebo omackam. Jidaly se i nasladko, pFelité ovocnou, nejcastéji
- Svestkovou omdckou z rozvarenych susenych $vestek ochucenych skorici, omasténou
oriskem maésla a zahusténou pernikem, poptipadé bortvkovym ¢i jahodovym - Zahou-
rem. V takovém pripadé se jim obvykle fikalo knedliky, ovocné knedliky. V soucasnosti
predstavuji varbuchty stale oblibené jihoceské jidlo.

V zépadoceskych regionech se ve sladké varianté varbuchet 1ze setkat spise s kynu-
tymi knedliky plnénymi $vestkami, bortivkami ¢i jahodami, prelitymi maslem, posy-
panymi strouhanym tvarohem a praskovym cukrem, v pripadé naplné svestkami téz
skoficovym. NM



Varonka

Tradi¢ni lidovy lihovy napoj z Tésinska a Pobeskydi, v mistnim dialektu oznaéova-
ny také varunka. Zkaramelizovany cukr zality horkou vodou a doméci kofalkou nebo
destilovanym alkoholem (kdysi fedénym lihem, pozdéji vodkou nebo rumem) a oma-
§tény sadlem ¢i $kvafenou slaninou, podle moznosti a chuti s pfidanim skofice, citrono-
vé kury, platku citronu. Vafonka je na TéSinsku a také na Ostravsku, respektive Ostrav-
sku-Karvinsku obecné znama4, zachovava se ale jako pomérné drsné chlapské piti spise
v paméti. Podomécku vyrobend a v podobé velmi blizké ptivodnimu napoji se prodava
napriklad na folklornich a kulturnich akcich pofadanych na Jablunkovsku i jinde. Na
Frydecku se délavala varunka, oznacovana také krok, kdy se do vielé vody nalil rum nebo
kvit tedy lih. Napoj na zdkladu medu, vrouci vody a koralky je na Tésinsku oznac¢ovan
miodula, vyrabéji jej mali regionalni producenti. V Polsku je warzonka od roku 2006 za-
psana na seznam tradi¢nich produktti Slezského vojvodstvi. IK

Varonka © SU

Vdolecky

Tradi¢ni obfadni pecivo ze Slovicka svym tvarem i charakterem odpovidajici » ko-
ld¢tm. Pavodné velké vdolce, od konce 19. stoleti drobné vdolecky se pekly z vlaéného pte-
valovaného kynutého tésta z jemné pseni¢né mouky, plnily nadivkou z tvarohu (obvyk-
le z kravského, ale nékdy i koziho mléka) rozmichaného se Zloutky, oslazeného cukrem
a obohaceného rozinkami. Poté se peclivé zabalily, nahote se udélal prsty dulek, do které-
ho se vlozila trocha povidel a na né se vytvarovala Spicka posypdtka (drobenky) z mouky,
cukru a masla. Nakonec se vdole¢ek pomazal rozslehanym vajickem nebo rozpusténym
maslem smichanym s mlékem. Nicméné, receptura nebyla presné dana a kucharky si ji
uzpusobovaly podle zvyklosti jednotlivych rodin. Vyjimkou nebyly ani vdolecky sice plné-
né, nahore ale zdobené pouze posypkou. Béhem peceni vznikla uvnitt vdoleckt dutinka,
v Hluku nazyvana budka, v jinych obcich také komiirka. Vdolecky se pekly pii vSech vy-
znamnych udélostech jak rodinnych, tak komunitnich jako napfiklad hody, posviceni, Jiz-
da kralu, velikono¢ni a svatodus$ni svatky, kitiny, svatby, pohtby apod. A¢koliv se vdolecky
pecou v celém regionu, obvykle jsou spojovany se dvéma folklorné zfejmé nejvyraznéjsimi
obcemi Doliiacka, a to VIénovem a Hlukem, proto se jim nékdy ¥ik4 rovnéz vicnovské nebo

Vyhlidal 1895, s. 446;
Przymusiata —
Switata-Trybek 2021,
s. 489-490; terénni
Setfeni Jablunkovsko
2018-2019; Lista pro-
duktow tradycyjnych.

297



Horensky 1893, s. 353;
Barto$ 1895, s. 484; Béna
1912, 597; Mensik 1926,
s. 89; Vaclavik 1930,

s. 137; Pavel¢ik 1983, ¢. 5,
s. 15; Vafime s malova-
nym krajem 1985, ¢. 3,
s. 21; Slintak 2006, &. 1,
s. 15; Pavel¢ik 2007, ¢. 6,
s. 22-23; LekeSova 2011,
s. 74—76; Velan 2014,

s. 106; Kondrova 2016,
s. 118—121; Tarcalova
2016, s. 120.

298

hlucké vdolecky. Mimo region svého piivodu jsou ¢asto oznacovany jako svatebni koldcky,
slovdcké svatebni koldcky, slovdcké hodové koldcky nebo také dvojctihodné koldcky. Svou dnesni
podobu ziskaly koncem 19. stoleti, kdy byly malé vdolecky idajné peceny mistnimi hos-
podynémi na pocest Jozi Uprky, ktery v roce 1897 maloval ve VI¢nové jizdu krdli, lidovy
zvyk vychazejici z inicia¢nich obfaddt mladiku, praktikovany v dobé letnic. Vdolecky jsou
na Slovacku stale Zivym pokrmem, pecou se nejen v domécnostech, ale i v pekarnach
a cukrarnéch. V nékterych obcich, naptiklad v Bysttici pod Lopenikem, se pe¢ou dodnes
ve své puvodni podobé, tedy o velikosti dnesnich koldcii. IK-RD

Vdolecky © VSH

Vdolky |

Starodavny druh - kold¢e z mou¢ného tésta puavodem z Valasska. Nejstarsi zmin-
ky o vdolcich v kraji okolo feky Becvy, zaujimajicim ¢ast Valasska, Kravarska a Hané,
pochazeji z roku 1826, ze spisu Bromatologia moravo-rustica. Podle jeho autora, lékate
a vlastivédce Josefa Hefmana Agapita Gallage, se vdolky pekly z Zitné, podle moznosti
i z jemnéjsi pSeni¢né mouky, s pfiddnim kvasnic a byly raznych druhu: nadivané, na
povrchu namazané nebo po namazani na tfikrat ¢i ¢tyfikrat sloZzené, zvané pak skld-
danky. Do tésta se pridavala také stoklaska neboli kerblik na lepsi traveni, stejné jako
do nékterych nadivek nebo pomazanek. Na ty se pouzival tvaroh, trnky neboli §vestky,
suché rozvarené hrusky, smazeny mak s medem, ale také strouhana osmazena mrkev.
Vdolkiim se pak tikalo tvaroznici, trnédci, hrus¢dky, makovnici nebo mrkevnici. Makovnik
mohl byt zavijavy, snad podobny - zdvinu, ktery se v bohatych selskych rodinach pekl
na hody neboli posviceni, na kftiny, svatby a jiné slavnostni prilezitosti. Za nejhezéi
a nejbohatsi z vdolkii byly povazovany veliké a tlusté namazané sedlské skiddanky. Galla-
Sem uvedené informace potvrzuje jen o néco mladsi pojednani o moravskych Valasich
z roku 1851, které jesté rozsituje druhovou skalu vdolkii o hlubovniky, nadivané ¢i mazané
zelim s vysokym podilem sekanych hloubii neboli kostali. Jesté v mezivale¢ném obdobi se
zvl43té v chudobnych domécnostech pekly i jim podobné - zeliidky s dusenym zelim, jindy
s kvakou ¢ili tufinem, a dokonce s ochucenymi vafenymi bramborami nebo brynzou.

Zatimco nadivané kolale zdomécnély na Hané a sklddané na Kravaisku a Opavsku
pod nazvy - hnétka, » zavijanka, - Trotscher, na Valassku se udrZela tradice kdysi asi nej-

obvyklejsich okrouhlych, po povrchu mazanych vdolkii o velikosti sazeci lopaty na chléb,



kterou se vkladaly do pece. Odtud se jim v jinych regionech fikalo také - pecdk nebo lo-
patdk. Na Valassku se vdolky pekly v domécnostech napfi¢ socidlnimi vrstvami, lidily se jen
uzitymi surovinami a frekvenci ptipravy. V chudobnych pasekarskych rodinach se kdysi
délavaly jen o velkych svétcich, z Zitné, nékdy dokonce je¢menné mouky, s oby¢ejnym po-
téradlem, nékdy i bez néj. Ani v trodnéjsich oblastech nebyly bézné; jesté pred prvni svéto-
vou vélkou se sice pekly s tvarohem, méakem, nej¢astéji s vyraznymi hruskovymi povidly
ochucenymi badyanem, ozdobené posypkou a s okraji mazanymi rozpusténym maslem,
ale jen na svatbu, o hodech, Velikonocich a také o Vanocich. Vdolky totiz byvaly ve vétsiné
domaécnosti nedilnou souéasti stédrovecerniho stolu. Specialni vdolky az ptilmetrového
prameéru se nékde pripravovaly na dozinky. Trnkdce s trochou povidel nebo do ¢erna upe-
Cené ~ zelridky ¢i - zelniky II s Cerstvym podusenym zelim poskytovali hospodafii pomoc-
nikdim pti polnich, zvl4sté podzimnich pracich a pfi mlaceni obili. Zelidky ptfitom mohly
byt zelnou smési nejen mazané, ale i plnéné, kdyz se na podkladovou placku tésta se zelim
polozila jesté jedna a oba okraje se stlacily k sobé; byly tak vydatnéjsi.

Velké okrouhlé koldce s hruskovymi povidly, tvarohem i jinymi pomazankami byly
pro Valassko tak typické, Ze byly zafazeny do prezentace zvyku a obycejii vybranych
¢eskych, moravskych a slezskych regionti na narodopisné vystavé v Praze roku 1895. Ote-
vrela se tak cesta k rozsifeni vdolkil nejen mimo privatni domacnosti, ale i mimo Valas-
sko. A také k jejich pferodu ve - frgdly. Novodobé, v obecné ¢estiné ponékud exoticky
znéjici oznadeni jen podtrhlo zajem o tradi¢ni velké valasské kolace s pomazankou a po-
sypkou ¢i strouhanym pernikem. A nezéleZelo mnoho na tom, Ze se slovem frgdly kdysi
oznacovaly podle pamétnikt , zkazené vdolky“. Komeréné se frgdly zacaly vyrabét uz pred
druhou svétovou valkou, jejich obliba pak vyvrcholila na pfelomu 20. a 21. stoleti, na coz
pruzné reagoval podnikatelsky sektor produkujici frgdly. V. domécnostech na Valassku
se vdolky stale pecou, tiebaZze spise ptilezitostné. IK

Vdolky Ii
Bézné moucné pecivo z Horacka a Podhoracka pripravované z nemasténého kynu-
tého vejrazkového tésta, tvarovaného do mensich az stfedné velkych, nékdy solenych
a makem sypanych bochankil, pecenych v troubé a poté potrenych sadlem. Vdolky se
jedly jako pfiloha k » polévkdm, zasmazZenym - omdckdm nebo fazolim nakyselo, dolozené
jsou po celou druhou polovinu 2o0. stoleti. IK

Vdolky I © SU
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S. 241-242;

Vdolky Il

Tradi¢ni pecivo z kynutého tésta, pecené zpravidla ve specidlni formé na plotné
nebo v troubé. Okrouhlé, mirné zplostélé bochanky se plnily povidly nebo marmeladou,
po upeleni se sypaly cukrem, nékdy smichanym se skofici. Vdolky bez naplné se po upe-
eni polévaly povidly, v moderni dobé se podavaly tfeba i se slehackou. Kynuté vdolky se
mohly také smazit, jak se tomu udily Zakyné hospodynské skoly spolku Domdcnost v Pra-
ze uz koncem 19. stoleti. P¥ipominaly pak placaté - koblihy. V fadé kuchatskych knih se
uvadéji recepty i na lité vdolky z ¥idsiho tésta, v méstanském prostiedi nékdy s vinem,
hrebickem, skofici a citronovou kiirou, pe¢ené ve formé nebo na specialni panvi. Svym
charakterem odpovidaji - livanciim.

Nézev vdolek se zpravila spojuje se zpuisobem pripravy pokrmu, kdy se tésto vkladalo
¢ililo do dulka v plechu nebo panvi, jak se uvadi uz ve 30. letech 19. stoleti, anebo také
s jeho tvarem, kdy se do bochankii pfed pecenim vytla¢oval mirny diilek, umoznujici
zlatavé pecivo lépe zdobit ovocnou zavareninou ¢i jinym dodatkem. Némecké oznaceni
Dalken je pak povazovano za odvozeninu ptivodné ¢eského slova vdolek. Jiné vyklady na-
opak naznacuji, Ze kofeny tohoto slova je nutno hledat ve staronémeckém slovesu talgen,
tedy hnist.

At tak nebo tak, zajimavé je, Ze pravé vdolky byvaly pokrmem spojovanym cizozem-
ci s ¢eskym prostfedim snad nejcastéji. Hned dva predpisy na ceské vdolky publikoval
v roce 1819 v Drazdanech kuchaf zamozné panské domacnosti Franz Walcha. Vdolky,
francouzsky Beiquettes ala Bohémienne, ném. Béhmische Dalken, z kynutého tésta o primeé-
ru mensim nez 4 centimetry doporucoval péci ve zhavych uhlicich ve vdolkovniku nebo
ve viku od kastrolu, pokud nebyla specialni forma k dispozici. Posléze se sypaly cukrem
a pomerancovymi kvéty. Vdolecky, francouzsky Petit Beignets ala Bohémienne, némecky
die kleine bohmische Dalken, byly podle Walchy z tvarohového tésta, po upeceni se maza-
ly merutikovou nebo rybizovou marmeladou. Ceské vdolky, Bohmischen Talken | Dalken,

se nasledné staly takrka nedilnou soucasti vétsiny kuchatskych knih vydavanych v po-
dunajské kulinarni oblasti, zejména ve Vidni. Dostaly se dokonce i do univerzalniho
lexikonu kuchafského uméni, vydavaného od 70. let 19. stoleti v Lipsku.

Vdolky byly oblibenym sviteénim pelivem napfi¢ Ceskymi zemémi po celé
19. a podstatnou ¢ast 20. stoleti. Pekly se ve méstech i na venkové, zprvu zejména pii
vyjimeénych ptilezitostech, pozdéji i v nedéli, z horsi mouky ve viedni den. Mohly plnit

Vdolky III © SU




ifunkci obfadniho peciva. V Polabi byly dolky naptiklad soucasti obdarovani ponocnych
béhem jejich stédrovecerni obchiizky nebo vanoéni koledy. Vdolky jsou oblibené dodnes,
vzhledem k jisté pracnosti se ale vdomécnostech délavaji zfidla. K dostani bézné byvaji
v pekarstvich a obchodni siti. Nejcastéji se prodavaji zdobené povidly a michanym tva-
rohem, fika se jim bavorské vdolky. IK

Vejmrda

Tradi¢ni pokrm Ceské kuchyné, zndmy pod uvedenym nazvem v Polabi a nékterych
dalich regionech Cech; jinde oznagovany také jablecnij kfen nebo kyselij kfen s jablky. Osvé-
Zujici pokrm se ptivodné pfipravoval jen ze strouhaného kfenu, octa, cukru, pepfe, s tro-
chou oleje a strouhanky pro vstfebani tekutiny a zahusténi, jak vime z receptatii z 1. polo-
viny 19. stoleti. Nazev wejmrda, némecky Merrettich mit Essig, poprvé zminil v tomto smyslu
ve svém Cesko-némeckém slovniku z roku 1839 Josef Jungmann. Pozdéji se zacalo do smési
pro zjemnéni pridavat strouhané jablko. Nejpozdéji od pocatku 2o0. stoleti az dodnes se
pak vejmrda ptipravuje stejné, a to ze strouhanych jablek a kfenu, smichanych spole¢né
s trochou veprového nebo hovéziho vyvaru, dochucenych soli, octem, cukrem ¢i jinymi
prisadami podle chuti a zvyklosti. Vejmrda se podavala hlavné pii zabijackach a jedla se
k ovarovému masu, mistné k - zabijackovému guldsi, dnes je obliben4 i mimo zimni sezénu
k vafenému hovézimu nebo uzenému masu, jazyku ¢i k jiné uzeniné. IK

Vejmrda s jazykem © SU

Vejskrabec - ouskrabky

Velikonoéni beranek

V soucasnosti oblibeny mou¢nik z kynutého, piskotového nebo jiného jemného tés-
ta peceny ve specialné tvarované formé pouze o Velikonocich. Zdobi se jemné cukrem,
polevou nebo sttikanymi cukrovymi kudrlinami pfipominajicimi ov¢i vlnu. Jedna se
vlastné o moderni nahrazku tradi¢nich jarnich masitych pokrma. Traduje se, zZe v uro-
zené spole¢nosti naptiklad v Po§umavi se pojidali mladi jefabci. Na venkové zase patfilo
k vcelku obvyklé souéasti velikonoéniho jidelni¢ku pecené jehnééi nebo kuzledi maso
s mladymi kop¥ivami a bylinkami. Pojidani jehné¢iho masa, a posléze i mouc¢ného be-

vy

ranka, ma pfipominat JeZise Krista — Beranka boziho - a jeho obét za odpusténi hfichi
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vSech ostatnich. V rdmci pevné daného tadu, kterym se Velikonoce jako nejvyznamnéj-
§i k¥estansky svatek, v¢etné ptipravy obfadnich pokrm, ¥idi, se ma piskotovy berdnek
péct na velikono¢ni sobotu. IK

Velikonoéni beranek © SZM

Veverky

Tradi¢ni lidovy pokrm ze Slovacka. Veverky se pripravovaly z Cerstvé uvarenych
brambor, které se jesté teplé rozmackaly na kasi, lehce osolily, zasypaly hrubou moukou
a vymichaly do hladka. Z takto pfipravené kase se 1Zici tvarovaly malé hromadky, které
se na talifi potrely fid$imi povidly, posypaly mletym makem a omastily rozpusténym
saddlem nebo méaslem. Obdobny pokrm se v riiznych variantach ptipravoval i v dalsich
regionech napfic¢ ceskymi zemémi. RD

Velka buchta

Slavnostni pecivo pripravované kdysi na jizni a jihozapadni Moravé. Jednalo se
0 honosnéjsi variantu mouéniku zvaného - buchta, pe¢eného na plechu nebo na pekaéi
z kynutého tésta. V nékterych oblastech, napfiklad na Znojemsku a Mikulovsku, nahra-
dila velkd buchta, jak ji mistni oznacovali v zdjmu rozli§eni od oby¢ejné buchty, v roli ob-
fadniho peciva starobylé velké okrouhlé - koldce. Ve zdejsich krajich zanikly podle vse-
ho béhem 2. poloviny 19. stoleti, kdyZ staré pece postupné nahradily sporaky s troubou.

Velkd buchta se pekla vidy z nejlepsich surovin. Pouzivala se na ni bila pSeni¢na
mouka, méslo nebo smetana a vejce. Na Horacku se tésto v prubéhu kynuti polévalo
slazenym, mlékem spafenym makem, sypalo rozinkami a natfikrat pfekladalo. Béhem
peceni se buchta hodné mastila a sypala cukrem, po upeéeni se opatrné vyklopila do
velké plachetky nebo prostéradla, aby se neporusila. Pfi svatbach byvala velkd buchta
navic jesté pred pecenim zdobené z tésta vykrajovanymi motivy — kvétinami, zviratky,
tfeba i kolébkou, poté se mohla doplnit ¢erstvou rozmarynou a stuzkami. P¥i svatebnim
ritudlu méla velkd buchta piesné danou roli: pekla ji ictyhodna vdand zndma zenicha,
pred oddavkami mu ji pfedala a spole¢né ji pak zanesli nevésté. Na svatebni hostiné ji
pak porcovali druzbové a kazdy z hosti obdrzel kus jako vysluzku.

V Podyji se na nedéli nebo pro rodinné p¥ilezitosti pekla velkd buchta, jak se ji Fikalo
spiSe z duvodt kvalitativniho odli$eni, nikoli vzhledem k jejimu rozméru. Jeji koneény



tvar a uprava odvisely od pouzité naplné. Tvarohové buchty se skladaly do $atecku, po-
vidlové a zelné byly hladké, obracené skladem pri peceni dospod, stejné jako makové,
které se pro zvlastni prilezitosti nahore profezavaly. Podobné se upravovaly velké buch-
ty, mistné zvané koldce, v ptilehlych ¢astech Podhoracka: povidlové byvaly sloZzené do
satecku s viditelnymi ocky povidel, tvarohové do hladkého satecku a makové byvaly
hladké, nahore natrikrat prosttizené. Posypka se nepouzivala. Velkd buchta ve slavnostni
upravé se uz dnes v uvedenych regionech nedéla a podle vieho zanikla i povédomost
o ni. Na $atec¢kové a prostfizené buchty si jesté ptislusnici starsi generace ze svého dét-
stvi a mladi pamatuji. IK

Veprova pecené

Tradi¢ni pokrm Ceskych zemi a celé podunajské kulindrni oblasti, ptivodné pii-
sluny zvlasté do venkovské selské kuchyné. Prestoze nelze fici, Ze by se ve §lechtickém
a méstanském jidelni¢ku veprové maso viibec nevyskytovalo, bylo tomu tak ale dlou-
ho spise vyjimeé¢né. Pri slavnostnéjsich prilezitostech se napriklad roznila mala selata,
pekly vepiové hlavy nebo délaly huspeniny, jak vime ze stfedovékych i rané novovékych
zprav a ojedinéle dochovanych jidelni¢kt z okruhu panovnickych dvorti. Samoztejmos-
ti byly ve $lechtickém, ale i mé$tanském stravovani sunkové kyty. Stavnata pecena se-
lata nechal v lednu 1378 pripravit svym spolustolovniktim i cisar Karel IV. Stalo se tak
v Metach pri rozluc¢kové hostiné, kterou nechal usporadat béhem zpatecni cesty ze své
posledni navstévy Pafize. Nutno ovSem dodat, Ze si za to vyslouZil od francouzskych
kronikaru kritiku, Ze pohosténi vystrojil na némecky zptisob, a’Allemainge.

Veprové maso se, navzdory pfileZitostné pfitomnosti ve stravovani jinych socialnich
vrstev, jedlo hlavné na venkové, pochopitelné v zdmoznéjsich domécnostech. Nejob-
vyklejsim zplisobem zpracovani Cerstvého veprového bylo jeho peceni, prichazejici ke
slovu zvlasté v sezoné zabijacek a nasledné po dobu, kdy bylo maso mozné prechovavat
v chladu. O vepfovém mase, $peku a klobasach ve starobylém venkovském jidelnicku se
podrobnosti dozvidame diky rozsdhlé kucharské knize Marxe Rumpolta z roku 1581. Au-
tor uvadél, Ze se v té dobé na venkové jedla vepiova pecené s hlavkovym i kyselym zelim,
a Ze méla své misto dokonce i v ramci svate¢niho stravovani. Rumpolt pfitom drive, nez
zastaval misto arcibiskupského kuchate ve Wiirzburku, ptsobil i v Cechéch, Ize se tedy
opravnéné domnivat, ze se veprova jidla chystala podobné i u nas.

Veprové vypecky, knedlik, zeli © SU
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Konkrétnéjsi zpravy o pripravé veprové pecené na Ceském a moravském venkové
mame az z moderni doby. Plivodné se konzumovala s kysanym zelim a chlebem, teprve
postupem casu, s rozsitenim ptipravy - houskovijch a - bramborovijch knedlikil, staly se
pravé ony zakladni pfilohou uréenou k pe¢enému masu. Lidové se celé kompozici zacalo
tikat vepro, knedlo, zelo. O jisté vyjimecnosti vepfové pecené mnohé vypovida i jeji role ve
slavnostnim jidelni¢ku venkovanti. Na Opavsku se na konci 19. stoleti i pozdéji podavala
na svatbach pecanka bravovd, - halecky a zeli, mistné také bravovd pecené se slivami, tedy
se = Svestkovou ¢i povidlovou omdckou. Na Doudlebsku zase bylo po¢atkem 2o0. stoleti sva-
tebnim pokrmem dvoji maso, p¥i¢emz jednim z nich byla vidy vepfovd pecené. VSude tam,
kde se veprici chovali pro vlastni spotfebu, se dostavala néjaka obdoba vepFové pecené na
stul také v dobé zabijacky, tiebas to byly Casto jen pecené kosti a riizné odrezky. Vétsina
masa se uz v 19. stoleti na venkové udila, pozdéji zavarovala. Kromé hlavkového a kysa-
ného zeli se k vepfovému masu délavalo i ndhrazkové zeli z fepy, turinu ¢i brukve.

Vepfovd pecené neztracela na venkové na atraktivité ani ve 20. stoleti, a to mezi ¢es-
kym i némeckym obyvatelstvem. Ve Slezsku se o nedélich a svatcich délavala veprovd
pecinka, Schweinebraten, se zelim a velky mou¢nym nebo bramborovym knedlikem, typové
pripominajicim rakouské ¢i bavorské selské knedliky, Bauernknidel, nadivané kostkami
housek. S rostouci zivotni trovni venkovského lidu se pecené veprové maso zaradilo
mezi pokrmy, na néz materidlné dosahli aspon prilezitostné i méné zamozni lidé. Za-
stalo tomu tak i po druhé svétové valce, tfebaze se vepri postupné prestavali vdomacich
hospodafstvich chovat a vepfové maso se muselo nakupovat.

Ve méstech bylo naproti tomu vepfové maso, a tedy i peéinka z néj, povazovano
jesté iv moderni dobé za neprili$ elegantni jidlo, ¢asto spise za stravu plebejskych vrs-
tev, véetné prumyslového délnictva. Az do poloviny 19. stoleti se v méstanské kuchyni
setkavame s pokrmy z veprového masa nebo vnitfnosti jen zfidka. Pfesto se o ném
zminila i Magdalena Dobromila Rettigova, kdyZ popsala v némecké verzi své slavné
knizky z roku 1827 ptipravu kysaného zeli s vepfovou peceni, Sauerkraut mit Schweinbra-
ten. Vzhledem k tomu, Ze do pfirucky nebyl oddil o vepfovém mase zafazen, vlozila
autorka tento recept mezi zeleninové pokrmy, Griinspeisen. Zeli doporucovala dusit na
veprovém nebo husim sadle s osmazenou cibuli, zavérem dochutit kyselou smetanou.
Vedle vepfového masa se mohlo podavat i s bazantem, koroptvi ¢i klobasou, k tomu
povézky ¢ili osmazené pecivo.

Jesté v 80. letech 19. stoleti bylo Hannou Dumkovou v jeji Ceské kucharce prezentova-
no jen v troubé pecené podsvince Cili seldtko, servirované pak celé s citronem vlozenym mu
do huby. Cestu k vnimani béZné veprové pecené jako akceptovatelné pochoutky oteviela v
méstanském prostiedi aZ Anuse Kejfova. V roce 1905 zatadila do své Usporné kucharky,
urc¢ené Zenam stfedostavovského, ale méné zamozného puvodu, sice jen nékolik pokrmii
s vepfovym masem, byla ale mezi nimi rovnéz vepfovd pecené. Seznana byla dokonce jako
vhodna pro nedélni menu. Autorka doporucovala pouzit na ni vepfovy bti¢ek s ktizickou
a péci ji dnes obvyklym zptisobem na kminé. Ve svych navodech pro vareni v délnickém
prostiedi predstavila Kejfova o nékolik let pozdéji jesté jeden dodnes oblibeny pokrm,
a sice veprového vrabce. Podle jejiho receptu se na néj mély upotiebit odfezky veprového
masa, péct se mél opét jen s kminem a podavat se zelim a knedlikem. Pokud maso zbylo,
meélo se vlozit do hrnku, protoze vydrzi dlouho a je to pochoutka na chléb. V uvedenych
intencich popsala pripravu veprové pecené s ledvinou ve své Ndrodni domdci kucharce Ces-
ko-americké, publikované v Omaze v Nebrasce roku 1904, Marie Rosické a o dvacet let
pozdéji, takika shodné, i Marie Jankii-Sandtnerova. Pokrm obé doporucovaly podéavat
se zelim a knedlikem, pfipadné s bramborem; nezbytnosti byl masovy vypek. Sandtnero-
vé pridala hned v prvnich vydéanich své knihy ve 20. letech 20. stoleti recept na vepfovij
biicek nadivany, tedy s naplni ze strouhanych Zemli a Zloutkt tfenych s maslem, nadleh-



¢enou $lehanym bilkovym snéhem. Na platky krajeny bucek se podéaval s bramborem
a zelim, » bramborovym saldtem bez majonézy nebo hlavkovym salatem.

Prestoze je veprovd pecené v soucasné trendové gastronomii z diivodu prilisné mast-
nosti a sytosti ponékud upozadéna, tim spise, pokud se podava tradi¢né se zelim a knedli-
kem, zlistava stale v oblibé. Pripravuje se vdoméacnostech, kde se upravuje a koreni podle
zvyku a chuti jejich ¢lenti. Je i soucasti vefejného stravovani, ¢astéji v ramci obédovych
menu nez na objednavku ala carte. Nékdy se pro pokrm pouziva maso vyssi kvality nez
bucek, krk ¢ plec, naptiklad karé, které ale byva p¥ilis suché a postrada potfebnou $tav-
natost. P¥ivétivéjsi ptilohou byvaji v takovém pripadé vafené nebo stouchané brambory.

Vedle vepiového masa peceného v celku se v soucasnosti uplatiiuji také vepfové vij-
pecky a jiz vySe uvedeny vepfovy vrabec, nékdy zvany moravsky vrabec, postaru - morav-
skij brabec. Profesionélni kuchari, provozovatelé kulinafskych serveri i lai¢ti milovnici
jidla vedou spory, ktery z jmenovanych pokrmii se pece jen s kminem a ktery i s cibuli
a Cesnekem. Jedna se do jisté miry o vskutku zabomysi valku. Tradi¢né i podle dobo-
vych receptaru a ptirucek z 19. a 20. stoleti, ur¢enych méstskym i venkovskym hospody-
nim, se veprové maso, véetné jeho kousk, peklo vidy jen s kminem. Teprve normované
receptury pro hostinské a restauracni zavody z roku 1953 rozeznavaly vepfovou peceni
s kminem a selskou peceni s Cesnekem a cibuli, obé pripravované v celku. K druhému
pokrmu se doporucovalo podévat $penat. Pfed pecenim krajené maso nebylo v statem
schvélenych norméach reflektovano, povazovano bylo stile za méné hodnotné, zbytkové.

Navzdory nezpochybnitelné hodnoté ve smyslu kulindrniho dédictvi neni veprovd pe-
Cené, na rozdil od Bavorska ¢i Rakouska, hodnocena na Zebfi¢ku tradi¢nich pokrmu ¢eské
kuchyneé prili§ vysoko, jako by ji ponékud pronasledoval jeji venkovsky lidovy ptivod. 1K

Vepfio, knedlo, zelo - vepFova pecené
Vepiové vypecky - vepiova pecené

Vidensky knedlik

Jeden z druhti » Zemlovijch knedlikii, typicky pro podunajskou kulindrni kulturu. Pti-
pravoval se takrka vyhradné ze zemli neboli housek krajenych na platky nebo vétsi kost-
ky, prelévanych vejci rozslehanymi v mléce. Mouka ¢i krupice se do videriského knedliku
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pridavala pouze symbolicky, pro lepsi kompaktnost tésta. Jemna chut bilého peciva byla
podtrzena trochou petrzelové naté, muskatového ofechu ¢i najemno nasekané sparené
cibulky.

V receptarich ceské i rakouské provenience se videriskyj knedlik prezentoval také jako
ubrouskovyj knedlik, Serviettenkniodel. Némci z moravsko-slezského pomezi byl nékdy ozna-
covan za Ceskyj knedlik, bohmischer Knidel, coz naznacuje jeho obecné rozsirenii v taméjsi
Ceské, prinejmensim méstské entité. Je jisté, Ze pojem viderisky knedlik ve smyslu - Ze-
mlového knedliku byl v kazdodennim Zivoté pfitomny spiSe na Moravé, zvlasté v jeji jizni
¢asti, kulturné svazané s Vidni. Autory nékterych ¢eskych kuchatskych knih z 2. polovi-
ny 20. stoleti byl zase videriskyj knedlik doporucovany jako dietni lehké jidlo, nebot podle
prezentovanych receptii neobsahoval — na rozdil od jinych Zemlovijch knedlikii — omastek.
V soucasnosti se u nas oznaceni videriskyj knedlik pouziva spise vyjimecné, v Rakousku
je spolu s ubrouskoviym, tyrolskym, kynutym a tvarohovym knedlikem zapsan na seznam
kulinarniho dédictvi. IK

Vidensky fizek

Jedna z mnoha variant » smazeného Fizku, pfipravovana vyhradné z teleciho masa,
kyty nebo ofechu a smazena v trojobalu z mouky, vejce a strouhanky v prepusténém
masle. K ptvodu videriského fizku existuje fada ne zcela podlozenych historek. K nejzna-
méj$im nalezi zkazka o podilu Jana Josefa Vaclava Radeckého z Radée na jeho vzniku.
Tento Cesky §lechtic a vojeviidce v habsburskych sluzbach udajné poslal recept na svij
oblibeny mildnsky kotlet, cotoletta alla milanese, cisa¥i Frantisku Josefovi I. Ve videriské
dvorské kuchyni pry ale postradali parmazan, a obalili proto teleci maso jen ve vejci
a strouhance, takze vznikl videriskyj Fizek. Pomineme-li existenci rtiznych verzi tohoto
pribéhu, pak nejpadnéjsim diivodem jeho odmitnuti ve smyslu dokladu o vzniku uve-
denych pokrmu jsou ¢asové nesrovnalosti. V dobé, kdy se mél odehrét, byly totiz ndzev
pokrmu i receptura nejméné ¢tvrtstoleti, spise déle, znamé a pouzivané.

Koteny pokrmu lze vysledovat v 18. stoleti, kdy se zacala podle dostupnych zprav
pouzivat na popraseni masa pred jeho dusenim ¢i opékanim uz dlouho oblibené strou-
hanka z bilych Zemli. Zminky o fizcich z teleciho masa obalenych ve smési mouky se
strouhankou na sebe nedaly dlouho ¢ekat, zatim se ale jednalo jen o jeden z krokt

Viderisky teleci fizek s bramborovym salatem s éervenou cibulkou © SU




provazejicich jejich zpracovani duSenim v omacce, naptiklad z citronové $tavy a kuary,
muskatového ofisku a smetany.

Pocatkem 19. stoleti se uz zacala objevovat smazena masa pfipominajici dnesni sku-
te¢né Fizky, at uz z kuteciho, jehnéciho, ¢i jiného masa. Za pozornost stoji, Ze nejstarsi
znamé recepty na pokrmy odpovidajici budoucimu videriskému fizku publikovaly autor-
ky spojené s ceskym prostfedim. Teleci fizek obaleny v mouce, vejci a strouhance a sma-
Zeny na sadle, Gebackene Kdlberschnitzeln, zafadila v roce 1827 do némecké verze své slav-
né kucharské knihy Magdalena Dobromila Rettigova. Povazovala za vhodné podéavat
jej s hlavkovym salatem nebo - kysanym zelim. Zajimavé je, ze v ptivodni ¢eské Domdci
kucharce, vydané o rok dfive, recept na podobny pokrm nenalezneme; zafazen zde byl
jen predpis na smazend kufata v trojobale. Kone¢né v roce 1831 publikovala Marie Anna
Neudeckerova, kucharka a provozovatelka pohostinstvi v zdpadoceskych lazenskych
centrech, prvni zatim znamy recept na videriskyj ¥izek z telectho masa, Wiener Schnitzel von
Kalbsfleisch. Popsala jej jako na prst silny platek teleci kyty o velikosti ruky, ktery se mél
rozklepat, obalit v roz§lehaném vejci a strouhané Zemli a rychle po obou stranich osma-
Zit na sadle; na stiil se mél podavat jesté horky.

V nasledujicich desetiletich se pojeti videriského fizku z telectho masa dotvofilo
a stabilizovalo. Popisy na jeho ptipravu se staly nedilnou souéasti vétsiny kuchatskych
knih ptivodem z podunajské kulinarni oblasti, at uz ndzvem odkazovaly na metropoli
habsburské monarchie, anebo jim deklarovaly pouzitou masitou surovinu. V méstan-
ské kuchyni se posunul z Grovné rychlého presnidavkového pokrmu, Gabefriihstiick,
Aushilfsspeise, na hlavni masity chod, ¢emuz odpovidalo i nové prosazované smazeni na
prepusténém masle. V Rakousku se viderisky Fizek stal uznanym kulinarnim dédictvim
a zpusob jeho pripravy je upraven legislativné. Podstatné je, aby bylo na fizek pouZito
vyhradné teleci maso. Charakteristické pro néj byva rozklepani do velikosti talite. Po-
dava se obvykle s jednoduchym - bramborovijm saldtem s nasekanou cibulkou, prelitym
sladkokyselym néalevem a olejem.

Prislusné recepty na teleci &i videriskyj fizek nechybély od 2. poloviny 19. stoleti ani
ve vétsiné kuchatskych prirucek ¢eské provenience. Adjektivum viderisky, tedy Wiener-,
se v oznaceni fizku z teleciho masa stalo bézné spise, nikoli v§ak vyhradné, v jazykové
némeckych publikacich anebo v tiskovinach gastronomickych zafizeni. Pravidelné jej
najdeme ti¥eba v receptaiich prazského restauratéra Karla Sroubka, ale také v norméch
a recepturach povale¢ného socialistického pohostinstvi. V soucasnosti se u nas videriskij
neboli teleci fizek p¥ipravuje vzhledem k cenové urovni teleciho masa, zejména na fizky
vhodné kyty a ofechu, spiSe ojedinéle. V paméti — a odtud i v domaci praxi — jej udrzuji
Cetné kulinarské servery, véetné rad a doporuéeni prednich séfkucharu. IK

Vilijova macka

Ovocna - omdcka z Hlu¢inska z rozvarenych Svestek, ¢astéji ze smazenijch slivek ne-
boli povidel. Jedla se k uzenému masu, v postni dny jen s » haleckami nebo - chlebem.
Slavnostni varianta oznacovana vilijovd macka se na Hlu¢insku pripravovala podle slo-
Zitéjsich receptur jen o Vanocich. Do zdkladu z kofenové zeleniny a ¢erného piva se
pfidavala povidla, strouhany pernik, ofechy ¢ mandle, v moderni dobé také alkohol,
tuzemsky rum. Kdysi se podavala v souladu s vlivem némecké kultury a stravovacich
zvyklosti s bilou klobasou a podobala se slezské vano¢ni rybi omacéce, neboli Fischtunke,
Braune Fischtunke, v povalecném obdobi se k ni servirovala uzena klobasa. Dodnes se
- na rozdil od béziné ~ ¢erné omdcky — o Vanocich ptipravuje v fadé hluéinskych rodin
a je vnimana jako vyznamny prvek hluc¢inské identity. Pojida se zastudena , odpoledne
ke kafi“ s » vdnockou anebo ,hold“, tedy samostatna jako pamlsek. Vilijovd mocka, zvana
také - bars¢ vilijovy, se dfive pripravovala i na Tésinsku, jednalo se ale o pokrm na bazi
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vnitfnosti. Nazev pokrmu je odvozen od doby, kdy se konzumoval: vigilie je pfedvecer
velkych cirkevnich svatku ¢i jinych udélosti, na které se lidé ptipravovali naptiklad bdé-
nim, rozjimanim ¢i pravé ucasti na spole¢ném pohosténi. V tomto pripadé se jednalo
o vigilii svatku Narozeni Pané, tedy o Stédry vecer. IK
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Vilijova macka © SU

Vino

Velmi oblibeny alkoholicky napoj ze zkvaseného mostu nebo rmutu, tedy smési roz-
drcenych bobuli, z hroznii révy vinné. Vyroba a konzumace vina ma prastarou tradici,
doklady z Blizkého vychodu lze poloZit do pozdni doby kamenné, resp. k po¢atkiim doby
bronzové. Na evropském kontinentu zdomacnéla znalost péstovani révy a vyroby vina
diky Rektim, Féni¢entim a zejména Rimantim. K dal$imu §ifeni severnim smérem pfi-
spéla christianizace Evropy, nebot vino bylo nedilnou soucasti kfestanské liturgie. Na
Moravé, je péstovani vinné révy archeologicky doloZeno jiZz pro obdobi 7. aZ 9. stoleti.
V Cechach pochazeji nejstarsi doklady z 9. a 10. stoleti a opét stoji v ptimé souvislos-
ti s prostfedim ritualizace kfestanstvi. Révu pfivezenou z Moravy méla nechat v okoli
Mélnika vysazet sv. Ludmila, sv. Viclav se pak dle legendistické tradice osobné podilel
na vyrobé mesniho vina.

Obecnéji priznivéjsi klimatické podminky, jez v oblasti stfedni Evropy panovaly aZ
do 17. stoleti, vedly k rozvoji vinafstvi, které se pocitalo k nejvynosnéjsim odvétvim ze-
médélské vyroby. Vinice byly zakladany na vSech k tomu klimaticky, geologicky a pe-
dologicky ptiznivych mistech, vinohradnictvi se tésilo i podpore a ochrané panovniki
- vyznamna role na poli technologickém a legislativnim p¥ipadla Karlu IV., s jehoZ jmé-
nem je spojeno vydani viniéného radu i importy rostlin a vinafského know how z Fran-
cie. Na Moravé byly vinohrady rozesety po celé zemi — vyjimku predstavovaly jen horna-
té oblasti s drsn&jsim podnebim. V Cechéch se mezi vyhlasené vinatské oblasti poitalo
Mélnicko, Roudnicko, Litométicko, okoli Prahy, ale naptiklad téz Mostecko a Ustecko,
kde bylo produkovéno proslulé podskalské vino. Cetné sttedovéké doklady p&stovani révy
a vyroby vina vSak pochézeji rovnéz ze Slezska, a to véetné severnéji poloZzenych mést
Frajstat (dnes Kozuchéw) ¢i Griinberk (dnes Zietona Goéra). Vedle cirkevnich instituci
(zejména feholnich ¥adil) se na vyrobé a distribuci vina podileli pfedev§im méstané
(propinacni pravo k vinu nalezelo k nejlukrativnéjsim méstanskym svobodam), s kon-
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cem stfedovéku a poc¢atkem raného novovéku se vinafstvi zaradilo i mezi vyznamné seg-
menty podnikani §lechtického velkostatku. Upadek vina¥stvi v &eskych zemich nastal
v 17. stoleti, jak vinou nasilné devastace béhem tficetileté valky a soubéhem spolecen-
skych a populaénich promén, tak ochlazeni v dusledku zmény klimatu.

Opétovny rozvoj ¢eského a moravského vinafstvi nastal v pritbéhu 19. stoleti. Délo se
tak v kontextu racionalizace zemédélstvi spojeného s aplikaci poznatk rychle se rozvi-
jejicich ptirodnich a technickych véd a s inovacemi na poli ekonomického mysleni (pti-
pometime alespoti jména Antonin Schmidt, Josef Simacek nebo Cyril Napp). Obnova
vinic §la ruku v ruce se zakladatelskymi po¢iny na poli oborového skolstvi a organizace
prace. Diilezity milnik pfedstavovaly udalosti spojené s koncem druhé svétové valky.
Z4sadni byl odsun némecky mluviciho obyvatelstva, které se zvlasté na jizni Moravé
podilelo na vinohradnictvi a vinafstvi rozhodnou mérou, nasledovany socialnimi pro-
ménami venkova a jeho dosidlovdnim, nastupem socialistické ekonomiky, preferujici
velkovyrobu a kvantitu pred kvalitou. Novy rozmach vinatstvi na izemi Ceské republi-
ky je tak spojen s dobou uvolnéni pomeéru po roce 1989.

Postup vyroby vina se v historickém obdobi v zdsadé nezménil: vinné bobule se po
rozdrceni macerovaly ¢ili nakvasely, ¢imz se uvolnuji barviva, tfisloviny a jiné latky.
Nakvaseny rmut se lisuje, ¢imz dochazi k oddéleni tekutiny (mostu) od pevnych ¢as-
ti (tzv. matoliny, tedy slupek, seminek a jinych odpadovych hmot). Vylisovany most
fermentuje ¢ili kvasi, kvasinky preménuji cukry na alkohol a oxid uhliéity. Nasleduje
tzv. $koleni vina, kdy se prokvasena tekutina stacéi (smyslem je oddélit vino od mrtvych
kvasinek na dné kvasné nadoby), ¢isti se a filtruje. Takto oSetfené vino se nechava delsi ¢i
kratsi dobu zrét v sudu (nebo tanku), nez je pfipraveno ke konzumaci.

Vino se tfidi riznymi zpusoby, zalezi na tradici a kulturnich zvyklostech jeho kon-
zumace. Zakladni déleni rozlisuje vino v uzsim slova smyslu (tzv. tiché vino — neperlivé,
nearomatizované, nefortifikované, tzn. bez sekundarniho pridavku alkoholu), perlivé
a Sumivé vino (dle pietlaku oxidu uhli¢itého), likérové vino (fortifikované alkoholem vyro-
benym z vina nebo hroznl) a ¢astecné zkvaseny hroznovy most (napf. tzv. burcdk). Dle
barvy rozliSujeme vino bilé (1ze ho vyrobit z bilych i modrych odriid, bilé vino z modrych
hroznti se oznacuje jako klaret), cervené (vyrabi se z modrych odrtd), riiZové neboli rosé
(vyrabi se z modrych hroznt ¢ michanim bilého a éerveného vina) a oranzové (vyroba
spo¢iva v dlouhé maceraci hroznti uréenych pro vyrobu bilych vin). Dle obsahu zbytko-
vého cukru rozliSujeme u tichijch vin vina suchd, polosuchd, polosladkd a sladkd, u Sumivijch
pak pirodné tvrdd, zvldsté tvrdd, tvrdd, zvldsté suchd, suchd, polosuchd a sladkd. Cesky za-
kon o vinohradnictvi a vina¥stvi (zakon &. 321/2004 Sb) rozliuje na zakladé cukernatosti
mérené dle tzv. stupritt normovaného mostoméru nésledujici jakostni tridy: stolni vino,
zemské vino, jakostni vino a jakostni vino s privlastkem — tedy kabinet, pozdni sbér, vijbér z hroz-
nil, vijbér z bobuli, vijbér z cibéb (hrozni napadenych uslechtilou plisni Botrytis cinerea),
ledové vino (sbér a zpracovani hroznt pti min. —-6°C) a sldmové vino (suseno min. 3 mésice
na slamé ¢i rakosovych rohozich). V ¢eské republice historicky prevlada (obdobné jako
napft. v némeckojazy¢nych oblastech) zvyk vyrabét odriidovd vina (seznam vsech odrad
vinné révy oficialné registrovanych na tizemi Ceské republiky obsahuje Statni odrtidova
kniha). Naproti tomu v roméanském svété je zvykem vyrabét spiSe vina smésna, tato vina
se pak oznacuji nikoli dle odrud, ale podle oblasti ptivodu (napt. Bordeaux).

Odriidovéa preference se méni v Case, vinice byly navic v minulosti ¢asto osdzeny
smésné. Ztotoznéni nazvi dochovanych v pfedmodernich pisemnych pramenech s dnes
zndmymi odriidami neni prosto komplikaci a ¢asto neni mozné viibec. Mnoho historic-
kych odriid se vsak dochovalo dodnes a tvoti zdklad vini¢niho fondu. Mezi dlouhodobé
oblibené odrudy se v ¢eském prostredi pocitaji Ryzlink rynsky, Rulandské bilé, Sylvan-
ské zelené, Neuburské, Tramin Cerveny, Frankovka modr4, Rulandské modré, Modry
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Portugal, Svatovavrinecké, Veltlinské zelené a ¢ervené, Miiller Thurgau, Zweigeltrebe,
Sauvignon. V poslednich letech se vyraznéjsi popularité tési napt. Palava ¢i Aurelius,
tedy odridy vyslechténé Josefem Veverkou teprve ve 2. poloviné 20. stoleti. Soucasné se
dafi udrzovat tradici regionalné ukotvenych zndmkovijch vin historickych, mezi néz se
fadi Bzenecka lipka (Bzenec), Blatnicky roha¢ (Blatnice pod Svatym Antoninkem) nebo
Labin (Mélnik).

Ceska republika se dle platného legislativniho ramce, jen respektuje historicky vy-
voj a z né&j odvozené regionalni tradice, déli na dvé specifické vinafské oblasti, totiz na
oblast Cechy a na oblast Morava. Vyhldskou & 324/2004 Sb pak byly definovany vinat-
ské podoblasti — Cechy se ¢leni na dvé podoblasti: mélnickou a litométickou; Morava se
¢leni na Ctyti podoblasti: mikulovskou, slovackou, velkopavlovickou a znojemskou. Kazda
z podoblasti se poté rozpada na vinatské obce a jednotlivé vini¢ni traté. ZvySeny diiraz na
respekt k mistnim tradicim a (nebo) k principtim ekologicky Setrného zemédélstvi vedl
v poslednich letech ke vzniku specifické kategorie Vin originalni certifikace (VOC), kdy je
jakost vina zaru¢ovana tim, Ze se jedna o produkt typicky pro ur¢itou lokalitu. Takové vino
musi splniovat fadu podminek, na jejich dodrzovani dohlizi lokalni nestatni autority (sdru-
Zeni VOCQ). Prosazuje se také ekologicka vyroba vina (tzv. biovino), resp. vino autentické,
jehoz producenti dbaji vedle zasad ekologického zemédélstvi i na dodrzovani tradi¢nich
péstitelskych i vyrobnich postupti (jedna se napft. o ru¢ni sklizeni hroznti, ozelenéni vino-
hradi bez jejich umélého zavlazovani, upfednostnuje se péstovani odrtd pro dané tizemi
typickych). Specifickou kategorii ziistavaji vina vyrabéna pro pottebu liturgického provo-
zu, tedy vina mesni nebo koser vina. Vedle burcdku, jenz se tési setrvalé oblibé, roste v Ceské
republice popularita piti mladého vina, tedy vina, které je nabizeno ke spotfebé nejpozdéji
do konce kalendainiho roku, v némz probéhla sklizen hroznti pouzitych k jeho vyrobé
(nejpouzivanéjsi znackou takovych vin je vino - svatomartinské). Specificky druh, spojeny
zejména s venkovskou kulturou, pfedstavuji ovocnd vina vyrabéna kvasenim mostu nebo
rmutu z ruznych plodi ovoce (obvykle vino jable¢né a rybizové, ¢asto vSak téz ostruzinové,
vi$niové, bezinkové nebo bortivkové). PK

Vlassky salat

Jeden z nejoblibenéjsich svacinovych saldtii ceské studené kuchyné. Recept na viasskij
saldt jemnyj poprvé predstavila roku 1905 Anuse Kejrova. Popsala jej jako pomérné slozité
pripravovany pokrm zbytkového charakteru, jehoZz hlavnimi sou¢astmi byly brambory,
teleci maso nebo $unka, rybi komponenty a majonéza. Zakladem byla smés na kosti¢ky
krajenych vafenych brambor a miSeriského jablicka, teleci pecené, Sunky, pec¢eného ku-
fete, dale uzeného lososa, vykosténého slanecka, marinovaného tihore ¢i sardinek, trochy
uvafenych fazoli, pro chut doplnéné sardelkou a nadrobno nasekanou cibulkou, celerem,
malou okurkou a IZi¢kou dobrych kaparti. Po promichéni vSech surovin byl saldt ptfipra-
ven k podavani s predem nachystanou oméackou z majonézy ze zloutkt utfenych s olivo-
vym olejem, dochucenou citronovou §tavou, estragonovym octem, pepiem, soli a cukrem;
pridat se mohlo utfené mlici ze slane¢ka. Oméacka se podavala samostatné. Piivod saldtu
neni znam, jeho nazev snad souvisi s pouzitymi rybimi komponenty.

Velmi podobné popsala viasskyj saldt Marie Jankt-Sandtnerova ve 20. letech 20. sto-
leti a recept zopakovala ve vSech vydanich své Knihy rozpoctii a kuchatskijch predpisii, vy-
chézejicich v pred- i povale¢ném obdobi. Pozménila jen nékteré ingredience, napriklad
doplnila hovézi jazyk, naopak vynechala uzeného lososa a namisto bézného slanecka
zafadila matjesa. Modernéji pojala majonézu, pfipravenou bez mli¢i; tém, kdo neob-
libovali olej, doporucovala maslovou majonézu na zpusob holandské omdcky. Odlisné
pristupovala rovnéz k zavérecéné upravé vilasského saldtu, kdyz brambor, masové a rybi
ingredience a vSechna dochucovadla rovnou vmichala do majonézy.



Vlassky salat podle V. Vrabce © SU

Moderni raz dodal viasskému saldtu Vilém Vrabec, mistr kuchat s mezinarodnimi
zkuSenostmi a zakladatel specializovaného kucharského ucilisté v Praze, ktery jej ve
svych priruckach o studené kuchyni oznacoval rovnéz italskyj saldt. Pripravoval jej ze
stejného poméru krajenych vafenych brambor a Sunky nebo Sunkového salamu, podob-
ného mnozstvi sekanych kyselych okurek, trochy cibule a jablek, smichanych s dvojna-
sobnym mnozstvim majonézy. Saldt se mohl podavat samotny jako pfedkrm nebo vece-
fe, mohl se pouzit také na - obloZené chlebicky, k plnéni rajcat, papriky apod. Koneénou,
jen mirné odlisnou podobu dodaly viasskému saldtu normované receptury pro vyrobny
produktt studené kuchyné v socialistickych podnicich z roku 1976. Nahradily sice Sun-
ku béznym saldmem, jehoZ byla v poméru k bramboram jen polovina, kyselé okurky
doplnily pfiméfenym mnozstvim nakladaného zeleného hrasku, celeru a mrkve a majo-
nézu dochutily kapkou worcestru, souc¢asné ale garantovaly jeho stalé slozeni a kvalitu.
Pamétnici i ,,z1é jazyky“ kulinarnich znalcu tvrdi, Ze konec platnosti uvedenych norem
soucasné znamenal konec dobrych saldtil, véetné vlasského, v ceskych zemich.

V soucasnosti nalezi vlassky saldt stale k nejoblibenéjsim produktiim prodavanym
v obchodni siti, bistrech a jideln4dch k okamzité konzumaci ke svaéiné ¢i malému obédu,
stejné jako k odnosu domu. Kvalita i chut jsou velmi proménlivé. IK

Vocepak

Velky svatebni - kold¢ §tolového tvaru, pfipravovany z kvalitniho kynutého méaslové-
ho tésta z bilé mouky a nejméné 6 vajec na 1 kg mouky, zadélaného smetanou, na zptisob
tésta vanockového. Bochnik byl dlouhy az 70 cm. V této podobé byl koldc¢ typicky pro
Plzensko, Klatovsko, Chodsko. Nazev spojen s Cepenim, tedy ritudlnim ukrytim vlast
nevésty pod ¢epec nebo $atek (symbolem prechodu ze stavu svobodné divky do stavu
vdané Zeny). Kold¢ znamy téz pod nazvem parimdmin kold¢. Tradiéni druh svatebniho kold-
Ce, v nékterych vsich na Chodsku a Klatovsku doloZen i jako nahrada za tradi¢ni svatebni
homoli podavanou o svatebni hostiné. Kréjel se na kousky a podaval hostim s medem.
Nékdy do néj byl (stejné jako do homole) zapichovan stromek, zvany strom devatera ovoce,
symbol rajského stromu Zivota, tedy mlady oloupany vyhonek bfizy, vrby, smrku apod.,
ozdobeny cukrovim, perni¢ky a ovocem, napriklad malymi jablicky, ¢asté byly i z tésta
pecené ozdoby ve tvaru srdce, kolébky ¢i rtizence coby symboly lasky, plodnosti a viry.
Kold¢ byl pii svatbé spojen s riznymi svatebnimi ritualy. Na Doudlebsku a Blatech se
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vyrazem vocepdk rozumi velky kulaty kola¢, mazany povidly, tvarohem a makovou na-
divkou, sypany rozinkami a mandlemi, darovany mlddenctim divkami pfi slavnostech
k ukonceni Zni a sklizné konopi na tane¢ni zabavé, zvané konopické. Dnes je koldc pti-
pravovan vyjimec¢né, napriklad pti folklornich slavnostech. IK-NM

Vodchleba¢

Typické pecivo pfipravované napti¢ ¢eskymi zemémi pt¥i peéeni chleba v peci, pod
timto nazvem se pripravovaly v Podkrkonosi. Z kynutého chlebového tésta z Zitné mou-
ky se tvarovaly silné placky sypané soli a kminem, napti¢i podélné ryhované. Vkladaly
se lopatou pres hofici dfevo do zadni ¢asti vymetené rozehfaté pece pred vlastnim pe-
¢enim chleba. Kdysi se kouskem tésta zkousela teplota chlebové pece. Nékdy se pekly se
su$enymi $vestkami, zvanymi sralky nebo s k¥izalami. Mazaly se maslem, medem nebo
sirobem; nékdy se roztrhaly na kousky, spatily vodou, posypaly makem. Teplé, suché
i pomazané marmeladou byly pochoutkou pro déti. Za studena se mohly lamat tfeba do
- kysela. Casto se pojidaly zejména k veleti. Jsou znamy také pod nazvy - podplamenik,
podplameridk, podplamenice, kmindc, chlebanec apod. Plivod nazvu odvozen ze zpusobu
peceni v chlebové peci, kdy se placky upekly diky plamentim, které pies né slehaly. Se
zménou technologie vafeni a postupnou likvidaci starodavnych peci zanikla i priprava
tohoto peciva. KVy

Vodinka

BéZna - polévka pripravovana na bazi vafici vody omasténé podle moznosti sddlem
¢ méslem, prelité v talifi pies starsi - chléb. V prostoru severni a severovychodni Mora-
vy, na pomezi Hané, Valagska a Tésinska, se tento druh polévek v pisemnych pramenech
ptipominana uZ roku 1826, v Cechach jen o néco pozdéji. Radily se mezi postni jidla
a podle surovin se oznacovaly vodickovd (jen s kminem a trochou masla), kminovd (s kmi-
nem, zaprazena), chlebovd neboli Zebraci (s kminem, ¢esnekem, cibuli, trochou masla
a nastrouhanym chlebem) ¢i Cesnekovd (s kminem a ¢esnekem, zaprazena).

Pod nazvem vodinka je polévka z chleba a ochucené vody znama naptiklad v ¢eském
prostfedi Opavska a Kravatrska. Nékdy se v zajmu vétsi vyZivnosti zahustovala docer-

Vodinka © SU




vena pripalenou zasmazkou, pfipravenou na slaniné nebo jiném omastku. Jidala se ob-
vykle ke snidani, v postni dny i k obédu ¢i veceti, prikusovaly se k ni brambory, chleba,
nékdy se do ni zavarovaly kroupy, je¢na lamanka nebo pohanka. Oznacovala se také
vodzianka, vodanka, - vodZunka ¢&i - brotka. Pokud se vodinka dochucovala ¢esnekem, ¥i-
kalo se ji obvykle cesnekuvka. Nuznéjsi varianté polévky, kdy byl k dispozici jen levnéjsi
hovézi 1, se naptiklad na Kravatsku rikalo lojanka.

V riizné podobé a s rliznymi nazvy se tato polévka vativala napfic¢ ceskymi zemémi,
tikalo se ji také - oukrop, vodanka, vodouka, » Zebracka apod. V soucasnosti je polévka stale
oblibena v moderni varianté cesnecky s opec¢enymi kousky chleba, v restaura¢nich pod-
nicich obvykle doplnéna strouhanym syrem, §unkou a dal§imi pt¥idavky. IK

Vodzunka

Jednoduché - polévka z Tésinska, jejimz zakladem byl ptivodné ~ chléb, cely krajic¢ek
nebo jeho nakrajené kousky, prelity horkou vodou. Pozdéji se ptipravovala spise s lev-
néj$im varenym bramborem, ktery se k ni obvykle prikusoval. Pokud se dochutila ¢es-
nekem, pak se ji fikalo také cesnecka. Nazev polévky pretrvava v individuélnii kolektivni
paméti, dilem i v sou¢asné kazdodenni domaci i gastronomické praxi, a to v podobé po-
nékud bohatsi cesnekové polévky, podavané s osmahlym chlebem, nékdy se Sunkou a sy-
rem; s bramborem se uz obvykle nevafi. Stle se ptripravuje i tak zvana kminovd polévka,
nékdy se zavafenym rozslehanym vejcem, zejména ve $kolnim stravovani, tfebaze zijem
o ni ustupuje. IK

Vohejbaky

Tradi¢ni pokrm typicky pro Domazlicko, kde pro né byly pouzivany i vyrazy brambo-
rové nebo dievéné livance, monzeble apod. Pfipravoval se z tésta ze strouhanych syrovych
brambor s pfidanim mouky a vejce, alternativné kyselého mléka, a dochuceného drce-
nym c¢esnekem, soli a majorankou. Tésto se peklo ptivodné nasucho na plotné, novéji
na plechu nebo na panvi z obou stran. Svym charakterem odpovidaji vohejbdky pokrmu
obecné oznacovanému - bramborové placky, regionalné ozna¢ovanému také - vosouchy,
- cmunda, v némecky mluvicich oblastech Tachovska, Karlovarska a Asska - bdchna
Kniala, gebdckena Knia(d)la, Griegeriebena, Kartolffelnpuffer, » Getzen, griine -~ Fratzn apod.
Podéavaly se k = polévkdm, pe¢enému a uzenému masu s kysanym zelim (syrovym i du-
Senym), anebo jen s podmaslim. Konzumovaly se teplé i studené. Vohejbdky jsou dodnes
oblibené a ptipravuji se zvl4sté v domacnostech. NM

Vomasta

Sladka nadivka pripravovana v Podkrkonosi do kynutych koldcti z - odvdrky / vodvdr-
ky, perniku, sladkého tvarohu, pfipadné u slaného kolace ze strouhaného koziho syra.
Makova vomasta se varila v mléce s pridanim cukru, hrebicku a skorice, sypala se drobe-
nim. Zvlast oblibena byla hruskovd vomasta z povafenych a pomletych sugenych hrusek,
okofenénych skofici a hfebi¢kem, promichanych s pernikem, rumem, pfipadné povidly.
Jako vomasta, omasta je znam i pokrm pfipravovany z vodvdrky ke $tédrovecerni veceri.
Varil se aspor tyden predem. Byval kdysi vyhleddvanou pochoutkou déti. Vomasta se
jedla samotna nebo se stédrovnici ¢ili » vdnockou, obvykle se ohfivala. KVy

Vopelky

Lidovy pokrm z Horacka, zejména Pelhfimovska, v podobé tenkych pecenych pla-
cek. Pripravovaly se z varenych strouhanych brambor smichanych s moukou, umicha-
nych v tuzsi tésto, z néhoz se vyvalely jemné placky. Opékaly se nasucho na kamnech,
omastily se sadlem nebo méslem, a nakonec se sypaly makem s cukrem, pfipadné jesté
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Vopelky © VSH

prelévaly horkym mlékem. V nékterych domécnostech se mohly mazat povidly a poda-
vat na talifi pfehnuté napul anebo stocené do rulicek. Prilezitostné se pripravuji v do-
macnostech, propaguji se na kulinarskych serverech a v televiznich poradech. IK

Vopiska

Tradiéni jarni - polévka pripravovana v Krkonosich i jinych regionech z rozsekanych
jarnich bylin, hlavné kopftiv ¢ilibe¢ku. Do vrouci osolené a omasténé vody se vmichal Ces-
nek a nadrobno nasekané bylinky. Vopiska se podévala s osmazenym, na kosti¢ky nakra-
jenym chlebem; chléb se mohl k polévce také jen prikusovat. Vopiska se vafila zejména
v predjari a v dobé Velikonoc. Nazev pochazi z krajového nazvu libecku opich, natfe¢né
vopich. Ten se s oblibou ptidaval i do jinych jidel, naptiklad do - kysela nebo omacky zvané
vopichouka. Polévka se ze stravovani vytracela po poloviné 2o0. stoleti. KVy

Vosouchy © VSH



Vosouchy

Smazené placky ze strouhanych syrovych brambor s pridanim vejce, mouky, ¢esne-
ku, majoranky, soli a pepie, znamé pod timto nazvem na Plzetisku, Klatovsku a Sumavé
ijinde. V jiznich Cechach se jim zase fikalo » cmunda. Pokud se tyto - bramborové placky
pekly nasucho na litinovych platech, oznacovaly se monzeble ¢i vohejbdky. Vosouchy by-
valy béZznou pfilohou k - polévkdm, podavaly se i jako souéast hlavniho chodu naptiklad
s uzenym masem, s kysanym zelim (syrovym i duSenym) nebo jen s podmaslim. Kon-
zumovaly se teplé i studené. Dnes jsou stale oblibené, povazuji se dokonce za kulinarni
specialitu Plzefiska. Casto jsou podavany jako pochoutka k pivu. V modernich rodin-
nych receptech dnes najdeme vosouchy také z cuket a dyni.

Ze stejného tésta jako vousouchy se délavala i jidla pecend v celku na plechu a pak
krajena na ¢tverce ¢i obdélniky, napriklad - to¢, » bdc, bacdn, » cmunda, - Bdchna Knia-
la, Gebdckena Knia(d)la, Griegeriebena. Na Tachovsku byval dfive v némecky mluvicich
komunitach bézny pokrm nazyvany Kartolffelnpuffer, na Chebsku tak zvané - Getzen,
pripravované ¢asto s primeési strouhanych jablek do tésta a podavané nasladko s povidly
a smetanou. NM

Vrany -~ pupaky, - pecivalky

Vrzanec

Oblibena pochoutka pripravovana kdysi z mleziva, prvniho mléka nadojeného po
oteleni kravy. Oslazené mlezivo zahusténé moukou se upeklo na pekaci a krgjelo na
kusy. V podhorskych oblastech pokrm znam také jako voddojkovd bdba, zdojkovd bdba,
vychazejici z oznaceni pro prvni mléko kravy po oteleni (zdojky, voddojky), nebo skripec,
verzauka, vrzavy mliko dle charakteru pokrmu vrzajiciho v tistech. Némecké obyvatelstvo
mu fikavalo Pronz, imlauf.Diky 7luté barvé mléka se pro pokrm pouzivalo i pojmenovéni
bronzové mléko. KVy

Vusrkejchle

Kdysi bézny lidovy pokrm, pfipominany na Chodsku, Klatovsku ¢i Plzensku uz
na prelomu 19. a 20. stoleti. Jednalo se o kraji¢ky okoralého chleba, namécené v tés-
ticku z takzvaného kvdsku, tedy smési vejce, mléka a mouky, nésledné pak kladené do

Vusrkejchle © SU
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malého mnozstvi vrouci vody a ovafené z obou stran. Na talifi se vusrkejchle upravo-
valy nasladko: mastily se takzvanou kalovou kasi ¢ili pénou sesbiranou pfi pfepousténi
masla a sypaly pernikem, strouhanym tvarohem apod. Pojmenovani pokrmu pochazi
z némdiny, zakladem jsou slova voda (Wasser) a pecivo (Kuchen). Pouzivaly se pro néj
i jiné nazvy, naptiklad vosrklej, vosdklej, voseklej ¢i vovarovanej chleba, vasrkejchle, vo-
srkejchle apod. Jedna se typické jidlo pripravované s vyuzitim potravinovych zbytka,
zaroven rychlé jidlo, podavané k obédu, veceri, jako jidlo pfi praci. Dnes je v zasadé
zaniklé, objevuje se vyjimecné. IK -NM

Vysluzka

Obtadni - kold¢ z Opavska, peCeny na veseli neboli svatbu a uréeny pro obtradni
nakrojeni béhem slavnosti i rozdani hostiim jako vysluzka. Byval, na rozdil od béznéj-
$iho slavnostniho ¢tvercového kolace zvaného - zavijanka, vidy okrouhly a velky jako
lopata do chlebové pece. Podobal se tedy valasskym - vdolkiim neboli - frgdliim ¢ikravai-
skym - pecdkiim ¢ili lopatdkim. Mazal se povidly, tvarohem, ale i dusenym zelim, vzdy
podle materidlnich moznosti a zvyklosti rodin. Svatebni koldce — visluzka i mensi koldce,
okrouhlé, plnéné a nékdy zdobené posypkou, urc¢ené pro konzumaci na hostiné — byly
pro svatebni obrady tak dulezité, Ze nezamozni chalupnici nevahali podle dobovych
zprav jesté z mezivaleéného obdobi osit na zahradé alespon zdhon psenice, aby na né
méli potfebnou kvalitni svétlou mouku. Povédomi o vijsluzce ve smyslu specialniho vel-
kého kol4ce v regionu zaniklo a lze ji povazovat za zapomenutou. IK



Z

Zabijackovy gulas

Specialita pfipravovana v nékterych regionech ¢eskych zemi pfi venkovskych za-
bijackéach, naptiklad v jiznich Cechach a na Slovacku, kde se mu oviem #ika zabijackovd
omdcka. Jedna se o smés pokrajenych vnitfnosti, zejména srdce, jater, ledvinek a sleziny,
a masa, obvykle odfezk zbylych pri porcovani vepte, v poméru jedna ku jedné, duse-
nou na cibulce. Kofeni se jen jemné, majorankou, kminem, novym kotenim a pepfem,
aby vynikla chut v§ech ingredienci. Nékdy se, podle zvyklosti doméacnosti, pfidava i mo-
zeCek s vejcem. Pokrm se pojida s chlebem a kfenem nebo - vejmrdou k obédu v den za-
bijacky, castuje se jim feznik, pomocnici a ¢lenové rodiny. Zabijackovému guldsi se tikalo
mistneé také drobovy gulds, brzlik, particka nebo predehra. Mnohé naznacuje, Ze je zabijac-
kovyj gulds produktem az moderni doby. Vét§ina masa i vnitfnosti se kdysi zpracovéavala
efektivnéji, do - jitrnic, - prejtii, konzerv a jinych standardnich produktt uréenych k od-
loZené konzumaci nebo pouzivanych jako vysluzka. Zabijackovyj gulds se miiZe ptipravo-
vat i béhem roku z nakoupenych surovin, dél4 se dnes pfesto uz jen vyjimeéné; ziistava
ale v paméti jednotlivetl i mistnich entit. IK-RD

Zabijackovy gulas © SU

Zadélavané drstky

Tradi¢ni soucast ¢eské méstanské kuchyné, v niz se uplatriovalo spise hovézi a teleci
maso, véetné vnitfnosti. Drtky se vatily odpradavna, od pocatku 19. stoleti pak naléza-
me v kuchatskych knihéach ¢eské provenience popisy jejich tipravy, lisici se od téch dnes-
nich vétsinou jen pouzitym kofenim. Marie Anna Neudeckerova publikovala roku 1805
recept na teleci bézné drstky (Ordindre Kuttelflecke), nakrajené po predvareni a o¢isténi na
nudli¢ky, vloZzené do masového vyvaru a zadélané — tedy zahusténé jiskou. Dochucova-
ly se cibulkou a citronovou §tavou. Pfed podavanim se sypaly strouhankou, oblibenou
soucasti podunajské kuchyné. Podobny recept zatadil do své Vijborné prazské kucharské
knihy z roku 1805 nam dnes blize nezndmy Martin Neureuter. Do zakladu ze svétlé jisky
se ale podle néj pfidavaly k hovézim dr§tkam kosti¢ky uzeného masa a slaniny; vie se
rozfedilo vyvarem se smetanou. Chut pokrmu dodala sekana zelena petrzel, muskatovy
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kvét a zdzvor. Velmi podobné predstavila drstky v Domadci kucharce z roku 1826 Magdale-
na Dobromila Rettigova, kterd na rozdil od svych pfedchudcii pouze podtrhla chut jisky
pfidanim sekané cibulky. Dritky doporudovala podavat s peéivem z maéslového tésta
nebo s zemli.

Uvedené suroviny, tedy hovézi nebo teleci drstky, uzené maso, slanina a jemna més-
lova, pripadné sadlova jiska byly zakladem pro pripravu moderni podoby zadéldvanijch
drsték, ptipravovanych az do sklonku 20. stoleti. Ve své vyhlasené prazské restauraci je
svym hostiim nabizel, mirné ochucené jen muskatovym kvétem a citronem, uz pfed prv-
ni svétovou valkou Karel Sroubek. V mezivale¢ném obdobi se zalaly zadéldvané drstky
varit v pikantnéjsi upravé, s pfidanim ¢esneku a majoranky. Takto je uz predstavila Cte-
narkdm svych knih Marie Jankt-Sandtnerova a po ni mnozi dalsi.

Zatimco v méstanské kuchyni byly zadéldvané drstky soucasti vSedniho jidelnic¢ku,
ve vesnickém prostfedi jim bylo dlouho pfisouzeno postaveni slavnostniho, zejména
svatebniho pokrmu. Hovézi maso, které bylo tfeba kupovat, tam totiZ bylo vzacnosti,
soucasné ale i symbolem vyjimeénosti. Namisto drahého masa, byt podfadnéjsich dru-
hti, proto zacali venkované pro pripravu slavnostnich jidel pouzivat hovézi vnitfnosti,
v nékterych regionech praveé drstky. Na Opavsku byla napfiklad jednim z chodt pti sva-
tebnim pohosténi - cerna macka drsckovd s pridanim povidel, na Tésinsku se délavaly
flaki s mackou.

Nejpozdéji po 2. svétové valce se uz drstky pfipravovaly na vice zplisobu, jak do-
kladaji receptury pro vefejné stravovani z let 1953 a 1979. Obsahuji pfedpisy jak na bilé
zadéldvané drstky s uzenym masem, ochucené ¢esnekem, majorankou a petrzelovou nati,
tak na jejich variantu s pouZitim susené papriky. Nadavkem autofi do normovanych re-
ceptur zafadili pfedpis na drstky po mildnsku, tedy se Sunkou, ¢esnekem a rajéatovym
protlakem, inspirovany stejnojmennou italskou specialitou (trippa alla mialnese). Cas
zadéldvanijch drsték v eské kuchyni ale v zavéru tisicileti postupné kondil, stejné jako
pokrmil z jinych vnitfnosti. V soucasnosti se délaji jen prilezitostné, prekvapivé spise
v restauracich se zaméfenim na moderni podani ¢eské kuchyné. Je to asi trochu sko-
da, protoze navzdory sou¢asnym predsudkim vicéi nim jsou drstky taktka bez tuku,
nizkokalorické a snadno stravitelné. B&znéjsi je stale presnidavkova - drstkovd polévka,
tfebaze ani ta u mladsi generace zrovna nevitézi. IK
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Zadélavané vnitinosti - ledvinky © SU

Zadélavané vnitinosti

Tradi¢ni pokrm ceské kuchyné, pripravovany v mnoha variantach co do pouzitych
surovin i vysledné konsistence. Zpracovani vnitfnosti, zvanych také droby &i kofinek, bylo
v minulosti samozfejmosti a v jidelni¢ku nasich pfedkt zaujimalo vyznamnou roli, a to
napric socialnimi vrstvami. Rozdil byl jen v druhu vychozi suroviny, kdyz hovézi, teleci
a zvéfinové (jeleni, srnéi, dandi ad.) vnitfnosti byly typické pro $lechtickou kuchyni, ho-
vézi a teleci pro méstanskou a veprové pro venkovskou kuchyni, zvlasté v dobé zimnich
zabijacek. Predobraz jidel z jater, ledvinek, plic ¢i sleziny lze najit jiz ve stfedovékych
pramenech. V némeckém receptéafi z poloviny 15. stoleti, znamém podle vseho i v na-
Sich zemich, je popsana priprava hovézich, jelenich nebo kancich jater. Pro lepsi chut se
nejprve opekly na rostu, pak uvatily domékka a nakrajené na kusy podéavaly s jemnou
- jichou vyhotovenou z ¢asti uvarenych jater, zahusténou chlebovymi topinkami.

Béhem 19. stoleti se pokrmy z vnitFnosti modernizovaly. Podle francouzskych vzort
se iv podunajské kulinarni oblasti, k niz ¢eské zemé nalezely, dusily v podobé ragii nebo
se restovaly. V oblibé stéle ziistavala i hutnéjsi zadélavana jidla, v mnoha variantach
pripominand v ¢eskych kucharskych knihach v 19. a po celou prvni polovinu 20. stoleti.
Jednalo se napiiklad o - plicky na smetané nebo na kyselo, » zadéldvané drstky, dale hovézi,
teleci i veptové dusené ledvinky na cibulce &i vepfova nebo teleci jdtra na slaniné, v socialné
slabsich doméacnostech i dusenou slezinu. Ptilezitostné se varily i zadéldvané husi ¢i kachni
driibky a podobné speciality.

V soucasnosti se zadélavané, dusené, pfipadné ponékud odlehéenéjsi restované
vnitfnosti stale pfipravuji jak v domacnostech, tak ve vefejném stravovani, pocinaje ji-
delnami a konce luxusnimi restauracemi. Nej¢astéji se jedna o veprova, teleci a dnes
snad nejéastéji drubezi jdtra na cibulce, veptové ledvinky na cibulce, veprové srdce na slaniné
nebo v jdtrové omdcce, ptileZitostné zadéldvand kureci srdicka ad. IK

Zadérkova polévka - stirka
Zadusenina

V ceské kuchyni kdysi bézny husty pokrm, pripraveny kombinaci restovani a va-
feni hovéziho nebo dritbeziho masa, zvéfiny, ¢asto také vnitfnosti, v postni dobé ryb,
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a dokonce i bobfich ocasii. Pro chut a spravnou konzistenci se pridavala zelenina, né-
kdy mléko ¢i smetana a samoziejmé kofeni. Vysledkem byl pokrm z dne$niho hlediska
neptili§ vabného vzhledu, jak naznacuje i némecké slovo plempe, tedy brynda, brecka,
rozcmrndany tekuty pokrm. Poprvé se zadusenina, a to v mnoha variantach, popisuje
v nejstar$im ¢eském receptariz konce 15. stoleti, oznacovaném Spis o krmiech. Navody na
ptipravu pokrmu pochazely ze slechtického a méstanského prostredi. Modernim pokra-
Covatelem zaduseniny je ragi, spojované s francouzskou kuchyni, zprvu ve smyslu dlouze
dusené smési vnitfnosti, posléze jakéhokoli masa krajeného na kostky, dlouze duseného
na zakladu ze zeleniny, s hustou a chutové vyraznou §tavou. Do ¢eské kuchyné se ragii
dostalo béhem 19. stoleti, zminil jej ve svych kuchafskych priru¢kidch vydavanych od
roku 1809 uz Vaclav Pacovsky. Dnes se jedna o standardni zptisob Gpravy masa. IK

Zakudlana polivka

Starobyly pokrm typicky pro jizni a zipadni Cechy, zejména pro Chodsko, Klatov-
sko, PoSumavi, Plzenisko, Blata ¢i Doudlebsko. Jedn4 se o - polévku z krajenych brambor,
zahus$ténou moukou rozkvedlanou v mléce, podmasli nebo smetané, ochucenou cuk-
rem a octem na sladkokyselo. Do polévky lze ptidavat v riznych variantach i jiné ingre-
dience, naptiklad cibuli, mrkev, celer, petrzel, zelené fazolky, susené houby, kopr, lus-
téniny apod., jak vime z mnoha rodinnych receptti. Polévka se nazyva také zaklechtand,
zaplechtand, kudlanka, kudlenka, zavrcend i zatrolend (Chodsko). Nazvy poukazuji na zpu-
sob zahusténi polévky, kdyz zakudlat znamené totéz co zaklechtat, tedy zahustit mou-
kou rozkvedlanou ve smetané ¢i mléce. Jedna se o jednoduchou a levnou polévku, ktera
se drive jidala se s chlebem, bramborovou buchtou, - tocem nebo plackami, ke snidani,
k obédu i veceri. Pokrm je stale Zivy. Poji se s nim i lidové popévky, naptiklad Zakudland
polévka, / slunce do ni sviti. / Neni-li v ni krupice, / je to - kozi piti. NM

Zakudlana polivka © SU

Zakusky

Drobny pokrm podavany jako zavére¢ny chod menu, moderné oznacovany také
desert. Jeho podoba je v evropskych zemich ovlivnéna krajovymi zvyklostmi: mtze se
jednat o ovoce, syr nebo sladké ¢i slané pecivo. V Ceském prostiedi jde nejéastéji o cosi
sladkého, obvykle o lahodny mou¢nik, pfipadné o variance ze slehaného snéhu, ¢oko-
ladové ¢i kokosové hmoty, marcipanu apod. Zdkusek ve smyslu ¢ehosi k zakousnuti je



Zakusky — zakladni ¢eské druhy © SU

terminem pomérné mladym, objevuje se aZ po poloviné 19. stoleti. V soucasnosti je ter-
min pouZivan jako oznaceni sladkych dortovych porci, rtiznych fezii a samostatné pe-
¢enych ¢i jinym zptsobem pripravovanych desertt s krémem, ovocem nebo slehackou.
Jako jejich povSechné oznaceni se slovo zdkusek vZzilo podle v§eho az béhem 2o0. stoleti.
Kazdy z mou¢nikii a dalsich desertli ma soucasné samostatny nazev, pod nimz jej lze
obvykle dohledat v kuchatskych knizkach ¢i nabidkach kavéren a cukraren. Pravé tato
centra spolecenského Zivota, dfive nez jin4 pohostinska zafizeni navstévovana zZenskou
klientelou, velmi ptispéla k rozsifeni povédomi o zdkuscich a jejich jednotlivych druzich
apodpotila zdjem konzumentt zprvu stfedostavovského ptivodu, po 2. svétové valce pak
napfic socidlnimi vrstvami.

Pavodné byly mouéniky z tfeného, piskotového ¢i lineckého tésta pecené ve tvaru
dortu, v podlouhlych vanic¢kach, srnéich htbetech ¢i jinych formach, jak se o tom dozvi-
dame z kuchatskych knih uz z prvni poloviny 19. stoleti. Samostatné tvarované zdkusky,
nékdy zvané cukrovinky, byly casové narocné a vyzadujici zru¢nost a cukrarskou zkuse-
nost. Servirovaly se v rdmci samostatnych chod, a jednalo se o mal4 vytvarna dila; ved-
le mouéniku k nim naleZely i riizné bonbony, pralinky, kandované ovoce a kvéty. Zprvu
byly typické pro $lechtické stolovani.V méstanském prostredi se o solitérnich druzich
dozvidame v prvnich desetiletich 19. stoleti od Marie Anny Neudeckerové a Magdaleny
Dobromily Rettigové, které predstavily napriklad recept na spanihelské vétry v podobé
snéhovych pusinek plnénych marmeladou, vénecky apod.

Skuteény rozvoj zaznamenaly zdkusky v prvorepublikovém Ceskoslovensku, mimo
jiné diky cukrarnam ve vyznamnych méstskych centrech, zejména v Praze, Brné a Olo-
mouci, a posléze i v dalsich méstech. Nabizely je svym hostiim ke konzumaci pfimo
béhem navstévy podniku, anebo jako mnoho druhové zbozi na prodej ptes ulici. V do-
macnostech se peceni zakusk az tolik neujalo, hospodyné davaly pfednost dorttim, za-
vintiim a jinym sladkostem uréenych pro porcovani.

K nejznaméjsim zdkuskiim dodnes nélezi naptiklad indidnek, také indidnka ¢&i asant.
Zminky o ném jsou uz z konce 19. stoleti, jeho pojmenovani odkazovalo na zlutohnédou
barvu polevy. Marie Janku-Sandtnerova jej ve své proslulé Knize rozpoctil a kucharskijch
predpisti popsala jak dva piskotové buflery spojené slehackou ¢i krémem, obalené pras-
kovym kakaem nebo kakaovou polevou. Teprve od posledni desetileti 20. stoleti maji po-
dobu jehlanu ze slehanych bilkt s cukrem, nastfikaného na piskotovy okrouhly korpus
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a méaceného v tenké vrstvé cokolady. Zloutkovyj vénecek peéeny z odpalovaného tésta,
také zvany vénecek s krémem, se pfipomina v mezivale¢ném obdobi; po naplnéni rozfiz-
nutého korpusu maslovym krémem se vrchni ¢ast sypala jen cukrem, pozdéji polévala
cukrovou polevou. Islerské koldcky, také islerky, byly zmeng$eniny dortii z lineckého tésta
puvodem z videniské kuchyné, plnéné cokoladovym krémem a prelité ¢okoladou, nékdy
zdobené ofechem ¢i mandli. Vétrnik mél zase sviyj vzor v profiterolkdch francouzského
ptivodu, proslavenych napti¢ Evropou. Z odpalovaného tésta nasttikany korpus, ptipo-
minajici vétrnik, se po upeceni a roztiznuti plnil ptivodné jen krémem z mésla §lehané-
ho s cukrem a Zloutky; teprve v povalecném obdobi se zacal vétrnik plnit hned dvéma
krémy, karamelovym a pudinkovym, a nahote prelévat karamelem. Laskonka, zdkusek
ze dvou ovalnych platki z bilkového snéhu §lehaného s cukrem a mletymi ofechy, suse-
nych v troubé a plnénych ofechovym krémem, je znamy od 20. let 20. stoleti. Pravzorem
laskonky, jejiz nazev odkazuje na cosi laskavého, je snad makronka ¢i jiné snéhové pecivo,
pripominané ve Francii uz v 19. stoleti. Specificky ceskym zakuskem je nejspise rakvicka
se Slehackou. P¥ipravuje se z hmoty z vajeénych Zloutki §lehanych s cukrem a vanilkou,
pecené za nizké teploty ve specialni hranolovité formé oznacované rakev ¢i rakvicka.
Slehaéka, ptipadné ¢okoladova parizskd slehacka se na korpus sttika vidy aZ tésné pred
konzumaci. Sladkost opravdu pripominajici miniaturni rakev, vznikla podle vseho né-
kdy v mezivaleéném obdobi; doklady o ni mame ale zprvu nikoli z receptafi, nybrz ze
slovnikovych pfirucek. Dlouhou tradici ma $tafetka, zarolovany platek peceného baisir
¢ili bezé tésta ze Slehanych bilkt s cukrem a mletymi ofechy, s kdvovym krémem, na
obou koncich méceny v ¢okoladové polevé; nazev odkazuje na vzhled zdkusku ptipomi-
najici tafetovy kolik.

Vedle solitérnich zakuskil, z nichz lze jesté pripomenout naptiklad kokosovd kolecka
¢ili kokosky, tvorené zapecenymi snéhovymi bilky s cukrem a kokosem, plnénymi mar-
meladou a poloZenymi na piskotovém bufleru, spicky z ¢okolddového krému strikaného
na piskotova kolecka, nékdy plnéna jesté vaje¢nym krémem, nebo cukrové brambiirky,
také brambory ze dvou krémem slepovanych piskotovych polokouli, potazenych marci-
panovym ¢i fondanovym platem sypanym kakaem, patti mezi zdkusky s tradici sahajici
do obdobi habsburské monarchie dorty, respektive jejich porce v podobé trojuhelniko-
vych vysec¢i. K nejznaméjsim nalezisacher, také sacheriiv dort nebo sacherovy fezy, typicky
produkt videnské kuchyné 19. stoleti. M4 podobu mouéniku z ¢okolddového tésta pece-
ného v dortové okrouhlé formé, plnéného po vodorovném rozfiznuti merurikovou mar-
meladou a polévaného ¢okoladovou glazurou; podavana se slehanou smetanou. Bézné
k dostani byl jesté na konci 20.stoleti dort malakov z tenkych platt piskotu, moderné
cukrafskych piskotil, prokladanych bohatymi vrstvami nejéastéji kakaového krému;
podival se se $lehackou. K zapominanym nalezi kdysi béZny dobosiiv dort piivodem opét
zvidenské, resp. uherské kuchyné, pripravovany z nékolika vrstev piskotového tésta pro-
mazanych kakaovym krémem; nahote se zdobi karamelovymi fezy. Vyhledavany byval
rovnéz dort esterhdzy, tvofeny tenkymi platy mandlového &i ofechového snéhového tés-
ta, promazanymi vanilkovym méaslovym krémem a polity fondanovou polevou zdobe-
nou vzory z ¢okoladovych linek.

Ceského ptivodu jsou ziejmé puncové fezy ze tii vrstev piskotového tésta, prosttedni
marinované sladkym rumovym pundem a obarvené nacerveno, nartizovo ¢i nazeleno.
Nejpozdéji od 70. let 20. stoleti se zacala tésit velké oblibé ovocné Zelé zakusky. Také ty
meély svij pfedobraz v méstanské, ba slechtické cukraiské vyrobé, konkrétné v ovocnijch
sedlindch &ili sulcech. Jednalo se naptiklad o smetanové jahodové kostky, kdy se na tenky
zaklad ze dvou platkil piskotu spojenych marmeladou vrsila lehka slehana smés jahod
a smetany naruzovélé barvy, prekrytd tenkym platkem Cerveného Zelé. Vykrajované
kostky se zdobily stfikanou ozdobou ze slehané smetany. Variabilnéjsi byly zdkusky,



jejichz zaklad tvotilo piskotové tésto mazané marmelddou nebo pudinkovym ¢&i jinym
krémem, pokryté kompotovanym ovocem prelitym vysokou vrstvou barevného, nejcas-
téji nazloutlého nebo nacervenalého zelé.

Podoba zdkuskii se zacala v ¢eskych zemich razantné meénit poc¢atkem nového milé-
nia, zejména ve velkych méstech. Tradi¢ni druhy byly t jako zastaralé vytlac¢ovany mo-
dernimi, obvykle ze zahranici prejatymi vzory, anebo se zacaly v zjmu tspory nakladii
pfipravovat z ndhrazkovych surovin, takze nabyly nevalné chuti. V souéasnosti se k tra-
di¢nim zdkuskiim Ceské sladké kuchyné vraci spiSe vyjimeéné provozovny ve velkych
centrech s dostate¢nou klientelou pfipravenou potidit si laskominy za vyssi ceny, zejmé-
na v Praze; jinde prevlada nekvalitni nabidka ptivodnich, anebo zcela novych zakuski
ruzné arovné, kvality a chuti. IK

Zakvrdlenka - hop do vody
Zalitka - kyselka

Zalyvajka

Typicka - polévka lidovych vrstev na Tésinsku pripravovana z vyvaru z uzeného
masa, s pridanim mléka. Jak vypovédéla pamétnice narozena jesté pred prvni svétovou
valkou, ,zalyvajka, to byto vyndzune mjynso, zalite mlykym a paZitka do tego“. O generaci
mladsi obyvatel Tésinska upfesnil, Ze se polévka jedla ,z Zymjokami, riekjedy do tego dali
nudle, tedy s bramborami a nékdy s nudlemi. U Gorold na Té$insku i v ptilehlych oblas-
tech Karpat byl podobny druh polévek zndmy pod nazvem biata polyfka / polewka, jinde
zaliviiunka, na Opavsku se ji fikalo - ludzena, nékdy také hudzena. V soucasnosti se uz
uzené polévka s mlékem obvykle neptipravuje ani vdomécim prostifedi. IK

Zalyvajka © SU

Zapecené brambory - zemcata s uzenym masem

Zasmazenica

Tradi¢ni ~ polévka z Cerstvé zeleniny ze Slovacka. P¥ipravovala se z vafenych bram-
bor a veskeré dostupné Cerstvé zeleniny podusené na cibuli osmazené na sadle. Do
hotové polévky, nékdy ochucené ¢esnekem nebo smetanou, se mohly zavatit drobinky/
drobénky, tj. strouhané nudlové tésto, osmazené na masle. Variantné se zelenina vaftila
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ve vodé, kterou se zalila tmavsi jiska/zasmazka ptipravena na sadle. Béina kazdodenni
polévka, typicky ptipravovana zejména na jate a v 1été, v postni dny, a také nemocnym -
na Slovacku se tikalo, zZe ,silnd zasmaZenica postavi na nohy i mrtvého*. RD

Zatérka - é&ir

Zavijanka

Velky = koldc¢ z Opavska pripravovany z kynutého tésta z jemné pseni¢né mouky pro
slavnostni pfileZitosti a svatky, naptiklad krmas neboli posviceni. Obvykle byl ve tvaru
¢tverce nebo obdélniku, s rohy pfehnutymi do stfedu, ale viditelnou tvarohovou, slivo-
vou (povidlovou), hruskovou ¢i makovou pomazéankou. Jedna se o starobyly druh koldcil
zvanych na Kravatsku - hnétka, svijanka ¢i Tro(i)tscher, na Lasku, Valassku a severovy-
chodni Moravé - vdolky, sklddanky nebo sedlské koldce. Podle nékterych zprav se kdysi
délavaly i na Hluéinsku. Dnes jsou ¢tvercové plnéné zavinuté koldce na Opavsku zapome-
nuty, nerezonuji ani ve vypovédich pamétniki. IK

Zavin

Tradi¢ni peéivo z mouc¢ného ¢i bramborového tésta, rozvaleného na plat, plnéného roz-
li¢cnymi nadivkami a stoeného do dlouhé rolky. Zpravidla se jedna o sladky pokrm, nadi-
vany krajenymi jablky se skofici, tvarohem, makem ¢i ofechovou néplni, v moderni dobé
imerunkami, vi$némi ¢i jinym ovocem. Od samého pocatku se zminuji i zdviny s masovymi
a zeleninovymi naplnémi. Zdvinu se pomérné bézné rika také stridl, z némeckého Strudel.

Puvod zdvinu 1ze hledat ve videriské kuchyni, odkud se rozsifil po celé habsburské
monarchii, v€etné Ceskych zemi. Nejstarsi dohledané recepty pochazeji z roku 1696,
kdy byl v jedné z rukopisnych kuchatskych knih snad videriského ptiivodu zaznamenan
popis vyhotoveni zdvinu plnéného smetanovym krémem (Miilich Raimb Strudel), podle
chuti také fepou, $penatem nebo sekanym ra¢im masem. Zakladem bylo kynuté tésto
vyvalené do tenka, do sily papiru. Podobné jako dnes se doporucovalo posypat smetano-
vou napln Zemlovou strouhankou, aby nasakla prebyte¢nou tekutinu. Zavinuty rukavec
se pfed pecenim potiral rozpusténym maslem.

Zdviny byly uz od pocatku 19. stoleti zminovany ve vétsiné dostupnych kucharskych
knih, zprvu ale mély ponékud jinou podobu, nez jsme zvykli. Nékteré z nich byly do-

Zavin jable¢ny tazeny © SU



konce spojovany s ¢eskym prostfedim. Franz Walcha publikoval v roce 1819 v kuchat-
ské knize urcené zdmoznéjsi klientele recept na Cesky zdvin (Béhmische Strudel, Strudel
ala Bohemiennes), a to dokonce ve dvou verzich. Jednalo se o vaje¢né omelety natirané
po usmazeni smetanovym krémem svafenym se zloutky, méaslem a cukrem, zarolované
a kladené v nékolika vrstvach tésné vedle sebe do maslem vymazané a strouhanym slad-
kym - cvibakem vysypané formy. Po upeceni se ze zdvinii vykrajovaly porce a servirovaly
v miskach. Mohly se délatis pfidanim pomerancovych kvétii a vanilky anebo s kavovou
esenci, jak popisoval druhy z Walchovych recepti. Je nepochybné, zZe pavod pravé po-
psanych sladkosti z omeletovych zdvinii nutno hledat ve slechtickém prostredi.

Podobné vypadala rakovd strudle Magdaleny Dobromily Rettigové z roku 1826, tfebas
byla z jinych surovin. Rozvéalené nudlové tésto se plnilo smési z nasekanych racich ocas-
ki1, mandli, cukru a masla, pro chut svafenym s ra¢im masem, a oloupanymi krunyfi,
rolovalo se do nevelkych tencich zdvinii. Ty se nakladly do méaslem vymazané formy tak,
aby tvoftily vénec, pokapaly se ra¢im maslem a smetanou rozkloktanou s cukrem a za
opakovaného cukrovani upekly.

Zdviny moderniho typu predstavila v ¢eském prostredi jako prvni zfejmé Frantiska
Hansgirgova. V roce 1863 zafadila do své kuchafské knihy nap¥iklad taZenou strudli s jabl-
ky z tésta tenkého jako papir, pokladeného platky miSeriskych ¢i jinych dobrych jablek,
posypanych na mésle smazenou zemlovou strouhankou, rozinkami a cukrem, politych
rozpusténym méslem. Strudle se zavijela pomoci ubrusu, na néms? lezelo vytazené tésto.
Po upeceni se podavala pocukrovana, krajena na porce. Sto¢eny rukavec tazeného zdvinu
se mohl také rozdélit na kusy a vatit; po scezeni se podéaval pocukrovany a posypany
strouhankou s maslem. Hansgirgova popsala ve svém receptarijesté dalsi zdviny: tazeny
s tvarohem a tyrolskyj z kynutého tésta, plnény jablky.

Kuchatskd kniha spolku Domacnost, vydavana od 9o. let. 19. stoleti pro frekventantky
hospodyniskych kurz i dal$i zajemkyné o zvladnuti kucharského uméni, uz obsahovala
vice nez dvé desitky receptii nesoucich v nazvu zdvin. Cast z nich ptedstavovala ptipravu
zdvinil v pravém slova smyslu, at uz z tazeného, kynutého, nudlového, odpalovaného,
¢i jiného tésta, nejéastéji s jablkovou, tvarohovou, tfestiovou ¢i jinou ovocnou néplni.
Nékteré recepty popisovaly tak zvané sklddané zdviny z vrstvenych platu tésta, dalsi pak
pecdivo nazvané piskotovy zdvin, odpovidajici dne$ni piskotové rolddé mazané zavateni-
nou, pfipadné plnéné jahodami, a stacené az po upeceni tésta.

Zdviny se uz v té dobé pekly nebo varily také na venkové, jednalo se ale o podstat-
né skromnéjsi pecivo. Nejéastéji se délaly z tésta z obycejné mouky, plnily se krajenym
sezénnim ovocem, makem, v selskych domécnostech i tvarohem. Pekly se o nedélich
a svatcich. Zdviny z vyjimecného tésta byvaly dokonce soucasti vano¢niho stravovani,
jako tomu bylo tfeba na Horacku, kde se z pernikového zavinutého tésta pekla - sakrajda.
Na rozdil od méstanskych stridlii mivaly ty venkovské vyssi podil tésta, aby byly dosta-
te¢né syté. Poté, co se zacalo tésto na zdviny ptipravovat z bramborového tésta, staly se
dostupnéjsimi a jedly se prilezitostné i ve vSedni dny.

Zdviny s naplnémi vieho druhu, sladkymi i slanymi, byly nedilnou soucasti stravo-
vani obyvatel ¢eskych zemi a ztstaly jimi az do dne$nich dnt. Pecou se doma podle
tradi¢nich receptt a rodinnych zvyklosti, k dostani jsou v restauracich jako dezerty
i v cukrarnach spolu s dal$imi - zdkusky a mou¢niky. Vyrabéji se i prumyslové a proda-
vaji se v béznych obchodech a supermarketech. IK

Zelna polévka

Obecné pojmenovani pro - polévku, jejiz hlavni surovinou pro pripravu je zeli. Jedna
se o jedno z nejrozsifenéjsich jidel v ¢eskych zemich, zejména v méné drodnych kra-
jich. Odborniky na déjiny stravovani byva zelnd polévka fazena mezi slovanské kyselice.
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2016, s. I31.

Ptipravovala se odpradavna, kysané zeli bylo uz ve stfedovéku povazovano za obvykly
pokrm lidovych vrstev. V sezéné se pouzivalo i hlavkové zeli. Polévka se podle mistnich
i rodinnych zvyklosti zahu§tovala zatfepkou, zdsmazkou nebo rozvafenymi brambory.
Starobyly zptsob pripravy spociva v pfednostnim — ¢i vyluéném — vyuzivani kyselice ne-
boli zelné vody, bez pridavku vlastniho kysaného zeli. Typicky je zejména pro vychodni,
severo a jihovychodni Moravu a prilehlou ¢ast Slezska. Jinde se déla zelnd polévka s pri-
davkem zeli. Rtiznorodé zvyklosti panovaly ve véci doplnovani polévky sytymi pridavky
a dochucovéni kofenim. P¥idavaly se do ni ¢asto brambory, nékdy klobasa, uzené maso,
houby. Nékde se délavala bil4 zelna polévka, jen s trochou smetany nebo mléka, jinde,
zejména na moravsko-slovenském pomezi, se varila s pfidanim mleté papriky, takze
meéla naervenalou barvu. Tu ji mohla dodat i paprikova klobasa.

Konkrétni nazvy zelné polévky se proménovaly regionalné i ¢asové, odvozovaly se
od spisovného nebo nate¢niho oznaceni zeli - zelfiacka, zelnice, zelovka, kapustnica, ka-
pusiionka, ¢i jiné pouzité suroviny — kyselica, od zptisobu konzumace a jejich privod-
nich jeva - cdcorka, - cacarka, - kozi brada, couracka apod. Zelnd polévka uvatena na
ruzné zpusoby je i v soucasnosti béZnou soudésti stravovani, pripravuje se doma i ve
vefejném stravovani. IK

Zelné slizky

Jednoduchy lidovy pokrm ze Slovacka. Zelné slizky se ptipravovaly z obyc¢ejného ne-
kynutého pfesného tésta, do kterého se zapracovalo nadrobno pokrajené a spafené zeli.
Z takto ptipraveného tésta vyvalené tlustsi valecky (asi 3 cm silné) se nakrajely na mensi
kousky, ze kterych se v dlanich usilaly, tedy vyvalely, slizky. Ty se vhazovaly do varici
vody, kdyz byly uvatené vyplavaly na hladinu. Podavaly se jako samostatny pokrm, ob-
vykle omasténé skvarkama. RD

Zelnica - kyselica

Zelnik |

Tradi¢ni lidovy pokrm ze Slovacka ze skupiny mouénych placek. Ptipravovaly se
z tuz$iho kynutého tésta s pfidavkem strouhanych vafenych brambor a nadrobno po-
krajeného poduseného kysaného zeli, nékdy také s pfidanymi pokrajenymi $kvarky. Na
Moravskych Kopanicich se pripravovaly jen z kysaného zeli a mouky. Tésto se dle zvyk-
losti domacnosti ochucovalo soli, kminem, pepfem, majorankou nebo utfenym cesne-
kem. Z ptipraveného tésta se tvarovaly ten¢i bochénky, které se pekly na sucho na kraji
plotny nebo v troubé a po upeceni se budto omastily sidlem nebo se jesté osmazily do-
Cervena v rozpaleném tuku. Syté, na pripravu nenarocné placky se pripravovaly k obédu
¢ik veceri, zejména v zimé, kdy byl dostatek nalozeného zeli a pojidaly se samotné nebo
jako priloha k - polévkdm a - omdckdm. Nazev zelniky nebo také zeliidky odkazuje na za-
kladni surovinu pouzitou k pfipravé. Pod stejnym nazvem se na Slovacku pekly i buchty.
V soucasnosti jsou pfinejmensim v pameéti stale zivym pokrmem. RD

Zelnik I

Mouc¢né~ koldce z kynutého tésta, mazané nebo nadivané podusenym hlavkovym
zelim, pripravované nejpozdéji od poloviny 19. stoleti v méné zdmoznych venkovskych
rodinach na Opavsku. Pekly se Casto v patek, nijak se nezdobily, po upeceni se jen poti-
raly rozpusténym sadlem anebo se zalévaly horkym mlékem. Mistné se jim fikalo zelni-
ky na hvito, protoze byly zejména v 1été, v dobé zemédélskych praci, podavany narychlo,
misto obéda. Pro slavnostni prilezitosti se v chudobnéjsich rodinach délavaly i kolace
s naplni z duseného zeli, zdobené posypkou, podobné jako - slezské koldce. Podle dobo-

x«

vych vypovédi z Opavska tidajné , bez zelnika néni karmas*.



Znamé jsou také recepty na malé koldce se zelnou, mirné osolenou a opepfenou
nadivkou, nahote s posypkou, ptipravované v prvni poloviné 20. stoleti u prilezitosti
asi nejvyznamnéjsi regionalni pouti k Panné Marii Hrabyriské. Na Hlu¢insku se podle
zprav z konce 19. stoleti délala napln do koldcii z hlavkového zeli se skofici, podle moz-
nosti se také zdobily alespon trochou posypky. Zelniky byvaly bézné i na Kravarsku, ve
Slatiné se pekly v listopadu na Vsech svatych. Tfebaze se koldce se zelnou néaplni pekly
na Opavsku podle zaznamenanych vypovédi star$ich pamétniki je§té v mezivale¢ném
obdobi a v Hrabyni pfinejmens$im v domacnostech tehdej$ich babicek jesté v posledni
étvrtiné 20. stoleti, v soucasnosti se uz nedélaji a lze je povazovat za zapominané, dolo-
Zené jen v pisemnych pramenech a mezi ¢leny pouéenych entit. IK

Zelnik © SU
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Zelhacka - kyselica
Zelhaky |

Peceny mouény pokrm plnény zelim, typicky pro jihomoravské regiony. Na Brnén-
sku, Kloboucku a Znojemsku se zelridky, natecné zelridke, pripravovaly ptivodné v podobé
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- koldce peceného v peci, posléze vSedni - buchty pecené na pekaci ¢i plechu v troubé.
Na jejich nadivku se obvykle pouzivalo s cukrem, rozinkami a trochou pepre dusené
hlavkové zeli. Jako zelfidky mohly byt v danych oblastech oznacovany i zelim plnéné
a nasucho pecené - vdolky, stejné jako - pekdce z kynutého tésta. P¥i pripravé posledné
jmenovaného peciva se ale dusené zeli obvykle vmichavalo uz do tésta.

Na Slovacku predstavovaly zelridky, zvané také zelniky, jednu z variant vdolkii z lepsi-
ho kynutého tésta se sadlem, podle materidlnich moznosti domacnosti s vejci a mlékem.
Plnily se nadrobno pokrajenym hlavkovym nebo kysanym zelim podusenym na maésle
a ochucenym pepfem a kminem. Na velké svatky, naptiklad na Vanoce, se pfipravova-
la nakladnéjsi varianta zelridkii, kdy se zeli ochucovalo cukrem, skofici a hrozinkami;
pred pecenim se mohla zdobit posypdtkem ¢ili drobenkou. V nékterych domécnostech
se zelfidky smazily, mistné se zelnou nadivkou neplnily, ale kladla se na povrch. Zelridky
se pojidaly jako samostatny pokrm, v postni dny byvaly hlavnim jidlem. Ve vét$iné jme-
novanych regionti zelfidky zacaly z béZného stravovani vytracet uz poc¢atkem 2o0. stoleti,
nejpozdéji v mezivalecném obdobi; dnes jsou uchovavany nanejvys v paméti.

Neni bez zajimavosti, Ze v 19. stoleti byly zelniky sou¢asti ¢eské méstanské kuchyné.
Vaclav Pacovsky a posléze i Magdalena Dobromila Rettugova je predstavili prostfednic-
tvim receptii na pecivo z jmeného kynutého tésta vyvaleného do tenkych platku, plné-
nych na masle podusenym hlavkovym zelim. Pekly se v troubé nebo nasucho na plotné,
pred podavanim na sttl se mazaly rozpusténym méslem. IK-RD

Zelihaky I

Tradi¢ni mouény pokrm typicky zejména pro Doudlebsko, Blata a Kozacko. Pripra-
voval se z tésta z hladké mouky, sadla se skvarky, $petky soli a kminu, do kterého se vmi-
chévalo vyzdimané a pokrajené kysané zeli. Mensi okrouhlé nebo obdélnikové placicky
se pak pekly po obou stranach na plechu v troubé. Zelridky, také zelniky, zeldky a podobné
se jedly samostatné a zapijely podmaslim, prikusovaly se také k polévkam. Dnes plni
roli pohosténi, podavaji se k pivu ¢i vinu. Rodinné recepty jsou velmi cenéné, odlisuji se
spiSe v drobnostech. Pokrm je dostupny i v pekafstvich, pohostinstvich a provozovnach
rychlého obcerstveni v regionu. NM
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Zelnuska - couracka

Zemcata s uzenym masem

Jeden z nestars$ich Ceskych receptii na ptipravu bramborového pokrmu. Uvafena
a na platky nakréjena zemcata, zemskd jablka neboli erteple, jak zde byly brambory ozna-
Covany, se ve vymasténé mise vrstvily na sebe a prokladaly nasekanym uzenym masem
od biicku hezky tuc¢ngm, ptipadné jinou uzeninou, naptiklad Sunkou. Smés se navrchu
pokryla besamelovou smetanovou - kasi a zapekla. Jedna se vlastné o pfedchtidce dnes
oblibeného zbytkového pokrmu, oznacovaného zapecené brambory nebo také francouzské
brambory.

Posledné uvedeny termin vnesla do ¢eské kuchyné Marie Jankt-Sandtnerova, nikoli
ale pro popisované jidlo, nybrz pro bramborové hranolky smazené v oleji, pommes frites.

Doporudovala je podavat k ptirodni hovézi svickové, rosténci nebo beefsteaku. Oznage-  Pacovsky 1811, 5. 57;
Jankt-Sandtnerova
1928, s. 133-134; Jankui-
-Sandtnerova 1946,
ném obdobi. Snad m4 souvislost s gratinovanymi bramborami se smetanou, tzv. gratin s 191, 196; Hrub4 — Ra-

ni francouzské brambory pro zapecenou smés brambor a uzeného masa, ptipadné jinych
ingredienci jako syr, beSamel, smetana apod., vzniklo zfejmé spontanné az v povalec-

dauphinois. IK  boch a kol. 1979, s. 102.

Zista

- Bdbovka z tfeného tésta, nékdy s priddnim kakaa, kdysi oblibeny svate¢ni mouénik
na Hluéinsku a také na Ratibotsku, Katovicku i jinde v Hornim Slezsku. Podévala se
obvykle v nedéli vpodvecer ke kavé. V Opolském vojvodstvi byla zapsana na seznam
tradi¢nich vyrobku. Ptivodni pojmenovani je odvozeno z némeckého slova Siiste, tedy

sladkost. Dnes nazev pretrvava v paméti stfedni a starsi generace, mou¢niku tohoto dru-
hu se ale obvykle rika bdbovka. IK

Furgalinska 2015, s. 108;
Przymusiata — Switata-

- - { o
:.P»Fb o ...4' i -Trybek 2021, s. 509-510;

Zista a slezska boleslavicka keramika © SU oralni setfeni Hlucin-
sko 2018-2021.

Znojemska pecené

Tradi¢ni pokrm ¢eské kuchyné ze $pikované hovézi pecené dusené ve vlastni §tave,
zdvérem dochucené krajenymi, ve sladkokyselém nalevu naloZzenymi okurkami. Viibec
poprvé se pecené na znojemsky zpiisob, Rindtfleisch auf Znemer Art gemacht, zmitiuje v jed-
nom z jidelnich listkii pro knizeci tabuli rodu Lichtenstejnti ze 70. let 17. stoleti. Jejich po-
uziti bylo bezpochyby odrazem mistnich zvlastnosti kraje, kde vlastnili Lichtens$tejnové
fadu statkl a také sviij sidelni zamek Valtice. Okurky se v Podyji, pfinejmensim v okoli
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Hausarchiy, sign. 51;
Janku-Sandtnerova
1928, s. 60; Jankii-San-
dtnerova 1946, s. 88;
Novéak — Makarius 1953,
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a oralni vypovédi
napii¢ regiony Cech,
Moravy a Slezska 2019,

Znojma, péstovaly uz o sto let dfive a pomérné zahy se zacaly také konzervovat slanym
nebo octovym nélevem. KniZeci personal proto nakladané - znojemské okurky, pouzité
na ptipravu pikantniho pokrmu, jisté dobfe znal. Jakd receptura byla ale pfesné pouzita,
nevime.

Okurky, cerstvé i nalozené, se na jizni Moravé, napriklad na Slovacku, pouzivaly v li-
dovém stravovani uz od 19. stoleti, spise na dochuceni zadélavanych i mlé¢nych nebo
smetanovych - omdcek nez masitych pokrmu. V. modernim stravovani se znojemskd pe-
Cené podle vieho znovu objevuje aZ v mezivale¢ném obdobi, jak o tom svéd¢i kuchat-
ské knihy eské provenience. Marie Jankii-Sandtnerova ji v roce 1928 popsala jako Sus
¢ili nizky bok protazeny klinky slaniny a okurky, duseny na masle, kofenové zeleniné
a viné. Husta §tava se méla nakonec doplnit kousky nakrajené okurky. V danych inten-
cich se znojemskd pecené ptipravovala po dalsi desetileti, obvyklou pfilohou se stala vate-
naryze nebo - houskovy knedlik. Zatazena byla i do normovanych receptur socialistické-
ho pohostinstvi, v roce 1953 jako znojemskd hovézi pecené, podadvana s bramborem, v roce
1979 dokonce ve dvou variantach, a to jako znojemskd hovézi pecené pripravovana v celku
a znojemskd rosténd, dusena porcovana na platky. K obéma jidlam byly jako ptiloha do-
porucovany brambory, ryze nebo houskovyj knedlik. Znojemskd pecené je oblibena dodnes,
pripravuje se i ve skolnich jidelnach, restauracich a bufetech a podle dédénych receptii
i v mnoha domécnostech. IK

Znojemska pec¢ené © SU

Znojemské okurky

Predchiadcem dnes pro Znojemsko typickych sterilovanych okurek byly okurky do-
vezené z Uher, které se zacaly ve zdejsim kraji, konkrétné v zahradach louckého klastera,
péstovat po polovineé 16. stoleti. Béhem nasledujiciho stoleti se uz také zacaly konzervo-
vat. Zprvu se nechavaly zkvasit a pomérné zahy se, zejména v méstanském prostiedi,
nakladaly do octového nalevu. Odtud byl uz jen krok k jejich ukladani do sladkokyselé-
ho nélevu z octa, cukru, soli, pfipadné kofeni. V modernim pojeti se zacaly nakladané
okurky na Znojemsku vyrabét v poloviné 19. stoleti a zahy prosluly po celé habsbur-
ské monarchii. Upravovany byly nékolika zptisoby, jako kyselé okurky, solené okurky



a mlé¢né zkvasené okurky nasledné konzervované, tedy moderni kvasdky. V roce 1925
bylo jen ve Znojmé na 60 konzervarenskych podniku, zamétujicich se na produkci zno-
jemskych okurek. K jejich charakteristické chuti a konzistenci vyznamné pfispélo pou-
zivani typickych vyslechténych odrtad. Po odsunu podyjskych Némcii v roce 1945 byly
puvodni receptury a odriidy tak zvanych znojemskijch okurek nahrazeny novymi.
Doméci konzervovani okurek nejprve kvasenim, posléze nakladanim do sladkokyse-
1ého nélevu se v doméacnostech rozsifilo ve 2. poloviné 19. stoleti, jak dokladaji kuchatské
knihy Ceské i videnské provenience. V soucasnosti jsou okurky na zptsob znojemskych

zavafovany podomacku i vyrabény primyslové i mimo oblast svého pivodu. IK

Znojemské okurky © SU

Axamitova 1883, s. 119;
Seleskowitz 1883,

s. 428-429; Spolek
Domaécnost 1897,

S. 421-422; Zukrieger
1990, prubézné.
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Zahour

Tradi¢ni ovocny rozvar, znamy pod timto nazvem v jiznich Cechach. P¥ipravoval se
z boruivek, ptipadné z jahod, brusinek nebo dalsich druht ovoce, rozvafenych do mék-
ka. Sladil se cukrem a zahustoval moukou nebo pernikem, podle moznosti s ptidavkem
mléka nebo smetany. Zahour je vhodny ke kynutym - knedlikiim, ~ livanciim, ~ vdolkiim,
- trhanci apod. Obdobnymi ovocnymi - omdckami jsou v jinych regionech, napriklad
v Posumavi, Podkrkonosi nebo na Horacku, naptiklad - merenda, - chebzinkovd bryja
¢i - klevela. V soucasnosti se jedna o stale zivy pokrm, pfipravovany v doméacnostech,

regionalné i v gastronomickych zafizenich. IK-RD

Zahour © VSH

Zdanice

Venkovsky pokrm z Brnénska, pfipominany na prelomu 19. a 20. stoleti. Jednalo se
o kasi z vafenych brambor, krupice, mouky a vyvaru z brambor, vymichanou do hladka.
Jinde byvala nazyvéna také - Susterka. Dnes se jiZ neptipravuje, lze ji povazovat za zapo-
menutou. IK

Zebracka polévka

Typicka - polévka roz§ifené napti¢ ceskymi zemémi, pfipravovana ze zbytki chleba,
chlebovych ktirek. Po rozvareni se propasiruji, zahusti moukou, vylepsi vajickem a kous-
kem sadla. Polévka, zvana také - Zebracka, - brotka, - vodinka apod., byla soucasti kazdo-
denniho jidelnicku v chudsich rodinéch, vatila se v postni dny. Podévala se i s vafenymi

bramborami promichanymi osmazenou cibulkou. KVy

Zebracka

Kdysi rozsifena - polévka pripravovana na Valassku obvykle z chleba zalitého
horkou zelnici ¢ili vodou z kvaseného zeli, ochucena pfipadné kminem nebo esne-
kem. Mistné se mohly pouzivat i jiné suroviny, tfeba vrouci voda nebo brambory. Ty
se mohly k Zebracce pfikusovat, rozmackané vkladat do misky nebo na talif, na némz



se pak polévkou zalily, anebo se mohly ptidavat na kousky krajené rovnou do vatici
se tekutiny. Zebracka se v chudobnéjsich domacnostech pripravovala &asto, jedla se
ke snidani, obédu i vecleri. Polévka uvedeného pojmenovani ma prastarou tradici. Na
Valassku a v Pobec¢vi se Zebracka pripomina uz roku 1826 a popisuje se jako kminova
polévka ze zelné vody. V regionu se oznacovala také jako chudaria. Pod nazvem chlebovd
nebo tak zvand Zebraci se ve stejném popise stravovani venkovskych i méstskych obyva-
tel zmiriuje polévka z chleba prelitého pouze vielou ochucenou vodou; fikalo se ji také
vodickovd, jinde - vodinka, » vodZunka apod. V souéasnosti se polévka podle ptavodnich
receptll nevari. IK-JS

Zemlickovy kien

Tradi¢ni pokrm pfipravovany kdysi v Podyji a na Znojemsku, v némeckych komuni-
tach oznacovany Semmelkren. Jednalo se o krajené Zemle, pfipadné podomécku délané
- buchty, vatené ve vodé nebo v masovém vyvaru, s pfiddnim syrového strouhaného kfenu
arozmichanych vajec. Zemli¢kovy ki'en pro viedni stravovani se mohl nastavovat trochou
krupice, pokud se pouzil vyvar a zbylo z néj maso, nakrajela se jej trocha rovnou do jidla.
Podaval se obvykle s - pekici. Na svatbu, posviceni ¢i pout se Zemle nejprve namo¢ily a pak
osmazily na sadle a teprve poté varily ve vyvaru. Vajec se do svate¢niho Zemlickového krenu
pridavalo vice a strouhany kfen se zavaroval na posledni chvili. Podaval se s vafenym ho-
vézim nebo slepi¢im masem a mél funkci husté - omdcky. Dnes se uz déla jen sporadicky,
zUstava ale v paméti jako nedilna soucdast stravovani predki. IK

Zemlovka

Zpravidla sladky peceny pokrm z krajenych Zemli, $lehanych vajec a jablek, typicky
pro ¢eské zemé i celou podunajskou oblast. Zemlovd buchta s hrozinkami byla popsana
uz v Domdci kucharce Magdaleny Dobromily Rettigové. Kromé ingredienci uvedenych
v nazvu receptu se na jeji pfipravu pouzivala jesté pomerancova kura, ktera se spolu
s rozinkami kladla mezi vrstvy na tenké platky krajenych zemli, a ddle smetana s rozsle-
hanymi vejci, cukrem a nastrouhanou citronovou kiirou, jiz se - buchta nakonec zalila.
Po upeceni dozlatova se Zemlova buchta posypala cukrem a podavala na stul.

V moderni kuchyni se obvykle pripravuje Zemlovka dvojiho druhu: nadivana jablky
anebo tvarohem. Zakladni surovinou ztstaly Zemle neboli housky. Neni bez zajimavosti,

Zemlovka © SU

Vaclavek 1892,

s. 569—572; Bartos 1895,
s. 474; Zibrt 1928 (Gallas
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s. 66; Stika 1997, s. 62;
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Macuda 2017, s. 89.
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Ze Marie Jankt-Sandtnerova pouzila roku 1930 termin tend Zemlovka i pro pokrm tvore-
ny prokladanymi vrstvami slehaného jemného tésta a jablek. Ve venkovském prostredi
se zase Zemlovka dlouho délavala i ze star$iho chleba, jak dokladaji jesté v poloviné 60.
let 20. stoleti nékteré kuchai'ské knihy i vzpominky pamétnike. Rikalo se ji také chlebovij
ndkyp. Pokud se pouzila skorice, chutnal pokrm tidajné jako pernik.

Nazev Zemlovka, také zemlbdba (z némeckého Semmelbaba), je odvozen od zakladni
suroviny, Zemle ¢ili housky, peéiva z jemné pSeni¢né mouky. Prestoze byva Zemlovka
nékdy povazovana za zbytkové jidlo, na néjz se pouzivaji starsi housky nebo rohliky,
rozmacené jen mirné oslazenym mlékem, s minimem jablek, jak si ji mnozi pamatuji
z neptili§ kvalitniho $kolniho stravovani, lze ji ptipravit i velmi elegantné a nakladné.
Zéakladni surovinou miize byt namisto obycejného peciva naptiklad - vdnocka krajena
na kostky, smichana se slehanymi vaje¢nymi zZloutky, pfipadné se smetanou. Smés se
muze navic prokladat nejen dostate¢nym mnozstvim krajenych jablek, ale nékdy i sné-
hem z vaje¢nych bilku slehanych s cukrem, rozinkami ¢i mandlemi. V soucasnosti se
Zemlovka pripravuje v domécnostech podle osvédcenych rodinnych receptu, k dostani
je stale i ve vefejném stravovani. IK

Zemlovy knedlik

Jemny - knedlik mé sviij ptivod ve §lechtické a odtud i zdmozné méstanské kuchyni
a je typicky pro podunajskou kulinarni kulturu. Nejpozdéji na prelomu 18. a 19. stoleti
zdomacnél v ¢eskych zemich a recepty na néj najdeme ve vétsiné starsich kuchatskych
knih. Praptedky Zemlovyjch knedlikii byly sisky z bilého chleba, popsané v kucharské kni-
ze Pavla Severina z Kapi Hory z roku 1535 a nasledné jeho pfibuzného Jana Severina ml.
zroku 1542. Délaly se ze strouhanych Zemli a opékaly se. Nastup moderni historie Zemlo-
vého knedliku (Semmelklof$, Semmelknidel) je potvrzen nejpozdéji koncem 18. stoleti, kdyz
byl ve 40. svazku ekonomické encyklopedie z roku 1787 predstaven jako knedlik délany
ze zemli namisto mouky. Lze tedy odhadnout, zZe byl v té dobé pfinejmensim v némec-
kém prostredi uz dostate¢né znamy. Nejstarsi recepty na moderni béznyj Zemlovyj knedlik
(Ordindre Semmelknidel) ¢eské provenience pochazeji z dila Marie Anny Neudeckerové
z roku 1805; délaly se v ruiznych velikostech, doporucovaly se do vyvaru i k - omdckdm,
naptiklad houbové, Zampionové nebo - krenové. Postupné se objevovaly i v dal$ich ku-
charskych knihach ¢eské provenience. Ve 2. poloviné 19. stoleti uz byl Zemlovyj knedlik podle
vieho v nabidce fady méstanskych restauraci napti¢ Ceskymi zemémi. U¢ily se jej vatit
i zdkyné hospodyriskych $kol v Praze, Opavé i jinde, jak vime z dochovanych receptaru.

Moderni Zemlovy knedlik se ptipravoval z krajenych Zemli nebo jiného svétlého peciva,
dnes housek nebo rohliku, prelitych vejci rozslehanymi s mlékem nebo smetanou, nékdy
s ptidavkem trochy masla. Dfive se vafil v ubrousku, hrnku, odtud také ubrouskové nebo
hrnkové knedliky, anebo jen tak ve vodé. Podaval se samotny, jen posypany osmahlou strou-
hankou a prelity horkym maéslem, a také jako priloha zejména k dusenému masu nebo
smetanové - omdcce ruznych druht. V podunajské ¢ili jihonémecké kuchyni postupné
vznikla cela fada variant Zemlovijch knedlikii. Zatimco videriskyj knedlik se dochucoval jen se-
kanou petrzelovou nati ¢i mletym muskatovym otiskem, tak zvany Palffyho knedlik prida-
nim vyskvarené slaniny. Posledné jmenované varianté se nékde rikalo také spekovy knedlik
nebo tyrolskyj knedlik, do néjz se mohla dodavat i krajena Sunka ¢i uzené maso.

Mezi Zemlové knedliky mtizeme zatadit hned nékolik jidel prezentovanych v Domdci
kuchaice Magdaleny Dobromily Rettigové z roku 1826 a jejich dalsich vydéanich. Jedna
se nejen o drobné polévkové knedli¢ky z Zemli¢ek a uzené slaniny, ale zejména o zna-
my, tfebaze uz jen zfidka délany - liticky knedlik. Jednou z variant Zemlového knedliku
je u nas dnes oblibeny - karlovarsky knedlik, chutové zvyraznény opecenim pouzitych
krajenych zemli. IK



Zgance - metyja

Zmolkovica |

Jednoducha lidova - polévka z oblasti Moravskych Kopanic pfipravena z uvafenych
brambor zalitych mlékem s rozkloktanym syrovym vejcem, zahu$téna zaklechtkou
a ochucend soli a cukrem. Slo o véedni polévku vhodnou ke konzumaci i v postni dny. Na-
zev odkazuje na jeji konzistenci, na Zmolky vzniklé z vejce srazeného v horké tekutiné.
V soucasnosti se jedna o téméf zanikly pokrm, ptipravuje se jen vyjime¢né v domac-
nostech pamétniki. V nékterych subregionech Slovacka Zmolkovica oznacuje specialni
alkoholicky néapoj. RD

Zmolkovica lI

Lidovy alkoholicky napoj ze Slovacka, pivodem zfejmé ze Starého Hrozenkova ne
Kopanicich, chudobného tizemi mezi Moravou, Uhrami (Slovenskem) a Rakousy. Pu-
vodné se pripravoval ze zahraté podradnéjsi lihoviny (palenky z chleba, fepy, ¢i z kon-
zumniho lihu) s pfidavkem cukru a nadrobno nakrajené slaniny. Ta se s tukem drzela
na povrchu tekutiny a branila odpatovani alkoholu. Zmolkovica se piipravovala v zimé
a pila se horka. Nazev je odvozen od jeho konsistence, kdy kousky pouZzité slaniny pfi-
pominaji zmolky. V soucasnosti je Zmolkovica soucasti kulturni identity regionu, ucho-
vavana v paméti a ozivovana pfi folklornich slavnostech jako jsou napiiklad Kopani¢at-
ské slavnosti ve Starém Hrozenkové a eventech se zaméfenim na gastronomii. Na jeji
pripravu se idajné pouziva spiSe kalvados, nikoli slivovice, které ,je $koda“. Nazev se
na Kopanicich i jinde na Slovacku pouzival také pro mléénou polévku s rozmackanymi
bramborami, tvoficimi Zmolky. IK-RD

Zmolkovica — Kopani¢aiské slavnosti Stary Hrozenkov © SU

2ur

Starobyla - polévka na zakladu z chlebového kvasku nebo zkvasené Zitné ¢i ovesné
mouky, nékdy s pfidanim mléka, pfipravovana kdysi v fadé slezskych regiont. Dochu-
covala se kminem, po uvareni se omastila sadlem, ptipadné vyskvafenym Spekem a po-

davala se s vafenym bramborem. Na Tésinsku, zejména na slezsko-polsko-slovenském
Trojmezi, ji délali tak, Ze , reznum munke riechajum zakfasic, slejum, vajco na tfardo uvarune
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Tarcalova 2016, s. 134.
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dajum do tego“. Podle pamétnikii chutnala jako ,fajno kapusrionka“. Podobné se Zur vafi-
val na Kravaisku, Hlu¢insku a v Moravci obyvanych vsich Ratibotska. Zur, Zurek se tady
pripravoval z ndtéstku, zadélaného chlebového kvasku. Ten se rozvaril ve vodé, procedil
a nakonec omastil. Udajné se pro svou vyzivnost podaval hlavné odrostlej§im détem.

Pod oznacenim Sauer, Saure Jur ¢i Zur se pokrm pied polovinou 20. stoleti bézné vafil
také ve véts§iné némeckych domacnosti ve Slezsku a jejich ¢lenové jej tidajné oznaco-
vali za lahiidku Slezanii. Soucasni obyvatelé Ceského Slezska a ptilehlych moravskych
oblasti uz Zur nepfipravuji a vétS§inou ani neznaji. Vzhledem k vyznamu, ktery tato po-
lévka sehravala v kazdodennim stravovani slezskych obyvatel, byla ale v roce 2005 za-
psana v Polsku na seznam tradi¢nich pokrmu Slezského vojvodstvi. Obdobna polévka,
- kyselo, némecky kdysi Sauer, Kiibelsauer, je dodnes typicka pro Podkrkonosi. V bohat-
$im provedenti je kvaskem navinula polévka zvana Zurek s bilou a uzenou klobasou, va-
fenym vejcem a kofenim znama z Polska. Neni bez zajimavosti, Ze zminky z pfelomu
19. a 20. stoleti nékdy popisuji ve Slezsku ptipravovany zur jako druh polské polévky.

K nazvu jur, Zur se ve Slezsku vazala povést kladouci jeho vznik do obdobi napoleon-
skych valek. Pti tazeni francouzské armady Slezskem si tuto polévku tidajné vyprosili
na jedné staré Zené francouzsti vojaci, a kdyz ji oslovovali, pozdravili bonjour. Slezanka
neznala francouzstiny se domnivala, Ze takto oznacili inkriminovany pokrm a pojmeno-
vani Zur mu ziistalo. Pravdépodobnéjsi je odvozeni nazvu z némeckého slova sauer, tedy
kysely; tento vyklad nazvu pochézi ostatné uz z doby ¢eského obrozeni. IK-RZ

Jungmann 1839-5,

s. 869; Vybiral 1895,

s. 499; Barto$ 1906,

s. 563; Klapper 1925,

s. 81; Raak 2003, s. 13-14;
Bojkova 2007, s. 33;
Tinzova — Klaner 2011,
s. 19-20, 26—27; Przymu-
siata — Switata-Trybek
2021, S. 516—519.

Zur ¢&ili Sauer Jur, ptibuzny kysela © SU
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Encyklopedie Kulinarni dédictvi Cech, Moravy a Slezska je prvni publikaci
svého druhu v Ceskych zemi. Prosttednictvim vice nez péti set hesel, tii set fo-
tografii a zdkladniho prehledu informacnich zdroju predstavuje vybér pokrmu,
napoju a dalsich prvka stravovani, u nichz byly identifikovany a verifikovany hod-
noty nebo potencialni hodnoty ve smyslu kulinarniho dédictvi nasich predkd.

Vsechny udaje a popisy tykajici se pokrmt a napoju, prezentované pro-
stfednictvim jednotlivych encyklopedickych hesel, jsou vysledkem analyzy,
kritického rozboru a vyhodnoceni, které probéhly v ramci interdisciplinarni-
ho vyzkumu déjin stravovani a kulinarni kultury s vyuzitim jednak poznatkt
drivéjsich etnografickych, historickych, dilem také archeologickych a kulturné
antropologickych badani, jednak aktudlnich priizkumt standardnich pamé-
tovych nosi¢t pisemné a ikonografické povahy, terénniho $etfeni v regionech
a subregionech ¢eskych zemi, na folklérnich festivalech, na poutich, hodech,
krmasich, odpustech a dalsich tradi¢nich nébozenskych slavnostech, pfi ma-
sopustech, dozinkach, vinobranich apod. Data byla shromazdéna také v rdmci
eventl cestovniho ruchu, zvlasté kulturniho turismu, a akcich se zamérenim
na zazitkovou gastronomii. Vyznamna byla zjisténi odhalena v publikovanych
vzpominkéch nasich predku a dale ziskana diky Gstnim vypovédim pamétnikii
- nasich soucasniki. Schtizky, pfi nichz oralni etfeni probihala, se nejednou
konaly v domacim prostfedi a provazely je komentované ochutnavky rodinnych
¢i mistnich jidel, doplnéné ukazkami domacich receptaru.

V encyklopedii jsou prezentovany pokrmy a napoje, zaujimajici vyznamnou
roli ve stravovani zejména obyvatel venkovskych vsi a mésta, tvoricich spolec-
né vétsinu drivéjsi populace nasich zemi. Jinymi slovy, jedna se o jidlo a piti
nalezejici do lidového stravovani a také do méstanské kuchyné, ktera se stala
zédkladem tak zvané Ceské kuchyné, ne zcela presné nékdy nazyvané narodni
kuchyné. Podotykame, Ze byla evolu¢né tizce propojena s jihonémeckou kuli-
narni oblasti, do niz Cechy, Morava a Slezsko po staleti nalezely. Na paméti jsme
meéli entity ptiivodcti a konzumentti napri¢ socidlnim postavenim a materidlnim
zdzemim, zohlednéno bylo stravovani jazykové, respektive narodnostné nejen
Ceského, ale i némeckého a polského obyvatelstva. Jen zcela okrajové, z nezbyt-
nych dtivodt, bylo prihlédnuto ke stravovani aristokratickych vrstev.

Casové spociva tézisté encyklopedie v predstaveni prvkil kulinarniho
dédictvi moderni doby, tedy z tseku od prelomu 18. a 19. stoleti do poloviny
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20. stoleti, s nutnymi pfesahy do starsiho i novéjsiho obdobi. Mimo zajmu ztista-
ly vétsinou historické pokrmy a napoje z predmoderni doby, zejména pokud se
modifikaci nepteklopily do novodobych jidelni¢ka a z kazdodennosti se vytrati-
ly ptirozenym vyvojem. Uzemné jsou pokrmy a napoje svazané s ceskymi zemé-
mi, jak je ostatné uvedeno v nazvu publikace, priCemz souvztaznost s entitami
konkrétnéjsiho prostoru vyjadiujeme prostfednictvim prifazeni k standardné
vytyéenym etnografickym oblastem a podoblastem, pfipadné ke kulturné-his-
torickym ¢i pramyslovym regiontim.

Hesla byla koncipovana se snahou, pfedstavit podstatné rysy popisovanych
pokrmil a napoju co se tyce surovin, technologie pripravy, materiadlni podstaty
atvaru, role vjidelni¢ku i kazdodennosti konzumentt s ohledem najejich tizem-
ni a socialni provenienci; bylo-li to funkéni, vylozen byl nazev a ptipojena byla
i jind pojmenovéni zcela shodnych ¢i velmi podobnych pokrmu at uz z téhoz
nebo jiného region. Systém odkazii (=>) dovoluje snazsi dohledavani podobnych
a pribuznych jidel a piti, dalsich soucasti pokrmovych kompozic apod. Hesla
doplriuji informace o ovéreni stavu dochovani pokrmii a napoju v soucasné pra-
xi a paméti a zkracené citace stéZejni literatury a pramentl, dohledatelné pak
v zavére¢ném soupise pouzitych informacnich zdroji.

V z4jmu ptibliZzeni celkového charakteru pokrmu ¢i napoje byla hesla sté-
Zejnich prvki stravovani doplnéna fotografiemi, které predstavuji jejich dolo-
zeny ¢i pfredpokladany vzhled. S ohledem na minimalni zastoupeni fotografii,
nakresti a jinych ikonografickych prament v pamétovych institucich i sou-
kromych sbirkach se vétsinou jedna o dokumentaci porizenou pri terénnich
Setfenich a zejména v rdmci ptipravy ¢i rekonstrukce pokrmii s hodnotou
kulinarniho dédictvi s vyuzitim metod historické retrogastronomie, které se
konaly ve specializovanych prostorach Slezské univerzity v Opavé a projekto-
vych partnerti, dilem v institucich muzejniho charakteru a v domacnostech
pamétniki.

Encyklopedie je vysledkem feSeni projektu se zaméfenim na aplikovany
vyzkum nérodni a kulturni identity (NAKI II), uréena je laické vefejnosti, za-
jemctim o stravovani obyvatel ¢eskych zemich v minulosti. Cennym zdrojem
informaci mtize byt vzhledem ke svému syntetizujicimu charakteru a mnozstvi
odkazti na informacni zdroje také pro odborniky a odrazovou ¢arou pro dalsi
badani se zamérenim na kulinarni kulturu a kulinarni dédictvi.
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SUMMARY

CULINARY HERITAGE OF BOHEMIA,
MORAVIA AND SILESIATHEMATIC SELECTIVE
ENCYCLOPEDIA

The Encyclopaedia of the Culinary Heritage of Bohemia, Moravia and
Silesia is the first publication of its kind in the Czech Lands. By means of more
than five hundred entries, three hundred photographs and a basic overview of
information sources, it presents a selection of dishes, drinks and other elements
of diet that have been identified and verified as bearing values or potential
values in terms of the culinary heritage of our ancestors.

All data and descriptions concerning dishes and drinks presented in
individual entries are the result of critical analysis and evaluation that have
been carried within the interdisciplinary research of the history of food and
culinary culture. Both the knowledge of previous ethnographic, historical and
partly also archaeological and cultural-anthropological research findings, as
well as current research of standard storage media of written and iconographic
nature, field research in regions and subregions of the Czech Lands at folklore
festivals, fairs, kermesse festivals and other traditional religious celebrations,
during Shrovetide festivals, harvest festivals, grape harvests etc. have also been
used. Data were also collected within tourism events, especially cultural tourism
events and those aimed at experience gastronomy. Furthermore, information
revealed in published memories of our ancestors were of great importance
as well as that obtained thanks to the communication with contemporary
witnesses. This oral investigation often took place at homes of the respondents
and was accompanied by commented tastings of family or local dishes as well as
with presentations of home recipe books.

The encyclopedia presents dishes and drinks that played an important role
in the diet especially of the inhabitants of rural settlements and towns who
formed the majority of former population of our countries. In other words, it is
about dishes and drinks belonging to vernacular diet as well as burgher cuisine
that became the basis of so-called Czech cuisine, not quite accurately sometimes
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called national cuisine. We point out that it was evolutionarily closely connected
with the south-German culinary region that Bohemia, Moravia and Silesia
belonged to for centuries. We paid attention to the entities of originators and
consumers across social status and material background, taking into account
the diet of not only Czech, but also German and Polish populations. Only
marginally, for necessary reasons, the diet of the aristocratic strata was taken
into account.

As far as the time frame is considered, the encyclopaedia focuses on
introduction of the elements of culinary heritage of modern times, i.e. from the
turn of the 18th and 19th centuries to the mid-20th century, with the necessary
overlaps into the older and newer periods. Historical dishes and drinks of
the pre-modern times remained mostly out of the concern of the authors,
especially if they did not modify to incorporate into the modern menus and
disappeared from everyday life as the result of natural development. From
the point of view of territory, the dishes and drinks are related to the Czech
Lands, as stated in the title of the publication, and the correlation with the
entities of a more specific space is expressed through assignment to defined
ethnographic regions and sub-regions, or as the case may be to cultural-
historical or industrial regions.

The entries were designed with the effort to present the essential features
of the described dishes and drinks in terms of ingredients, technology,
material substance and shape, as well as their role in the diet and everyday
life of consumers with regard to their territorial and social provenance; if it
was functional, the name of a dish or drink was explained and other names
were also added concerning the same or very similar items either from the
same or another region. The system of references (=>) makes it easier to find
similar and related dishes and drinks, other parts of dish compositions, etc.
The entries are supplemented with the information regarding verification
of the state of preservation of dishes and drinks in contemporary practice
and memory as well as with shortened citations of key literature and sources
that are also given in the final list of information sources used during the
research.

In order to illustrate the overall character of a dish or drink, the entries of the
key elements of the diet are supplemented with photographs that present their
documented or assumed appearance. Since photographs, drawings and other
iconographic sources are rather rare in memory institutions as well as in private
collections, the documentation was mostly acquired during field investigations
and especially within preparation or reconstruction of dishes with the culinary
heritage value using methods of historical retro-gastronomy that took place in
specialised premises of the Silesian University in Opava and project partners,
partly in institutions of a museum character and in the homes of contemporary
witnesses.



The encyclopaedia is the result of a project focused on applied research of
national and cultural identity (NAKI II), intended for the general public and
those interested in the diet of the inhabitants of the Czech Lands in the past. Due
to its synthesizing character and the number of links to information sources, it
can also be a valuable source of information for experts and a stepping stone for
further research focusing on culinary culture and culinary heritage.

Prelozila: Radmila Dluhosova
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PODEKOVANI

Autorsky tym si touto cestou dovoluje podékovat vsem, kdo ptispéli spo-
lupraci, radami, pomoci ¢i konzultacemi k jejimu vzniku. Zejména se jedna
o ¢leny fesitelskych tymu projektu Kulindrni dédictvi Ceskijch zemi: pamét, prezen-
tace a edukace programu NAKIII (¢. DG18P020V Vo67) z Narodniho zemédélské-
ho muzea, s. p. 0. Praha pod vedenim PhDr. Jitky Sobotkové, PhD., University
College Prague — Vysoké skoly mezinarodnich vztahti a Vysoké skoly hotelové
a ekonomické s. r. o. (dfive Vysoka Skola hotelova v Praze s. r. 0.) pod vedenim
doc. Ing. Jana Hana, Ph.D. a Vyzkumného tstavu pivovarského a sladarského,
a.s., pod vedenim Ing. Jaromira Fialy, Ph.D., o jejichz vyzkumné vysledky a ko-
legialni jednani se bylo mozno opfit.

Zvlastni podékovani nalezi PhDr. Ondreji Hanic¢akovi (Slezské zemské mu-
zeum), PaeDr. Zbysku Ondfekovi a Mgr. Radimu Jezovi, Ph.D. (Muzeum Té-
$inska) a Mgr. Metodéji Chrasteckému (Muzeum Hlucinska) za vstricnost pri
vyzkumu a reSersich pramenti a dal$ich informaénich zdrojt a jejich institucim
za poskytnuti v knize publikovanych sbirkovych fotografii.

Podékovani patfi rovnéz vsem, kdo byli s autory ochotni podélit v ramci roz-
hovorti a osobnich setkani o své vzpominky, zkusenosti, pfedpisy z domécich re-
ceptart a jakékoli jiné informace tykajici se konkrétnich jidel, napojti i zvyklosti
zrodinného prostredi i vefejného stravovani, a to jak v dobé feseni projektu, tak
i dfive. Patfili mezi né mimo jiné:
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Bélohlavkova (*1926), Plzen, Zelena Lhota, okr. Klatovy; Jana Bobkova (*1926),
Plzen; Vlasta Byrtusova (*1946, +2014), Cesk}'l Té&3in, okr. Karvina; Miroslav
Breitfelder (*1966), Plzen, cesko-némecké pohranici; Marie Drazskad (*1944),
Renée, okr. Plzen-Jih; Jaroslava Fenclova (*1948), Praha, Blizkovice, okr. Znoj-
mo; Emilie Galetkova (*1937), Hostalkova, okr. Vsetin; Radko Herman (*1935),
Slatina, okr. Novy Ji¢in; Vladimira Hodanova (*1960), Velky Bor, okr.Klatovy,
Horazdovice, okr. Klatovy; Jifi Holas (*1955), Oudolen, okr. Havlickiiv Brod; Ive-
ta Hruskova (*1971), Hutisko Solanec, okr. Vsetin; Eliska Husi¢kova (*1947), Hos-
talkova, okr. Vsetin; Zdenék Jirasek (*1957), Opava, Upice, okr. Trutnov; Marie
Jufticova (*1941), Seninka, okr. Vsetin; Michal Koubek (*1967), Ceské Budéjovice;
Jan Kovar (*1941), Hostalkova, okr. Vsetin; Jifina Kovarova (*1947), Hostalkova,
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okr. Vsetin; Marie Levorova (*1945), Ptestice, okr. Klatovy; Hana Lujcova (*1958),
Police, okr Ttebi¢; Jana Martinikova (*1964), Hrabyné, okr. Opava; Anezka Mi-
cova (*1928, +2022), Police, okr. Ttebi¢; Helena Mikulastikova (*1971), Ratibof,
okr. Vsetin; Petra Moravcova (*1973), Bolatice, okr. Opava; Barbora Moravkova
(*1936), Doudlevce, okr. Plzen; Josef Nejdl (*1971), Domazlice; Kvétoslava Onde-
rova (*1940), Opava; Kvéta Ondruchova (*1947), Jabliinka, okr. Vsetin; Emanu-
el Pacal (*1936), Ttebi¢; Marie Pacalova (*1943), Ttebi¢; Vlasta Pesatova (*1934).
Ptikazy, okr. Olomouc; Ludmila Podzimkova (*1952), Jifikov, okr. Dé¢in; Véra
Pospichalova (*1946), Jihlava; Jana Sobotkova (*1955), Jihlava; Jaroslav Svoboda
(*1926), Jihlava; Anezka Tesafova (*1950), Police, okr. Ttebi¢; Ludmila Tomano-
va (*1938), Liptal, okr. Vsetin; Marta Toulova (*1937, + 2021) Borotin u Boskovic,
okr. Blansko;Olga Urbanova (*1949), Hostalkova, okr. Vsetin; Jarmila Valova
(*1927), St4j, okr. Jihlava; Véra Vlachova (*1961), Jihlava; Jan Vymétal (*1957),
Skrben, okr. Olomouc;Irena Wernerova (*1967), Oldfisov, okr. Opava; Lucie
Wernerova (*1988), Opava; Markéta Wittkova (*1983), Malé Hostice, okr. Opava;
Vladimir Wolf (*1942, +2019), Trutnov.
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