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01 Uvod — cile metodiky, jeji uZivatelé

Kulinarni kultura a jeji stéZejni oblast, stravovani, jsou specifickymi fenomény
kazdodennosti obyvatel konkrétniho uzemi. Promitaji se do nich objektivni podminky a
okolnosti: pfirodni a geografické prostifedi mista, surovinova dostupnost, materialni moznosti
stravnik, ale také jejich socialni, kulturni a narodnostni piislusnost. Podstatnou roli v tvainosti
stravovani a spojenych ¢innostech sehrava subjektivni vnimani souvislosti, individualnich a
kolektivnich kotent, prozitkli a zkusSenosti, stejné jako postoj k jidlu a uspokojovani osobnich
potieb ze strany stravnikl i kulinaia. V projevech kulinarni kultury lze pfitom zaznamenat i
prvky narodni a kulturni totoznosti, zivotniho stylu, postupujici modernizace prosttedi, vyvoj
technologii a dal$i aspekty déjinnych promén.

Uvazujeme-li o kulinarni kultufe v uz$im slova smyslu — tedy o stravovani a jeho
stézejnich prvcich, pokrmech a napojich, pochutinach a jinych produktech kuchynské ptipravy,
ukotvenych v izemné, socio-kulturné a chronologicky danych souvislostech — pak nelze
opominout kulinarni dédictvi. Jedna se o vyznamnou soucast zivota spoleCenstvi ur¢itého
uzemi, kterd je vysledkem materidlni a duchovni ¢innosti ptedkii preddvané z generace na
generaci. Soucasné je projevem mistni, regionalni, v nékterych pifipadech i nadregionalni
identity a nezbytnosti pro zachovavani jeji kontinuity a komunitniho dialogu obyvatel.

Studium kulindrniho dédictvi Ceskych zemi stoji svym zplisobem na pocatku.
ZkuSenosti ukazuji, Ze modernizace a postupujici globalizace ekonomiky a odtud i spole¢nosti
a jejiho Zivota, vCetné stravovani, pfili§ nepteji pfirozenému pretrvavani tradi¢nich jidel a
jidelnicku, tim spiSe, ze se méni celkovy zivotni zpisob a styl prislusnikii nejen mladsi, ale 1
stiedni a starsi generace ve méstech i na venkové. Tradi¢ni, regionalni, nékdy i domaci (rodinné
stravovani) ustupuje z riznych divoda z naseho zivota. Zaslouzi si ale, aby bylo uchovano a
uchovavano, péstovano a predavano dale. Ozivit nebo vzkiisit je uZitené i ty pokrmy a napoje,
chut'ové vlastnosti a kombinace, které jsou ohroZeny zanikem nebo jsou jiZ zapomindny. Tyto
kroky nejsou vzdy jednoduché, nebot jidlu a piti, jejich piipravé a konzumaci nebyla diive
vénovana takova pozornost jako dnes, snad proto, ze se jednalo o zcela bézné, ba nezbytné
aktivity konané podstatnou ¢asti obyvatel jen z nezbytnosti obzivy.

V z4jmu uvedenych potieb je nutné pokrmy, napoje a dalsi prvky stravovani, respektive
kulinarni kultury (a to i ty béZného charakteru, nejen s vyjime¢nymi hodnotami) rozpoznat,
popsat, srovnat a zafadit do obecného vyvojového kontextu, podrobit kvalifikovanému
vyzkumu a hodnoceni. Jen tak bude mozno studovat v pfislusnych souvislostech a na patficné
urovni déjiny spole€nosti, jejich kulturu, zvyky a tradice, déjiny lokalit, regionti, uchovat je,
predavat dal, tfeba jen prostiednictvim tematickych prezentaci a vzdélavacich aktivit.

Cilem metodiky je napomoci k naplnéni uvedenych postulati navrhem nastroja, které
povedou k identifikaci pokrmu, napojt a dalSich prvku stravovani minulych generaci jako
vychozimu a rozhodnému kroku vedoucimu ke sprdvnému uchopeni kulindrnich tradic a
nasledné k urceni jejich hodnoty ve smyslu kulturniho, konkrétné kulinarniho dédictvi. Dale si
metodika klade za cil poukdzat na nezbytnost vytvofeni kvalitni a informacné hutné
dokumentace jak v pribéhu vyzkumu, tak po jeho skonceni ve smyslu jeho souhrnného
vysledku. Dokumentace se stane zakladem pro dalsi interpretaci, rozvijeni a prezentaci vyvoje
stravovani a kulinarniho dédictvi konkrétniho tizemi a jeho obyvatel.
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Metodika zdaraznuje nutnost mezioborového zaméteni vyzkumu stravovani, kulinarni
kultury a jejich prvka, vyuzivani pfiméfenou mirou metod a postupt z oblasti historickych véd,
kulturni antropologie, etnografie, sociologie a dalSich disciplin. Poukazuje na nezbytnou §ifi a
druhovou pestrost informacnich zdrojl, zejména pisemnych, ikonografickych, hmotnych a
dalSich standardnich prament, literatury, ale také specifickych terénnich, oralnich,
kvantitativnich a dalSich Setfeni, tradi¢nich prament ¢i laboratornich realizaci.

Upozoriiuje na nutnost studovat a nasledn¢ hodnotit stravovani a kulinarni kulturu a jeji
deédictvi v kontextu chronologického a izemniho vyvoje; socidlniho a kulturniho charakteru
entity, S niz jsou spojovany ¢i ztotoznovany; na promeény materialni a surovinové zakladny,
rozvoj kuchynskych technologii a mnoho dalsich aspektu.

Metodika vymezuje ramec a principy identifikace pokrmi, napoju a jinych elementt
denniho ¢i svatecniho jidelnicku, které v minulosti spoluvytvarely kulinarni kulturu socialnich
entit ptisluSejicich k uréitému tizemi a byly odrazem nezbytnosti pro zachovavani kontinuity
jejich Zivota a jejich materialni a duchovni ¢innosti.

Stanovuje ndvazné na to hlediska pro hodnoceni a strukturovani kulinarniho dédictvi ve
smyslu vérohodnych projevi kultury a kazdodennosti entit urcitého tzemi; klade je do
konsekvenci se sou¢asnym stavem jejich pfitomnosti v bézném, ptilezitostném ¢i specifickém
stravovani, uchovani v paméti a obvyklych pamét'ovych médiich.

V oblasti dokumentace kulinarniho dédictvi i dalSich prvki stravovani metodika vénuje
zevrubnéjsi pozornost jejich podobé na trovni vyzkumného procesu realizovaného za ucelem
jejich poznani, popisu a vyhodnoceni. Vyzkum v teoretické roving, slozeny z analyzy, rozboru
a hodnoceni standardnich prament a literatury, je dale tvofen terénnimi a oralnimi Setfenimi,
dotaznikovymi prizkumy, smyslovym posuzovanim ptikladovych pokrmi a napoji a dalsimi
méné obvyklymi postupy. Dokumentace je pak vyslednym souborem materiald uréenych
k uchovani jako vysledkti badani, podkladt pro dalsi odborné aktivity a vyuziti pro prezentaci,
popularizaci a edukaci stravovani a kulinarniho dédictvi na riznych tGrovnich.

V z4imu poskytnuti navodnych néstroji pro dokumentaci kulindrniho dédictvi,
stravovani a jeho prvkd metodika predkladd vzorové evidencéni zaznamy a dotaznikové
formulare vyuzitelné v odborné praxi, vychazejici ze zkusenosti projektového tymu.

Uzemné jsou postulaty metodiky aplikovatelné na Eeské zemé, resp. na izemi soucasné
Ceské republiky. Formulovany byly na zakladé vysledka projektovych vyzkumi, které
probihaly formou mikrosond napifi¢ Uzemim naSeho statu, s potfebnym pieshranicnim
piesahem, pokud to odpovidalo vyvojovym souvislostem regioni a jejich kulindrnimu
charakteru. Dotykaly se pfitom formou vybranych Setfeni jak jednoznacné definovanych
etnografickych, tak kulturné-historickych oblasti, dopliikov€é 1 zuvedenych hledisek
nevyhranénych anebo diskontinuitné se vyvijejicich celkd.

V souladu s popisem projektu, jehoz je metodika soucasti, bylo jako pfikladové tzemi
zvoleno Slezsko, resp. Ceské Slezsko, zemé ,,na rozhrani kultur a identit, tedy Ceské, némecké
a polské. Jedna se soucasné o zemi s historickymi hodnotami, ktera je podobné¢ jako dalsi ceské
zemé, Cechy a Morava, typickd rtiznorodymi piirodnimi a geografickymi podminkami
a ekonomickym vyvojem a soucasné mnoha kulturnimi 1 etnografickymi specifiky.
Piikladovost byla projektovana zejména do doprovodnych obrazovych prezentaci Vv textu
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metodiky a ve vzorovych dokumentanich zaznamech, zafazenych spolu s dal$im
doprovodnym materialem do pfiloh.

Tematicky pifehled pojmii obsahuje zakladni penzum pouzivané pii vyzkumu,
identifikaci a dokumentaci stravovani a kulinarni kultury a pti koncipovani metodiky.

Text metodiky byl vzhledem ke specifikim podobnych materidli opatfen
poznamkovym aparatem jen v nezbytném rozsahu. V zavéreCném piehledu prament a
literatury byl kladen diraz na takové tituly, které byly bezprostiedné ptinosné pro formulovani
metodiky, vcetné¢ piikladovych elementti. Dalsi odborné informacni zdroje, pouzité
v projektovych aktivitdich podminujicich moznost vytvoreni metodiky, jsou obsazeny
Vv publikacich, které¢ vznikly v ramci feSeni projektu, metodice ptedchazely a jsou V prehledu
uvedeny na zavér v samostatém oddile.

Metodika je urcend zvlasté odbornym pracovnikiim kulturnich organizaci, vSech typt
muzei bez ohledu na jejich zfizovatele a izemni a tematické priority i dalSich instituci
zamétenych na studium mistnich tradic, lidové kultury a vyvoje kazdodennosti. Déle je urcena
pracovniklim v oblasti pamatkové péce, mimo jiné pamatkovych objektl, organizujicich
programy a akce se zastoupenim tematiky kazdodennosti, s potfebou orientovat se i v oblasti
stravovani a hodnot kulinarni kultury. Podnéty ke své odborné praci v ni mohou naleznout i
badatelé z oblast historickych véd, kulturni antropologie, etnologie a dal§ich pifibuznych
disciplin, zvlasté pokud se oni sami ani tym, k némuz naleZi, tematikou stravovani a kulinarni
kultury dosud nezabyvali.

Metodika mize najit vyuziti také u pracovnikti na riiznych pozicich v oblasti cestovniho
ruchu a kulturniho turismu zabyvajicich se pfipravou a organizaci akci na podporu mistni
kultury, zazitkové gastronomie a gastroturismu se z4jmem o vérohodné prezentace tradi¢nich
pokrmil a ndpojlii s moznym vyuzitim experimentalni ptipravy pokrmil.

V neposledni fadé mize byt metodika inspiraci pro vefejnost, mimo jiné provozovatele
soukromych muzei a majitele sbirek spojenych s kazdodennosti a kulturou naSich predkd,
pokud maji zajem o prohloubeni svych znalosti a zkvalitnéni a zdokonaleni sbirkotvornych a
prezenta¢nich aktivit. Poskytnout mize metodické voditko i pro zajisténi aktivit amatérskych
badatelt a stale se rozsifujici komunity pfiznivet kulinarni kultury.



02 Kulinarni kultura a kulinarni dédictvi: charakteristika zajmového
okruhu, zakladni pojmy, problémy a souvislosti

Kulinarni kulturu 1ze na zaklad¢ aktualnich vysledki domacich a zahrani¢nich vyzkumu
poslednich desetileti charakterizovat jako soustavu vzajemné spolu souvisejicich a doplnujicich
se prvkd, jejichz spoleénym jmenovatelem je — lapidarné feceno — strava neboli jidlo a piti ve
smyslu programové uvaienych ¢i jinymi postupy zpracovanych pokrmt, népoji a soubora
pokrmii (chodd, menu, jidelnicki), zpasob jejich servirovani a konzumovéani. Tvoii nedilnou
soucast vSedni a svatecni kazdodennosti jednotlivce, socialni vrstvy i spolecenstvi piislusného
uzemi, odkazuji na minulost a spoluvytvaieji soucasnost, odrazeji se v individudlni i kolektivni
paméti a do urcité miry se také podileji na formovani komunitni, regionélni, za jistych okolnosti
1 narodni identity.

Stravovani

Z historického vyvoje a souvislosti je zfejmé, Ze stravovani ve smyslu konzumace jidla
a napoju sehravalo v lidské spolecnosti zpocatku prevazné jen biologickou roli a slouzilo k
nasyceni a utiSeni zizn€. Pomérné zahy se ale zatradilo mezi vyznamné prvky spolecenské
komunikace a socializace a podtrhovalo charakter kulturniho prostfedi. Skladba surovin
Vv zavislosti na jejich mistni dostupnosti, forma a charakter pokrmt, zptisob jejich piipravy a
podavani a stejné tak i stolovani se staly podstatnymi signifikantnimi rysy jednotlivych
socialnich vrstev a skupin, umociiujicimi pocit jejich vzajemné pospolitosti. VSedni a svatecni
stravovani bylo kulisou, v niz se dotvarely privatni i vefejné mezilidské vztahy, potvrzovala se
hierarchie ucastnikil a pozice, kterou v daném spolecenstvi zaujimali.

Role vlastniho stravovani se vV nadvaznosti na spole¢enskou stratifikaci po dlouhou dobu
nemalo odliSovala. U venkovskych obyvatel jidlo ztistavalo po staleti predevs§im prostiedkem,
jak zahnat hlad a ani u zamoznéjsich selskych a jinych osedlych rodin nemizeme podle vSeho
az do moderni doby uvazovat o vyzralejsi kuchyni jako promysSleném systému vateni,
programoveé a uvédoméle podtrhujicim identifikaci venkovana s jejich socidlnim statusem.

Teprve v priibéhu 19. a zejména pak v prvni poloviné nasledujiciho stoleti se venkovské
stravovani zformovalo do pomérné ucelené, v zakladnich rysech vzajemné si podobné, ptesto
se regionalné do jisté miry odliSujici soustavy jidel a pokrmt, odrazejici pfirodni, klimatické a
zem&délské poméry, socidlni i ndrodnostni poméry. Jejich celkovou mnoZinu jsme si uvykli
oznacovat jako lidovou stravu / lidové stravovani, které se obvykle studuji a identifikuji
V souvztaznosti na etnografické, ptipadné kulturné-historické oblasti a podoblasti.

vvvvv

v méStanskych domacnostech. Tam se jidlo uz od stifedovéku transformovalo do uceleného,
funkéné 1 chutove promysleného komplexu, ktery dotvarel Zivotni styl a v privatnim i vefejném
prostoru byl ne zcela bezvyznamnym prvkem reprezentace. Byt tomu tak mohlo nejen diky
pfistupu k podstatné $ir$i nabidce surovin, pochutin a kofeni na méstskych trzich, nybrz také
vy$$i urovni otopnych zafizeni a celkové vybavenosti kuchyiskych prostor. V neposledni fadé
tomu tak bylo i diky kulturnimu transferu a napodobovani Slechtickych vzord, K némuz
méStané dlouhodobé a logicky inklinovali. MéStanskd kuchyné ve smyslu promysleného

systému piipravy pokrmt a celého komplexu stravovani se tak postupné zformovala v kulturné
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spolecensky fenomén, jehoZ rozhodujici historicka role ve vyvoji stravovani nastala v ¢eskych
zemich, jakoZ i v celé stfedni Evropé nejpozdéji v priibéhu prvni poloviny 19. stoleti.!

Ne nadhodou se méstanska kuchyné, opirajici se v ¢eskych zemich ve svém Sifeni i
ukotveni od sklonku 18. stoleti o pomérné Sirokou skalu tiskem vydavanych jazykové ¢eskych
a némeckych kuchaiskych knih, postupné transformovala v soustavu jidel, napoji a jejich
kombinaci ozna¢ovanych v soucasnosti ne zcela piesné jako ¢eska narodni kuchyné. Kromé
stézejniho ,,méStanského* zédkladu obsahovala (a stale obsahuje) prvky Slechtické a pozdéji
také lidové kuchyné (zejména na urovni moucnych jidel). Pokrmy piitom byly nejpozdéji od
druhé poloviny 19. stoleti podavany v souladu s novymi zvyklostmi stolovani nikoli jiz podle

francouzského, nybrz ruského stylu (service a la francaise / a la russe).?

Do jist¢ miry specifickou odnozi méstské kuchyné, formované v priniku
S nejriznéjSimi regionalnimi a socialné podminénymi liniemi venkovského stravovani, byla
kuchyné primyslovych mist a oblasti, povazovana za soucast lidové kuchyné. Formovala se po
poloving 19. stoleti, spolu s hospodaiskym rozvojem ceskych zemi, a uvazujeme o ni zvlasté
v kontextu lidnatych oblasti opirajicich se o tézky primysl (Kladensko, Ptibramsko,
Podkru$nohoti, Ostravsko-Karvinsko na pomezi Moravy a Slezska). N&které byly kulinarné
ovlivnény 1 cizimi vzory a zvyklostmi narodnostné odliSnych entit (némecka, polska).

Vsestranné nejvyssi urovné dosahovala dlouhodobé aristokratickd kuchyné, do jisté
miry jiz od stiedoveku univerzalniho charakteru, v kazdodenni roviné ovlivnéna vyznamnéji
mistnimi pfirodnimi poméry a surovinovou zékladnou s pfidavkem dovozovych prvkl, na
slavnostni rovin¢ pak pomérné exkluzivni a sofistikovana. Samoziejmé Ze i zde byly po staleti
patrné odlisnosti v obsahu, kvalit¢ a bohatosti stravovani v navaznosti na vnitini stratifikaci

Slechtické spolecnosti a zdmoznost jednotlivych rodin, respektive domécnosti, na specifickém
razu jeji kazdodennosti a stravovani to ale nic neméni.

V ramci pfedklddané metodiky se budeme v nejveétsi mife vénovat segmentu
venkovského a méstského stravovani nizsich a nizSich stfednich vrstev, tedy v zasadé lidové
kuchyni, s logickymi pfesahy do méstanské kuchyné, na jejichz zakladech se formovala
moderni kuchyné (nékdy oznaCovana neptfesné jako néarodni), ovlivnénd piiméfené 1
Slechtickym stravovanim.

Kulinarni kultura
Kulinarni kultura, jejimiz sttedobody jidlo a piti jsou, je fazena do struktury tak zvaného
dlouhého trvani (longue durré),? tedy velmi pomalych, ale podstatnych vyvojovych procesl.

v

Povazovana je za fenomén, ktery nalezi mezi nejstabilngjsi a nejvyraznéjsi identifikacni faktory

! Proces formovani méstské, respektive méstanské kuchyné konkrétnich kulturné-historickych oblasti jako jisté
pokracovatelky venkovské (regionalni) Upravy stravovani, vyuzivajici Slechtickych vzorti a absorbujici riiznou
mérou novinky, moderni receptury ¢i alespon dil¢i prvky vydavanych receptait a kuchaiskych knih je z riznych
pohledii popsan v aktualnich dilech historickych a jazykovédnych vyzkumi probihajicich na odbornych
pracovistich Univerzity Pardubice a Slezské univerzity v Opavé.

2 Francouzsky zplisob spocival v soub&Zném podavani na stlil nékolika ucelenych chodd, z nichZ si stravnici
vybirali a nechdvali nakladat na talif. Rusky zptisob byl zalozen na servirovani taliiii s ucelenymi kompozicemi
pokrmii, tvofenymi hlavni, obvykle masitou slozkou a ptilohou, respektive oblohou, postupné za sebou. Tento
zpusob prevlada v zapadni spolecnosti dodnes.

3 Rastislava STOLICNA-MIKOLAJOVA (ed.) — Katarina NOVAKOVA, Kulindrna kultira regiénov
Slovenska, Bratislava 2012, s. 8; Rastislava STOLICNA-MIKOLAJOVA, Tradicnd kulindrna kultira etnickych
mensin na Slovensku, Narodopisna revue, 3, 2009, s. 157-168.
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lidskych spolecenstev, které je tieba studovat v dlouhodobém méiitku, s ohledem na fadu
souvislosti a proménnych. K nim lze zafadit tak podstatné aspekty jako konkrétni charakter
pfislusného Uzemi, pfirodni prostfedi, klima a vyvoj zeméd¢lské produkce, moznosti
zasobovani a trhu, dale socialni a narodnostni (dfive jazykové) struktury obyvatel — aktéra
kulinarni kultury a stravovani. Nezminit ale nemizeme ani vyznam kulturniho transferu,
obecny tok informaci a do jist¢ miry také vzd€lavaci proces zprostiedkovavajici zmény a
modernizaci stravovacich zvyklosti. V neposledni fad¢ nelze zapominat na politické,

vvvvv

se societa se svou kazdodennosti, v€etné stravovani, vyvijela, a mnoho dalsich momentt.

V kontextu vySe uvedeného je tieba zdiiraznit, ze studium kulinarni kultury, ma-li byt
postavené na vskutku odbornych zakladech a vést k vérohodné identifikaci pokrml a
rozpoznani jejich hodnoty pro minulost a dalsi vyvoj ptislusného uzemi a spolecenstvi, véetné
jeho kulturni ¢i dokonce narodni identity, musi byt uz vzhledem k mnohovrstevnatosti a
V rodindch, domdacnostech a mistnich komunitach, tim spiSe na regionédlni a nadregionalni
tirovni.* Ruku v ruce by mél kraget teoreticky zakladni vyzkum s terénnim Setfenim, prospekci
aktualniho stavu dochovéni pokrmil v praxi nebo paméti, dokumentaci a také s aplikovanym
vyzkumem sméfujicim k prezentaci a popularizaci kulinarniho dédictvi, kulindrni kultury a
stravovani viibec. Soucasné by m¢l vyzkum byt s ohledem na specifika pokrmil a napoja tizce
navazan na praktické aplikace a ovéfovani dat formou experimentalni gastronomie.

Oznaceni kulinarni kultury jakoZto segmentu spole¢enské kazdodennosti je odvozeno
z latinského culina ve smyslu kuchyné, tedy prostoru k vafeni. V kontextu kulturné-
historického vyzkumu stravovani, v€etné ptipravy, podavani a konzumace jidla a piti, se zacalo
ptidavné jméno kulindrni v ¢e$tiné pouzivat az v poslednich letech, v souladu s dlouhodobé se
rozvijejici védecko-vyzkumnou praxi v sousednich zemich, zeyména v Rakousku, Polsku ¢i na
Slovensku, které vykazuji spolu s ndami mnoho spole¢nych historickych ryst a kulturnich
prvki, ale také tfeba v anglosaskych zemich. V cestiné byly diive upfednostiiovany spise
vyrazy kulindisky ve smyslu kuchyisky,® piipadné kulinafstvi, tedy kuchaistvi, ve smyslu
kuchyniského zpracovani jidla, vafeni. Dotykaly se ovSem, zvlast€ v bézné komunikaci a
zurnalistickych textech, pfevazné gastronomické praxe, ptipadné v nich bylo Ize zaznamenat
kvalitativni zabarveni sméfujici k vyzdvizeni kvality profesiondlni ¢i poloprofesionalni
kuchyné.

4 Rastislava STOLICNA-MIKOLAJOVA, Jedlo jako kliic ku kultiire. Geneticko-historické a sémantické aspekty
ndsho stravovania, Martin 2004; TAZ, Narodné kulindrstvo v identifikacnom procese obyvatelov
stredoeurdpskych krajin, in: Historie — Otazky — Problémy: Jinakost naSich spole¢nych dé&jin, ¢. 2, 2010, s. 103-
113; TAZ, Mozliwosci interpretacji kultury kulinarnej w swietle metody etnogeograficznej: (na przykladzie
Etnografického atlasu Slovenska), in: Regiony etnografii. Szkice dedykowane Profesorovi Andrzejowi
Brenczowi w 70. rocznice urodzin, Poznan 2013, s. 106-117; Antropologia ciata, Il. Jedzenie i sztuka kulinarna,
red. M. Szpakowska, Warszawa 2008 ad.

5 Slovnik ceskych synonym, dostupné z: <https://www.slovnik-synonym.cz/web.php/slovo/kulinarskyABZ>, [cit.
18. 3. 2022].



Na kulinarni kulturu obyvatel ur¢itého tzemi lze pohlizet dvéma zptsoby. V $irSim
slova smyslu sem mizeme kromé vlastniho jidla — pokrmt a napoju, jejich kompozic v podobé
ucelenych jidel, chodii a menu — zahrnout pfedevsim zplsoby a postupy vateni a s tim spojené
materialni i nemateridlni nalezitosti. Jedna se pfedevsim o kuchyné a jejich vybaveni, napiiklad
otopna télesa a zafizeni pro tepelné zpracovani pokrmd, jako byla oteviena ohnisté, chlebové a
jiné pece, kamna, sporaky ¢i trouby, kuchyiiské nadobi, nacini a jiné; technologie a postupy
piipravy jidla, recepty a navody; zplisoby zavérecné upravy a servirovani jidla; materidlni
zajisténi a postupy skladovani surovin a potravin, jejich konzervace a jiné zptisoby uchovavani.
Déle sem patii stolovani ve smyslu uUpravy stolu, stolniho nadobi a nacini, textilii a
doprovodnych artefaktd; psana i nepsana pravidla chovéni, obfadid a ritudlti dodrzovanych u
prostfené¢ho stolu jak na strané obsluhy, tak stravnikii, formy a specifické prvky komunikace.
V neposledni fadé nalezi do Siroce pojaté kulinarni kultury ¢innosti spojené s poskytovanim
stravovacich a gastronomickych sluzeb, formy a zplsoby vzdélavani kuchyiiského a
obsluzného personalu a mnoho dalSich.

Za kulinarni kulturu tak 1ze oznacit cely komplex materialnich i nemateridlnich aspekti,
historickych, kulturné-antropologickych, sociologickych, ale také etnografickych, respektive
etnologickych prvki, které tvofi pilife i pouhé dopliitkové prvky stravovani, kuchyné a stolovani
v priibéhu jejich historického vyvoje.® Pokud bychom uvazovali o kategoriich kulturniho
dédictvi ve smyslu obecné uzivanych definic, pak lze o kulinarni kultufe — ale rovnéz o
stravovani — uvazovat v kontextu hmotného i nehmotného dédictvi.

V uzsim smyslu pak je mozno kulinarni kulturu pojimat ve spojeni pouze
S nejpodstatnéjsi slozkou vySe uvedené pocetné mnoziny prvkl, a to se stravovanim, tedy
pokrmy a napoji, jejich surovinovou zakladnou, zpisoby pfipravy a podavani jidla a jeho
postaveni v ramci jidelnicku, roli konkrétnich pokrmi a jejich souborii ve vSedni i svatecni
kazdodennosti, pii obfadech a ritudlech cirkevniho, rodinného i jiného obsahu, ba dokonce pfi
formovéni a vnimani mistni a regionalni identity. Takovymto zpiisobem — koncentrované na
vlastni stravovani — je kulinarni kultura pojimana v aktualnich vyzkumech a prezentacich
Cast&ji nez v §irsim kontextu,’ jak dosvédéuje fada publikaci akcentujicich mimo jiné i pro nas
podnétna témata tradi¢niho stravovani lidovych i méstskych obyvatel, vazbu na okolni
prostfedi, zemédélskou produkei a moznosti zdsobovani s vyuzitim mistnich trhi, socidlniho
transferu ovlivitujiciho obsah, formu a promény stravovani society na uréitém tizemi apod.®

® Slovenska badatelka S. Siposova definuje naptiklad kulinarni kulturu rovnéz slozité jako ,,subor tradicii, ktoré
si urcité spolecenstvo osvojilo v suvislosti so stravou, jej pripravou, pouzivanymi surovinami a pochutinami,
zvykmi, které sa spdjajii s varenim, stolovanim*. Sylvia SIPOSOVA, Kulindrna kultira Madarov, in: Historie
kuchenne. Rola i znaczenie pozywienia w kulturze, Cieszyn-Katowice-Brno 2010, s. 26-34.

" Pro studium kulinarni kultury se zaméfenim na stravovént, jeho pfipravu a konzumaci, vydavani tematickych
pramenti a komplexni prezentaci je napfiklad urceno i specialni akademické pracovisté, Centrum Dziedzictwa
Kulinarnego, Uniwersytet Mikotaja Kopernika w Toruniu.

8 Rastislava STOLICNA-MIKOLAJOVA (ed.) — Katarina NOVAKOVA, Kulindrna kultiira regiénov
Slovenska, Bratislava 2012, s. 7-9 definici pojmu kulinarni kultura sice expresis verbis nepodava, z teoretického
vstupu ale jasné€ vyplyva, ze jej ztotoznuje se stravovanim jakozto kulturnim systémem, v prezentaci vysledkt
etnologickych vyzkumu se pak komplexné vénuje tradi¢nimu stravovani na Slovensku s akcentem na zptisoby
piipravy a konzumace stravy a na jeji stratifikaci s ohledem na zékladni skupiny surovin. Podobné fadi do
kulinarni kultury a kulinarniho dédictvi elementy obzivy (odzywiania) dvojice polskych etnolozek Switata-
Trybek, Dorota — Przymusiata, Lidia, Dobry zur, kiej w nimszczur. Dziedzictwo kulinarne Slgska w tekstach
kultury, Opole 2018, s. 8-9: ,,materialne artefakty, np. naczynia i sprzety kuchenne, gospodarcze, sposoby
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Kulinarni dédictvi

Zvlastni pozornost je v poslednich letech vénovana pii vyzkumu kulinarni kultury a
déjin stravovani vitbec kulinarnimu dédictvi (a¢ tak nebyva vzdy explicitné pojmenovavano).
Budi ostatn¢ pozornost také u laické vetejnosti, snad proto, Ze se takto oznacované ¢i vnimané
pokrmy a napoje, kladené do souvislosti s odkazem naSich predki, historii urcitého tizemi ¢i
spolecenské skupiny, prezentuji stale Castéji pii riznych volnocasovych akcich, festivalech a
programech se zaméfenim na zazitkovou gastronomii, bohuzel ne vzdy vérohodné a
oduvodnéné, na zakladé adekvatnich informaci.

V souladu s definicemi kulturniho dédictvi® miizeme jeho specifickou slozku, kulinarni
dédictvi, charakterizovat v obecné roviné¢ jako vyznamnou, ba jedine¢nou Soucast Zivota
spolecenstvi ur¢itého tizemi, ktera je vysledkem materialni a duchovni ¢innosti jeho piedki
pfeddvanym z generace na generaci, soucasné je projevem mistni ¢i regionalni, v nékterych
ptipadech i nadregiondlni identity a nezbytnosti pro zachovavani jeji kontinuity a komunitniho
dialogu obyvatel.

Konkrétné¢ se jednd o prvky stravovéni, predevS§im pokrmy, napoje a jejich uskupeni, a
dale ustalené zvyky spojené s jejich pfipravou, podavanim a konzumaci, které se formovaly
vV urcitém geografickém, pfirodnim, kulturnim a spolecenském prostfedi diky specifickym
surovinam, postuptim a technice vateni ¢i jiné kuchyiiské ¢innosti, stabilizovaly se v rdmci
vSednich i svateCnich dni, jejich pravidel a ritudlt a staly se soucasti identity obyvatel dané
komunity az na uroven jejich rodin a domécnosti, lokality ¢i regionu, vyvijejici se obvykle
Vv souladu s jejich socialnim statusem, nékdy dokonce napii¢ vSemi vrstvami urcitého tizemi.

Kulinarni dédictvi ve smyslu konkrétnich pokrmti, napojt a jejich souborl provazi fada
specifik, ktera s sebou nesou pfi jejich vyzkumu i aplikaci v moderni praxi sva uskali, a
vyZzaduji proto uplatnéni mimofadnych postupli a metod, znalosti vyvojového kontextu,
podminénosti a do jisté miry také schopnost (a odvahu) experimentalni rekonstrukce v ptipadé
pokrmii sice slovné popsanych, avSak v praxi jiz neuplatiovanych a ikonograficky
nedolozenych, jak se jesté dale zminime.

Jistym problémem vyzkumu stravovani je skute¢nost, Ze jeho prvky — pokrmy, népoje,
pochutiny a dal$i — jsou vlastné nevyhranéné podstaty. Kulinarni kultura, jejiz nedilnou soucasti
jidlo je, sice ndleZzi mezi nemateridlni hodnoty naSich predki, samo konkrétni jidlo a piti v§ak
prochazi béhem své spise kratké existence n¢kolika fdzemi: pii svém vzniku a vyhotoveni je
materialnim produktem, avsak s kratkou zivotnosti — jeho spotiebovani je souc¢asné v podstaté

uprawy roslin i hodowli zwierzqt, watwarzenia jedzenia, konserwowania, przechowywanie itd., jak i
nematerialne jego przejawy: praktyki kulinarne /.../, przekazy ustne /.../, nazwy /...zwgzane z kulinarnymi i
szyroko pojetymi czynnoSciami w zakresie przygotowania pozywienia oraz okolicznoSciami jeho spozywania.*
¥ Aktualné je obvykle ptijiman vyklad konstatujici, Ze za kulturni dédictvi 1ze povazovat ,jevy na hmotné a
nehmotné kultury /.../, za jistych podminek chranény jako hmotné nebo nehmotné kulturni dédictvi*. Véaclav
SOUKUP, Prehled antropologickych teorii kultury, Praha 2000, s. 16. Srov. dale Umluva o zachovdni
nemateridalniho kulturniho dédictvi UNESCO, s. 3, dostupné z: <https://www.mkcr.cz/umluva-o-zachovani-
nematerialniho-kulturniho-dedictvi-300.html> [cit. 1. 6. 2022]. Podobné jina definice uvadgjici, Ze kulturni
dédictvi je ,,konfiguraci kulturnich prvkii/.../, jez jsou jako trvalé kolektivni viastnictvi a v§eobecné sdileny
vysledek materialni a duchovni ¢innosti clenu urcité kultury predavany nasledujicim pokolenim jako specificky
typ dédictvic. Jiti PATOCKA — Eva HERMANOVA, Lokdlni a regiondlni kultura v Ceské republice: kulturni
prostor, kulturni politika a kulturni dédictvi, Praha 2008, s. 114.
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jeho likvidaci (nepocitdme-li odpadni slozky). Jidlo pak ziistava jen ve vzpomince, paméti,
Vv pisemné a ikonografické dokumentaci (v postmoderni dob¢ v audiovizualnich materialech),
ptipadné v rekonstrukci.

Pokud bychom tedy méli uvazovat o kategoriich kulturniho dédictvi ve smyslu obecné
uzivanych definic, pak 1ze o kulinarni kultufe — ale rovnéz o stravovani — uvazovat v kontextu
jak hmotného, tak i nehmotného dédictvi, zejména vezmeme-li v potaz, Ze se do jeho piipravy

a zptsobu podavani vkladaji znalosti, um a dovednosti tviirci.*®

Na rozdil od mnoha jinych materidlnich ¢i nemateridlnich hodnot, které mohou
existovat mimo bézny kazdodenni Zivot, stravovani bylo (a je) navic ve smyslu vychodiska
formovani kulinarniho dédictvi spjato vpravdé s kazdodennim zivotem. S tim souvisi
skute¢nost, ze konkrétni pokrmy si sice mohly po dlouhy c¢as udrzet ramcové ustdleny
charakter, jejich konkrétni provedeni se ale také mohlo, riznou mérou a v riznych ¢asovych
usecich, proméinovat naptiklad v zavislosti na nové péstovanych druzich zemé&délskych plodin,
bylin, ovoce ¢i zeleniny, na novych druzich, ptipadné plemenech hospodatrskych zvifat a
driibeze, na modernizaci technologie vafeni i zmén materidlni Grovné a Zivotniho stylu
stravnikii z jednotlivych socidlnich skupin ¢i vrstev, dovednosti kuchatky a podobné.!

Vzhledem k problematické moznosti uchovani materialni podstaty pokrmi, napoju a
jinych produkti kuchyniské ptipravy ur¢enych ke konzumaci je zapotiebi ve smyslu kulinarniho
dédictvi vnimat rovnéz znalosti, tradi¢ni postupy a dovednosti, stejné jako predpisy a navody
na piipravu prvkia i komplexu stravovani urcitého tizemi a entity jako nematerialni doklady o
kulindrnim dédictvi.

Vsechny tyto okolnosti sice z jidla a piti ¢ini vnitiné i navenek proménlivou, a tedy
pestrou, na vjemy bohatou veli¢inu, soucasné¢ ale ztéZuji jejich vyzkum, jasnou klasifikaci a
systemizaci a nuti badatele a nasledné i uzivatele odbornych vysledkt k ostrazitosti a opatrnosti
pfi jejich pfevedeni do praxe, vedouci ne-li ke zjednoduSeni, tedy k vybéru nékteré
z dolozenych, obvykle dokonce spise tradovanych variant pripravy pokrmu a napoji. Nelze na
tomto mist¢ nepoznamenat, ze oporou pii hledani cesty k vérohodnému uchopeni podstaty
mnoha jidel nebyvaji ani pfileZitostné zachované rodinné rukopisné receptare a vSechny nad¢je,
které do nich vklada laik a mnohdy i méné zkuSeny vyzkumnik, byvaji vétSinou plané; obsahuji
totiZ obvykle jen ptfedpisy na sladké pecivo, cukrové a v rodiné ,,cizi* pokrmy, nikoli pfedpisy
na bézna jidla.?

10 podle Umluvy o zachovani nematerialniho kulturniho dédictvi UNESCO z roku 2003 se jedna mimo jiné o
zkuSenosti, znazornéni, vyjadrent, znalosti, dovednosti, jakoz i ndstroje, predméty, artefakty a kulturni prostory
s nimi souvisejici, které spolecenstvi, skupiny a v nékterych pripadech téz jednotlivci povazuji za soucast svého
kulturniho deédictvi.

11 Piiklady ze Slezska: na T&Sinsku se naptiklad halecky, mensi knedliky, pfipravovaly piivodné z tmavého
moucného tésta, se zdomacnénim brambor se nejpozdeji od sklonku 19. stoleti délaly z bramborového testa.
Podobné se vanoc¢ni Cili vilijova macka z povidlového zakladu podavala na Hlu¢insku dlouho s ,,némeckou*
bilou klobasou, po druhé svétové valce uz s libovolnou uzenou klobasou, doméci ¢i kupovanou. Na pfislusnosti
obou specialit, haleCkl i macky, k tradi¢nim regiondlnim pokrmtim, s nimiz se identifikovala podstatna cast
obyvatel, to nic neméni, stejné jako na jejich vyznamné roli v kulinarni kultuie danych oblasti.

12 Potvrzuji to vyzkumy rodinnych receptait v soukromém vlastnictvi i ze sbirky budované v rAmci feSeného
projektu NAKI 11 v Narodnim zemé&d€lském muzeu v Praze, podsbirka Gastronomie. Srov. Irena
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Tradi¢nimu stravovani a kulinarni kultufe urcitého tizemi a spolecenstvi je v posledni
dobé vénovéana stile vétsi pozornost i ve vefejném prostoru, intenzivnéji nez u nas ale
pfedevSim V mezindrodnim prostfedi. Snad je to ddno piesycenim stylovou postmoderni
gastronomii, snad védomim ohroZeni starobylych zvyklosti globalizaci a az zbésile rychle se

ménicim Zivotnim stylem, zcela jisté ale obecné vy$Sim zajmem o osudy nasi piedkt. Pokud
navic kulinarni kultura urcitého regionu ¢i entity vykazuje vyjimecné hodnoty, Stava se
piredmétem evidence a ochrany ve smyslu kulturniho dédictvi na mezinarodni urovni. Dlraz je
piitom kladen na znalosti a dovednosti pouzivané pfi piipravé jidla, na ustalené zvyklosti jejich
konzumace spojené s neodmyslitelnou roli spolecenské komunikace a fadu dalSich prvkd,
povazovanych za zaklad kulturni identity a kontinuity komunit. Na seznam nehmotného
kulturniho dédictvi UNESCO (The Representative List of the Intangible Cultural Heritage of
Humanity) byla z oblasti evropské kulinarni kultury naptiklad roku 2010 zapsana — vzhledem
k akcentu na jedine¢nost rukodélné slozky a hodnotu obsazenych znalosti a zkuSenosti —
francouzska gastronomie®® a o dva roky pozdé&ji, v roce 2013, stfedomoiska strava.* Prvky
kulinarni  kultury v sobé ukryva rovnéz videnska kavarenska kultura (Wiener
Kaffeehauskultur), zapsana mezi nehmotné kulturni dédictvi v roce 2011.%°

Velkému zdjmu se kulinarni kultura a jeji vyjimecné produkty tési také v nékterych
sttedoevropskych zemich. V Rakousku je kuptikladu z iniciativy ministerstva pro zeméd¢lstvi,
regiony a turismus veden registr tak zvanych tradi¢nich potravin, jehoz cilem je shromazd’ovat,
zvetejiiovat a uchovavat tradicni znalosti o rakouském kulindrnim dédictvi. V samostatném
oddile jidel jsou evidovany pokrmy a napoje jednotlivych etnografickych regioni ¢i celé zemé

(v ramci tak zvané videniské neboli klasické kuchyné), povazované za zasadni prvky kultury,
které se piipravuji a kultivuji po dobu nejméné tii generaci nebo 75 let.!® Také v Polsku je

KORBELAROVA (ed.) — Radmila DLUHOSOVA — Jitka SOBOTKOVA, Pamét chuti. Receptdie a kuchaiské
knihy jako specifické prameny pro pozndni kulindrni kultury a kulindrniho dédictvi éeskych zemi, Opava 2020, s.
407-525.

13 Zapsanym kulturnim dédictvim je zde, zjednodusené fedeno, jidlo jako spolecensky obycej. Jeho soudastmi
jsou: vybér jidel, recepty, nejlépe mistni suroviny, parovani s vinem, prostfeni stolu a konkrétni gesta pii
degustaci. Rovnéz konzumace jidla podle daného zapisu se musi fidit pfesnymi pravidly chovani apod. Vymezen
je sled nejméné Etyt chodu, a to predkrm, ryba a/nebo maso se zeleninou, syr a dezert, ramovanych na zacatku
aperitivem a na konci digestivem. Podrobné&ji The gastronomic meal of the French (Le repas gastronomique des
frangais), in: UNESCO, Intangible cultural heritage, dostupné z: <https://ich.unesco.org/en/RL/gastronomic-
meal-of-the-french-00437> [cit. 21. 3. 2022].

14 Jedna se zapis spole¢ného kulturniho dédictvi Chorvatska, Italie, Kypru, Recka, Spanélska, Portugalska a
Maroka, za n€jZ je povazovano spole¢né stravovani jako zaklad kulturni identity a kontinuity komunit, tvofené
souborem dovednosti, znalosti, rituall, symbold a tradic tykajicich se pfipravy pokrmt a jejich konzumace,

s akcentem na roli v socialnim transferu a komunikaci, zdGraznény jsou hodnoty pohostinstvi, sousedstvi,
mezikulturniho dialogu, ale také vyznam prezentace jidla ve spole¢ném prostoru, na festivalech a slavnostech.
Podrobnéji: Mediterranean diet, in: UNESCO, Intangible cultural heritage, dostupné z:
<https://ich.unesco.org/en/RL/mediterranean-diet-00884> [cit. 21. 3. 2022].

15 Podobnéji: Wiener Kaffehauskultur, in, Immaterialles Kulturerbe, dostupné z:
<https://www.unesco.at/kultur/immaterielles-kulturerbe/oesterreichisches-verzeichnis/detail/article/wiener-
kaffeehauskultur> [cit. 21. 11. 2022].

16 Kazdy pokrm je podrobné popsan, véetné jeho historie, odkazii na historickou literaturu a pramenné zdroje,
vcetn¢ historickych kuchatskych knih a receptaiti. Zatazeny sem jsou i pokrmy znamé z ceské kuchyné, obvykle
se spole¢nymi koteny v Podunaji: buchty (Buchteln), knedliky (Knddel allgemein), sterc (Sterz), Traditionelle
Lebensmittel in Osterreich, Speisen, in: Bundesministerium fiir Landwirtschaft, Regionen und Tourismus,
dostupné z: <https://info.bmlrt.gv.at/themen/lebensmittel/trad-lebensmittel/speisen.html> [cit. 21. 3. 2022].
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statnimi organy veden seznam tradi¢nich pokrmi, mezi nimi vafenych jidel fazenych ke
kulindrnimu dédictvi jednotlivych regioni. Ze slezskych historickych zemi, na jejichz
ptikladech budou demonstrovany nékteré problémové okruhy identifikace a dokumentace
kulinarniho dédictvi naSich zemi, jsou zde v rdmci modernich spravnich celkli, vojvodstvi,
zastoupeny pokrmy z Té&Sinska, Ratibotska, Opolska a dolnoslezskych regionti, rozdilnym
poétem v zavislosti na mife vymény obyvatelstva po skonéeni druhé svétové valky.'’

Také v Ceské republice je zietelny zvysujici se zdjem o kulindrni kulturu a tradiéni
stravovani nasich predki. Jiz delsi ¢as jsou predmétem sice nikoli systematickych, ale pomérné
Cetnych historickych studii, s akcentem zvlasté na starsi obdobi a vyssi stiedni a elitni vrstvy.

Star$i etnografické sbéry jsou pfilezitostné a podle moznosti dopliiovany a transformovany
v ramci etnologickych vyzkumi do SirSich souvislosti. Rostouci zajem o kulturu stravovani,
opét v mezinarodnim kontextu a komparaci, je patrny v rozvijejicich se kulturné-
antropologickych badanich.

V oblasti aplikované védy je bezesporu zésluhou resortnich ministerstev, vcetné
ministerstva kultury a jeho grémii, Ze se vydala na cestu podpory zminovan¢ho segmentu
dédictvi nasich piedkt formou projektové podpory vyzkumi a jejich prezentace a edukace.
Stale Castéji se kulinarni kultura a stravovani dostavaji do zorného thlu pamétovych instituci.
Pfinejmensim pftilezitostné se jich dotykaji aktivity muzei na vSech stupnich a nejriiznéjsiho
zamé&feni, at’ uz v roviné sbirkotvorné ¢innosti, nebo prezentacnich akci. Krom¢ Narodniho
zemédélského muzea, které se této problematice vénuje programove v kontextu svych hlavnich
tematickych aktivit, vcetné specidlni gastronomické expozice sméfujici k détskym
navstévniklim, to jsou zejména muzea V piirod¢ a takzvané skanzeny (vcetné privatnich). Ve
svych sbirkdch pecuji a déle zptistupiiuji souvisejici mobiliaf a Casto, zv1asté sezonng, se vénuji
také prezentaci zvykl a bohatstvi kulinarniho dédictvi. Mnohé podobné aktivity realizuji 1
nejriznéjsi kulturni a kulturné-historické instituce, tfebaze ne vzdy vychazeji ze své odborné
plisobnosti.'®

Ve vetejném sektoru je podpora kulinarni kultury ze strany statnich a samospravnych
instituci viditelna jen Caste¢né. Napojena je totiz zejména na regionalni potravinaiskou
produkci privatnich firem a podnikatelskych subjektt, bez vétstho zajmu o pokrmy
pfipravované kuchyniskymi postupy a odrazejici vyvoj a hodnoty lidové, regionalni, ¢i narodni
kultury. Tyka se to jak produktil, které nesou nebo se uchéazeji o udéleni certifikatu o chranéném
oznaceni Evropské unie (konkrétné o chranéné oznaceni ptivodu tykajici se zemédelskych

17 P¥islugnym garantujicim orgédnem je ministerstvo zeméd&lstvi a rozvoje vesnice. Podrobné ji Kanon kuchni
polskiej / Polskie dziedzictwo kulinarne, dostupné z: <https://www.gov.pl/web/rolnictwo/kanon-kuchni-
polskiej2> [cit. 21. 3. 2022]; Lista produktow tradycyjnyge, Gotowe dania i potrawy, dostupné z:
<https://www.gov.pl/web/rolnictwo/lista-produktow-tradycyjnych12?page=2&size=10> [cit. 21. 3. 2022], zde
¢lenéni dle vojvodstvi a skupin evidovanych produktti.

18 7 instituci, které se problematikou regionalniho, respektive tradi¢niho lidového stravovani v posledni dobé
intenzivné zabyvaly a dosahly vynikajicich vysledki, nutno pfipomenout zejména Slovacké muzeum

v Uherském Hradisti a jeho pracovnice v éele s Martou Kondrovou a Ludmilou Tarcalovou, Muzeum Chodska
v Domazlicich v Cele s Josefem Nejdlem, Muzeum Cheb, reprezentované tehdy Evou Dittertovou, Muzeum
Pojizeti a Muzeum Ceského réje v Turnové a Vladimiru Jakoub&ovou a mnoho dalsich. Priib&ng, tiebaze nyni
nikoli soustfedeéné, se tématu vénuje napiiklad ValaSské muzeum v ptirod¢ v Roznove pod Radhostém; v rdmci
sezénnich aktivit tfeba Skanzen Rochus, Skanzen — Polabské narodopisné muzeum Pierov nad Labem, Muzeum
Chodska a mnoho jinych. Aktualn€ prezentovalo vysledky cilenych sbéri se zamétenim na regionalni
stravovani, pofadanych ve spolupraci s vefejnosti, napiiklad Muzeum VysoCiny v Tiebici ad.
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plodin ¢i bezprostfedné z nich piipravovanych vyrobki a dale o chranéné zemépisné oznaceni
identifikujici ptivod produktit),'® tak riiznych regionalnich znacek, pievazné v gesci privatnich
¢i samospravnych instituci, o ¢emz svédéi seznamy regionalnich znadek.”® Vyznamngjsi
aktivity ze strany statnich ¢i samospravnych organd smérem K odborné garantovanému
seznamu kulinarniho dédictvi jednotlivych regiont, ba tak zvané narodni ¢eské kuchyn¢, jsme
béhem nasich projektovych vyzkumil nezaznamenali. Jisté zasluhy Ize v tomto sméru piipsat
napiiklad organizaci CzechTourism, jejimz cilem je propagace Ceské republiky jako turistické
destinace.?! Prvky tradi¢ni kuchyng, stejné jako akce zazitkové gastronomie moderniho pojeti
jsou prezentovany napiiklad na jejim internetovém serveru Kudy z nudy.?? Pfedstavované
aktivity dotykajici se tradi¢niho ¢i narodniho stravovani jsou ale pomérné vykyvové a opiraji
se mnohdy o méné¢ vérohodna vychodiska. Marketingova strategie se zda byt nadfazena
odbornym kulinarnim aspektim, coz je zvlast¢ pro laiky pfi poznani kulinarnich hodnot
zavadgjici.®

Navzdory posledné fe¢enému je mozno s potéSenim pfipomenout, Ze zajem o ochranu
prvkil tradi¢niho zplsobu stravovani a o rozpoznani skutecného kulinarniho dédictvi — a to
nikoli jen ve smyslu chutové vynikajicich ¢i jedine¢nych a vizudlné atraktivnich pokrmi a
napoju, ale i jidel méné vyraznych, dnes tfeba nezvyklych, ba zapomenutych, vzhledem k jejich
roli ve stravovani a kultute ur¢itého izemi a spolecnosti vSak podstatnych, se u nds v posledni
dob¢ z raznych divodi zvysuje.

19 Z realného kulinarniho dédictvi deskych zemi nesou chranéné oznadeni ptivodu naptiklad stramberské usi,
horické trubicky, lomnické suchary, karlovarské oplatky, olomoucké tvarizky, valassky frgal a nékteré dalsi.

V zasad¢ jen posledni jmenovany vyrobek ma kofeny v lidovém regionalnim stravovani. Aktualni piehled
produktii éeské provenience dostupny z: <https://ec.europa.eu/info/food-farming-fisheries/food-safety-and-
quality/certification/quality-labels/geographical-indications-register/> [cit. 21. 3. 2022].

2 Jedn4 se naptiklad o regionalni znacky zakladané bez ohledu na spravni &i historickou strukturu ¢eskych zemi,
souvisi s podnikatelskymi aktivitami, podporou cestovniho ruchu apod. Podrobné na webovych strankach
asociace, dostupnych z: <https://www.regionalni-znacky.cz/arz/cs/o-nas/> [cit. 21. 3. 2022].

2L CzechTourism je statni piispévkova organizace zfizena roku 1993 Ministerstvem pro mistni rozvoj pod
ptivodnim nazvem Ceska centrala cestovniho ruchu. Podrobné na piislusnych webovych strankach, dostupnych
z: https://www.czechtourism.cz/cs-CZ [cit. 21. 3. 2022].

22 Server je dostupny z: <https://www.kudyznudy.cz/> [cit. 21. 3. 2022].

2V post-covidovém roce 2022, kdy vznikla predloZzena metodika (tedy po odeznéni dosavadnich vin
onemocnéni Covid-19, které Cesko zasahly od biezna 2020 do jara 2022), je stale patrny jisty atlum aktivit

V cestovnim ruchu, coz se projevilo i v mensi nabidce kulinarniho, resp. gastronomického sektoru.
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03 Vychodiska, postupy a metody vyzkumu, identifikace a
dokumentace kulinarniho dédictvi

Identifikace a dokumentace pokrmil, napojt a dalSich prvkl stravovani jsou vstupnimi
a nepodkrocitelnymi piedpoklady pro jejich spravné uchopeni v dalsi vyzkumné praxi i pro
jejich vyuziti pti prezentaci, popularizaci a edukaci déjinného vyvoje urcité lokality a regionu,
materidlni a nematerialni kultury i1 svatecni a vSedni kazdodennosti rodiny, komunity a SirSiho
spoleCenstvi. A to bez ohledu na to, zda se jedna o jidlo a piti bézného druhu, anebo o prvky
stravovani s vlastnostmi a hodnotami ¢i potencidlem kulturniho dédictvi. Pfi napliovani
uvedenych cilii je prospésné dodrzovat zakladni postupy a metody.

Specifika vyzkumu stravovani a kulinarniho dédictvi

Pfi studiu pokrmt, napojl a jejich sestav v podobé¢ ucelenych jidel je tfeba pocitat se
zapojenim standardnich 1 méné obvyklych postupli a metod, zvlasté pokud je badani spojeno
S potfebou pomérné piesné deskripce, identifikace a dokumentace uvedenych prvki stravovani
a stanoventi jejich hodnoty ve smyslu kulinarniho dédictvi.

Zasadnim problémem, bez ohledu na izemni a sociokulturni pivod jidla, ptislusnost
k lidové, regionalni ¢i narodni kuchyni, je jistd nevyhranénost a docasnost jeho materialni
podstaty. A¢ bylo vySe uvedeno, ze v ramci ocenéni na mezinarodni scéné jsou prvky kulinarni

kultury tfazeny mezi nemateridlni doklady umu naSich piedkd, je tomu tak bezpochyby
ptedevsim z toho divodu, Ze zde byly hodnoceny jeji mentalni a femesIné aspekty: koteny a
souvislosti vzniku — zku$enosti, receptury, postupy a dovednosti, zptisoby fixace a transferu a
také role a vyznam v rdmci komunitniho zivota, udrzovani tradic a dovednosti predkd.

Jidlo samo o sobé¢ je ovSem ve fazi svého vzniku a zhotoveni materidlnim produktem.
Naplnéni jeho funkce potravy, zdroje vyzivy, a tedy ucelova spotifeba konzumaci, je ovSem
v zasadé urCitou formou jeho likvidace. AZ na vyjimecné ptipady, kdy se pokrmy ¢i spiSe jejich
dil¢i soucasti, stejné jako zlomky surovin a odpad vznikajici v jednotlivych fazich procesu
pfipravy, spotfeby a nasledné likvidace zbytkd, respektive straveni, dlouhodobé dochovaji
v poné¢kud pozménéné podobé& napiiklad archeologickych nalezli, mizi hmotna podstata vétSiny
pokrm jen kratce po jejich spotfebovani navzdy. I kdyby ke konzumaci z nejriznéjsich ditvod
nedoslo, pfipadné by byly pokrmy ¢i jejich ¢asti programové konzervovany, mira jejich
dlouhodobé uchovatelnosti je velmi nizka, tim spiSe v plivodni podobé a s nezménénymi
vlastnostmi.

Pokrmy a napoje navic nejsou dostate¢né dokumentovany ani ikonograficky. A¢ se to
muze prizmatem vztahu naSich soucasnikli ke vSemu, co dostanou na talif, jako k
pozoruhodnym objektim vhodnym k fotografovani a sdileni s blizkym 1 Sirokym okolim, zdat
nepochopitelné, obrazovych dokladl ptinasejicich vzhled pokrmi, jejich podavéani a zplsob
konzumace je z minulosti (a mame na mysli dobu pied nastupem nového milénia) s vyjimkou
prezentaci v odbornych ¢i gurmanskych casopisech, publikujicich ale obvykle vse jiné nez
hodnoty stravovani predki, vskutku malo. Totéz plati o filmové a televizni tvorbé. A ¢im
hloubéji se vydame do historie, tim méné ikonografickych — fotografickych, filmovych a
vytvarnych — d¢€l se znazornénim jidla nachazime. K méstanské, respektive tak zvané narodni
kuchyni nalézame nejpozdéji od mezivalecného obdobi alespon dil¢i podnéty ve vydavanych
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kuchaiskych knihach. Slechticka strava, i spise stolovani jsou v uritych d&jinnych fazich sice
zpodobnovany castéji, vétSinou se ale jedna o ztvarnéni slavnostnich aranzmé ptedkladanych
chodii. Suroviny ukazuji réizna zatisi.?* Lidova strava, o niz mizeme hovofit v pravém slova
smyslu spise ve starsi dobé, pred polovinou 20. stoleti, je obrazové dokumentovana vyjimec¢ne,
coz plati zv1a§té pro viedni jidlo niZ§ich vrstev. Zanrové vyjevy se v nevelkém poétu ukryvaji
ve filmovych zaznamech, hranych i dokumentérnich, jsou vsak co do oblasti, ¢asu 1 vypovidaci
hodnoty jen velmi proménlivé.

Vyzkum kulindrni kultury a spravnou interpretaci kulindrniho dédictvi komplikuji i
specilni vlastnosti jidla, jejich obtizna uchopitelnost a deskripce. Konkrétné mame na mysli
chut’, vini a do jisté miry také konzistenci pokrmut a napoji. Pro identifikaci a dokumentaci
mozna nejsou rozhodujici, absence jejich znalosti ale znamena, ze pokrm nejsme s to zachytit
ve vSech podstatnych rysech, a tedy ani komplexné€ popsat. Ve svém dusledku to pak mize vést

ke zkresleni pokrmu, a tedy prvku kulinarni kultury, pfi jeho ptipadné prezentaci v podobé
ochutnavky naptiklad pfi pfednaSkach, osvétovych programech a jinych akcich se zaméfenim
na kulindrni dédictvi urc¢itého mista ¢i regionu.

Vsechny tfi jmenované veliCiny, tedy chut, vini a konzistenci pokrmt a napoju, je
pfitom mozné poznat, uchopit a nasledn¢ slovné¢ vyjadrit v zdsad¢ jen dvéma cestami:

Prvni vede uplatnénim autopsie — ochutnanim piislusnych jidel v realném prostedi, kde
je stale varii ¢lenové prislusné society, anebo rekonstrukci s vyuzitim informaci maximalnich
vypovidacich schopnosti.

Druhd moznost ptichdzi na program vyzkumu tehdy, pokud usilujeme o zavedeni
Vv ,,druhy zivot* pokrmy fixované v normativnich pramenech, tedy v receptatich a kuchatskych
knihach véetné presnéjSiho soupisu surovin s mnozstevnimi udaji a podrobnymi pokyny pro
kuchyniskou ptipravu. Takto mame ale vétSinou dolozZeny jen pokrmy méstanské/meéstské a
samoziejm¢e Slechtické kuchyné. Prvky venkovské lidové stravy zname — aZ na vyjimky spise
slavnostnéjSiho charakteru, které zaujaly uz v 19. a prvnich desetiletich 20. stoleti autory a
autorky kuchaiskych knih — zpravidla jen z velmi ramcovych popist a jejich kvalitu a chut
muZeme spiSe jen se znalosti SirSich souvislosti odhadovat. Podlehnout pfi této pfileZitosti
rozhodné nelze vlivu modernich interpretaci znamych z oblasti gastroturismu ¢i regionalné
komponovanych programi zaZitkového charakteru, kdy byvaji naptiklad v originalnim popise
sladka venkovska jidla s pfiddnim omastku hostim predkladdna s vysokym nanosem
mouckového cukru a zalitd rozpuSténym maslem, misto aby byly zvaZeny materidlni moznosti
jednotlivych socialnich vrstev, jejich nakladani s dostupnymi surovinami, ptipadné postaveni
pokrmu ve vSednim/svate¢nim/postnim jidelnicku.

24 Stredoveké zanrové iluminace s vyjevy z oblasti stravovani a stolovani jsou dohledatelné hlavné pro vrcholné
gotickou a renesan¢ni dobu v riznych manuskriptech svétského i nabozenského obsahu. Barokni doba pak
piinesla vétsi mnozstvi obrazového materialu, véetné olejomaleb, Castéji neZ pokrmy ovSem na stolech dominuje
stolni nadobi ¢i dekorativni Sauessen. Netieba podotykat, zZe vétsina je cizozemského ptiivodu. Srov. napt. Irena
KORBELAROVA — Michal ZEZULA (eds.) a kol., S knizaty u stolu. Kuchyné a kultura stolovini na
stiredovékych dvorech v Opavé a Ratibori, Opava-Ratibot 2018, pribézné; Karel HOLUB, Uméni a gastronomie,
Praha 2011, pribézné.
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Rekonstrukce mozné chuti, viing a konzistence prostfednictvim experimentalni kuchyné
— a tento prvek lze povazovat v soucasnosti v ramci aplikovaného vyzkumu a vyvoje za
progresivni a zvlast’ ptinosny — hraje ve zkoumani stravovani nasich ptedkti vyznamnou roli
zvlasté¢ v kontextu studia zaniklych ¢i zanikajicich, jen v paméti, vypovédich ¢i jinym
zpusobem ramcoveé dolozenych jidel. Jejich uchovani nejen prostiednictvim odborné
dokumentace a pfilezitostné paméti hrstky obyvatel, ale také experimentalni pfipravy, a tedy
praktického oziveni miize mit zasadni vyznam pro dalsi uchovani fady podstatnych prvki
kulinarni kultury s hodnotou kulinarniho dédictvi na tizemi zasazenych diskontinuitou vyvoje
a proménou skladby obyvatel.

Udel a institucionalni souvislosti vyzkumu kulinarni kultury, identifikace a
dokumentace kulinarniho dédictvi

Zajem o stravovani a kulindrni kulturu, sméfujici k identifikaci pokrmii a napoji
s hodnotou ¢i potencidlem kulinarniho dédictvi a jejich dokumentaci a nasledné prezentaci
nejriiznéjSimi zplsoby a formami, mize byt podnicen celou fadou divodii. V ndvaznosti na to
1ze oCekavat rizné piipravné a podkladové materialy a naplanovat pribézné i cilové vystupy a
samoziejmé také naplanovat aplikaci riznych oborovych i mezioborovych metod a postupt
odborné prace.

Mezi cilené aktivity za ucelem shromazdéni informaci o mistnim, regiondlnim ¢i
nadregiondlnim stravovani a kulinarni kultufe, doprovazené dokumentaci a hodnovérnym
uréenim jejich prvkd s hodnotami ¢i potencidlem kulindrniho dédictvi ndlezi mimo jiné
nasledujici ¢innosti:

Soustavny nebo casové déle trvajici védecky vyzkum vyvoje stravovani vybraného

uzemi, Casového Useku nebo spolecenstvi (zdkladni, aplikovany vyzkum) Vramci SirSi
kazdodennosti a historického vyvoje. Realizaci zajistuji obvykle vefejné vyzkumné instituce a
dalsi vyzkumné organizace, zejména akademicka a univerzitni pracovisté, rezortné zfizovana
muzea, ustavy ad.

Vyzkum za ucelem rozkliceni konkrétnich hodnot stravovani a kulinarni kultury jako

specifického segmentu lidské hmotné a nehmotné kazdodennosti urcitého vymezeného uzemi
a spolecenstvi s cilem identifikace a dokumentace vyznamnych prvki stravovani s rozpoznanou
¢i potencialni hodnotou kulindrniho dédictvi. Kromé vySe jmenovanych skupin instituci
aktivity zajiStuji zvlast€é pamétové instituce na vSech stupnich (mistni, méstskd, okresni,
krajskou samospravou 1 jinymi subjekty zifizovand muzea, privatni muzea, odborné knihovny a
kulturni instituce ad.). Obvykle se tak déje v souvislosti s ptipravou Gcelovych prezentacnich
akci vétsiho rozsahu, naptiklad stalych muzejnich expozic, v rdmci aplikovanych domaécich a
pfeshrani¢nich projektl s uplatnénim smérem k vefejnosti apod.

Sbirkotvorna ¢innost muzei a dalSich pamétovych instituci, zejména ve fazi evidence
sbirkovych pfedmétl v souladu s platnymi zadkonnymi a podzadkonnymi normami.? Alespoi

%5 Aktualné se jedna zejména o zakon &. 122/2000 Sb., o ochrané sbirek muzejni povahy; vyhlaska &. 275/2000
Sb., kterou se provadi uvedeny zakon; metodicky pokyn €. 53/2001, k zajistovani spravy, evidence a ochrany
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ramcova znalost vyvoje stravovani na piisluSné regionalni, v lepSim ptipad¢ nadregionalni
urovni umoziiuje muzejnimu pracovnikovi tvorbu kvalitnéjSich a informacné uplnéjSich
eviden¢nich zaznamtl sbirkovych pfedméti. Nemame pfitom na mysli sbirkové predméty
Vv podob¢ originalnich pokrmu a napoju, ty jsou vzhledem K jejich specifickym vlastnostem ve
fondech pamé&tovych instituci zastoupeny jen miniméalng,?® nybrz hmotné a nehmotné artefakty
souvisejici s vafenim, konzervovanim a jinym zpracovanim potravin (napf. kuchynské a stolni
nadobi a nacini), s vybavenim kuchyni (nabytek, otopna zafizeni a jejich Casti ad.), dale
fotograficky a audiovizudlni material dokumentujici vyvoj domacnosti, kuchyné, ptipravy nebo
konzumace jidla a napojt, kuchatrské knizky a receptaie domaci produkce a dalsi. Sbirkové
pfedméty uchovavané v pamétovych institucich a informace v pfislusné evidenci mohou
naopak vyznamne¢ pfispet k poznani stravovani a k identifikaci a dokumentaci pokrmt a napojt
konkrétniho izemi a spolecenstvi, s nimz proveniencné souviseji, zejména v roviné stanoveni
jejich ptipravy, podavani, uskladnéni apod.

Ptiprava na stravovani a kulindrni kulturu zaméfenych prezentaénich aktivit kulturné-
historickych pracovist’, naptiklad kratkodobych ¢i tematickych vystav, pfednasek, workshopt
pro riznorodé skupiny Ucastnikli, zdzitkovych akci, prezentaci projektovych akei mensiho
rozsahu a lokalniho vyznamu V rdmci narodnich a mezinarodnich projekti a spoluprice
(pteshrani¢ni programy, dotace samospravnych ufadt ad.), cilené odborné prednasky a jiné
prezentace pokrmtl a napojii s rozpoznanou ¢i potencialni hodnotou kulindrniho dédictvi ad.
Jedna se zejména o aktivity souvisejici s ¢innosti pamét'ovych instituci, kulturné-historickych
a vzdé¢lavacich pracovist’, instalovanych objekti apod.

Prezentace specifickych mistnich, regionalnich tradic mimo oborovych instituci v ramci
hlavnich a doprovodnych programli vyro¢nich, ndrodopisnych, cirkevné-nabozenskych a
jinych festivali, slavnosti a dal§ich kulturn€ zaméfenych eventl. Potadateli jsou zvlaste aktéfi
na urovni samosprav, kulturnich instituci, spolkti, spolecnosti, nabozenskych instituci a nadaci
apod., ¢asto ve vzajemné spolupraci a kooperaci. Ptipadné zapojeni odbornikii se znalostmi
z oblasti kulturni kazdodennosti, nékdy i stravovani a kuchyné v kontextu s mistni, regionalni
¢1 nadregionalni kulturou dovoluje pfedjimat zajem o identifikaci a vérohodnou prezentaci

kulinarniho dédictvi.

Ptiprava a realizace zdzitkovych akci z oblasti cestovniho ruchu, kulturniho turismu a
gastronomie. Organizatory jsou zpravidla destinaéni managementy a dalsi aktéfi cestovniho
ruchu, podnikatelé v oblasti gastronomie apod. Pravé v téchto pfipadech, neexistuji-li vazby na
odborna kulturné-historicka pracovisté a zajem o korekce obsahu programii a akci z hlediska
veérohodnosti prezentovanych pokrmi a napoji, mize dochédzet k problematické interpretaci

sbirek muzejni povahy v muzeich a galeriich zfizovanych Ceskou republikou nebo tizemnimi samospravnymi
celky (kraji, obcemi) ad.

% Jednim z mala znamych sbirkovych pfedmétii ve smyslu poZivatin u nés je $riittek uzeného masa
konzervovaného vzduchem piivodem z Kobeftic (okr. Opava), datovany do let 1939-1945. Muzeum Hlucinska,
mimo sbirky (informace M. Chrasteckého, feditele muzea). B€znym exponatem ¢i sbirkovym pfedmétem neni
jidlo ani jinde v Evropé. K tomu napt. Nina LEVENT — Irina D. MIHALACHE (eds.), Food and museums,
London 2018.
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tradicniho regionalniho stravovani, bez vérohodné identifikace pokrmi a néapoju. I zde ale
existuje fada ptiklad dobré praxe.

Piedpokladané vysledky a vystupy vyzkumu Kulindrni Kultury, identifikace a
dokumentace kulinarniho dédictvi

Se soustavnym védeckym vyzkumem stravovani a kulindrni kultury, zékladnim i

aplikovanym, je spojena sofistikovana aplikace metod a postupi. Casové se obvykle jedna o
aktivitu trvajici nejdelsi ¢as ze vSech dale zminénych uvedenych ¢innosti.
Predpoklada se, ze mezi vyzkumné vysledky budou nalezet mimo jiné:

O

celkové wuchopeni problematiky kulinarni kultury piislusného tzemi a
spoleCenstvi ~ vramci  SirSich  historickych  (politickych,  socialnich,
hospodaiskych, kulturnich) souvislosti;

heuristika — shromazdéni, posouzeni a vyhodnoceni maximalniho mnozstvi
informacnich zdroju;

deskripce a souvisejici dokumentace prvkl stravovani, pokrmd a napoju
Vv teoretické a, pokud je to mozné, i v praktické roviné (v zavislosti na jejich
pfitomnosti v soucasnosti V domaci nebo vefejné praxi, véetné¢ dokladl o
druhém zivot¢ a rekonstrukci);

identifikace maximalniho mnozstvi prvkd stravovani pfislusného uzemi a
spoleCenstvi, tedy pokrmi, napoji a jejich soustav (menu, denni, sezénni
jidelni¢ky), v kontextu jejich vyznamu a mista ve vSedni a svatecni
kazdodennosti, vysvétleni vyvojovych souvislosti, okolnosti piipravy
V navaznosti na mozné dochovani materialnich artefakti v terénu, urceni role
Vv mentalnim vyvoji komunity, podilu na vytvafeni a udrzovani kulturni,
narodnosti €1 jiné identity apod.;

vytipovani konkrétnich pokrml a napoji s hodnotou ¢i potencialni hodnotou
kulindrniho dédictvi, jejich ocenéni a zatfazeni do zvolené struktury kulturniho
dédictvi;

pfesné odkazy na zdroje informaci a ulozeni materidld v pamétovych a
sbirkotvornych institucich a dals§i elementy rozhodné pro maximalné vérné a
hodnovérné poznani komplexu stravovani a kulinarni kultury daného izemi,
spoleéenstvi, doby;

dokumentace ve smyslu vystupu z vyzkumu obsahujici textové, ikonografické,
audiovizudlni a jiné materidly, evidencni zaznamy pokrml a napoju,
uskuteCnénych Setfeni (napf. terénnich, oralnich, dotaznikovych ad.),
laboratornich realizaci vybranych pokrmt a napoju apod.;

uplatnéné vysledky podle aktudlni pravidel a zvyklosti, mezi né€z patii zejména
vyzkumna zprava, publikacni polozky adekvatni rozsahu a vyznamu vyzkumu a
jeho vysledki, odborné vystavy, workshopy, konference, audiovizuélni tvorba
atd.

Shodné metody jako u pfedchazejici aktivity by mély byt aplikovany pii dil¢im
tematickém studiu stravovani, kulindrni kultury a kulindrniho dédictvi vybraného tzemi,
spolecenstvi nebo Casového tseku déjin ad. Podobnou strukturu by mély mit rovnéz pribézné
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piipravované pripravné a podkladové materialy, samoziejmé obsahoveé uzSiho zaméfeni a se
zohlednénim vybranych aspektd problematiky. Vysledky ke zvefejnéni odpovidaji predem
stanovenym cilim.

Identifikace a pfiméfend dokumentace, véetné vyhotoveni ptislusnych dokumenta¢nich
vystupti, jsou nezbytnosti i pii pfipraveé a realizaci prezentacnich vystupt Se zaméfenim na
stravovani a kulindrni kultury Vv rdmci aktivit pamétovy, kulturné-historickych a jinych

obdobnych instituci. Pravé konani tematickych vystav, budovani nové muzejni expozice,

vydani drobnéjsSich tiskovin, poradani akci pro vybrané skupiny navstévnikl ¢i jind zadani,

vychazejici z planu akci ptislusné instituce, mohou byt podnétem k dokumenta¢nim aktivitam.
Totéz ostatn¢ plati rovnéz pro studium provazejici sbirkotvorné aktivity a evidenci

sbirek z oblasti kazdodennosti souvisejicich s kulindrni kulturou a stravovanim.
Zdiaraziujeme, ze

o metody a postupy prace lze pouzivat v pfiméfené mife, s nezbytnym minimem
interdisciplinarity, samoziejmé s respektovanim nepodkrocitelné nutnosti
veérohodné identifikace a vykladu podstaty ptislusného prvku stravovéni;

o vyvojové souvislosti a uzemni a spolecensky kontext lze podiidit potiebé
konkrétniho vystupu, pfiCemZz obvykle se pomérné Uzce tykaji samotného
obsahu akce;

o pfi nezbytném vyzkumu a ptipravé aktivity se odborni pracovnici soustied’uji
prioritné na vyuzivani jiz publikovanych anebo v instituci ulozenych internich
dokumenti z dosavadnich vyzkumii;

o pfi niz8i mife vypovidaci schopnosti informac¢nich zdroji je nicméné nezbytné
realizovat alespon dil¢i terénni a oralni Setfeni, sbér podkladi, mensi
dotaznikové akce apod.;

o vytvofeni dokumentace ve smyslu vystupu z aktivit se doporucuje zejména ve
vztahu k identifikaci pokrmi a napojt, riiznych Setfeni za ucelem ziskani novych
¢1 verifikace piivodnich informaci;

o konkrétni podoba a charakter odbornych vystupi by méla byt v souladu
S poslanim a planem pamétovych instituci.

Obdobnym zptsobem, s toleranci shromdzdéni pouze zdkladnich (zdliraziiujeme vsak
hodnovérnych a tzemné a casové relevantnich) informaci o stravovani, ¢ast&ji jen vybranych
pokrmech a népojich, a absence doprovodné dokumentace, postupuje pracovnik kulturné-
historické instituce, spolku, zajmového sdruzeni, nabozenské obce a podobnych subjektd,
stejné jako aktér cestovniho ruchu a gastronomie, ktery stoji pred tikolem pfipravit zazitkovou
akci s prezentaci tradi¢nich regionalnich pokrmiti a napoji, zpusobu stravovani ¢i kulinarni
kultury.

Uvedené aktivity maji oproti odbornému (zakladnimu 1 aplikovanému) vyzkumu
nékterd specifika, a to:

o zmetod a postupll jsou upfednostiovany ty, které odpovidaji stézejnimu
oborovému zameéteni (historie, marketing cestovniho ruchu apod.), v zajmu
vérohodnosti by se ale nemélo zapominat — nevznikéa-li akce ve spolupraci
S kulturng-historickym pracovistém ¢i oborovym konzultantem — na nutnost
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ziskat alespon ramcové informace o jidle, piti a kulinarni kultufe v ptisluSném
misté, oblasti, vybrané epose apod.;

o vysledkem je jednorazova, vyjimecné opakujici se zazitkova akce, v idedlnim
ptipad¢ s redlnymi prvky kulindrni kultury a kulindrniho dédictvi regionu ¢i
mista, kde se kon4, s informaci o jejich pivodu, dé¢jinném kontextu, funkci apod.
ur¢enou navstévnikim, konzumentim;

o Vramci piipravy na uvedené akce obvykle nedochazi k identifikaci a
dokumentaci prvku stravovani ani na irovni kulinarniho dédictvi; prezentovany
pokrm ¢i napoj je obvykle predstaven s prfedpokladem jejich relevance (bohuzel
ne vzdy opravnénym);

V ptipadé, ze se akce opiré o relevantni informace a vzory praktické pfipravy, mtize byt
zdrojem podkladt pro ovéfeni, ba dokonce rozpoznani prvki tradi¢niho, regionalniho, mistniho
stravovani (i jejich variant) s nakro¢enim k identifikaci kulinarniho dédictvi.

Piiklady metod a postupt uplatiiovanych p¥i vyzkumu, identifikaci a dokumentaci

Bez ohledu na ucel vyzkumu pokrmii a napoju, souvisejici deskripce a jejich aplikace v
praxi je v zajmu kvality a hodnovérnosti vysledki nutno dodrzovat standardni oborové metody
a postupy odborné prace.

Ty, které je tieba pfi naplnéni uvedenych dvou cilli, identifikace a dokumentace jidel,
odpovidaji interdisciplinarnimu charakteru problematiky a vychéazeji ze zkusenosti zejména
historickych, dilem také sociologickych, kulturné-antropologickych, etnografickych, a
ptibuznych badani. S jistymi modifikacemi postupt a metod je tfeba pocitat v ndvaznosti na
Casové zafazeni a také provenienci a ptisluSnou vztahovou oblast, jeji pfirodni a geografické
poméry, komunitni, jazykové ¢i narodnostni, kulturni, historicko-antropologické ¢i etnologické
a dalsi aspekty, které jsou s nimi v oblasti konkrétni podoby a skladby jidla spojeny.

Historické metody

Cely komplex stravovani a kulinarni kultury je soucasti historického vyvoje spole¢nosti
a jeji kazdodennosti, pfi jejich studiu je tak potteba uplatiiovat standardni historické metody
opirajici se o heuristiku, analyzu, kritiku a interpretaci primdrnich informacnich zdroja,

pfedev§im pisemnych rukopisnych i tiSténych, ufednich i neufednich pramenti, vcetné
specifickych materidlti privatni provenience (korespondence, receptdie ad.) s cilem zjistit
maximalni mnozstvi relevantnich vypovédi a urcit jejich vérohodnost, vyslovit hypotézy a
teorie, ovéfit je historickymi (nésledné pak interdisciplinarnimi) postupy, stanovit zaveéry,
pfipravit publikovani, resp. prezentaci vysledk.

Béhem historického vyzkumu se badatel zajima mimo jiné o zjisténi Casovych
souvztaznosti tykajicich se inkriminovaného prvku stravovani (tedy prokazatelné datovanych
zminek), souvislosti jeho dokladovani, pivodu, funkce a socidlni korelace. Dohledava
ikonografické doklady, jejichz vyklad historik v né€kterych pifipadech ovétuje ve spolupraci se
stanovisky a metodami dé€jin umeéni.

Nutno poznamenat, ze vyhradné historické postupy a metody, jakkoli jsou nezbytné a
nepodkrocitelné, jsou pii studiu kulindrni kultury a hlavné jednotlivych pokrmi a jejich
kompozic v menu ¢i na dennim jidelnicku pouzivany spise jen vyjimecné. Déje se tak pouze
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v kontextu studia historickych pokrmu, tedy takovych, které jiz v soucasné ani relativné
nedavné praxi nefiguruji, nebot’ byly technologii ptipravy, pouzivanymi surovinami, ptipadné
funkci a samoziejmé chutové ptekonany, zanikly ¢i byly zapomenuty.

Historické metody a postupy se daji pomérné uspésné skloubit s vyzkumem méestanské
a Slechtické, dilem venkovské kuchyné a stravovanim ptislusnych vrstev, a to ve sttedovéku a
raném novoveku, stejné jako v 19. a 20. stoleti. Informace k tomuto tematickému segmentu
jsou ukotveny ve standardnich historickych pramenech, zvlasté v netfednich, dilem i Gfednich
pisemnych materidlech (pozemkové knihy a inventafe, urbafe, vrchnostenské instrukce,
meéstské knihy a akta obchodniho a trhového obsahu, cechovni pisemnosti ad.), vcetné
specifickych normativnich prament (receptafe, kuchatské knihy, v novéjsi dobé normy pro
vetejné stravovani) a administrativné provoznich dokumentt (kancelaiské knihy, ucetni knihy
a pisemnosti Zivnostenské spravy ad.). Pouzivat Ize i literarni texty, zvlasté beletrii, vV nichz
autor pojednava o své soucasnosti, a Ize tak v nich o¢ekavat vérohodné ztvarnéni reality; mize
se jednat o informace tykajici se chodu domdacnosti, stolovani i stravovéani (jen namatkou
jmenujme, Ze se jednd mimo jiné o dila Bozeny Némcové, Jindficha Simona Baara, Karla
Klostermanna ¢i Ignata Herrmanna, z modernich autorti tfeba Jarmily Glazarové ¢i Karla
Capka). Zajimavym zdrojem mohou byt pohadky (Marie Kubakova).

Nejvhodnégjsi je aplikovat v rdmci historického vyzkumu standardnich pisemnych
prament a literatury textovou analyzu, kritiku a komparaci napfi¢ typologicky ptibuznymi
materialy. Jedna se 0 postupy s pomérné vysokou mirou uspésnosti pii odhalovani kotend,
veérohodnosti a uplatnéni pokrmt a napoju, stejné jako jejich funkce a role ve stravovani a
kazdodennosti. Ur¢eni provenience konkrétnich jidel a sledovani jejich zapojeni do kulturniho
transferu napii¢ spoleCenskymi vrstvami a Gzemimi maji podstatny vyznam pro studium
modernich kuchyni a gastronomie, vyklad tak zvanych narodnich kuchyni a narodnich jidel,
kontrapozici domdci ptipravy a gastronomie a podobné.

V ramci aplikace historickych metod ptichazi do uvahy rovnéz studium prameni
ikonografické povahy, jak uz bylo podotknuto. Jedna-li se o umélecka dila, pak je vhodné
studovat je s piihlédnutim K postupiim vyuzivanym v déjinach uméni. Nutno ovSem zdtraznit,
ze skute¢né relevantnich obrazovych dokladii pro poznani a vyklad stravovani ¢i sledovani
vyvoje konkrétnich jidel je v Ceském prostiedi velmi malo, bez ohledu na chronologicky zabér.
Pro stiedoveké a ran€ novoveéké obdobi disponujeme — pfinejmensim pro komparativni Gcely —
torzy vyobrazeni pfevazné svatecnich tabuli, véetné znazornéni jidla, zdnrovymi ilustracemi
znazoriyjicimi kuchynské prostfedi a podobné. Rdmcovou piedstavu o surovinové zakladné
nabizeji vyobrazeni z méstskych trhli, péstovani ovoce, zeleniny, zemédélskych praci.
Podotykame, Ze podstatna ¢ast je jiné nez deské provenience.?’

27 Priklad nabizeji tematické publikace, naptiklad Karel HOLUB, Uméni a gastronomie, Praha 2012; lrena
KORBELAROVA — Michal ZEZULA (eds.) a kol., S kniZaty u stolu. Kuchyné a kultura stolovani na vévodskych

My v

dvorech v Opavé a Ratibori, Opava — Ratibot 2018, prib&zné.
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Obr. 1 Nadivany kolac (vlevo), Gautier Lap. Messire Lancelot de Lac, 1470 © Bibliothéque
nationale de France
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Prameny fotografické povahy Ize studovat v zasadé od druhé poloviny 19. stoleti, na
téma stravovani, jidlo, stolovani apod. ale vznikalo zprvu jen velmi malo dél. Dohledat lze
vskutku jednotliviny, zvlasté z lidového prostfedi. Teprve konec 20. stoleti, a zvlasté¢ nové
milénium pfinesly vskutku boom fotografického zachyceni jidla a napojl jakéhokoli druhu a
puvodu, at uz u piilezitosti jejich pfipravy, anebo, a to castéji, piedlozeni ke konzumaci.
Snimky jidel jsou zvefejiiovany v tisténych periodicich 1 pfilezitostnych tiscich, publikacich
rizného zaméteni a vérohodnosti. Mnohdy ale maji jen ilustrativni charakter a nejsou
dokumenta¢nim dilem v pravém slova smyslu. Jejich hodnota jako zdroje pro poznani dé¢jin
stravovani a kulinarniho dédictvi je kontextu predkladané metodiky vskutku omezena. Jinak je
tomu u fotografii, které vznikaji v souvislosti s vyzkumem, terénnimi Setfenimi, laboratorni
pripravou pokrmi apod. I v tomto sméru ale stoji studium a dokumentace stravovani a kulinarni
kultury ¢eskych zemi spise na pocatku.

Z 20. stoleti mame jiz, ttebaze az do jeho poloviny jen sporadicky, dochovany rovnéz
filmové zabéry, at’ uZ z dokumentarnich nebo hranych dél. Jejich hodnota je vysoka, rovnéz
zde ale plati nutnost aplikace srovnavacich metod a kritiky filmového zdroje (doba vzniku, ucel,
charakter dila apod.). Od Sedesatych let pak ptibyva i televiznich potadt, reklamnich spotd a
jinych audiovizualnich d¢€l, vcetné¢ amatérskych zabéri z domécnosti, vefejnych
gastronomickych zatizeni, akei apod.

Etnografické metody

Pfi studiu lidové stravy, tedy vyzivy venkovskych, délnickych i nékterych nizSich
méstskych vrstev, zejména pokud lze jeji existenci ¢i doznivani zaznamenat jesté v soucasné
kazdodennosti ne¢kterych komunit a oblasti ¢i lokalit, se nejcastéji aplikuji postupy a metody
deskriptivni etnografie, respektive etnologie. Zakladem je kvalitativni vyzkum V terénu spojeny
s kratko— ¢i dlouhodobym pobytem v prostfedi inkriminované lokality ¢i spolecenstvi.
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Vyuzivano je pfitom pozorovani, sbér hmotnych dokumentti, rozhovory s naslednym rozborem
S pomoci obsahov¢ analyzy. Velky vyznam ma, podobné¢ jako v sociologii a antropologii, ucast
vyzkumnika na porddanych soukromych i komunitnich udélostech, na nichz pomoci
pozorovani a rozhovoru ziskava informace, pficemz rozbor zjisténych faktii se provadi pomoci
kvalitativni obsahové analyzy. Nenahraditelné jsou diskurzy — rozmluvy, vypravéni, dialogy —
a jejich nasledné analyzy.

Jakékoli oralni vypovédi jsou navic idealnim zdrojem pro zjisténi a zaznamenani nazvi
jidel v mistnim dialektu, pfipadné Zargonu, stejn¢ jako pojmenovani a vyklad souvislosti
spojenych s jejich pfipravou, podavanim a konzumaci. Napomocné pii jejich nasledném
zpracovani pak mohou byt jazykovédné postupy, analyzy v kontextu vétSinovych a
mensinovych jazykid mistnich obyvatel, jejich komunika¢niho zdzemi a podobné.

Etnografické postupy se uplatiiuji rovnéz pfi studiu prvkl stravovani, pokud je jako
soucast folkloru, tedy ritudlii a zvykl lidovych vrstev, pfitomno napiiklad ve slovesnosti,
v potekadlech, popévcich, zkazkach a dramatickych dilech, n€kdy i1 v pisnich, verSich a
podobné.

Metody kulturni antropologie

Stravovani se formuje v rdmcovych rysech ve vztahu k ur€itym socidlnim vrstvam,
jejich materidlnim moznostem, rolim a poslani, v konkrétni podobé pak ve vztahu ke
spoleCenstvi ur¢ité oblasti a mista. Jednotlivci a skupiny obyvatel se prostfednictvim jidla a
snim spojenymi zvyky a ritudly identifikuji s prostfedim, v némz ziji, a komunitou, Kk niz
nalezeji — anebo nalezet chtéji. Neni tak od véci pouzivat pfi studiu metody kulturni

antropologie, pomérn€ nove se formujici védy zabyvajici se vznikem, vyvojem a komparaci
riznych kultur, vyznamem kultury pro ¢lovéka, jeho Zivot a prozivani. V centru zajmu jsou
mimo jiné spolecenské role, fad a systémy urcitého prostiedi, stejn¢ jako jeho komunikaéni
systtm a jazyk. Z hlediska studia kulindrni kultury nutno vyzdvihnout, ze se kulturni
antropologie vénuje rovnéZz problematice rodiny a fungovani rodinnych, respektive
pribuzenskych systémt, s nimiz stravovani ve vSech jeho projevech nejuzeji souvisi.
Identifikace konkrétniho kulinarniho dédictvi muze vyuzivat poznatkil z antropologickych
vyzkumi v oblasti ndbozenstvi, svatkil a ritudld, S nimiz souvisi uz od stfedovéku vznik a
uplatnéni mnoha obtadnich pokrmii a ndpojli. V tomto sméru ma kulturni antropologie a jeji
postupy mnoho sty¢nych bodt s jiz vzpomenutou etnografii.

V souladu s piistupy kulturni antropologie, obracejici svou pozornost k jednotlivci, jeho
vnimani materidlni reality i souvislosti v konkrétnich spole¢enskych korelacich, je tfeba,
v kontextu vyzkumu a identifikace stravovani a kulinarni kultury, pokusit se zjistit a popsat, jak
ji aktéti chépou, vnimaji, oceiiuji. Na mist¢ je tedy aplikovat individualni rozhovory
S pamétniky a Cleny ptislusnych komunit, obyvateli zajmovych lokalit, i s védomim, Ze ne vzdy
lze uplatnit jejich absolutistickou formu odpovidajici postupim ordlni historie, vcetné
opakovanych rozhovort a jejich autorizace. Pfinosna jsou, tak jako u etnografie, terénni Setieni
S cilem pozorovani.

Sociologické metody
Pii studiu kulinarni kultury nelze zapominat na to, ze jidlo bylo a je soucasti
sociologickych procesii a socidlniho Zivota skupin a spolecnosti. Pfi vyzkumu, identifikaci a
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dokumentaci prvki stravovani se proto nelze zcela vyhnout aplikaci sociologickych metod, jak
kvantitativnich, tak kvalitativnich. Prvni z nich zjiStuje vnimani fenoménu jidla v rdmci
populace, obvykle urcité konkrétni komunity, kdyz ovétuje nazory a postoje jejich ¢lenti na
vybrané aspekty tématu. Nejosvédcenéjsi jsou pii naSem zaméteni dotaznikova Setfeni a fizené
skupinové rozhovory. Kvalitativni metody se aplikuji na jednotlivce a mensi, tak zvané
fokusové neboli ohniskové skupiny, které pii komunikaci Cerpaji ze synergie mezi ucastniky.
Realizuji se 1 pilotni a hloubkové¢ individuélni rozhovory, konané metodami oralni historie. Tyto
postupy ve svém vysledku umoziu;ji detailni vhled do zkoumané problematiky a bezprosttedné
vypovidaji o aktualnim povédomi o konkrétnich pokrmech a néapojich v urcité lokalité,
respektive komunité.

Jazykovédné metody

AC se muze zdat, Ze uvedeny oborovy segment nemiize byt v kontextu vyzkumu,
identifikace a dokumentace pokrmil a napojl nijak vyznamny, opak je pravdou. Zejména do
lidovych jidel — konkrétné jejich ndzvoslovi — se totiz béhem jejich vyvoje a ukotveni v dennim
1 svate¢nim jidelnicku promitaly znaky odréazejici jazykové a dialektické vyjimecnosti lokalit a
regiond, s jejichZ obyvateli jsou spojeny. Samotny ndzev, pokud vykazuje znamky dialektu
nebo jiné specifické rysy jednoznacné umoziujici predikei jejich tizemniho ¢i socidlniho
puvodu, usnadnuje ne-li identifikaci pokrmu ¢i népoje, tak alespoil jejich tzemni zatazeni a
otevira cestu k jejich snazsimu urceni, verifikaci a deskripci.

Jinak pomérn¢ bézné pokrmy a népoje mohou byt diky svému pojmenovani povyseny
na zcela jinou troven (v kladném i zdporném sméru).?® Specifické oznadeni odkazujici na
kulinarni vlastnosti, postup piipravy nebo roli ve stravovani, zejména je-li v mistnim dialektu,
muze jidlo razem vcelku jasné spojit s uritou uzemni, ptipadné socialni (kulturné-socialni)
entitou.?®

Pfipominame soucasné, Ze ptivlastek v nazvu jidla nebo napoje odkazujici na mistni ¢i
oblastni ptivod muze, ale také nemusi odrazet jejich skutecnou provenienci nebo oblast jejich
dlouhodobé piipravy a konzumace.*® Skute¢ny stav miZe prokazat teprve srovnavaci rozbor
vsech aspekti, které pokrm ¢i ndpoj identifikuji.

Totéz plati o nazvech pokrmti, odkazujicich na vazbu s né€kterou osobnosti dé&jin, at’ uz
se jednd o jejich potencidlniho pliivodce, konzumenta, anebo osobu spojovanou s mistem ¢i
regionem, do nichz jsou vznik ¢i rozsiteni pokrmu kladeny. S pfikladovym tizemim je spojovan
v moderni gastronomii tak zvany slezsky rizek, oznaovany také rizek Ondras, odkazujici na
lidového hrdinu — zbojnika plsobiciho v 18. stoleti na moravsko-slezském pomezi. Jakasi
realna jadra oba tyto nazvy maji — bramborovy placek, ktery je zakladem pokrmu, lze
teritorialné se Slezskem, resp. moravsko-slezskym pomezim skute¢né spojit; stejné tak se na

8Ve Slezsku kdysi rozsitena bryja, fidka polévka ¢i omacka ze suseného ovoce, nejéastéji hrusek ¢i jablek, byla
soucasné synonymem nepiili§ chutného jidla.

2 Nazev brutvaiiok v piisluinych oblastech Slezska jasné odkazuje na pokrm peceny v pekadi/brutvang
(Tesinsko, Opavsko).

30 Zvlaste v gastronomické praxi se uz nejpozdéji od Sedesatych let 20. stoleti objevuji pomérné ¢asto v ndzvech
pokrmut mistni ¢i regionalni, ba dokonce nadregionalni odkazy (cmunda po kaplicku; katarajnsky snycel,
podobné paviisovsky neboli upicky Fizek aj.). Nejedna se ostatné o nic nového. Sama Magdalena Dobromila
Rettigova zatadila do své proslulé kuchatské knihy tak zvané kunétické preclicky, o nichZ se v korespondenci
svétila, ze je pfi vyletu na Kunétickou horu u Pardubic pouze okusila, aniz si byla jisté jejich skute¢nym
puvodem.
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daném tzemi v 18. stoleti pohyboval zbojnik Ondras z Janovic, pivodnim jménem Ondiej
Fuciman. Mozna si vice nez jeho venkovsti sousedé doptaval masa, které dnes tvofi v pokrmu
s bramborami rovnocennou slozku. V dané kombinaci se ale jedna o pokrm ahistoricky a
Z hlediska kulinarni kultury daného tizemi nevérohodny.®

Z konkrétnich jazykovédnych metod, jez miizeme Vv kontextu vyzkumu, identifikace a
dokumentace prvki stravovani aplikovat, 1ze jmenovat naptiklad jazykovou analyzu, na datech
zalozené postupy korpusové lingvistiky, historicko-srovnavaci metodu, postupy a metody
dialektologie a dalsi.

Metody marketingového vyzkumu

Tradi¢ni, respektive regionalni stravovani, obvykle reprezentované urcitym
stereotypnim souborem pokrml a napojd, je v poslednich letech oblibenou soucasti
volnocasovych akci z oblasti cestovniho ruchu, kulturniho turismu a gastronomie. Pfi
modernich vyzkumech dé&jin stravovani ur¢itého izemi a spolecenstvi a dokumentaci kulinarni
kultury a kulindrniho dédictvi neni zcela bez zajimavosti vést v patrnosti nejriiznéjsi aspekty
uplatnéni jejich prvkl v soucasné regiondlni praxi a zahrnout je do dokumentace jednotlivych
pokrmil a napojl, pfipadné eventll a akci se zaméfenim na dané téma. Kromé jiz vySe
zminénych etnografickych, antropologickych a sociologickych metod spojenych s terénnim
Setfenim je wuziteCné vyuzivat vysledky realizovanych a publikovanych tematickych
marketingovych vyzkumi, piipadné takové vyzkumy iniciovat ¢&i s pomoci aplikace
marketingovych metod alespon ramcové zajistit vlastnimi silami. Vyuzit k tomu lze, ve
spolupraci s oborovymi stakeholdery, kvantitativni a kvalitativni Setfeni, dotaznikové i jiné
akce se zaméfenim na uplatnéni tradi¢nich, regionalnich pokrmu, na jejich oblibu, preference
Z hlediska mistniho plvodu, ingredienci a chuti a podobné. Poskytuji zajimavy vhled do
uplatnéni prvki kulinérni kultury a kulinarniho dédictvi v sou¢asném vetejném prostoru a na
tak zvany druhy zivot n€kterych z nich.

Smyslové vnimani a popis

Dokumentace pokrmti a napojt je v nékterych piipadech spojena s jejich ochutnanim,
respektive konzumaci. Tyto metody mizeme aplikovat béhem bezprostfedniho vyzkumu
jednak v ptipad¢, kdy jej provadime v terénu — Vrodinach ¢i domacnostech, jednak na
specidlnich akcich ve vefejném prostoru, naptiklad na narodopisnych, kulturnich i starobylych
slavnostech s nabidkou tradi¢nich regionalnich specialit apod. Pti degustaci a vizualnim popisu
se predpoklada pouziti specifickych postupil se zapojenim smyslii, zejména chuti, zraku, ¢ichu,
piipadn¢ hmatu a sluchu. Popisovany jsou pfitom vlastnosti pokrmt a napoji véetné uvedeni
jejich intenzity, viidéi chuti a viiné apod. V piipad¢, Ze jsou ke konkrétnimu prvku stravovani
bézné k dispozici jeho slovni charakteristiky z jinych zdrojt, receptury a popisy kuchaiskych
postupt a dalsi informace, je ochutndvka pouze doplikovou soucésti vyzkumu a dokumentace.
Setkat se lze ale i s pfipady, kdy se pokrm ¢i napoj uchovaly jen v paméti, nemaji oporu

81 Z4kladni slozkou ahistorického pokrmu je mistn& vcelku relevantni smés strouhanych okofenénych brambor
slouzicich jako obal pro platek veprového masa. Zatim nejstarsi zminky o pokrmech uvedenych nézvi lze
dohledat v restaura¢nich zdrojich v Sedesatych letech 20. stoleti. 700 receptii slezské, valasské, handcké domdct
kuchyné, s. | (Ostrava), 1969, s. 52.
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Vv zaznamenanych recepturach a blizsich popisech. Degustace a zrakové pozorovani pak jsou
velmi podstatnou soucésti vyzkumu a dokumentace.

Laboratorni realizace — experimentalni pfiprava, rekonstrukce
Nastat mohou i pfipady, kdy jsme pokrmy ¢i napoje sice poznali z autopsie, ochutnali,

ale nemame k dispozici recept ani pfesnéjsi popis surovin a postupu piipravy, nebo kdy mame
dolozeny oralnimi vypovéd’'mi, opirajicimi se o vypovédi pamétniki, Casto zprostredkované
informace o jidlech, které si pamatuji jen rdmcové (naptiklad z détstvi), anebo zname jidla ¢i
napoje vyhradné z textového zdroje jen se zakladnim piehledem surovin a ramcovym popisem
ptipravy (kuchatské knihy, receptaie). Chut’, vini ¢i ingredience prvkl kulinarni kultury pak
1ze jen odhadnout. Plasti¢téjsi predstavu o vlastnostech takovych pokrmi si 1ze ucinit v ptipadé,
kdy je mozno pfipravit je s pomoci laboratorni realizace, v tomto piipad¢ kuchaiského c¢i
gastronomického experimentu. Pokud k takové metod¢ pfistoupime, lze vysledek popsat a
vlastnosti pokrmu ¢i ndpoje v rdmci dokumentace zaznamenat, vzdy ale s diraznym
upozornénim, ze se jedna o rekonstrukci prvka kulindrni kultury. AC¢ mize byt vysledek
ovlivnén individudlnim pfistupem tvirca, v piipadé¢ vyzkumu stravovani a kulinarni kultury
naptiklad v oblastech s absenci pivodnich obyvatel miZze byt experimentalni rekonstrukce
piesto velmi podnétnou a uplatnitelnou rovnéz v nasledné prezentaci a popularizaci.
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04 Chronologicko-vécné, izemni a spolec¢enské souvislosti vyzkumu,
identifikace a dokumentace kulinarniho dédictvi

Vyzkum kulinarni kultury a souvisejici identifikace a dokumentace kulinarniho dédictvi
museji jit v ruku v ruce sur¢enim tzemi, spoleCenské entity a ¢asového ramce, k nimz se
vztahuji. Bez toho nelze pokrmy a napoje jednoznacné urcit, vyhodnotit jejich roli a vyznam
V materidlnim Zzivot€¢ komunity tvirci a konzumentl, zafadit je do SirSiho d&jinného a
kulturniho kontextu a vlastné je ani vSestranné popsat a ve vsech souvislostech zdokumentovat.

Posloupnost vyzkumu stravovani a kulinarni kultury, jejich kontextu

Poradi a intenzita zkoumani uvedenych segmenti a koneckoncii ani casova
souvztaznost se zahajenim pozorovani a deskripce pokrmii a ndpoji nejsou jednoznacné a
neménné dany. Vzdy ale musi vSechny kroky sméfovat ke shromézdéni maximalniho mnozstvi
rozhodnych informaci, které nejen podpofti identifikaci jidla, ndpoje ¢i jiného prvku stravovani,
ale také podpofi s co nejvyssi mirou presnosti a Uplnosti, souc¢asné vérohodné a v potiebném
kontextu, vyklad jejich mista a funkce v jidelni¢ku, vyvojové souvislosti a pfifazeni k socialni,
profesni, piipadné narodnostni entité, jeji kultufe a kazdodennosti a umozni rovnéz zvazeni
jejich hodnoty v kontextu kulturniho dédictvi izemi a spolecenstvi.

Stoji-li badatel na pocatku soustavného vyzkumu stravovani, jeho prvkl a kulturnich
hodnot ve vztahu k urcitému prostoru (lokalité, regionu ¢i zemi), k dané mnoziné obyvatel
(spolecenské vrstve, socioprofesni skupin€, mistné vymezené komunité ¢i jinak definované
entit¢) anebo k ur€enému Casovému useku (epose, obdobi vymezenému déjinnymi udéalostmi,
Castéji kulturné-historické etapé¢ apod.), pak je jeho prvorfadym tukolem seznamit se
s inkriminovanym  teritoriem, velikosti, charakterem a strukturou spolecnosti a
chronologickymi mezniky, a to na zdkladé vstupni heuristiky a nasledného vyuziti zjiSténych
primarnich a sekundarnich informacnich zdroju. Stejné tak by si mél pfredem ucinit predstavu
o zékladnich rysech vyvoje stravovani v ¢eskych zemich a stfedoevropském prostoru, piipadné

o stravovani na ptislusné oblastni Girovni, samoziejmé je-li k tomu adekvatni literatura ¢i jiné
zdroje. Teprve poté by mél pfistoupit k pozorovani, verifika¢nimu Setfeni a deskripci pokrmil
a napoju.

Obdobné, tfebaze nikoli do takové Sifky a hloubky, by mél odborny pracovnik
postupovat tehdy, pokud je jeho cilem naplnit konkrétni zadani na kulinarni téma, naptiklad
pfipravit akci v muzeu, kulturnim zafizeni, vzdélavaci instituci ¢i jinde, naptiklad expozici nebo

jednordzovou vystavu, ptfednasku, volnocasovou a jinou akci se zaméfenim na regionalni ¢i
mistni stravu, kulindrni kulturu nebo vybrané reprezentativni pokrmy a napoje. Situaci ma
zjednodusenou tehdy, pokud prezentuje uz znamé — identifikované a zdokumentované — prvky
stravovani. Sezndmit se alespoil rdmcové s izemnimi, spoleenskymi a ¢asovymi aspekty
stravovani ¢i kulindrni kultury mista ¢i oblasti by se mél i1 aktér cestovniho ruchu, kulturniho
turismu ¢i gastronomie, pokud se chystd zaradit do nabidky pokrmy a napoje urcité oblasti,
mista s odkazem na jejich vazbu na predchazejici generace (napf. s oblibenym nazvem jidlo
nasich babicek apod.). Pro znalce ¢i pamétnika neni nic smutnéjsiho, nez kdyz je dobie minény
zamgér restauratéra predstavit speciality naSich pfedkl zkreslen, ba zprznén naprostou neznalosti
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historickych realii a namisto relevantnich specialit jsou podavany nevérohodné napodobeniny,
anebo dokonce ,,jidla odjinud*.

Z objektivnich divodi mize byt samoziejmé pifi studiu pokrmi, népoji ¢i jejich
soubort aplikovan i opaény postup, kdy je prvotné€ provedeno pozorovani a popis uvedenych
prvkl stravovani a teprve poté jsou studovana jejich historickd vychodiska a souvislosti,
objasnény uzemni, spolecenské ¢i chronologické konsekvence ad. Dojit k tomu mtize naptiklad
tehdy, pokud je odbornik z rtznych divodi primarné konfrontovan s pozornosti hodnymi
pokrmy a népoji uréitého tzemi Ci entity a teprve poté muze pfistoupit k jejich studiu —

heuristice, analyze a kritice informacénich zdroji, néasledné¢ k urceni jejich relevance a
vérohodnosti a k jejich identifikaci ve smyslu prvki stravovani s hodnotou.

Takové piipady nastavaji nikoli vyjimecné, jak dokladdaji dlouhodobé zkusenosti
S vyzkumem stravovani a kulindrni kultury. Lze se s nimi setkat napiiklad tehdy, pokud
konfrontace se zajimavymi a potencialné hodnotnymi pokrmy a napoji (anebo informacemi o
nich) vyplyne z nahodnych situaci, v mistech ¢i oblastech, které nejsou pozorovateli v kontextu
kulinarnich d¢&jin, respektive SirSich kulturné-historickych souvislosti dostate¢né¢ znamé a
podobné. Dojit k takovym situacim mulZe nejen pii pracovné zaméfeném terénnim Setfeni na
jiné nez kulinarni téma, pfi oralnich vyzkumech, kdy je jidlo zminéno v jinych souvislostech a
snim souvisejici vypovéd by bylo ,,Skoda nezaznamenat®, ba dokonce i pii soukromé
volnocasové aktivité (navstéva gastronomickych akci, pouti, masopustnich ¢i dozinkovych
slavnosti ad.).

Chronologicko-vécné aspekty

Jidlo a piti jsou biologickym ptfedpokladem pteziti kazdého jedince 1 pospolitosti, jejich
sofistikovangjsi pfipravu ale miZeme zaznamenat az tehdy, kdy se stravovani transformovalo
v soucast kazdodenni kultury.

Pro uchopeni kotenti, vyvojového kontextu a funkce konkrétniho pokrmu, napoje ¢i
jiného prvku stravovani, ktery je zapotiebi identifikovat a v ramci dokumentace maximalné
obsazné¢ a ptfesn¢ popsat, je nutné pokusit se stanovit zakladni chronologické, respektive
chronologicko-vécné aspekty. Predevsim je zapotiebi stanovit chronologicky ramec vyvoje
kulinarni kultury, konkrétni etapy spoluurcujici obecnymi ptfedpoklady zékladni charakter a
trendy, k nimz je mozno jednotlivé pokrmy a néapoje vztdhnout a poté hledat dalsi indicie

LRA4

Prvni etapa vyvoje stravovéni a kulindrni kultury v ¢eskych zemich

Jedna se, vsouladu s obecnou periodizaci dé&jin, 0 epochu stiedovéku a raného
novoveéku, kterou miizeme vymezit rozpétim od 10. do 2. poloviny 18. stoleti. Pro zjednodusSeni
byva tento usek oznacovan také jako predmoderni doba.

Na rozdil od prehistorického obdobi, kdy jsme o stravovani populace zpraveni jen diky
archeologickym naleziim a jejich védecké interpretaci, z uvedeného casového useku uz
disponujeme ¢etnéjS$imi, tiebaze velmi torzovitymi a co do socidlnich konsekvenci vybérovymi
informacemi. Ve vztahu ke vSem vrstvam mame pomeérne dost zprav o surovinové zakladné
opirajici se o autarkni zemé&délské hospodareni, jen malym dilem o dovozovych komoditach,
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dale o technologickych moznostech pfipravy jidla, o jeho podavani, ramcové struktuie a
obsahu.

Kuchyné ve smyslu komplexu pokrmt a napoju typickych pro urcité sociokulturni,
materidlni a mentalni prostfedi se zacala formovat uz ve stiedoveku, prevazné vSak ve
Slechtickém a do jisté miry také mést'anském prostiedi. Vypovidaji o tom mimo jiné pramenné
zpravy o konkrétnich jidlech v podobé receptll a jinych textil s jejich struénymi popisy.
Vyplyva z nich — a je to patrné z dostupnych zdroju vznikajicich v uvedenych societach napiic
piedmoderni dobou 1 ze zlomk zprav o zivoté venkovanii — ze stravovani v tomto Casoveé velmi
dlouhém useku sice prochéazelo dilé¢imi zménami,*® po celou etapu ale vétsinové vykazovalo
znaky, dnes jiz pfekonané, historické kuchyné.

Surovinovou skladbou, zptisobem ptipravy i vyslednou podobou se pokrmy a do jisté
miry 1 népoje této historické kuchyn¢, bez ohledu na spolecenské prostredi, kde vznikly a byly

konzumovany, vyznamné odliSovaly od obsahu modernich jidelni¢k. V ramci chodi se
nepodévaly v ucelenych kompozicich, ale v souborech slozenych z n¢kolika skupin pokrmil
(francouzsky servis). Masa se upravovala roznénim nebo roStovanim, vafenim a duSenim;
peceni a smazeni bylo spiSe vyjimkou. Specifickou chut’ dodévala pokrmim pfiprava s uzitim
otevieného ohné. Podstatnou slozkou byly husté polévky, obilné, lusténinové i jiné kase, jichy
a zaduSeniny uvarené s pouzitim masa, ryb ¢i zeleniny, také masové a zeleninové smési pecené
v tésté. V zamoznéjsich slechtickych a méstanskych domécnostech, o nichz jsme podstatné
1épe informovani, se kofenilo orientdlnim kofenim, oblibené byla skofice, hiebicek, zazvor, i
pro masité, zeleninové ¢i ptilohové pokrmy byla typicka nasladla chut’; zakladem mnoha jidel
sland moucna jidla peCend v chlebovych pecich. Strava venkovskych, ale i méstskych nize
postavenych vrstev byla naproti tomu jednoduchd, hojna na kase, pokrmy ze zeli, tufinu a
cibule, na jidla se susenym, jen v sezoné& Eerstvym ovocem apod.3*

Historické pokrmy a napoje stoji obvykle mimo stéZejni odbornou a sbirkotvornou
praxi muzei a kulturné-historickych instituci. Pokud se ale v centru vyzkumnych aktivit pteci
jen ocitnou, pak jsou na n¢ aplikovany piedevs§im historické metody. V tivahu mlze ptipadat

rovnéZ identifikace a dokumentace vybranych prvki historické kuchyné, obvykle v§ak pouze
s vyuzitim informaci v nepocetnych tradi¢nich pamétovych médiich — v rukopisnych i
tisténych pisemnych pramenech a zcela okrajové ve vytvarnych dilech. Pfedkladana metodika
miZe byt na tyto ¢innosti aplikovana pfiméfené, nebot’ jiné nez historické metody obvykle nelze

32 Informace o pokrmech, pfipadné napojich pochizeji z té doby pievazng z rukopisnych receptaif, v deskych
zemich dochovanych zprvu v jednotlivinach od sklonu 15. stoleti. Z elitniho $lechtického prostiedi, obvykle na
urovni panovnickych dvori ¢i domacnosti, 1ze ¢erpat podrobnosti ze slavnostnéjsich menu, ptipadné

z nejrizngjSich fadu, instrukei ¢i soupist viktualii.

33 Zv1asté v uvedenych $lechtickych a méstanskych kuchynich je nejpozdé&ji od 17. stoleti ziejmy nastup novych
surovin z amerického kontinentu, odklon od orientalniho koteni, aplikace méné rustikalnich kulinafskych
postupil, pozvolné pronikdni médniho barokniho cukrafstvi apod., o moderni kuchyni, jak je zfejma od 19.
stoleti, ale jeste nelze uvazovat.

3 K historické kuchyni napi. Magdalena BERANOVA, Jidlo a piti v pravéku a ve stiedovéku, Praha 2005,
20112; Irena KORBELAROVA — Michal ZEZULA (eds.), S knizaty u stolu. Kuchyné a kultura stolovini na
stredovekych vévodskych dvorech v Opavé a Ratibori. Opava-Ratibot 2018; Cenék ZIBRT, Staroceské uméni
kucharské, Praha 1927; 2011 (reprint).
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aplikovat (oralni vypovédi, terénni Setfeni) a mnohé z potfebnych udaji nelze zjistit (aplny
vycet ingredienci, popis nékterych vlastnosti). Ovéfit nelze vétSinou ani aktudlni zplsob
ptipravy novéjsich variant pokrmi.

Je tomu tak proto, ze Cas, kdy se historicka jidla ptipravovala a konzumovala, ddvno
minul. Vétsina jich zanikla v disledku modernizace kazdodennosti, pfilivu novych surovin,
vyvoje technologii a mnoha dalSich faktort. Dalsi pokrmy naSich davnych ptedki se ze
stravovani vytratily, protoze ztratily v kazdodenni kultuie své uplatnéni. Jednalo se napiiklad o
cetna postni, skladbou a chuti asi ani v dobé¢ pozivani nikterak chutna jidla (naptiklad
Z podiadnych druhti nebo Casti ryb, nebo s pouzitim ndhrazkovych rostlinnych tukt apod.). Jina
jidla se pfestala pfipravovat z divodu nedostupnosti surovin ¢i zmény jejich estetického ¢i
moralniho vniméni (pokrmy ze zp&vnych ptakl, z vodnich Selem ad.), vymyceni chudoby
(ndhrazkové mouky, podiadné ptactvo) aj.

Nekteré z historickych pokrml a ndpojii mohly ptesto v pozdnim vyvojovém stadiu
ptetrvat. Opakované mohly byt transformovany v jidla, kterd svym celkovym charakterem,
slozenim, vlastnostmi i funkei uz jen vzdalené pfipominaji své pra-vzory, ptesto obsahuji jejich
uchopitelné jadro (napiiklad nejriznéjsi pasStiky a rizné kofenéna sekana masa — sekaniny
apod.). Jindy se sice zachovaly puvodni nazvy pokrmi ¢i napoju, jejich obsah a podoba se ale
vyznamn¢ posunuly.

Podle vSeho jen mala ¢ast historickych pokrmt se ukézala byt natolik ,,zivotaschopna®,
ze pretrvala v ptivodni ¢i jen mélo pozménéné podobé dodnes, anebo alespoit do nedavné doby.
Jedna se kuptikladu o rizné slavnostni a obtfadni pecivo. Za vSechny jmenujme mazanec,
vanocku, znamou, ttebaze jiz jen piilezitostné pfipravovanou, pucalku. Z jinych historickych
pokrmil uved’'me napfti¢ evropskymi zemémi rozsiteny pernik, babu (babovku), koblihy (diive
hlavné masové a rybi). V takovém piipad¢ se ptirozenou cestou zatadily mezi pokrmy moderni
doby a jsou ¢i mohou byt, Vv souladu s nasi metodikou, pfedmétem vyzkumu, deskripce a
dokumentace jako soucdst lidové, méstanské, resp. ndrodni kuchyné.

Vyzkumy nékterych specifickych znakd pokrmt a népoji naznacuji, ze fada z téch,
které zndme z moderni doby, vznikla nebo se rozvinula uz diive, nejspisSe béhem 18. stoleti.
Konkrétné to ukazuje naptiklad c¢eské ndzvoslovi kodifikované ve slovnikové rané vlastenecké
produkeci (dokonce uz z konce 17. stoleti), hledajici a nachazejici jazykové ¢eské oznaceni pro
némecké nebo latinské terminy napii¢ tématy.® Casto oviem zname jen ramcovy slovnikovy
vyklad pojml — a tedy 1 pokrml — bez jejich bliZsi specifikace a popisu. Vychodiskem pro
hledani a nachazeni kotfent fady pokrmu s potencidlem kulindrniho dédictvi tyto zdroje ale
rozhodné jsou.

35 Napt. Vaclav Jan ROSA, Thesaurus linguae Bohemicae, dostupné z:
<https://bara.ujc.cas.cz/slovniky/rosa/rosa_uvod.html> [cit. 23. 5. 2022]; KaSpar Zacharia§ WUSIN,
Dictionarium von dreyen Sprachen / Slovnik némecko-latinsko-cesky, Praha 1722 ad.
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Obr. 2 Velikonocni mazanec upeceny podle popisu v nejstar§im jazykoveé ¢eském rukopisném
receptati Spis 0 krmiech z 2. poloviny 15. stoleti, rekonstrukce, 2021 © projektovy tym SU
vV Opavé, foto Irena Korbeldtfova

b) Nakrojena vysec se zietelnym roztlucenym kotenim (hiebicek), s pfidavkem medu

Casova hranice mezi pfedmoderni a moderni dobou se na tirovni obecné historickych
souvislosti takika kryje se zietelnym meznikem v oblasti sttedoevropského stravovani. Tim je
obecné rozsifeni péstovani a nasledné konzumace brambor a jejich povyseni do pozice jedné
z nejvyznamngéjSich surovin venkovské/lidové a do jisté miry také meéstanské kuchyné.
Pfredmoderni obdobi tak lze zhlediska kulinarnich dé&jin oznacovat jako dobu
ptfedbramborovou. Chronologickym meznikem prosazeni brambor a transformace mnozstvi
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puvodné moucnych, lusténinovych nebo brukvovych pokrmii v bramborova je pracovné prvni
polovina 19. stoleti, s védomim moznych regionalnich a mistnich odlisnosti.%

Druha etapa vyvoje stravovani a kulinarni kultury v ¢eskych zemich

V souladu s obecnou periodizaci déjin Ize tuto etapu vymezit ¢asovym rozpétim od
sklonku 18. do poloviny 20. stoleti, s moznym lokalnim ¢i socialné podminénym doznivanim
V nasledujicich dvou desetiletich. Na misté je pouzivat oznafeni moderni doba, v souladu

s vyse uvedenymi argumenty ohledné surovinové zékladny také bramborova doba.

Pravé tato etapa vyvoje stravovani a kulinarni kultury je v kontextu odborné praxe
muzei a kulturné-historickych instituci bez rozdilu ztizovatele a regionu plisobnosti stézejni a
vaze se k ni obvykle nejvetsi ¢ast tematickych vyzkumnych, sbirkotvornych i prezenta¢nich
aktivit. Zasadni je rovnéz pro definovani a studium kulindrniho dédictvi Cech, Moravy a
Slezska a odtud pro formulovani pfedkladané¢ metodiky jeho identifikace a dokumentace. S
jistou znalosti d&jin stravovani a kulinarni kultury Ize totiz konstatovat, Zze uvedenym zptisobem
vymezena moderni doba od sklonku 18. do poloviny 20. stoleti splituje i chronologické
ptedpoklady pro zafazeni posuzovanych pokrmii a ndpoji jakozto trvalych hodnot lidské
¢innosti mezi kulturni dédictvi, které ma byt na jedné strané¢ ve svém pluvodnim prostiedi
dodnes pfitomné, na druhé strané¢ ma ale uplynout dostate¢ny ¢asovy odstup od jeho vzniku a
evaluace ve smyslu trvalé hodnoty.%’

Drtivad vétSina pokrml a napoji, preddvanych pfinejmensim v zdkladni podobé
Z generace na generaci a spoluvytvarejicich kulturni, pfipadné i narodni/narodnostni identitu
ptislusného tzemi a entity, vznikla, byla poprvé pfipomenuta anebo je ve svém dnes zndmém
obsahu dolozitelna jako soucast kazdodenni kultury obyvatel pravé béhem 2. poloviny 19. a
prvni poloviny 20. stoleti. StéZejni slozku stravovani pfitom tvoftila tak zvané lidové strava,
Iépe feceno stravovani neelitnich venkovskych vrstev a primyslového délnictva. Navzdory
jednotnému oznaceni se jednd o mnozinu pokrmt, napoju a dalSich prvka stravovani vniting
slozité¢ strukturovanou regiondlné, subregionalné, a nékdy dokonce lokalné, podminénou
V konkrétnich variantdch navic spolecenskou ptisluSnosti konzumentd.

36 Brambory, zprvu konzumované jen vaiené ve slupce, bez dalii kuchyniské tpravy ve specidlngjsi pokrmy, se
udajné zacaly péstovat az po neurodnych letech 1771 a 1772. Jejich prosazovani bylo ale regionalné velmi
odlisné. Ve Slezsku brambory zdomacnély podle vseho diive nez na urodnéjsi Morave; uz ve 40. letech byly
napiiklad na Té&Sinsku péstovany odhadem az na 17 % orné pudy. Vynos ale byval maly, brambory ¢asto

a 1847 zavladl v Pobeskydi velky hlad pravé z nedostatku brambor, napadenych ,,bramborovym morem*
(plisni). Jinde se brambory prosazovaly pomaleji. Tak tomu bylo napfiklad v urodnych obilnatskych oblastech
(Hana). Také ve valasské kuchyni se brambory prosazovaly proménlive. Podle veenovacich operati z let 1843 a
polozenych obci se jedly takika denné a vafily se i dobytku. K tématu napiiklad Stanislav BROUCEK — Richard
JERABEK (eds.) a kol., Lidovd kultura. Narodopisnd encyklopedie Cech, Moravy a Slezska, 1, Praha 2007, zvl.
S. 63-65; Lubomir TYLLNER a kol., Velké déjiny zemi Koruny ceské — Lidova kultura, Praha 2014, s. 88-89,
234; Jaroslav STIKA, Zaméstnani. B. Zemédélstvi, in: Véra TOMOLOVA — Ivo STOLARIK — Jaroslav STIKA
(eds.), Tésinsko. 1. Piirodni prostiedi. D&jiny. Obyvatelstvo. Nafe&i. Zaméstnani, Ostrava-Cesky Té&§in-Roznov
pod Radho§tém 1997, s. 117-118, 179-189 ad.; specialné k rozsifeni péstovani a uzivani brambor u nas mj.
FrantiSek KUTNAR, Malé déjiny brambor, Praha-Pelhfimov 2005; Kamila SVOBODOVA, Péstovdni brambor
na jizni Moravé v poloviné 19. stoleti, Jizni Morava, 45, 2009, s. 221-228 ad.

37 Srov. Vaclav SOUKUP, Piehled antropologickych teorii kultury. Praha 2000, s. 16. Srov. dale Umluva o
zachovani nematerialniho kulturniho dédictvi UNESCO. s. 3.
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Pfi modernich prezentacich, pofddanych jak odbornymi institucemi, tak
gastronomickymi a turistickymi subjekty, je pro lidova jidla ¢asto pouzivano oznaceni
speciality tradi¢ni, regionalni, mistni kuchyné. Pokud se jedna o prvky kulinarni kultury a
dédictvi daného zemi ¢i entity obyvatel a jejich predki, 1ze takové pojmenovani akceptovat.
Velmi bedlivé je ale tfeba dbat na veérohodnost predstaveni pokrmi a napoju z hlediska

uzemniho, Casového i socialniho ptvodu jidel a népoj.

Vyznamnou pozici v kulinarni kultufe Ceskych zemi zaujimala v moderni dobé
meéstanska kuchyné, transformujici se pfirozenym vyvojem ve svébytny styl vafeni a stravovani
ozna¢ovany eska kuchyng, nékdy také nepiesné narodni kuchyné.® Vystavéna byla béhem
druhé poloviny 19. a poc¢atkem 20. stoleti v podstatné mife na prvcich jmenované méstanské
kuchyné, propojujici riiznou intenzitou rysy podunajské kulinarni kultury reprezentované
bavorskymi, rakouskymi (videniskymi), uherskymi a samoziejmé ceskymi a moravskymi, dilem

slezskymi kulinafskymi zvyklostmi. Rozeznat v ni mizeme 1 nékteré prvky Slechtické noblesni
kuchyné, zejména masité pokrmy, stejné€ jako pokrmy a népoje pivodné lidovych vrstev. Mezi
nimi dominovaly sladké moucné pokrmy, jidla z brambor a polévky. Moderni ¢eska kuchyné,
tiebaze tak obvykle nebyla ozna¢ovana, byla v zarodcich propagovana uz od prelomu 19. a 20.
stoleti ve Skolnim a vetfejném stravovani.

Nutno ptipomenout, Ze kuchyné ¢eskych zemi byla po staleti ovliviiovana specifickymi
prvky stravovani jejich némeckych obyvatel, jejichz kuchyné byla s ¢eskou v zékladech shodna
nebo velmi podobnd; nékteré jeji vyjimeénosti jsou ale pii blizsi analyze ziejmé.3® Drobnosti
ptinesla i zidovskd a po roce 1918 slovenska kuchyné. Moderni ¢eska kuchyné se Sitila mimo
jiné prostfednictvim kuchaiskych knih vyznamnych &eskych autorek®® a vyznamnou mérou
také vzdélavacich kurzt a skol pro Zenska povolani.

Zdroje informaci o vyvoji a pokrmové skladbé kuchyné moderni doby mohou byt
pomérné riznorodé, od standardnich pisemnych pramend, véetné ru¢né psanych domacich
receptail, receptli a popisu v tisténych kuchatskych knihach a nejriznéjsich kalendafich pro
hospodyné a domacnost, ,,nouzovych“ recepti a navodii na vafeni s vyuzitim nahrazkovych
surovin ve valecném obdobi, pfes zdznamy z terénnich etnografickych a antropologickych
Setfeni az po oralni vypovédi a jejich prepisy, fotodokumentaci a jiné prameny.

38 Stranou ponechdvame kuchyni urozenych vrstev, stejné jako haute cuisine, formujici se podle vzort dilem
Slechtické, dilem mezinarodni kuchyné. Vyvoj prvné jmenovaného segmentu je historicky kontinualni, naruseny
do jisté miry léty (po)vale¢ného nedostatku, dilem zglajchsaltovani stravovani po druhé svétové valce.

% Dokladaji to mimo jiné paralelné vydavané receptéafe a kuchaiské knihy jazykové Ceskych a némeckych
hospodynskych skol v Praze.

40 Na mysli mame zejména publikace Anuse Kejfové (od 1905), Marie Jankii-Sandtnerové (od 1923), posléze
Jozy Biizové, Marie Hrubé a FrantiSka Rabocha a dal$ich (srov. zavére¢ny soupis literatury). Kuchatské knihy
Magdaleny Dobromily Rettigové, povazované za zakladatelku ¢eské kuchyné, sice obsahovaly zarodky mnoha
pokrmil vnimanych pozdéji jako stézejni pokrmy Ceské kuchyné, celkové se ale nesly v duchu doznivani
predmoderniho kulinafstvi. Podrobn&ji Irena KORBELAROVA (ed.) — Radmila DLUHOSOVA (ed.) — Jitka
SOBOTKOVA, Pamét chuti. Receptdre a kucharské knihy jako specifické prameny pro pozndni kulindrni
kultury a kulinarniho dédictvi ceskych zemi, Opava 2020.
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Tteti a soucasné chronologicky posledni etapa vyvoie stravovani v ¢eskych zemich

Jeji pocatek 1ze polozit ramcove do doby po poloving 20. stoleti (diive ve méestech nez
na zemédelském venkove) a trva dodnes s tim, Ze vyznamné znaky jejiho proménovani zacinaji
byt patrné od posledniho desetileti uvedeného stoleti. V souladu s obecnou historiografii ji lze
oznacit za soudoby vyvoj stravovani a kulinarni kultury, resp. za soucasné stravovani, které je
typické pro doméaci kuchyné i vetejné stravovani. Vychodiskem se stala jiz ukotvena ceska (tzv.
narodni) kuchyné, nékteré stale piipravované lidové (regionalni) pokrmy a prvky mezinarodni
kuchyné uzpisobené dostupnym surovindm. Zprvu byly piivodem ze zemi sovétského bloku
(pted rokem 1989), pozd¢ji ze zapadni a jizni Evropy (zvlasté Italie) a ze zamoii (po roce 1989).

Z hlediska pouzivanych surovin doslo k vyznamnému vzristu podilu masa v dennim
jidelnicku; oblibu ziskalo hlavné dribezi maso, diky niz$i cené hlavné brojleti (rychlovykrmem
produkovana kurata).

Zejména léta po nastupu nového milénia jsou charakteristickd na jedné stran€ vyraznymi
projevy globalizace stravovani ve vefejném prostoru, experimentovanim s méné obvyklymi
surovinami a prvky mezinarodni kuchyng, na druhé strané dal$im zjednoduSovanim domaciho
stravovani. Dale vzrostla obliba italské, a zvlasté (pseudo)asijské, v rychlém obcerstveni i
americké a turecké ¢i arabské kuchyné. Ménit se zacal i styl stravovani: vzrostla obliba fast
foodl s odlisSnymi zvyklostmi stolovani, situace zplsobend nakazou COVID-19 pfinesla
nevidany rozmach tak zvané rozvazky jidla domt, pfipadné na pracoviste.

Soucasné zacal silit zajem vefejnosti o stravovani nasich piedkii a poznavani hodnot
kulinarni kultury, aktivné péstovany v ramci kulturnich a volno¢asovych aktivit (eventy, gastro-
festivaly), pasivné pak diky medidlni, zejména televizni a internetové tvorbé (pofady o
tradicich, domacim vafeni apod.). Patrny je v neposledni fad¢ také rostouci zdjem o vyzkum
tohoto segmentu kazdodennosti, véetn¢ identifikace, dokumentace, ochrany a prezentace
kulinarniho dédictvi.

Stravovani tohoto tfetitho obdobi v sobé obsahuje prolinani piivodnich a novych trendt
ve stravovani. Co se ty¢e modernich prvki stravovani a novych pokrmd, at uz piejatych
zZ jinych evropskych kuchyni a mistné upravenych, anebo vytvarejicich se pfirozenou cestou
inovace a dalSi modernizace kuchyné obyvatel s pon¢kud odliSnym Zivotnim a pracovnim
stylem nez diive, predstavuji teprve zarodky budouciho kulturniho a kulindrniho dédictvi.
Ptijmeme-li prepozici, Ze pro oceniovani kulturniho dédictvi je tfeba urcitého casového odstupu
od jeho vzniku a ovéfeni jeho potencidlu pferodit se v trvalé hodnoty, pak by bylo moZno
pravdépodobné jen velmi malo pokrmu ¢i napojii nové ptfitomnych na nasem jidelnicku od
poloviny 20. stoleti povaZzovat za kulinarni dédictvi. I kdyZ i takové by se asi nasly.

V souvislosti s identifikaci a dokumentaci pokrmti a napojt je samoziejmeé tieba pokusit
se je zafadit nejen do uvedenych stéZejnich etap, ale pracovat, pokud mozno, s CO
nejpresndj§imi Gasovymi Gdaji. Cerpame je jak z konkrétni Gidaji, tak nep¥imych indicii. Do
prvni supiny patfi napiiklad vro€eni vyskytu pokrml a napoji v jidelnicku, na trhu a
V pohostinstvi, pii nejrizng€jSich slavnostnich i béznych udalostech, vydani publikaci s recepty
a popisy identifikovatelnych jidel apod. Do druhé skupiny pak fadime mimo jiné moZnost
datovat vznik urcitych pokrmi podle rozsiteni jejich vidc¢ich surovin (bramborové pokrmy),
podle projevl technologického pokroku (vafeni a peCeni na spordku a v troub¢), vyuzivat
zprostiedkované vypoveédi pamétnik ad.
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Uzitecné je pokusit se dopatrat nejstarsSi vérohodné zminky o studované jednotliving,

pfipadné skupiné ptibuznych jidel, at’ uz se jednd o pisemné prameny, zdznamy oralnich
vypovédi a terénnich Setieni, ptipadné ikonografické zdroje.

Pti Casovém (stejné jako mistnim/regiondlnim) zatazeni je tfeba mit soucasné na paméti
moznou rozkolisanost nazvoslovi, uzivanych zakladnich surovin i dochucovadel a nebezpeci,
ze muze dojit ke zkresleni, ba dokonce k mozné zdméné pokrmd.

Uzemni aspekty

Z Gzemniho hlediska lze stravovani a kulinarni kulturu studovat a nasledné prezentovat
a edukovat z riznych uhli. Zélezi na cili a Gcelu provadénych aktivit, jejich zadavateli ¢i
organizatorovi, zajmu realizatora a podobné. Zajem o Uzemni aspekty miize vyplynout také ze
samé podstaty studované¢ho segmentu kulindrni kultury a jeho rysi (napiiklad z natecniho
nazvu), ze specifickych surovin svazanych provenien¢né pouze s nékterymi, ba dokonce
jedine¢nymi oblastmi apod.

Provadime-li vlastni dokumentaci, je nanejvys uZzitecné povsimnout si vSech moznych
uzemnich aspektl spojenych s konkrétnimi pokrmy €1 jejich skupinou, anebo alespon takovych,
které by mohly byt pro jejich vérohodné posouzeni a identifikaci jako soucésti kulturniho
dédictvi podstatné.

Geograficky a ptirodni rdmec
V souvislosti s uizemnimi aspekty vyvoje stravovani a formovani prvka kulinarniho

dédictvi se v prvé fad¢ nesmi zapominat na velmi podstatné, ba zasadni hledisko, kterym je
uréeni a vyhodnoceni pfirodnich podminek a zeméd¢lského charakteru ptislusné oblasti ¢i
mista jejich dolozeného, ptipadné predpokladaného vyskytu. Ovétovat je optimdlni naptiklad
vyvoj skladby péstovanych plodin a druhové zastoupeni dobytka a drlibeze, dostupnost ryb ad.
Napomoci mohou verifikovat ptifazeni pokrmu a napoju ke konkrétnim oblastem, jejich ¢asové
ukotveni, vazbu na socialni vrstvy a mnoho dal$ich aspektii. K uvedenému tematickému okruhu
je dostatek ramcovych prehledi k d&jindm hospodaistvi ¢eskych zemi,*! vynikajicim zpisobem
miize poslouzit rovnéz atlas d&jin.*?

Historicky prostor

Z izemniho hlediska byva obvykle realizovan v kontextu administrativné spravnich
souvislosti. V nasem ptipad¢ to znamena zasadit konkrétni jidla, jejich vznik, konzumaci a dalsi
studované prvky do kontextu dobové uzemné spravni struktury. V pfedmoderni dobé se tak
nejéastdji déje na Grovni zemi (Cechy, Morava, Slezsko), na niz$im stupni pak panstvi,
respektive drzav urcitych majitelt, mést apod. V raném novovéku, kdy pozvolna piibyvalo
pisemnych zpradv naptiklad o zeméd¢€lské produkci, obchodu ¢i inventdrnim vybaveni

domadcnosti, v€etné zasob potravin, se postupné oteviely také moznosti sledovat alespon nékteré

41 7e zakladnich pomticek jmenujme Jana GERSLOVA — Milan SEKANINA, Lexikon nasich hospoddrskych
déjin, Praha 2003; lvan JAKUBEC — Zdenék JINDRA a kol., Déjiny hospodarskych déjin ceskych zemi: od
pocatku industrializace do konce habsburské monarchie, Praha 2007; Michaela ZAVODNA — Petr KADLEC,
Prehled hospoddiskych a socidlnich déjin ceskych zemi do roku 1989, Ostrava 2019 ad.; Antonin KUBACAK,
Déjiny zemédélstvi v Ceskych zemich, 1. Od 10. stoleti do roku 1900, Praha 1994; 2. 1900-1989, Praha 1995.

2 Eva SEMOTANOVA a kol., Akademicky atlas ceskych déjin, Praha 2016; Portdl Cesky historicky atlas,
dostupny z: <https://cha.fsv.cvut.cz/> [cit. 21. 5. 2022];
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skutecnosti spojené s jidlem a pitim formou datovanych mikrosond do kazdodennosti
venkovanil na nejniz$i urovni lokalit. Se zménou uzemné spravniho clenéni ceskych zemi,
respektive habsburské monarchie po roce 1850 je tieba pii vyzkumu stravovani zohlednit novou
administrativni strukturu (tehdy zemé, okres, obec).

V této souvislosti podotykame, ze v kontextu administrativné spravnich aspektu,
nejcastéji zemi (spiSe nez statil), se obvykle popisuje tak zvanéd nérodni kuchyné, jeji vyvoj a
ukotveni jako podstatného, ne-li vétSinového stylu stravovani piislusné entity obyvatel. Pro
piesnost studia a dokumentace pokrmii pocitanych do této mnozZiny je nanejvys prospésné
identifikovat je co do vyskytu a zdomacnéni praveé v kontextu konkrétni zemé, nékdy i oblasti

nizsiho stupné. Poznatky totiz ukazuji, Ze pokrmy a napoje fazené do mnoziny tak zvané ceské
narodni kuchyné (Iépe feceno tradicni kuchyné ceskych zemi) nejsou na urovni naroda c¢i
(ndrodniho) statu ve vSech znacich a prvcich totozné, jak by mohlo byt nepiesné v disledku
uzivaného oznaceni vykladano, nybrz Ze existovala a existuje jejich jista variabilita pravé na
tirovni zemi, nékdy dokonce jejich dil¢ich regiont.*3

Etnograficky ramec

Stravovani v 19. a prvni poloving 20. stoleti byva popisovdno a prezentovano v rdmci
studia lidové kultury, tedy pfevazné ve spojeni s venkovskym obyvatelstvem napii¢ jeho
majetkovou a socialni hierarchii. Aplikovany pfitom byvaji metody a postupy etnografického,
resp. etnologického vyzkumu a shodné s tim je vymezeno i jeho tizemi.

Etnografické, také narodopisné oblasti a podoblasti ¢eskych zemi jsou pomérné presné
stanoveny a popsany ve vztahu k Cecham a Moravé. Vedle dlouho akcentovanych oblasti
s vétSinovym cCeskym obyvatelstvem jsou aktudlné prezentovany a studovany rovnéz
etnografické regiony, které vykazovaly ptfed druhou svétovou valkou narodnostné némecké
nebo smisené obyvatelstvo.** Slezsko, s ohledem na slozity historicky, kulturni a jazykovy
vyvoj, byva naopak v obecnych piehledech charakterizovano z hlediska lidové kultury jen
okrajové, Casto nepiesné. Vzhledem k jeho vnitini komplikovanosti, slozitému historickému
vyvoji i proménlivosti kulturnich pomért a entit jednotlivych subregioni je Slezsko — konkrétné
Ceské Slezsko — pro nasi metodiku idealnim piikladovym tzemim. Je totiz z hlediska
zastoupeni riiznych typt etnografickych, respektive kulturné-historickych oblasti a podoblasti
se svébytnou kulturou kazdodennosti jakousi zmenSeninou, komprimaci ceskych zemi.
Ptidame-1i k tomu skute¢nost, Ze se na jeho nevelkém Uzemi nachézeji v zdsad€ vSechny typy
uzemi co do pfirodniho a geografického charakteru, surovinovych pfedpokladi, jazykového,
narodnostniho a socidlniho slozeni obyvatel a dalSich momentii podminujicich typologii

43V piipadé nekterych pokrmi se podle vieho jedna spise o novodoby gastronomicky konstrukt, ktery je
vysledkem vyvoje vetejného stravovani a normovanych receptur teplych jidel ve 2. poloving 20. stoleti.
Piikladem mizZe byt tieba pokrm z pecenych vepiovych kouski, oznaovany veprové vypecky ¢i moravsky
vrabec. Sotva se jedna o tradi¢ni specifické pokrmy, jak naznaCuje jejich absence v kuchaiskych knihach z doby
pied polovinou 20. stoleti. Spise jde o rizné domaci varianty upravy napii¢ ceskymi zemémi. Na Grovni
vetejného stravovani a kulinaiskych serverl se ovSem prosazuje, ze se jedna o dasledné odlisné pokrmy, coz je
laiky pfijimano za normu (moravsky vrabec — tedy vepiovy ofez — peceny s esnekem, kminem a cibuli; vypecky
— kousky pecené pouze S kminem).

4 Lubomir TYLLNER akol., VDZKC — Lidova kultura, zvl. s. 17-42; Stanislav BROUCEK - Richard
JERABEK (eds), Lidovd kultura. Narodopisnd encyklopedie, 1-2, pribé&zné; Frantisek BAHENSKY,
Etnograficky atlas, prubézné, ad.
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stravovani a potencialni zastoupeni kulinarniho dédictvi, pak je Slezsko idealnim vzorovym
zemim.*®

K lidovym societdam je obvykle z hlediska spolecenské stratifikace pocitdna nejen
venkovska populace, vnitiné ovSem socialn¢ a majetkové velmi strukturovana, ale také dalsi
neelitni vrstvy. Jednalo se jednak o nezdmozné, zavisle pracujici obyvatele mést, jednak 0
prumyslové délnictvo, respektive obyvatele primyslovych oblasti a mist. Zatimco prvni

skupina vétSinou nevytvaiela vlastni kulinarni kulturu ani ve smyslu jedine¢ného systému, ani

prvkl stravovani, nybrz vstiebavala a propojovala podle individualnich podminek rodin a
domacnosti zvyklosti a jidelni¢ek obyvatel venkovského zazemi a mésStanskych elit
(uzptsobeny samoziejme jejich materidlnim moznostem), u primyslového délnictva tomu bylo
Casto jinak. A to zejména tehdy, pokud néktery z regiond s vysokym stupném industrializace
existoval po dlouhou dobu (po n€kolik generaci) a kazdodennost jeho populace se pod vlivem
celkového hospodaiského zaméfeni zformovala do jedine¢ného zivotniho stylu vyznamné se
odlisujiciho od okolni venkovské society. Cast&ji takova situace nastavala v piipadé, Ze se
jednalo o oblast se zaméfenim na tézky primysl, bez ohledu na jazykovy, resp. narodnostni
charakter obyvatel. Ur€ujici bylo mimo jiné vyhradni zaméteni muzl, nékdy i Zen na vykon
délnické profese, Casto svazané s vysokou fyzickou ndro¢nosti, vétSinou bez doplitkovych
zemé&d&lskych aktivit rodiny.*®

Prezentace a popularizace v cestovnim ruchu a gastronomii
V kontextu vyzkumu, identifikace a dokumentace stravovani a jeho prvki
S rozpoznanymi nebo potencialnimi hodnotami kulinarniho dédictvi je dalezité nepoustét ze

zietele jejich vyznam pro prezentaci a edukaci tradicni kultury a kazdodennosti nasSich ptredkt
S vyuzitim marketingovych ndstroji organizace a tvorby volno€asovych aktivit. Pravé v této
praxi dochazi Casto — sice v dobré vife, ale vinou jistého zevSeobecnéni a nedostate¢né
identifikace produktl napfi¢ ceskymi zemémi — ke zkreslovani prezentace tradicnich pokrmi a
napojit ve vztahu k jejich provenienci. Je proto nanejvys vhodné aplikovat pti vyzkumu, a
zvlasté dokumentaci kulindrniho dédictvi rovnéz uzemni stratifikaci z hlediska cestovniho
ruchu, zvlasté kulturniho turismu a gastronomie.

V Ceské republice se v této souvislosti ustalily 1998—1999 tak zvané turistické regiony
jako tzemi, pro néz je typicky urcity druh cestovniho ruchu, jenZ jednotlivé prvky dané oblasti
spojuje a sjednocuje, ale zaroven i v dil¢ich rysech odliSuje. Turistickych regiont je celkem 15,
podle potieby, velikosti a specifik izemi se mohou délit na nizsi celky, turistické oblasti.*’
V kontextu vyzkumu, dokumentace, a pfedev§im nasledné prezentace kulinarniho dédictvi je
dalezité podotknout, Ze turistické regiony ani oblasti vétSinou nekoresponduji s aktudlnim
uzemnéspravnim clenénim statu. Neodpovidaji ani etnografickym nebo kulturné-historickym
regioniim, subregiontim.

% Celkova charakteristika Slezska jako piikladového izemi, véetné etnografickych hledisek, je podana v jedné
ze zavérecnych ptiloh metodiky.

46 Takové predpoklady splitovalo napiiklad Kladensko, Podkrugnohoii, Ostravsko-Karvinsko, do jisté miry
Ptibramsko ad.

47 Aktivity a prezentace aktivit turistickych regionti a oblasti jsou dostupné z:
<https://lwww.czregion.cz/turisticke-regiony-ceske-republiky>;
<http://www.atic.cz/encyklopedie/objektyl.phtml?id=115042> [obé cit. 01. 5. 2022], anebo z agentury
CzechTourism.
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Aktudlni kontext
Rozkli¢eni izemni provenience je podstatnou soucasti vyzkumu i dokumentace pokrmut

a napoju. Bez toho nelze obsah a zplsob stravovani, pokrmy a napoje v Uplnosti popsat a
zejména uchopit a pochopit je ve vSech nuancich a souvislostech. Pii dokumentaci — ve smyslu
vyzkumného procesu i tvorby souboru dokumenta¢nich zaznami a shromazdovéni
doprovodnych materiali — je tfeba pokusit se v maximalni mife pfihlizet ke vSem vyse
uvedenym uzemnim hlediskiim. Podotykdme soucasné, ze kromé ryze historickych,
etnografickych a volnocasovych konsekvenci, zavislych na konkrétné sledovaném obdobi a
tematickych specificich, je zapotfebi vénovat pozornost také tidajiim o dnesni administrativné
spravni pfisluSnosti mist a oblasti, k jejichz minulosti, ptipadné soucasnosti se vaze popisovany
prvek stravovani, respektive kulinarniho dédictvi. Usnadni to jejich systematické uspotradani
vV podobé pracovni databaze, kartotéky, alfabetickych piehledl a podobné jednak podle nazva
pokrmd, jednak praveé podle uzemni piislu$nosti, byla-li uréena, a také jejich moznou naslednou
aplikaci pii soucasnych prezentacnich aktivitach, pti prednaskach a jinych kulturnich
aktivitach, pfi ochutnavkach a zdzitkovych kulinafskych akcich v cestovnim ruchu i
gastronomii.

Spolec¢enské aspekty

Stravovani a komplex kulinarni kultury je nutno studovat a kulinadrni dédictvi
identifikovat a popisovat ve spolecenskych souvislostech, jak uz bylo opakované naznaceno, a
to v nékolika trovnich.

Rodina, domacnost, komunita

Konkrétni jidlo ¢i népoj, jejich vysledna podoba, chut’ a viin€, nuance pouzitych surovin,
a zvlasté kofeni a dochucovadel byly bezpochyby jedine¢né uz na Grovni rodiny a domécnosti
a odvijely se od dovednosti kuchaiky. Tyto faktory mtizeme z autopsie odhalit pouze tehdy,
pokud se ptislusné jidlo v relativné autentické podobé¢ alespon ptileZitostné piipravuje. Jistou
,hahrazkou* takového prozitku mlze byt za urcitych okolnosti i rekonstrukce a experimentalni

piiprava pokrmu a napojui, pokud jsou k dispozici popisy, receptury a jiné vérohodné informace.

Ve vétsin¢ pripadd, zvlasté pokud uvazujeme o stravovani v dobé ¢asové piesahujici
zijici generace, se musime spokojit se zprostfedkovanymi informacemi. A¢ se mlize zdat, Ze na
nejnizsi uroven rodiny ¢i domacnosti se v informacnich zdrojich dostaneme spiSe ziidka,
nemusi tomu tak byt vzdy: vypovédi naSich predkl naptiklad z lidového prostiedi, znamé dnes
diky vydanym i nevydanym pisemnym zdznamlm vlastivédnych badatelt a etnografli, byly
odrazem osobni zkusenosti respondentd a jejich zazitku z konzumace nebo ptipravy jidla,
nejcast&ji pravé na Grovni rodiny ¢ domacnosti.*® Hloubka a plnost informaci, které miizeme
takto ziskat, odvisi od podrobnosti zaznamu, ptipadné ochoty a dovednosti autora — badatele je
zprosttedkovat.

Zvyklosti a zkusenosti domaci kuchyné — a naopak — formovaly dlouhodobé zptisob

stravovani a jidelni¢ek mistnich a regionalnich komunit, které byvaji v souvislosti s ur¢ovanim

48 \/ piipads piikladového Slezska se jedna 0 piispévky vydavané mj. v Ceském lidu uz okolo roku 1900,
vychazejici z terénnich sbéri a vypovédi z TéSinska, Opavska i Pruského Slezska (Hlu¢inska a Ratiboiska).
Srov. citované prace v zavérecném soupise literatury. Podobné ptispévky byly vydavany pro fadu dalsich
regiontl, subregiont a mista v Cechach i na Moravé.
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kulturniho dédictvi v této oblasti kazdodennosti piijimany za velmi podstatné, ne-li
rozhodujici.*® Tuto informaé¢ni — a také uréujici — troveti pfitom obvykle vnimame pfi prvotnim
seznamovani se s urcitou vyseci stravovani a kuchyni ve smyslu komplexu piipravy, sloZeni a
upravy jidla za zakladni; spise ji vSak spojujeme nikoli s komunitou, ale s mistem, oblasti jejich
puvodu.

Socialni stratifikace

Pti identifikaci a deskripci, respektive dokumentaci pokrmii a napojt, jejich skupin ¢i
jidelnickt je zapotiebi pro urceni jejich spolecenské relevance zjistit mnohem vice informaci
nez jen ty o tizemni piislusnosti komunity, s niz jsou skute¢né, anebo pravdépodobné spojeny.
Zasadni je pokusit se na zaklad¢ diivéjSich publikovanych anebo svych vlastnich vyzkumu
urcit, jaka byla socialni stratifikace piislusné entity a jaké materidlni moznosti mohly
ovliviovat jejich kazdodennost.>

Venkovskd spolecnost ¢eskych zemi se v zasadé od stitedovéku do poloviny 20. stoleti

délila na dvé zakladni skupiny, osedl¢ a neosedlé obyvatelstvo. Prvni skupinu, osedlé neboli
majitele usedlosti s pozemky rtiznych vymér a druht, tvofily vrstvy sedlakt, chalupnikd,
podsedkii neboli zahradnik a domkaft, resp. bara¢nik.>! Z hlediska stravovani, bohatosti jeho
skladby a sofistikovanosti pfipravy jidel byly vud¢i skupinou samoziejmé selské vrstvy, jejichz
jidelnicek Ize navzdory tomu hodnotit na zdkladé dosavadnich vyzkumt jako pomérné
stereotypni a az do pokrocilého 19. stoleti bez vyzralejsich znak® rozvinut&jsi kuchyng.>?
Vyjimku tvofily jen svate¢ni pokrmy, zvlasté pefivo a moucna jidla, Casto s funkci obfadnich,
ritualnich prvki slavnostnich udalosti. Na ty se nesettilo svétlou pSeni¢nou moukou, maslem a
dal§imi mléénymi produkty, sladkymi rozvary ad.

Ostatni venkovské socidlni vrstvy jedly podstatné skromnéji, s jistymi rozdily podle
individudlni zdmoznosti ¢i naopak chudoby. Platilo to jak pro nizsi osedlé, tak zvlasté pro
neosedlé venkovany. Ti Zili bud’ v ndgjmu a Zivili se namezdni femeslnou nebo zeméd¢€lskou
praci, anebo byli v ¢eledni sluzbé. Také jejich stravovani — jako ostatné vSech venkovskych
vrstev —bylo pomérné jednotvarné. Zkusenosti naznacuji, Ze se navic jednalo o velmi jednoduse
piipravovand, vétSinou bezmasa jidla, mnohdy i malo masténa, z podiadnéjSich surovin. Pti
vareni se pouZzivaly takika vyhradné zdroje z mistniho zemédé€lského hospodateni nebo ze sbéru
dostupnych produktd. Nakup surovin byl ostatné spiSe vyjimkou i v selskych domacnostech a

49 Z¥ejmé to je napiiklad z jiz vySe zminénych procesti a argumentace pfi posuzovéani mezinarodniho vyznamu
francouzské gastronomie ¢i sttedomoiského stravovani.

%0V souladu se stanovenym cilem metodiky pfipominadme, Ze ponechavame stranou stravovani §lechtické
spolecnosti a také duchovenstva.

°1 Velmi zjednodusené Ize shrnout, Ze sedlaci a jejich dil¢i skupiny (polovi¢ni a &tvrtinovi sedlaci) vlastnili

Vv ptepoctu a podle tirodnosti piidy nejméné okolo jednoho hektaru polnosti, spiSe vice, k tomu pastviny, louky,
nékdy les apod., samoziejmé dobytek v rizném poctu a druhové skladbé. Pozemkovy majetek jim vystacoval
nejen na obzivu, ale generoval nadprodukci. Nizsi skupinou osedlych byli v Cechach chalupnici, na Moravé
podsedci a ve Slezsku zahradnici, ktefi obvykle drzeli ptidu mensiho rozsahu, méné nez hektar. Ekonomicky byli
v zdsadé sobéstaéni. Ostatni osedli, v Cechach déleni na zahradniky a baraéniky ¢ili domkaie, na Moravé a ve
Slezsku nejcastéji na domkaie, byli bezzemky, anebo vlastnili pouze kousek pole, zahradu a byli nuceni
ekonomicky si vypomahat sezonnim nebo stalym femeslem, sluZzbou apod. Oznaéeni mohlo mistné (a také
jazykove) kolisat.

52 Ukazuji to nejen pramenné informace souvisejici s formovanim a ¢innosti $kol pro hospodyné a Zenska
povolani, ale dokonce i terénni Setfeni autorky metodiky a projektového tymu a nasbirané oralni vypovédi
odkazujici na zkuSenosti z 2. poloviny 20. stoleti (Valassko, Hluc¢insko, Horacko a Podhoracko).
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do uvahy pftichazel jen pii nejvyznamnéjsSich udalostech (levnéjs$i hoveézi maso se napiiklad
kupovalo pro svatebni hostinu); kromé toho se nakupovaly vyjimecnéjsi viktualie, které nebylo
1ze potidit z vlastnich zdroji (stl, pozdéji cukr ad.).

Také méstska spolecnost byvala vnitiné bohat¢ a pomérné presné strukturovana. Az do

poloviny 19. stoleti byl vychodiskem tohoto stavu vztah k vlastnictvi nemovitosti. Majitelé
meéstskych privilegovanych domi s pravem vafit pivo a Senkovat vino byli obvykle oznacovani
jako méstané. Ve vétsich a vyznamnéjSich centrech s fadou spolecenskych, vzdélavacich a
kulturné-politickych funkci se k nim fadili také pfisluSnici intelektualnich vrstev, predevsim
statni 1 samospravni Ufednici, pravnici, lékafi, duchovenstvo a dalsi. Vlastnici
neprivilegovanych nemovitosti uvniti mésta i na pfedmésti meli méstanska prava mensiho
rozsahu. Ostatni obyvatelé zili pod ochranou mésta, jejich postaveni a Zivotni podminky se
odvijely zejména od profesniho zafazeni a miry ekonomické samostatnosti. Ty podminovaly
obsah a styl stravovani, pochopiteln€ ovlivnéné kulturnim rdmcem celé lokality a okoli.

V provinénich (piivodné vrchnostenskych) méstech c¢eskych zemi méli méstané 1 dalsi
obyvatelstvo pfevazné¢ zemédélsko-femeslnického charakteru svou kazdodennosti i
stravovanim vétSinou az na prah 20. stoleti blizko spise k lidovému stravovani. Podminéno to
bylo mimo jiné ekonomickymi vazbami a ¢ilou komunikaci s venkovskym zdzemim, stupném
zamoznosti 1 celkovym Zivotnim stylem.

Ve vyznamnéjsich méstech, zejména zemskych metropolich, nadregionalnich centrech
a rezidenc¢nich sidlech, méstané naopak po staleti disponovali vét§imi moznostmi kulturniho i
materidlniho rozvoje a nevahali toho vyuzivat. Ne ndhodou se po poloviné 19. stoleti pojmy
méstan, meéStanstvo vyznamoveé posunuly v jinych jazycich do roviny hybateli obcanské
spole¢nosti a jeji kultury.>® Naklonéni byli napodobovani spoledenskych elit, otevieni byli i
novym a mezindrodnim trendim. Nahrévala tomu nejen blizkost vzort, ale také dostupnost
Sirokého sortimentu potravin, surovin, kofeni a pochutin v obchodni siti, diky ¢emZ bylo mozno
méStanskou kuchyni rozvijet, a v neposledni fadé vyS$i mira informovanosti o aktudlnich
kulinarnich a posléze, s rozvojem restauracnich sluzeb, také gastronomickych trendech.

Pravé meéstanské vrstvy sehravaly v 19. a pocatkem 20. stoleti vud¢i roli pii
modernizaci zivotniho stylu a formovani moderni kuchyné ceskych zemi, do niz byly
pfirozenym vyvojem implementovany prvky tradi¢niho méstanského, Slechtického 1 lidového
stravovani. M¢Stanské zplisoby stravovani ndsledné napodobovali, respektive piejimali
ptislusnici dalsich méstskych vrstev, véetné pramyslového délnictva, pochopitelné s ohledem
na své materidlni moznosti. Dochdzelo tak k dil¢imu proménovani receptur, kdyz bylo namisto
uslechtilejsiho masa, zeleniny, kvalitn¢j$i mouky a Zemli, cizokrajného ovoce ¢i mandli

pouzivano podfadngjsi, pfevazné¢ veprové maso, okopaniny, tmavd mouka, ovoce domaéci
produkce, vlaSské ofechy a podobné. Nejpozdéji pocatkem 20. stoleti k tomu pfiistoupily 1
margariny na misto masla, a dokonce sadla, v dob€ vale¢ného nedostatku i jiné nahrazky.
Sifeni mé&stanského zpiisobu stravovani a stylu vafeni, transformujiciho se v &eskou
tradi¢ni kuchyni vné€ piivodniho prostfedi, napomahalo $ifeni receptli a navodi z méstanské

53V angli¢ting, francouziting i néméing byl pojem méstan (citizen, citoyen, Biirger) totozny S progresivni
spolec¢enskou slozkou, pro niz se v ¢esting vZzilo oznaceni obcan.
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kuchyné prostfednictvim nejriznéjsich tiskovin. Na trhu byla uz pted polovinou 19. stoleti
k dostani stale Sirsi $kala jazykovée ¢eskych i némeckych kuchatskych knih, uzptisobenych pro
hospodyné a domdcnosti riiznych spolecenskych vrstev.>* Dalsi se pak 3ifily prostfednictvim
hospodynskych skol zakladanych od sklonku 19. stoleti a jejich zaek plivodem z mést i
venkova, vedenych pii vareni a stolovani k mést'anskému zivotnimu stylu.

Jazykové, narodnostni souvislosti

Kromé¢ sociadlnich konsekvenci je velmi dualezit¢é mit na paméti také jazykovy, po
poloviné 19. stoleti narodni, respektive ndrodnostni charakter obyvatel ur¢itého mista Ci
regionu. Stravovani riznych jazykovych ¢i narodnostnich entit, zejména na malém tzemi c¢i

Vv jedné lokalité, se sice nemuselo zdsadnéji lisit, z vyzkumii ale vime, Ze existovalo. Vime
tireba, ze slavnostni kola¢e v jazykové némeckych enklavach se mohly typem ¢i tvarem
odliSovat od shodného peciva v jejich ¢eském okoli (Jihlavsko, Kravatsko), ptipadné je mohly
ovlivnit (Doudlebsko). Soucasné je potvrzeno, ze se typoveé shodné pokrmy udrzovaly
V jazykové, respektive ndrodnostné piibuznych komunitdch obyvajicich pomérné vzdalené
oblasti. Kromé& zminénych kolacu se jedna naptiklad o n¢které starobylé polévky na kvaskovém
zakladu, dolozené podstatné déle v némeckych oblastech Cech, Slezska i severni Moravy neZ
jinde v ¢eskych oblastech apod. A nejednalo se pouze o odli$nost jazykové ¢i nafeéné
podminénych ndzvi pokrmi a napoji, ale i o jejich surovinovou podstatu a vzhled.

Obr. 3 Ctyfhranné kolace z jazykové némeckych oblasti ¢eskych zemi a pilehlych regionti

H& mv,

a) Pajersky kolac¢ (Jihlavsko) © archiv projektového tymu

% Uz Magdalena Dobromila Rettigova, koncipujici svou prvotni ¢eskou a posléze némeckou pfirucku pro
mé&stanské hospodyné, vydala v roce 1838 publikaci adresovanou Zenam a divkam z venkovského prostiedi
(Srov. Domact kuchaika, aneb pojedndni o masitych a postnich pokrmech pro dcerky Ceské a Moravské, Hradec
Kralové 1826; Die Haus-Kdchin, oder eine leichtfassliche und bewdihrte Anweisung auf eine vortheilhaft- und
geschmackhafteste Art die Fleisch- und Fastenspeisen zu kochen, zu backen und einzumachen etc., Prag 1827;
Dobrd rada Slovanskym venkovankam, aneb Pojednani kterak by ony pokrmy sprosté laciné i chutné
pripravovati, a tak se bud’ pro budauct svau domdcnost, neb pro sluzbu cviciti mohly, Praha 1838). Vé&hlasna
autorka a majitelka hospodyiiské §koly Anuse Kejiova vydala nejprve roku 1905 knihu Uspornd kuchaika. Zlata
kniha malé domacnosti, v roce 1923 pak vybor upravenych receptl s nazvem Délnickd kucharka, potvrzujici
uvedeny trend dvou pojeti jedné kuchyné.
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b) Troitschen neboli pecak (Kravaisko), rekonstrukce, 2022 © projektovy tym SU
v Opave, foto Irena Korbelafova

c) Usaty kolac¢ (Doudlebsko) © archiv projektového tymu
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Obr. 4 Starobylé polévky na zakladu z chlebového kvasku

a) Kyselo neboli Sauer, také Kiibelsauer (Podkrkonosi), domaci produkce, Trutnov,
2019 © archiv projektového tymu

b) Sauer Jur (Jesenicko, severni Morava), rekonstrukce, 2020 © projektovy tym SU
Vv Opavé, foto Irena Korbelarova

Vsechny vyse uvedené aspekty tykajici se izemnich, ¢asovych i socidlnich a dalSich
konsekvenci vyvoje pokrmil a napojt, jejich role, je zapotiebi uvést do dokumentace, aby byly
identifikace a mistni, ¢asové i1 socidlni konsekvence pokrmil a ndpojii jasné.

45



Prikladové obdobi a izemi metodiky

Postupy doporuc¢ené pro identifikaci a dokumentaci kulindrniho dédictvi jsme
povazovali za vhodné pfedstavit v zajmu maximalniho pfibliZzeni problematiky na piikladovém
obdobi a tizemi, aniz bychom pfitom metodiku komponovali jako védecké ¢i naopak narativni
pojednani o vyvoji stravovani v dan¢ dob¢ a na daném tizemi.

Ptikladovy ramec je podstatny pro uchopeni tdajii a mnohovrstevnatych souvislosti
uvedenych ve vzorovych formuléfich pro vedeni zaznaml o pribéhu oralniho a terénniho
Setfeni, o vysledcich vyzkumu realizovaného specialnimi metodami a hlavné pak ve vzorovych
evidenc¢nich kartach pokrmi a napoju, které jsou potencialnim uzivatelim nabidnuty v ptiloze
metodiky jako pomitcky pro evidenci vyzkumu a dokumentace pokrmi a napoju za ucelem
uréeni jejich vyznamu a role v kazdodennosti a identifikaci hodnot stravovani ve smyslu
kulturniho (konkrétné kulinarniho) dédictvi.

Ptikladové obdobi — moderni doba
Chronologicky jsme se v uvedené souvislosti pfiklonili k pfikladové etapé od sklonku
18. do poloviny 20. stoleti, kterd je z hlediska vyvoje stravovani a nasi soucasné kulinarni

kultury zcela zdsadni, na kulinarni dédictvi jako podstatny odkaz naSich ptedkil nejbohatsi a
soucasn¢ co do dostupnych informacnich zdrojii uzZ pomérné Sirokospektralni, s moznosti
aplikovat oborove riznorodé vyzkumy a Setieni.

Zakladni charakteristiku uvedeného obdobi jsme podali vyse, specifikujeme proto jen
nékteré dalsi podstatné souvislosti. Sledovat 1ze vyznamné zmény ve struktufe pouZzivanych
surovin. Jak uz bylo vzpomenuto, zvlasté v méné trodnych venkovskych oblastech a obecné v
materidlné nezdmoznych, ba chudobnych rodinach zaujaly rozhodujici misto ve stravovani jiz
behem prvnich desetileti 19. stoleti brambory. Zprvu se vafily jen jednoduse ve slupce,
postupné se z nich zacaly pripravovat rizné placky, noky, knedliky, smési se zelim, masem,
zeleninou. Do pozadi brambory ve vSednim stravovani do jisté miry zatlacily moucné pokrmy,
zvlasté v méné urodnych a hornatych oblastech nahradily 1 dal§i bézné plodiny (luSténiny). I
diky jejich expanzi se z jidelnicku vytracely béhem 19. stoleti starobylé, diive hojné varené
kase, jichy 1 dalsi jidla. Sofistikovanéj$i zplsoby Upravy brambor a vafeni sloZitéjSich
bramborovych pokrmi ale byly spojeny s méstskym prostfedim; na venkové se objevuji podle
dosavadnich znalosti az ke konci, spiSe béhem 20. stoleti. Jednotlivé faze prosazovani brambor
a bramborovych pokrmi se odliSovaly vskutku region od regionu, do jist¢é miry dokonce
v zavislosti na individuéalnich zvyklostech komunity ¢i rodiny, pfi pfipadném zevSeobecnovani
je proto zapotiebi velké obezietnosti. To samoziejmé plati stejnou mérou také pro pokrmy
z jakychkoli jinych surovin.

Velkymi zménami proSly béhem této relativné dlouhé etapy zplsoby upravy
bramborovych, stejné jako moucnych, lusténinovych, zeleninovych, masitych a dalsich jidel.
Pfi studiu stravovani, identifikaci a dokumentaci jednotlivych pokrmi a napoji z hlediska jejich
Casového zarazeni a bliz§iho datovani je proto nutno vénovat velkou pozornost nuancim
Vv dostupnych popisech pokrmi a porobnostem tykajicim se nejen pouzitych hlavnich surovin
a dalSich ingredienci, ale také kuchaiskych postupii — vafeni, duSeni, peCeni, smazeni a
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podobné. Moznosti jejich aplikace se pfimo odvijely od vybaveni a technologické vyspélosti
domacnosti, kdysi hlavné v zavislosti na druhu topenisté, které mélo vliv také na druhy a tvary
pouzivaného kuchynského nadobi.

V méstskych 1 venkovskych domdacnostech lze vtomto sméru v 19. a 20. stoleti
zaznamenat velké promény a postupnou modernizaci, které — a to zdlraziiujeme — byly
regionaln¢ velmi odlisné. Archaické, ¢asto jednoprostorové domy mély ptvodné jen dymné
nebo také kurné jizby (na Té&Sinsku zvané kurloky), vybavené otevienym ohnistém. Dym
vychdzel stropnimi praduchy, piipadné pomocnymi dymnymi okénky. Takovéto pomérné
primitivni moznosti vafeni (i vytapéni) jsou v nékterych, zvlast€ podhorskych oblastech
ceskych zemi dolozeny jesté pocatkem 20. stoleti, v karpatské oblasti, véetné ¢asti Valasska a
Slezska (Té&Sinsko), dokonce jesté po druhé svétové valce. Sofistikovanéjsi podobou byly
polodymnice, jizby opatfované nékde uz od 16. stoleti dymnikem c¢ili sbéracem koufte,
zavéSenym nad ohniStém a odvadéjicim kouf na piidu nebo do sin€. V rizné podobé¢ byly jesté
ke konci 19. stoleti rozsifené naptiklad v Polabi, na Chodsku i jinde.

K ohnisti mohla vzadu nebo bokem piiléhat pec s otevienym ustim (celusti), urena
zvlasté k peceni chleba a jiného peciva. Byvala soucasti jen n¢kterych domacnosti. Mnoha
staveni chalupnikii, domkait a dalSich nizSich vrstev byvala peci prosta; v n¢kterych vsich
pusobily jesté v poloving 20. stoleti obecni pekarny, kam se chleba nosil k upeceni, ptipadné se
vyuzivalo sousedské vypomoci.

Obr. 5 Kurlok neboli kurna jizba s otevienym ohnistém, Bukovec, T¢Sinsko, stav v 60. letech
20. stoleti © Muzeum Té&Sinska

Vyznamnym modernizacnim prvkem v oblasti topenist’ bylo rozsiteni spordku, tedy
otopného zatizeni s uzavienym ohnistém a plotnou umoznujici nejen vareni, ale tieba 1 smazeni
nasucho. Sporak na dievo byval zprvu jen jednoduchy, zdény, opldcany hlinou a omitnuty;
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nekdy se piistavoval k piivodnimu otevienému topenisti. Vznikl tak, nékdy 1 s peci, komplex
umoznujici rizné zplsoby vareni. Spordk v piivodni podob€, anebo jeho moderngjsi verze
oblozend kachlemi, byva nékdy oznacovan jako kamna.

Sporaky se v ¢eskych zemich objevuji pomérné pozde; ve méstech je mame dolozeny
pocatkem 19. stoleti, v zamozné&jSich venkovskych domacnostech se s nimi lze setkat az kolem
poloviny stoleti, spiSe pozd¢ji. Plynové spordky, vyvinuté kolem poloviny 19. stoleti, se na
¢esky trh a do domacnosti dostaly na sklonku 19., ve vétsi mite pak ve 20. stoleti; dlouho byly
zastoupeny prevazné v méstskych kuchynich.>®

Obr. 6 Otopna zatizeni s vyvodem koute do komina

a) Zdéna kamna (sporak) na dievo s litinovou plotnou a peci, Dolni Lomna — Pfelag,
Tésinsko, stav v 60. letech 20. stoleti © Muzeum TéSinska

55 Napt. Véclav FROLEC — Josef VAREKA, Lidovd architektura. Encyklopedie, Praha 1083, s. 54-54, 207;
Vitézslav STAINOCHR, Zamecké kuchyné. Zamecké kuchyné v kontextu evropského vyvoje, s. 11-19, 85-95,
105-110; Ottiiv slovnik naucny, 23, 1896, s. 900-901. ad.
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b) Kovovy sporak, némecké prostiedi, mezivaleéné obdobi, Heimatmuseum 5
Eibelshausen, Némecko, 2022 © projektovy tym SU v Opave, foto Rudolf Zacek

Na zpusob piipravy a vyslednou podobu pokrmt mélo jisty vliv také kuchyrské nadobi
a nacini, dievéné, kovové, hlinéné, keramické i z dalSich materidlt. Jejich variabilita byla
obrovska a neni zde prostor vénovat se zevrubné popisu jednotlivych skupin a solitérd a jejich
chronologickému vyvoji. Zakladni rozliSeni bylo dano urc¢enim pro vafeni na otevieném ohnisti
nebo na kamenech, resp. sporaku s plotnou, nebo pro peceni v peci nebo troubég; odtud se
odvijel 1 jejich tvar a materidl, z néhoZ bylo nadobi vyrobeno. V kontextu identifikace a
dokumentace kulinarniho dédictvi to vétsinou ani neni bezpodminecné nutné, nebot’ kuchynské
nadobi a nacini jsou pro uréeni casového ramce vzniku a pritomnosti pokrmu v jidelnicku urcité
entity dle naSeho nazoru spise jen pomocnymi ukazateli. Vybaveni domécnosti nasich predkd,
zv1asté na venkove, se totiz kdysi pouzivalo po celou dobu jeho Zivotnosti, i nékolik generaci.
Pouze nékteré pokrmy byly navic svym vznikem nebo podavanim bezpodminecn& vazany na
specifické nadobi nebo nacini (naptiklad pecivo v urcitych typickych nebo obfadnich formach
a formickach), ptipadné¢ se podle néj nazyvalo (napi. brutvaiiok — bramborovy, mouény nebo
masity pokrm peceny v brutvané neboli pekaci).

Ptesto je znalost dobovych pomiticek a vybaveni pro vafeni a jinou Upravu jidla i napojt
inspirativni a muiiZze byt uZitecnd pro korekci odjinud zndmych informaci, ovéfeni jejich
vérohodnosti a doplnéni naSich poznatka. Sbirky i solitérni sbirkové pfedmeéty souvisejici se
stravovanim, vafenim a podavanim pokrmi a népoju i dalSimi sférami kazdodennosti nasich
ptedkd jsou pfitom v pomérné velkém poctu uchovavany v mnoha statnich a komundlnich
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muzeich i v soukromém vlastnictvi, obvykle v souvislosti s jejich evidenci datovany, a
doporucujeme proto se s nimi pii vyzkumu kulinarni kultury alespon rimcoveé seznamit.

Obr. 7 Forma na cukrovi — medvédi tlapky, Morava, asi mezivalecné obdobi, privéatni sbirka
© foto Irena Korbelarova

Piikladové uzemi — Slezsko

P11 vybéru ptikladového izemi jsme byli vedeni snahou zvolit je tak, aby bylo historicky
do jist¢ miry kompaktni, souCasn¢ aby nabizelo moznost upozornit sjeho vyuzitim ve
vzorovych formuléfich, eviden¢nich kartach, vyobrazenich provazejicich text a dalSich
materidlech na riznd vychodiska a souvislosti analyticko-kritického zkoumani konkrétnich
projevu kulinarni kultury a jejich prvkt v typove riznorodych oblastech a podoblastech.

Za takové prikladové Uzemi jsme zvolili Slezsko, konkrétné v rozsahu tak zvaného
Ceského Slezska, dotvofeného uzemné po vzniku Ceskoslovenska a navzdory zruseni
zemského upotadani statu, platného do roku 1949, vnimanému ve smyslu historické zemé,
respektive kulturnd-historického regionu spolu s Cechami a Moravou dodnes. Pii komparativni
analyze jsme v pfipad¢ potfeby ptihlédli k celoslezskému kontextu, tedy vcetné soucasné
polské ¢asti Slezska a Kladska.

Ceské Slezsko se z historického hlediska sklada z n&kolika kdysi polosuverénnich zemi
(Te&sinsko, Opavsko, Krnovsko, Nisko/Jesenicko), respektive jejich ¢asti.

V soudasnosti je Ceské Slezsko administrativng rozdéleno mezi dva kraje —
Moravskoslezsky a Olomoucky.

V disledku slozitého geografického a ptirodniho charakteru, narodnostni skladby i
kulturni pestrosti se na uzemi Slezska zformovaly vedle politickych celkt také regiony a
subregiony se znaky etnografickych oblasti a podoblasti s typickymi rysy lidové kultury,
folkloru a také kazdodennosti, v¢etné stravovani. V moderni dobé k nim pfibyla jesté lidnata
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prumyslova oblast se stézejnim zaméfenim na t€zbu a hutni vyrobu s centry v (Moravské a
Slezské) Ostravé a Karviné.>®

% Podrobngjsi prehled dg&jin, kulturnich, ekonomicko-socialnich a narodnostnich aspektti vyvoje Slezska v jeho
celistvosti i Ceského Slezska je zafazen v samostatném oddile pfiloh této metodiky. Etnografické a kulturné-
historické oblasti jsou patrné z prislusné mapové ptilohy.
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05 Identifikace Kkulinarniho dédictvi: ramec, duvody a okolnosti,
relevance a struktura

K ocekavanym vysledkiim vyzkumu dé&jin stravovani a kulinarni kultury patii urceni
jejich stéZejnich prvku, pokrmu, napoju ¢i dalSich produktd kuchynské ptipravy, popis a
dokumentace jejich znakii a vlastnosti, stanoveni roli v kultufe, zvycich a obycejich entit,
Unichz vznikaly a jimiz byly konzumovany, to vSe pokud mozno v teritorialnich,
chronologickych a spolecenskych souvztaznostech.

Zasadnim vyusténim vyzkumnych aktivit vy$e uvedené¢ho zaméteni pak je identifikace
kulindrniho dédictvi ve smyslu rozpoznani konkrétnich pokrmt, napoji ¢i jinych elementii
denniho ¢i svatecniho jidelnicku, které v minulosti spoluvytvarely kulinarni kulturu socialnich

entit piislusejicich k uréitému uzemi, byly vysledkem materialni a duchovni ¢innosti jejich
piislusniki, ptedavaly se v zakladnich principech z generace na generaci ve vice mén¢ ustalené
¢i velmi blizké podobé a byly ¢i stle jsou nezbytnosti pro zachovavani kontinuity komunitniho
Zivota.

O kulindrni dédictvi se soucasné¢ muze jednat pouze tehdy, pokud se inkriminované
pokrmy, napoje a jejich kompozice® soucasné formovaly v uréitém geografickém, piirodnim a
kulturnim prostiedi, stabilizovaly se v ramci kazdodennosti konkrétnich societ, jejich pravidel
a rituald a staly se dlouhodobg, tfebaze ne vzdy natrvalo, soucasti identity pfisluSniki dané
entity, lokality ¢i regionu.

Ramec identifikace kulinarniho dédictvi

Obecné a ponckud zjednodusené lze fici, Ze v zivoté naSich predki sehravaly svého casu
a Vv konkrétnich souvislostech vyznamnou roli vSechny pokrmy a napoje, nebot’ byly nejen
zarukou preziti jednotlivce a komunity, ale pii urcité kvalitativni urovni Upravy a za
piedpokladu spolecného stolovani 1 projevem komfortu materidlniho zabezpec€eni a kulturni
urovné jejich zivota. Pokrmy a napoje odpovidaly svym slozenim a charakterem ptirodnimu
bohatstvi pfislusSného mista a regionu, stavu a dostupnosti materidlniho zajisténi,
urovni kuchatskych dovednosti a také mozZnostem a ochoté vénovat se v domacnostech
ptipravé pokrma.

24

Slechtickych pfedevsim s méstanskymi vrstvami, V nichZ bylo mozno navic souvisejici ¢innosti

prenechat personalu. Za ni nésledovalo rovnéz pomérné propracovanou soustavou pokrmi
sttedn€ a nize postavené méstské obyvatelstvo, v moderni dob¢ uz s pfistupem k dostatecné
Siroké Skale surovin a také k informacim o proménach trendt ve stravovani. Jejich kuchyné
byla moZzné o néco vice podminéna regionalnimi poméry, v provincnich méstskych lokalitach
dokonce nesla jisté rysy lidového stravovani.

V prostredi méstskych societ se béhem 19. stoleti zrodila a podle moZnosti a potieb byla
dotvafena stfedostavovsky zamétend kuchyné propojujici rysy a specifika méstanského a

57 Na mysli timto méame jidla poddvana v ucelené skladb& masa ¢i ryby (pfipadné jiné hlavni slozky) a ptilohy,
doplnénych podle okolnosti zatepla upravenou zeleninou, dodatkovou oblohou apod. Tato skladba se Sitila od
prvni poloviny 19. stoleti nejprve ve Slechtickém a odtud méstanském prostiedi, ve venkovské kuchyni
zdomaéacnéla vétsinou az ve 20. stoleti.
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vyzralejsiho venkovského (selského) stravovani, transformujici se posléze v tradi¢ni ¢eskou
kuchyni, respektive v kuchyné jednotlivych ¢eskych zemi s mnoha spolecnymi, ale také s
jistymi  vzajemné se odliSujicimi rysy. Pribézné vyzkumy naznacuji, ze pravé ve
sttedostavovské kuchyni lze po pravu ocekavat hojnost jidel S potencidlem zafazeni mezi
kulturni, respektive kulindrni dédictvi.

Stranou zajmu a naplnéni vSech krokii vedoucich k identifikaci kulinarniho dédictvi by
ale nem¢ly se svou kuchyni zlstat ani dalsi, co do poctu piislusejicich osob vétSinové socialni
vrstvy. Z dosavadnich vyzkumt je sice zfejmé, ze ¢im chudobnéjsi a socidlné nize postavené
rodiny a entity byly, tim mensi mély moznost vénovat se vareni ve smyslu jistého kulinaiského
umeéni, jidlo ale bylo i pro né nezbytnosti. Jen jeho ptiprava musela byt v takovych
domacnostech rychla a jednoducha, vysledek pak pokud mozno vydatny, ¢i alespon sytny.
Sofistikovanéjsi pokrmy vyssi kvality a surovinové pestrosti, technologické naro¢nosti tpravy
a estetického vzhledu byly vtomto prostfedi po staleti spojeny nanejvys s vyjimecnymi
svateCnimi a ritudlnimi prilezitostmi.

Stravovani a jeho konkrétni prvky spojené s nezamoznymi spolecenskymi vrstvami je
navzdory uvedenému zapotiebi nejen studovat a dokumentovat, ale také docenovat. I na tirovni
jednoduchého, z dnesniho hlediska mozna neatraktivniho stravovani lidovych vrstev, vcetné
pramyslového dé€lnictva, méstskych a venkovskych nadenikii i lidi na nejnizSim stupni
socialniho Zebiicku, 1ze — a dokonce je zapotiebi — identifikovat jidlo s hodnotou kulinarniho
dédictvi, podobn¢ jako v kontextu jinych oblasti kazdodennosti. Tak jako povazujeme za
kulturni dédictvi naSich pfedkd drahocenny Slechticky odév z produkce vysoké krejcoviny,
stejné jako regiondlné jedine¢ny slavnostni lidovy kroj ¢i jednoduché Inéné kosile venkovanek,
operu i lidové pisn¢, musime vnimat mnohovrstevnaté rovnéz kulindrni kulturu a jeji dédictvi.

Diivody identifikace kulinarniho dédictvi

Pro stanoveni kulturné-historické hodnoty pokrmi a napoji ¢i jinych ke konzumaci
uréenych poZivatin pfipravenych kuchynskou tpravou ve smyslu kulinarniho dédictvi nasich
predkt je mozno vyjmenovat hned n¢kolik divodu.

Jedna se zvlaste o potiebu

o rozkli¢it a pochopit mentalni hodnotova méfitka naSich ptedkd v oblasti
stravovani a $ir$i kazdodennosti stanovenim alesponi ramcové typologie a
hierarchie konzumovanych pokrmil a napoji ve vztahu k Uzemné a casové
zataditelné entité, jeji vSedni a svate¢ni kazdodennosti, zivotnimu zptisobu a
stylu;

o zachovat a péstovat povédomi o stravovani a jeho podstatnych ¢i vyjimecnych
soucastech — pokrmech, napojich a dalSich produktech kuchynském ptipravy —
pro dal$i generace, prezentovat a edukovat je detailné¢ a soucasn¢ v SirSich
souvislostech;

o ochraniovat a pfipominat dédictvi predktli, pieZivajici mnohdy uz jen v lidské
paméti a pamétovych médiich, stojici na hranici zapomnéni, anebo dokonce
Vv soucasné dobé€ jiz zapomenuté a zaniklé, pro Zivobyti naSich pfedkl piesto
zésadni (bézna kazdodenni jidla), jimi nejcenénéj$i (obfadni a slavnostni
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pokrmy), typické 1 jedinecné, a to bez ohledu na socialni a profesni zaméieni
puvodct a nositeltl, jejich ptislusnost k typu sidelniho celku, kulturni a narodni
identité ad.

Okolnosti identifikace kulinarniho dédictvi
K ocenéni hodnoty pokrmi a napoji a jejich identifikaci jako kulinarni dédictvi
nejcastéji pristupujeme zejména za nasledujicich okolnosti:

A) mame-li k dispozici informace o konkrétnim prvku stravovani, prejudici mista
a Casu, n€kdy i socialnich konsekvenci ve vztahu k jeho ptipravé a konzumaci, a existuje-li
soucasn¢ piedpoklad jeho relevance pro zafazeni do uvedené specifické mnoziny kulturniho
dédictvi;

B) realizujeme-li soustavny nebo tematicky vyzkum stravovani, kulinarni kultury,
pfipadné kazdodennosti v SirSim pojeti, pficemz soucasné studujeme, popisujeme a
dokumentujeme konkrétni pokrmy, napoje a dalsi produkty kuchynského zpracovani. Pfimo

V rdmci uvedenych aktivit, planovan¢, anebo jako ptfidanou hodnotu, stanovujeme vyznam
vybranych ¢i v§ech pokrmi a népojii, umoziiujici pohlizet na n€ jako na kulinarni dédictvi.

V obou ptipadech (A, B) aplikujeme nasledujici postupy a zasady:
u prislusného pokrmu nebo napoje usilujeme u nejprve o
o co nejpresnéjsi popis;
uréeni vyvoje a souvislosti;
verifikaci vzhledem k tizemi, dobé a spole¢enskému prostiedi (komunité);
urceni role v kazdodennim ¢i svateCnim stravovani.

o O O

Uvedené kroky se snazime ¢init v kontextu
o celkového charakteru stravovani a kulinarni kultury v daném regionu a casové
korelaci;
o znalosti o sloZzeni pokrmil a napojii na uvedeném tzemi;
o znamé hierarchie a hodnotového ZebtiCku entity v oblasti stravovani a kulinarni
kultury pfislusejici k uvedenému tizemd;
o komparace se znalostmi stravovani a kulindrniho dédictvi v jinych, zvIasté
ptilehlych ¢i charakterové podobnych regionech (je-li identifikovano) ad.
Zjisténé informace napfic jejich provenienci, druhy prameni a dalSich pamétovych
médii, jejich stafi a rozsahu, komparujeme s naSimi vychozimi znalostmi o posuzovaném
pokrmu nebo napoji, samoziejmé s respektovanim vyzkumnych postuptt a metod s nutnou
mirou kritiky.
Urcujeme pfitom vzajemnou relevanci udajii zv1asté o
o dokladovaném prostoru a Case;
o pokrmech a napojich, jejich obsahu, zpiisobu ptipravy a dal§ich znacich a
vlastnostech;
o socialni souvztaznosti.
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Relevance vlastnosti a znaku

Pokrmy a napoje, maji-li se zatadit mezi kulinarni dédictvi, musi vykazovat potiebné
znaky a odpovidajici vlastnosti a musi plnit po jisty ¢as, zpravidla po nckolik generaci,
vyznamnou roli ve stravovani ur¢itého izemi a socialné-kulturni society.

Mame-li v danych souvislostech posoudit jejich vérohodnost, pak je nutno velmi
zevrubné poznat nasledujici skutecnosti.

Uzemni a &asové konsekvence ve vztahu k surovindm a ingrediencim
Ptfedevsim je nutno vyhodnotit, zda odpovidaji pokrmy a napoje lokalité, regionu,

pfipadné SirSimu Gzemi, jemuz jsou pifisuzovany z hlediska hlavnich surovin a doprovodnych
ingredienci, zvlast¢ kofeni, bylin a dochucovadel. Konkrétné, zda se jedna o jidlo ¢i piti
ptipravované podle zprav, receptd, vzpominek ¢i vypovédi pamétnikd doby, do niz jsou
kladeny at’ uz ve vztahu k zeméd¢lské produkci, ovoci a zelening, rostlinnym a zivo¢iSnym

druhiim, zastoupenym v dané oblasti ve volné ptirod¢, ¢i surovindm a vyrobkim, které byly
k dostani prostfednictvim mistnich nebo regionalnich trhli a obchodni sité.

Velkou pozornost je tfeba vénovat v této souvislosti posouzeni Casové relevance.
Nejpozdeji od konce 19. stoleti se slozeni zemédélské produkce zacalo proménovat a
modernizovalo se i jeji zpracovani, jednalo se ale o veli¢iny izemn¢ velmi proménlivé. Je tedy
velmi dilezité posoudit, zda mohly byt konkrétni suroviny a ingredience na inkriminovaném
uzemi v ¢asovém useku, do néjz jsou z nich tdajné pripravované pokrmy ¢i napoje kladeny.

Jinak vérohodné informace soucasnych pamétniki o pokrmu udrzovaném ve slezské
venkovské rodiné po generace musi napiiklad vzbudit nasi pozornost ve chvili, je-li popisovany
jako smazeny vyhradné na slune¢nicovém oleji. Dany druh se pfitom rozsifil jako zemédélska
plodina az v mezivale¢ném obdobi a ve Slezsku se mu nijak zvlast’ nedafi. Pokrm je tedy bud’
relativné mladého ptivodu, anebo se piivodné smazil na jiném tuku ¢i nasucho.

Podobné se jevi jako nutné k ovéteni popisy typického dolnoslezského jidla z uzeného
masa, omacky ze suSen¢ho ovoce a kynutych knedlika, zvané slezské nebe, jestlize se v ném
uvadi susené¢ merunky. Ve Slezsku rostly jen sporadicky a jestlize je jidlo pfisuzovano i
venkovskému prosttedi, pak se jedna o malo vérohodné informace.

Samoziejmé je nutné brat v potaz i moZznosti jejich nakupu, a tedy nabidku mistnich
trhli, zvlasté¢ méstskych. Zde ovSem vstupuje do hry dalsi faktor, a sice dostupnost takového
zbozi v zavislosti na socidlni skladbé obyvatel a také materidlni pfipravenost a ochota
konkrétnich osob a spolecenskych skupin investovat do ndkupu zbytnych komodit, ¢emuz
zejména venkované nebyli dlouhodobé naklonéni.

Technologie pfipravy

Pro stanoveni autenticity pokrmt je dulezité posoudit rovnéz dostupné informace o
zpusobu jejich ptipravy. Tedy zda byly vatfené, dusené, opékané, pecené, smazené, roznéné
nebo tieba grilované. A hlavné zda mohly takovym zplisobem skute¢né vzniknout na daném
uzemi, v pfislusné dob€ a socialni komunité, jak vyplyva z jejich popisu, vypovédi ¢i jinych
Zprav.

Jiz vySe jsme zminili zdsadni roli topenist’ a jejich odlisné uplatnéni v jednotlivych
oblastech ¢eskych zemi: ve shodné dob¢, dokonce jesté v prvnich desetiletich 20. stoleti, mohly
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v perifernich lokalitach s pfevahou tradi¢niho hospodaieni a zivotniho stylu naptiklad pievladat
oteviend topeniste, jinde uz se pouzivala uzaviena kamna, a jinde dokonce moderni sporaky na
tuhd paliva ¢i na plyn. Tento zdkladni prvek vybaveni ovliviioval pouzivani kuchyiiského
nadobi, moznosti vareni, a tedy i celkovy charakter pokrmii.

Casovy moment je jestd podtrzeny skuteénosti, ze pro nékteré spoleenské vrstvy mohlo
V podstatné Casti staveni nizSich venkovskych vrstev s sebou nesla nejen jesté vyssi miru
vzacnosti chleba, ktery se musel donaset k peceni k sousedim nebo do specialnich pekaren, ale
také omezeny sortiment drobného peciva (tieba pecivalky ze zbytkového chlebového tésta).

Teprve rozsifeni sporakl, zprvu na dfevo a tuhd paliva, posléze na plyn, napomohlo
zase V modernizujici se méStanské kuchyni 19. stoleti velmi rychlému zdomécnéni jemného
moucného peciva, dorth a zakuskd, prendsejici se do venkovskych rodin (a jen v omezené mite
a jednodussich druzich) vétSinou az hluboko ve 20. stoleti.

Socialni konsekvence
Pfi studiu celkového razu stravovani a jeho jednotlivych prvkl je velmi podstatné

vénovat pozornost jejich relevanci ve vztahu k potencidlnim spolecenskym vrstvam a
skupinam, v jejichz bézném nebo svatecnim jidelnicku mély zaujimat misto. Pokud je nasim
zamérem identifikovat konkrétni pokrm nebo napoj jako soucast kulturniho dédictvi urcité
society a Uzemi, je tfeba jej s ni prokazateln€ spojit a ovérit, Ze se v jeji kazdodennosti
vyskytoval dlouhodobé, po nékolik pokoleni, a zaujimal podstatnou roli, at’ uz se jednalo o
vSedni a velmi pravidelné konzumované, anebo ritudlni, svatecni jidlo ¢i piti.

Existovaly bezpochyby pokrmy, ba dokonce pocetné skupiny jidel, které v sobé mély
ukotvenu takika jednoznacnou socidln€ podminénost. Velmi zfetelné to je zvlasté u obou
meznich societ, aristokracie na jedné a nemajetnych pftislusnikli nejnizsich venkovskych,
meéstskych, ale v moderni dob¢ i délnickych a nadenickych vrstev na druh¢ strané.

Pro prvné jmenované, stravniky Slechtického ptivodu, byly typické hojné masité —
hlavné hovézi, teleci a zvéfinové — a také rybi pokrmy, upravované piivodné na rozni ¢i rostu,
posléze duSené v podobé ragu apod. (ponechame-li stranou specialni prvky jidelnic¢ku, tieba
exotické pochoutky).

Druha skupina, namezdné pracujici lidé a chudina bez ohledu na socidlni status, se
stravovala velmi stfidmé: jejich jidlo bylo z nenaro¢nych obilovin, lusténin a podfadnéjSich
plodin, nejpozdéji od poloviny 19. stoleti vétSinoveé z brambor. Jednalo se pfitom o nenarocné
pfipravované pokrmy, jejichZ charakter se mohl odliSovat v zavislosti na stupni zamoZnosti
konzumentd. Knedliky se naptiklad ve vétSiné domécnosti stiedné a niZze situovanych
venkovanil vafily hlavné ze syrovych strouhanych brambor, pficemz jejich ulohou bylo hlavné
nasyceni stravniki. Nijak se pfi pfiprave vizualné nevylepsovaly, jejich vysledny (az nevabny)
vzhled odrazela oznaceni jako naptiklad cerné knedle, modraky, také blbouni ad. Ve stiedné
zamoznych 1 Iépe situovanych méstskych domacnostech se naproti tomu zacaly uz pomeérné
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zéhy (podle receptii od pocatku 19. stoleti) pfipravovat svétlé bramborové knedliky z vatenych
brambor; na venkové se podavaly spiSe pti nedélnich a slavnostnéjsich prilezitostech.

Podobné tomu bylo naptiklad u bramborovych placek. Cteme-li v receptech &i slysime-
li ve vypovédich, Ze se bramborové tésto smazilo v sadle, pak je zfejma jejich souvztaznost se
zdmoznéjSim a dobfe zasobovanym prostifedim, spiSe z mladsiho obdobi (nejspise od sklonku
19. stoleti). Nasucho opecené placky ze syrovych strouhanych brambor, teprve poté jemné
pomazané rozpusténym sadlem, byly obvyklé naopak u socidln¢ slabSich obyvatel nucenych
tukem Setfit. A platilo to nejen pro piikladové Slezsko bez ohledu na regiony, ale i pro dalsi
oblasti ¢eskych zemi (sejkory v Podkrkonosi, pekdce na Horacku a Podhoracku ad.).

V jidelni¢ku obyvatel ceskych zemi bylo hojné zastoupeno zeli. V mé&stanské kuchyni
bylo spiSe pouzivané jesté Cerstvé, hlavkové zeli, zatimco lidové vrstvy upiednostnovaly
kysané zeli. Oblibené bylo nejen pro pomérné snadnou dostupnost, ale zejména trvanlivost,
vitaminovou bohatost a nasledné i snadnou kuchynskou ptipravu. Uz od sttedoveku byli ostatné
Cesi kritizovani, Ze jedi nechutné shnilé zeli, jak p¥ipomnél tfeba francouzsky basnik a diplomat
Eustache Deschamps. Nakladani zeli bylo kazdoro¢nim ritudlem, bez néjz si bylo mozno jen
stézi predstavit pfipravu na zimu.

Obr. 8 Priprava nakladani zeli na zkysani, rekonstrukce ve Valasském muzeu v piirodé
vV Roznove pod Radhostém, asi 60. 1éta 20. stoleti © Slezské zemské muzeum

a) Krajeni hlavek
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Heuristika, zdrojové oblasti informaci, moZnosti a limity jejich vyuziti
Vychodiskem pro moznou identifikaci a verifikaci pokrmii a napoji s potencialni

hodnotou kulindrniho dédictvi je heuristika, tedy shromdzdéni maxima informaci z riznych
zdrojli co do mistni a ¢asové provenience, kvality, obsahového zaméteni, druhu a typu, at’ uz
bezprostiednim Setfenim ¢i s vyuzitim elektronicky, resp. digitalné zpfistupnénych pramend,
literatury a informacnich zdrojti riznorodého charakteru, véetné audiovizualnich dél. Na jejich
zékladg, s vyuzitim textové ¢i obsahové analyzy a komparace, mize nasledovat vyhodnoceni a
interpretace za ucelem naplnéni uvedeného zadani.

Potiebné udaje se shromazd’uji zpravidla pfed zah4jenim procesu identifikace pokrmu
¢1napoje, jehoz hodnotu v ramci kulinarni kultury chceme ur€it, ale také v jejim priib&hu, podle
potieby a okolnosti.

Prospekce informaci, reSerSe a nasledny pruzkum dat obvykle probihaji v nésledujicich
institucich a zdrojovych oblastech:

o knihovny, v€etné digitalnich; specifické textové zdroje;
archivni fondy;
muzejni a jiné sbirkové fondy;
audiovizualni tvorba;
internetové zdroje, socialni site;
terénni Setieni;
oralni Setfeni;
dotaznikova Setieni;
Jiné.

0O O O 0O O 0O O O

K uvedenym zdrojovym institucim a oblastem s potencidlem napomoci identifikaci a
verifikaci kulinarniho dédictvi specifikujeme:
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Knihovny, véetné digitalnich; specifické textové zdroje

V knihovnach a knihovnich fondech probihaji v souladu se standardnimi zvyklostmi
vyzkumnych oblasti pfedevsim prvotni reSerSe literatury. Mozné je vyuzit obecnych a
specializovanych vydanych bibliografii, knihovnich kartoték, konkrétnich polozek ze skupiny

primarni, sekundarni a tercidlni literatury. Vyhodou digitalizace a zpiistupnéni obsahu
knihovnich a jinych fondii prostfednictvim internetu je moznost studovat bez vyssich
finan¢nich (cestovnich) nakladl i regionalni tisky, literaturu zahrani¢ni provenience apod.
(samoziejmé, pokud jsou publikaéni polozky online k dispozici, coz je u starsi domaci produkce
z doby pted rokem 1989, ale rovnéz u nejnovéjsich publikaci z diivodu ochrany autorskych
prav, u nas stale spise vyjimkou). Doporucit lze Sirsi tematicky zabér zdroju, nikoli pouze
s akcentem na stravovani, nybrz na materidlni a nemateridlni kulturu a kazdodennost
prislusného uzemi a entity, chronologicky usek ad.

Dulezité informace lze nalézt ve specifickych textovych zdrojich obsahové se

dotykajicich stravovani a kulindrni kultury, naptiklad v domacich receptarich a kuchatskych
knihach. Zde je ovSem tifeba podotknout, Ze navzdory obecnym piedstavam projektové
vyzkumy ovéfily, ze hospodynémi ruéné psané receptaie, bez ohledu na to, zda vznikaly ve
druhé poloving 19. nebo v pribehu 20. stoleti, obsahuji jen velmi sporadicky recepty na vsedni,
a dokonce i svatecni ¢i obfadni pokrmy podavané v béznych venkovskych nebo méstskych
rodindch k nékterému z dennich ¢i vecernich chodi. Hospodyné si do nich nejcastéji
zaznamenavaly predpisy na slozitéjsi pecivo, vanoc¢ni cukrovi, s postupujicimi léty 20. stoleti

také na nepecené dezerty &i jiné sladkosti.>®

Pokrmy ve smyslu hlavnich jidel nebo jejich soucasti se v nich objevuji pfevazné jako
vysledek inspirace ,,0odjinud®, tedy kulturniho transferu v oblasti stravovani a kazdodennosti.
Jednd se velmi Casto o pokrmy neobvyklé, moderni, ne vZdy odpovidajici Zivotnimu stylu
rodiny, jejichZz pfisluSnice (autorky byly obvykle Zeny) si recept zaznamenala. Bez dalSiho
ovéfeni v jinych informacnich zdrojich je nelze pti vyzkumu stravovani a kulinarniho dédictvi
piijimat za relevantni doklad pfitomnosti, netkuli ukotveni recepty doloZenych pokrmi
Vv ptislusné domécnosti ¢i komunité ptislusSného uzemi.

Pomérné kriticky je nutno pfistupovat také k tiskem vydanym kuchaiskym kniham.
Soucasné je ale tieba jasné rozliSovat, jakého ptivodu ¢i socidlnich konsekvenci pokrmy chceme
s jejich pomoci identifikovat, ¢i k jejich identifikaci a verifikaci pfispét. Mnohé z kuchatskych
knih, které vznikaly naptic¢ 19. a 20. stoletim (ba jejich vétSina), jsou spiSe souborem ndhodné
sebranych ¢1 ucelové recyklovanych receptli. Pfesto mohou byt pifinosné naptiklad z
chronologického hlediska, nebot’ stanovuji jasny meznik, od kdy jsou konkrétni pokrmy
publikovanymi recepty kodifikovany a v jaké podobé.

Podnétné jsou ptitom tiskem vydavané kuchatské ptiruc¢ky zejména ve vztahu k obecné,

tedy tradi¢ni kuchyni Ceskych zemi (oznaCované také narodni), nebot’ jejich zatfazeni do

58 K tématu napt. Jitka SOBOTKOVA, Domdci receptdre (1. ¢tvrtina 19. az polovina 20. stoleti), in: Irena
KORBELAROVA (ed.) — Radmila DLUHOSOVA - Jitka SOBOTKOVA, Pamét’ chuti. Receptate a kuchatské
knihy jako specifické prameny pro poznani kulinarni kultury a kulinarniho dédictvi ¢eskych zemi? Opava 2020,
s. 407-525.
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konkrétni knihy je jistym ukazatelem rozsifeni danych pokrmu z hlediska ¢asového a také
spolecenského. Tedy v navaznosti na ,,publikum®, pro né€z autorka ¢i autor své dilo vytvofili.
Az do prvni svétové valky se jednalo zejména o spolecenské vrstvy konzumujici sofistikovanéji
pfipravovana jidla, tedy ptivodn€ o Slechtické, od 19. stoleti vétSinoveé méstské society. Snaha
o ovlivnéni venkovského stravovani s vyuzitim kuchatskych knih je u nés sice pomérné starého
data, pokousela se o to uz Magdalena Dobromila Rettigova,®® k tispé§né implementaci
modernéjSich jidel do selského, ptipadné chalupnického prostredi ale doslo az s rozsifenim
hospodyiiskych kol navstévovanych 1 vesnickymi divkami od sklonku 19., spiSe pocatku 20.
stoleti. Jistou roli pfitom sehravaly, vedle Skolskych kuchatskych knih, také riizné zédbavné
kalendare a pozdé&ji novinové prilohy, publikujici recepty a ndvody na vedeni domacnosti. Po
druhé svétové valce, zejména v 50. letech, zacaly byt vydavany publikace s osvétove ladénymi
uvodnimi texty adresovanymi piednostné venkovskym ¢tenaiim ¢i uzivatelim, nabadajicimi
k modernizaci kazdodennosti, vétsi pozornosti hygiené (i pfi vafeni a praci se surovinami).
Jejich prostfednictvim se Sifila a nachdzela oblibu méstska, na venkové dosud méné
konzumovana jidla.%

Pfi studiu kulinarni kultury a kulinarniho dédictvi je tieba mit na paméti, Zze do
publikovanych kuchatskych knih mohly byt zatazeny recepty — podobné jako u rukopisnych
receptaru — které jejich uzivatelky ve skute¢nosti neoslovily (mohly byt zastaralé, neatraktivni,
Casove €i surovinoveé narocné, mimo chutové zvyklosti konzumentii apod.). Nelze tak brat za
prokéazané, ze kazdy pokrm, pfitomny prostiednictvim receptu v néjaké konkrétni kuchatské
knize, byl vdané dobé a v dané komunité, sniz byl uvedeny zdroj svazan, skutecné
konzumovan, ne-li dokonce preferovan. Neni od véci piipomenout, jak dulezita je v této
souvislosti analyza vnéjSich znakii pramene — tedy kuchaiské knihy — jako je tieba stupen
opotfebovanosti a uspinénosti konkrétnich listl ¢i stran, naznacujici Casté uzivani na nich
uvedenych receptur, rukopisné ptipisky a poznamky apod.

Za prokazané lze soucasné piijmout, pfinejmensim na pfikladovém Gzemi, ze kucharské
knihy vydavané v regiondlnich nakladatelstvich mohly jiz v 19. stoleti poukazovat i na
regionalni (lidové) pokrmy a napoje. Zajimavym piikladem je kuchaiska kniha opavské
provenience Schlesisches Kochbuch emeritni restauratérky Therese Adamové z roku 1900,
uréend méstanskym domacnostem, kterd obsahuje recepty nebo stru¢né popisy specialit
pfipisované autorkou slezskému prostfedi. Jedna se kupiikladu o mléko ¢i smetanu
s rozkvedlanymi $vestkovymi povidly (Simlena, v knize Schumlena), kroupy s hrachem
(SurimajzI, v knize Schulmeister), kynuty kola¢ ,,na plech* s posypkou (strojzlkucha, v knize
Streuselkuchen) a nékteré dalsi. Moderni vyzkumy potvrdily, Zze vSechna jidla, zafazena
V publikaci Theresy Adamové s oznacenim slezska, maji skute¢né vazbu na néktery z regiont

%9 [Magdalena Dobromila RETTIGOVA], Dobrd rada Slovanskym venkovankdam, aneb pojednant kterak by ony
pokrmy sprosté laciné i chutné pripravovati, a tak se bud pro budauct svau domdcnost, neb pro sluzbu

cviciti mohly. Poddana od Magdal. Dobromily Rettigowé. V Praze a Hradci Krdalowé, 1838. Tiskem a ndakladem
Jana H. Pospisila.

8 Napi. Marie HRUBA (ed.), Nase kucharka, Praha 1957, pozd&ji vydavana rozsitenym kolektivem autora pod
inovovanym titulem Marie HRUBA — Frantisek RABOCH a kol., Kuchaika nasi vesnice, 4. dopl. a preprac.
vyd., Praha 1965.
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Slezska, predevsim na Opavsko, ale i tehdejsi némecké (Pruské) Slezsko.’! A podobnych
ptikladid tiskem vydanych kuchatskych knih, vhodnych k vyuziti ptinejmensim jako podptrny
pramen, by se dala najit fada.

Velmi zajimavym zdrojem informaci mize byt pfi vyzkumu stravovani a identifikaci
kulinarniho dédictvi dokonce i dobova beletrie, jak uz bylo naznaceno diive. Z piikladového
uzemi Slezska stoji z pfipomenuti kuptikladu VIci jama Jarmily Glazarové, ale 1 jiné jeji texty
popisujici atmosféru dobovych méstanskych domacnosti na Opavsku, véetné piipominek
nekterych kuchynskych aktivit (Slapani zeli, peceni tazené¢ho zavinu). Podobné popisuji
svatecni prilezitosti béhem celého roku na Hlucinsku tieba dila Ludmily Hotké Bejatka z roku
1959, Moravska svatba na Hlucinsku z roku 1925 a jiné. Kazdodennost Ostravska a SirSiho
venkovského okoli ptipominaji napiiklad dila Vojtécha Martinka (Cernd zemé, Kamenny rad
ad.). Podobnych publikaci, svazanych s nékterymi oblastmi ¢eskych zemi s drobnymi, ale
podnétnymi pozndmkami vztahujicimi se k materidlni kultufe, zivotnimu stylu, vcetné
stravovani, najdeme celou fadu.

Ptinosné udaje o jidle, konkrétnich pokrmech i trendech ve stravovani pfindsely (a
ptinéseji) periodické tiskoviny: deniky a jejich vikendové ¢i pftilezitostné piilohy, odborné a
zabavné Casopisy, tak zvané kalendaie pro vybranou skupinu ¢tendit ad. Z naseho hlediska jsou
podstatna zejména dobova periodika s popisy aktualniho stravovani a jeho prvki,
pripravovaného nebo doporucovaného k vareni v dob¢, kdy byly vydany. Podnétné jsou
samoziejmé recepty, z textll asi nejpocetnéjsi, obecnéjsi charakteristiky a popisy pokrmi a

napoju, jejich funkce ¢i role v jidelnicku, ddle nejriznéjsi navody pro hospodyné, autorské
vzpominky na détstvi a mladi s odkazy na kazdodenni ¢i svate¢ni jidla ad. Postupem casu
k textim piibyvala rovnéz vyobrazeni, od mezivale¢ného obdobi sporadicky i fotografie. Velmi
zajimavé jsou (navzdory jejich marketingovym znakiim) napiiklad inzeraty na vyrobky
mistnich firem a zivnostnikti, nabidku pohostinskych zafizeni s ukazkou. Je nepochybné, ze
V novinach a Casopisech publikované informace o pokrmech a napojich je nutno piijimat
S prislusnou kriticnosti, pfesto nalezi v kontextu identifikace a verifikace kulinarniho dédictvi
nejen k neopominutelnym, ale piekvapivé i pfinosnym zdrojim, zejména co do Casového
zatazeni konkrétnich pokrmil a napoji, socialnich konsekvenci apod.

Archivni fondy

V archivech a archivnich fondech Ize ve vztahu k vyzkumu stravovani a kulindrni
kultury ocekavat zastoupeni nejriznéjSich druhti a typti dokladt tykajicich se stravovani,
skladby jidelnicku, konkrétnich jidel, zvykt pfi vafeni a stolovani, ale zvlasté surovin, jejich
zdrojl, skladovani apod.

Upozornit miizeme v této souvislosti naptiklad na pisemnosti velkostatkli (pozemkové
knihy s kupnimi smlouvami nebo pozistalostni inventate s udaji o zasobach potravin, surovin,

zemé&délskych plodin a také osiva, o druzich ovocnych stromt v zahradach, péstované zeleniné,
o kuchynském vybaveni a jiném domdcim inventafi apod.), do nichZz byly nékdy

81 [Therese ADAM)], Schlesisches Kochbuch, Eine reichhaltige Sammlung erprobter Koch-Rezepten /.../, Troppau
1900, pribézné; FrantiSek MYSLIVEC, Stary zpiisob hospoddrstvi na Opavsku, Praha 1933, s. 50-67. Opavsky
venkov pred 100 lety v textech Frantiska Myslivce, (Opava) 2013.
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vmanipulovany Slechtické rodinné archivy s pisemnostmi hospodaiské spravy, véetné kuchyné
(u vétsich soubori a vyznamnéjsich rodu 1ze pocitat se samostatnymi rodinnymi fondy). Dale
se mize jednat o knihy, aktovy material a dal$i pisemnosti méstské spravy S pozemkovymi
knihami podobného obsahu jako venkovské, dale zaznamy o sortimentu trhi, pohostinskych
akcich pfi piilezitosti zasedani méstskych rad ad. Opominout nelze podnikové fondy z oblasti

vefejného stravovani a gastronomie s ucetni evidenci, normami na piipravu jidel, dale fondy
kol a skolskych zatizeni, v€etné Skolnich jidelen, socidlnich ustavi (starobinct, sirotéincti),
zdravotnickych zafizeni, respektive jejich ztizovatell, s prisluSnymi soubory pisemnosti; fondy
vojenské spravy apod.

Kromé informaci o samotné podstat¢ viktualii, pokrma ¢i ndpoji — a to plati pro
prameny textového charakteru obecné — mohou byt v pisemnych informacénich zdrojich napfti¢
puvodci a ¢asem jejich vzniku zachyceny regiondlni ¢i mistni (n€kdy dokonce rodinné), ceské,
némecké 1 nafeCni ndzvy a oznafeni pokrml a ndpoju a také pfilezitosti, pii nichz byly
podavany a konzumovéany. VSechny tyto udaje jsou pro identifikaci kulinarniho dédictvi
v kontextu Gizemi a spoleCenstvi velmi zajimavé a je tfeba jim vénovat bedlivou pozornost.

Zvlaste pokud stoji v centru nasi pozornosti pokrm nebo skupina pokrmd, které jiz dnes nejsou
Vv piislusné oblasti béZznou ani pfilezitostnou soucasti Zivota a nalezi do kategorii jidel
uchovavanych jen v paméti, zapominanych ¢i zapomenutych. Upozornit je tfeba v této
souvislosti na okolnost, kdy se pod totoznym ndzvem mohly ukryvat — a to dokonce na relativné
malém tzemi a v socioprofesné¢ odpovidajici entité¢ — pomérné odlisné pokrmy, které mély
pouze nekteré spolecné prvky. Piikladem muze byt tak zvany bigos, piivodné polsky pokrm
pfineseny imigranty na primyslové Ostravsko a ozna¢ovany pak také nékdy slezsky bigos. Na
jedné stran€ se mohlo jednat o bohatou hustou polévku s masem ¢i klobasou, na druhé strané
pouhy fidky pokrm s vafenym bramborem; jejich spojnici bylo kysané zeli: kdyz v prvnim
ptipadé bylo podstatnou slozkou bigosu, ve druhém byl pouzity na polévku jen zelny lak.
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Obr. 9 Bigos, pokrm na bazi hlavkového nebo kysaného, piipadné obojiho zeli polského
puvodu, varianty z Ostravska podle riiznych zdroji

a) Husta polévka se zelim, uzenym masem, klobasou, rekonstrukce, 2021 ©
projektovy tym SU v Opavé, foto Irena Korbelafova

b) Polévka ze zelného nalevu s bramborem © Zemsky archiv, Pozistalost Vaclav
Hauer, rekonstrukce, 2021 © projektovy tym SU v Opave¢, foto Irena Korbelafova
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Pii evidenci a vykladu nazvti neni od véci pamatovat na srovnani s vykladovymi, nékdy
také ptekladovymi slovniky, které mohou napomoci osvétlit leccos z plivodu, vyvoje a
vzajemné piibuznosti prvkl stravovani. Uzite¢né také miize byt zapatrat v encyklopediich,
zvlasté kulinarnich a gastronomickych, a ovéfit, zda se v nich studované jidlo nevyskytuje.
K ¢eskym zemim maji blizko lexikony kuchatského uméni, vychazejici od posledni Ctvrtiny
19. stoleti v Némecku. Zatazeny v nich jsou prokazatelné nékteré pokrmy z piikladového tizemi
Slezska i z Cech. Vzhledem k Zivému kulturnimu transferu mezi némeckymi a &eskymi,
respektive moravskymi a slezskymi oblastmi mohou byt podobné publikace podnétné i pro
hledani vyvojovych analogii stravovani a srovnani jejich jednotlivych prvki.®?

Muzejni a jiné sbirkové fondy

Prizkum, at uz osobné provadénou prospekci, anebo ve spolupraci s odbornymi
pracovniky, kuratory, spravci ¢i majiteli, je nezbytné provést — obvykle v pfislusném regionu,
anebo vV instituci zaméfené na sbirkotvornou ¢innost nadregionalniho dosahu — také v
muzejnich i privatnich sbirkdch uchovavajicich hmotny mobilidf domacnosti, kuchatskych
provozu a dal$ich tematicky piibuznych historickych artefaktt, také fotografii, filmovych

amatérskych i profesionalnich zaznamu, vytvarnych d¢l apod.

U této pramenné zakladny je ale tieba zdlraznit — a to plati o vyzkumu stravovani a
kulinarni kultury vSeobecné — Ze k nami sledované tématice obvykle nelze ocekavat bohatsi
soubory hmotnych, ikonografickych ¢&i jinych materiald vztahujicich se ke konkrétnim

pokrmiim ¢i napojim,®® nehledame-li informace ve sbirkidch nemnohych specializovanych
instituci (muzea lidové kultury, u nas jen sporadicky a spiSe docasné¢ fungujici privatni
gastronomickd muzea apod.). Ze zkuSenosti podotykdme, Ze ani zde nelze pocitat
S vyznamnéj$imi zdroji, které by napomohly identifikaci kulindrniho dédictvi ve smyslu jidla a
napoju.

52 Obsah takovych slovniki byva svazan spise s m&tanskou neboli moderni kuchyni nez s venkovskym
stravovanim, nalézt je zde mozné ale i po&etné vyjimky. Universal-Lexicon der Kochkunst, Leipzig 18862,
18975; kromé jidel kladenych do Slezska zde jsou rovnéZ zmifiovany ¢eské &i prazské pokrmy.

8 Jen zlomky informaci (nepo&itdme-li hmotny mobiliai domécnosti a kuchyni) je ve Slezském zemském muzeu
v Opavé, Muzeu Tésinska v Ceském T&$ing, Muzea Hlu¢inska v Hluéing, stejné jako v Muzeu Slaska
Cieszynskiego w Cieszynie (Polsko); vétSinou se jedna o ikonografii venkovskych staveni, véetné kuchyni a
kurnych jizeb, nanejvys s Zanrovymi vyjevy ke stravovani nebo vateni, pec¢eni apod.
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Obr. 10 Sritek uzeného masa, Kobetice, Hlu¢insko, asi 1939-1945

a) Original $ratku ulozeny v Muzeu Hlu¢inska v Hlu¢ing, 2022 © Muzeum
Hlucinska

b) Sraitek jako exponat na vystavé Kulinarni kultura Moravy a Slezska © Narodni
zemeédélské muzeum, Praha, 2021
V kontextu zkuSenosti s kulinarni kulturou ptivodnich némeckych entit na ptikladovém
uzemi Slezska, vysidlenych po skon€eni druhé svétové valky (a podobné i z jinych oblasti
Sudet), nelze opominout aktivity kulturnich center a drobnych domadcich muzei, tzv.
Heimatstube, ptisobicich v Némecku a Rakousku.5* Prostfednictvim dal$ich generaci rodiny a

8 Centra jsou napiiklad v Ratingenu (Oberschlesisches Landesmuseum), Limburku (Altvaterstube), Lauterbachu
(Sudetendeutsche Sammmlung), Schlitzu (Egerdnder Heimatschtube) ad. Pavodni videtiské Heimatsmuseum,
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dalsi zajemci udrzuji tradice a zvyky ptvodnich obyvatel Slezska, respektive ceskych zemi
S pivodné némeckou nebo smisenou kulturou, shromazd’uji hmotné a pisemné doklady a také
zaznamy a vzpominky pfedchazejicich pokoleni. Podnétné mohou byt nejen jejich drobné stalé
a prilezitostné vystavky ¢i expozice, ale také vydavatelské aktivity. Pravé v oblasti kulinarni
kultury jejich vystupy byly a alespoii nékde stale jsou pomérné zivé.%

Audiovizudlni tvorba
MozZnosti studia déjin stravovani a konkrétnich projevi kulinarni kultury rozsituji
v nejnovéjsi dobé audiovizualni dila, konkrétn¢ filmova, televizni a rozhlasova tvorba.

S uvedenymi produkty novych médii Ize v souvislosti s nasim tématem pocitat uz nejpozdéji
od mezivalecného obdobi, tfebaze v omezené mife. Jednat se pfitom miize kuptikladu o
dokumentarni, respektive zurnalisticka dila, ur¢ena piivodné nejcastéji pro filmové tydeniky
promitané v biografech ptred vlastnim uméleckym filmem. Tato dilka, usilujici o informovani
publika o aktualnim déni, seznamuji napiiklad s kiestanskymi ¢i rodinnymi svatky a s nimi

spojenymi pokrmy, s rlznymi regionalnimi specifiky stravovani, informuji 0 produkci
zemédéElskych plodin, primyslové vyrobé potravinovych komponent apod. SpiSe drobnosti
k naSemu tématu lze zaznamenat i v hranych filmech. V tomto piipadé je ale nutno mit —

podobné jako u beletrie — na zieteli, zda se ve filmu jednalo o ztvarnéni soudobého stravovani,
anebo o priblizeni ¢asoveé vzdalengjSich historickych etap. Ve druhém piipadé nutno pocitat s
moznosti zkresleni predstavovanych prvkid a zpiisobu stolovani (Cisariv pekar a pekaruv
cisar).

Obr.11 Spole¢né pojidani zelné polévky, zvané regionalné kozi brada, courackalcouralka
apod., Kopaniny, filmovy tydenik, 1940 © Hledani ztracen¢ho ¢asu, Veselé Vanoce ve
smutnych Casech, Ceska televize, 2015

a) Clenové venkovské domacnosti u vano¢niho stolu

% Pdvodni némeckou horno- a dolnolezskou kuchyni udrzuji v paméti naptiklad publikace Haralda Saula,
Achima Raaka, Evamaria Moeke, Frieda Staube ad.
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b) Detailni pohled na misu se zelnou polévkou a 1Zzicemi s nabranymi sousty

Od Sedesatych let se dostavala do poptedi zajmu televizni tvorba, pfindsejici vedle
reklam (Casto na nedostatkové ¢i exkluzivni zbozi, v¢éetné potravin, pochutin a polotovart) také
prvni potady o vareni. Podobné jako dnes je tfeba k nim ptistupovat kriticky; jejich kvalita a
obsahova relevance byla — podobné jako dnes — velmi proménliva. Smahem je viak zavrhnout

nelze, nebot’ jsou potencialné nositelem informaci o kulinarnim dédictvi Ceskych zemi, zejména
na trovni tradi¢nich pokrmu ¢eskych zemi (narodni kuchyn¢), anebo 0 posledni fazi vyvoje
moderni kuchyné se specifickymi rysy odkazujicimi na ¢eskou provenienci (prezentace ceské
gastronomie na svétovych vystavach). Mnohé z aktualnich potadi a seridld, pfipravované spolu
S odbornymi poradci (Herbar, Co nase babicky umély a my jsme zapomnéli, Peceni na nedeli
ad.) obsahuji pfinejmensim podnéty, které lze dale doplnovat a ovéfovat prostfednictvim
standardnéjSich pamét'ovych médii.

Za nepiili$ povedenou piehlidku tradi¢nich a regionalnich pokrmt je nutno povazovat
naopak naptiklad potad soukromé televize Polar Ostrava Jak smakuje Moravskoslezsko. Stanice
reagovala na opakovanou — a obyvateli oblibenou — vyzvu Krajského ufadu Moravskoslezského
kraje k zasilani recepti na jidla z izemi uvedeného kraje. Recepty byly nasledné laickou a
odbornou porotou vyhodnoceny, prezentovany na gastronomickych slavnostech a zatazeny do
publikace vydané ptislusSnym krajskym uradem. Nasledné vznikl uvedeny televizni serial.
Mnohé z receptl jsou, jak ukazuji analyzy a komparace, vérohodné a skutecné predstavuji
pokrmy a zplsob stravovani naSich piedkl zejména z Ostravska. Jiné ale (a je jich pomérné
vyznamna ¢ast) jsou spise odrazem moderni kuchyné ¢i odjinud importovanych jidel. Jisté
dobie minény projekt tak ziistal z hlediska poznani kulindrni kultury regionu na pili cesty.

V rozhlasové tvorbé lze ocekavat — vzhledem Kk jejim specifickym moznostem
vyjadfovani — informace spiSe obecnéjsiho charakteru, naptiklad o stravovani, vyziveé apod. Jiz
od 20. let vysilal Ceskoslovensky rozhlas pravidelné pfednasky, mimo jiné i pro Zeny, 0
venkovském zivoté apod. Podobné jako v periodickém tisku, 1 zde byly a jsou zvefejiiovany
dil¢i informace z oblasti stravovani v ramci inzerce.
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Internetové zdroje, socialni sité

Velmi obezietné je tieba pracovat s udaji vV nejriznéjsich internetovych zdrojich a na
dnes frekventovanych socialnich sitich, kulinaiskych serverech, blozich apod., bez ohledu na
jejich ztizovatele a prispévatele. Ukryvat se na nich mohou doslova ,,skvosty* z kuchyné naSich

piedki, o néz se se zajemci déli bézni milovnici jidla, piti a nejriznéjsich tradic. Takto sdélené
receptury, popisy jidel ¢i jejich nazvy ale vyzaduji vzdy velmi peclivou analyzu a srovnani
s udaji z jinych zdroji. Za zajimavé lze povazovat takové internetové stranky, které obsahuji
kromé zakladni prezentace jidel formou receptu, stru¢ného popisu pokrmu ¢i fotografii
(neovéieného piivodu) také doplitkovou diskusi zajemct z fad vetejnosti. Pomahaji objasiiovat
souvislosti a mohou pfispét také k potvrzeni ¢i vyvraceni vérohodnosti prezentovaného souboru
jidel ¢i jeho prvkai.

Terénni Setfeni

Za neopominutelnou soucdst procesu identifikace a verifikace pokrmii a napoja
s potencidlem hodnot kulindrniho dédictvi mizeme povazovat terénni vyzkum a sbér
mnohovrstevnatych informaci spojenych s ptivodnim tzemim a entitou tviircii a konzumentii
mistnich a regiondlnich pokrmt a napoja.

Pod uvedenym oznacenim se ukryva prospekce, reSerSovani, sbér propagacnich
tiskovin, fotograficka a audiovizualni dokumentace a mnoho dalSich aktivit a postupl
provadénych v autentickém prostiedi s tradicnim stravovanim, konkrétné v

o rodinach, domacnostech;
o vetejném prostoru s nabozenskymi, etnografickymi a folklornimi akcemd;
o vefejném prostoru — cestovni ruch, gastronomie.

Sbér informaci V rodindch a domdcnostech je velmi specifickou slozkou ziskavani
informaci ke kulinarni kultufe; zkuSenosti ukazuji, ze tento zpiisob neni ,,uréen* pro kazdého
badatele a soucasné ne kazda rodina ¢i soukromy respondent umozni nahlédnout do privatnich
okruhti. Do jisté miry je toto Setfeni totozné, anebo takika totozné s ordlnim prizkumem,
doplnénym navic podle moznosti navstévou ptislusné rodiny nebo domacnosti. Vy$si miru

uspésnosti 1ze oc¢ekavat tehdy, pokud existuje mezi badatelem a respondentem néjaky vztah
zalozeny na diivéte — piibuzensky, ptatelsky, opfeny o doporuceni tteti osoby apod. Soucésti
takového vyzkumu je vedle zminéného rozhovoru nebo zaznamenané vypovédi seznameni se
s rodinnymi rukopisnymi receptaiti a tiSt€énymi kuchatskymi knihami, véetné zjiStovani, zda
jsou opatfeny poznamkami; rodinnymi fotografiemi z vyjime¢nych ptilezitosti, které mohly byt
provazeny zvyky, obyc€eji, nékdy 1 zachycenim né&jakého pokrmu (Véanoce, Velikonoce, hody,
svatba apod.).

Akce konané sice ve verejném prostoru, sou¢asn€ ale v gesci odbornych instituci a

sdruzeni — kulturné-historickych, muzejnich, narodopisnych ¢i folklornich a jinych — nalezi pfi
aktivitach sméfujicich k identifikaci a verifikaci pokrmii a napojl a urceni jejich potencialni
hodnoty jako kulturniho dédictvi k tém hodnovérnéjsim, a tedy nejvitanéjsim. V jejich
programech je mozno nalézt velmi zajimavé a podnétné prezentace pokrmi a napojii, provazené
nékdy dal§imi dopliiujicimi informacemi.
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Ve Slezsku mohou byt piikladem takové dobré praxe v Kulturni oblasti folklorni
slavnosti na Té&Sinsku, konané jednak v gesci Matice slezské (Slezské dny v Dolni Lomné),
jednak Polského kulturnd-osvétového svazu (Gorolski Swieto). Kromé samotnych piehlidek
lidového umeéni ¢i femeslnické tvorby a mnoha programti je doprovazi tak zvany slezsky krmas,
prezentace prokazatelné tradi¢nich lidovych pokrmii daného tGzemi. Ptipravuji jej vétSinou
¢lenové jednotlivych mistnich sdruzeni ve spolupraci s rodinnymi piislusniky a nadSenci,
zapojuje se rovnéz mistni muzeum.

Podnétné jsou pro identifikaci a verifikaci kulinarniho dédictvi a jeho druhy Zivot
V soucasném vefejném prostoru rovnéz akce poradané muzei, zvlasté muzei V ptirodé
(skanzeny), s odbornou gesci etnografli, historikii ¢i pracovnikii obdobnych specializaci.
V takovém prostiedi 1ze s vysokou mirou jistoty ocekavat skuteéné tradicni a hodnovérné
interpretované regionalni pokrmy odkazujici na zvyky a obyceje komunit pfislusného tzemi.

Nabizi se zde navic moznost navazani osobnich kontakti s realizatory i ucastniky, provedeni
kratkych rozhovort ¢i vypovédi (zminime se o nich déle) apod.

Ve vztahu k Ceskému Slezsku je v tomto sméru zajimavé seznamit se s rozvinutymi
aktivitami Valasského muzea v Roznové pod Radhostem, nebot’ strava Valachu a obyvatel
horskych a podhorskych podoblasti TéSinska si byla vzajemné velmi podobna.

Na tzemi dnes$niho polského Slezska, kde je nezbytné hledat rovnéz informace a
srovnavaci paralely, je uz v tomto sméru potfebnd jista ostrazitost. Naptiklad v nejvétSim
skanzenu na hornoslezském Opolsku (Muzeum Wsi Opolskiej w Opolu) je situace podobna jako
v roznovském skanzenu: obyvatelstvo dan¢ho regionu zlstalo ve vysoké mitfe autochtonni, se
zachovanim urcitého podilu narodnostné némeckych komunit, kulturné-historické prezentace
zvlasté u piilezitosti vyro¢nich akei kiest'anského i1 svétského roku vychazeji z autentickych
informaci. Mnohde na venkové se tam navic jeste stale udrzuji, ptipadné pfedstavuji zdjemciim
pii obecnich akcich nebo v privatnich agroturistickych zafizenich (napt. Farska Stodola
Biedrzychowice).

Na druhé stran¢ ve skanzenu v Pstruzi u Chudoby v Kladsku (Muzeum Kultury Ludowej
Pogorza Sudeckiego, Kudowa Zdroj — Pstrgzna) jsou prezentovany jak prvky piivodni kultury
ptvodnich némeckych a Ceskych obyvatel, zejména architektura a mobiliaf, tak 1 zvyky a
obyceje polskych povalecnych pfistéhovalcli do Kladska a Dolniho Slezska z nejriznéjsich
oblasti Polska, zejména z ukrajinskych Krest, ptipojenych v roce 1945 k Sovétskému svazu,
aniz by byly jednoznac¢né ¢asové 1 proveniencné urceny.

Nalézt kofeny mnoha prezentovanych pokrmi a népoji, jejich pivodni podobu a misto
ve vSedni a svate¢ni kulinarni kultufe neni zcela jednoduché, nékdy je to podle vS§eho nemozné,
mimo jiné z divodu vzajemné asimilace starého a nového Vv zivoté povalecnych komunit
daného uzemi. Béhem sedmdesati let vzdjemného ovliviiovani se na slezském venkove, zvlaste
neni-li v jeho blizkosti vyznamnéjsi urbanni centrum, vytvotila vlastné nova autonomni kultura.
Obsahuje jisté svébytné znaky a piedava se z pokoleni na pokoleni po vice nez tfi generace,
napliuje tedy predpoklady kulturniho dédictvi daného uzemi, tfebaze jen kratce a S absenci
hlubsich vyvojovych kotfenti. V kulindrni oblasti, podobné jako i v jinych segmentech
kazdodennosti, se ovSem jedna soucasné o kulturu vyznamné ovliviiovanou uz nejpozdéji od

69



konce piedchézejiciho milénia globalizaci a unifikaci stravovani ve stfedni Evrop¢, coz vse dale
komplikuje.

Vyli¢eni uvedenych okolnosti a problémii provazejicich identifikaci a verifikaci
skute¢ného nebo domnélého slezského kulindrniho dédictvi neni samoucelné a je s nimi potieba
pocitat v kontextu jakékoli prezentace kulindrni kultury, pokrmti a népojt v regionech, které
prosly v modernich d¢jindch podstatnéjSi vyménou obyvatel a prevrstvenim plivodni
kazdodenni kultury zvyky novych usedliki. Tedy rovnéz v ¢eském a moravském pohranici
V izemnim rozsahu tak zvanych Sudet.

Z oblasti gastronomie a vefejného stravovani nelze nepfipomenout predevsim
informace o nabidce prostfednictvim jidelnich listkii a dale tak zvanych menu ptivodem
Z restauraci, jidelen, bister a jinych gastronomickych podnikl, pfipadné jinych zatfizeni
vetejného stravovani. V kazdé dobé odrazeji nejen koncepci konkrétniho podniku a jeho

majitele, respektive viid¢ich osobnosti z personalu, ale také poptavku zdkaznik, jejich chuté a
preference. UZ nejpozdéji od druhé poloviny 19. stoleti miZzeme zvaZovat celkovy charakter
kuchyné daného stravovaciho zafizeni, urcit konkrétni pokrmy a jejich oblibu u stravnikt
v zavislosti na jejich pfedpokladaném kulturné-socidlnim profilu a také lokalit¢ apod.
Napomoci ndm to muze pii hledani vyvojovych linii a souvislosti zvIasté u tradi¢nich pokrmii
¢eskych zemi (narodnich jidel).

Soucasné jidelni listky naznacuji nejen aktualni stav vefejného stravovani, ale v nami
sledovaném kontextu také oblibu a roli tradi¢nich ¢i regionalnich pokrmt. V této souvislosti je
nutno dbat na spravné vyhodnoceni druhu gastronomického zatizeni, zaméteni, které napliuje
(doméci / Ceska / mezinarodni kuchyné) ad.

Piikladem dobré praxe je vtomto sméru dlouhodobé jidelna v chaté Libusin na
Pustevnach. Tradi¢ni valaSské pokrmy a napoje nabizela od konce 90. let 20. stoleti a na svou
dobrou povést uspésné navazala i po znovuotevieni roku 2020, kdyZ byla po poZéaru roku 2014

nové zrekonstruovana.%®

Bedlivy pozor je tfeba davat na prezentované prvky stravovani a jejich vyslednou
podobu pfi akcich a programech deklarujicich pfitomnost regionalnich ¢1 tradicnich pokrmii,
konanych ve vefejném prostoru v rdmci cestovniho ruchu, kulturniho turismu a zézitkové
gastronomie. Organizatofi, pracovnici uvedenych oblasti ekonomiky a podnikani, mnohdy
pracuji — obvykle v dobré vife a bez konzultaci s historiky, etnografy ¢i jinymi odborniky na
vyvoj stravovani — S nev€rohodnymi, zkreslenymi ¢i netplnymi, n€kdy dokonce zcela
chybnymi udaji (recepty, popisy jidel apod.), které si jesté v zajmu vyssi atraktivity nabizenych
jidel upravuji podle predpokladanych pozadavkil a o¢ekavané klientely. Piijimat a priori tak za
relevantni to, co se objevuje v nabidce poskytovatell volnoc¢asovych a gastronomickych sluzeb,
muze byt o§idné a vyvozovat z toho jakékoli zavéry smeérem k urceni kulinarniho dédictvi pak
nevédecké.

Na uzemi Ceského Slezska se kupiikladu konala v pfed-covidové dobé periodické akce
Tyden slezské kuchyné, pofadana z iniciativy destina¢niho managementu Opavské Slezsko, ve

% Objekt jidelny Libusin a sousedniho hotelu Maménka je ve spravé Narodniho muzea v piirodé (dfive Vala$ské
muzeum V piirodé v Roznové pod Radhostém); do kvality a autenticity nabidky pokrmt v jidelné se bezpochyby
promita i moznost konzultaci a poradenstvi odbornikii jmenovaného muzea.
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spolupraci s restauraénimi podniky dané oblasti, za poradenstvi Ustavu lazefstvi, gastronomie
a turismu Slezské univerzity v Opave. Dobry timysl, z historického hlediska ne zcela $t’astny
vybér jidel a receptur, modifikovanych z iniciativy profesiondlniho kulindiského personalu,
vyznély ve vysledku v navstévnicky atraktivni, odborn¢ vsak nedlivéryhodnou prezentaci
staroddvného stravovani dané oblasti s mnoha nepiesnostmi a ahistori¢nostmi.

Vétsinou zapojenych pohostinstvi bylo kupiikladu do jidelnicku zatfazeno tak zvané
slezské nebe, a to jako pokrm Ceského Slezska. Realizované vyzkumy jej ale zatim dovoluji
spojit snad jen s némeckym obyvatelstvem na Jesenicku; zlomkovité doklady pfitom vyzaduji
dalsich ovéfeni. Jinde v ¢eském Slezsku nebyl tento pokrm zatim dolozen ani s uvedenym
nazvem, ani v obvyklém slozeni, tedy z uzené¢ho, vyjimecné bézného veptového masa, omacky
z povarenych susenych hrusek a jablek, ptipadné s pfidanim nékolika Svestek, a s kynutym
knedlikem. V této podobé byl pokrm s uvedenym ndzvem prokazatelné rozsifen v tehdy
némeckém Dolnim Slezsku od 2. poloviny 19. stoleti, recept s obecnym pojmenovanim uzené
maso s nazvem (Backobst zu Rauchfleisch) pak z roku 1834. V Hornim Slezsku se piipomina
nejpozdéji ve 20. stoleti; praveé odtud, kde je hojné€ podavan i na riznych kulturnich akcich, se
ziejmé dostal do povédomi Geskych restauratéri a takzvanych gastronomd.®’

Ptikladem zkresleni prokazatelné plivodniho prvku kulinarni kultury daného tzemi
muze byt na gastronomickych akcich s oblibou podavana bryja. Jedna se o pokrm znamy a
diive frekventovany nejen na Opavsku ¢i TéSinsku, nybrz i v sousednim polském Hornim
Slezsku. Bryja ptitom byvala jednoduchou, velmi skromnou soucasti stravovani v podobé fidké
kase z rozvatenych cCerstvych nebo susenych jablek, hrusek nebo jejich smési, obvykle
nedochucovand a nedoslazovana, zato zahusténa trochou mouky. Star§i muzi uvedené oznaceni
dodnes pouzivaji pro oznaceni nedobrého jidla; v jinych domécnostech se tidajné¢ mohlo vafit
jen za nepiitomnosti muzia.®® V sou¢asné gastronomii je pokrm podavin — V zijmu
zatraktivnéni kdysi jednoduchého jidla, jeho piiblizeni soucasné chuti a naplnéni ocekavani
zakazniki ptichazejicich za nev§ednim zazitkem — obvykle v podobé siln€ oslazeného dezertu
z nejruzngjSiho suseného ovoce, véetné v kraji kdysi malo rozsifenych merun€k, ozvlastnéného
ofechy, mandlemi, dokonce cokoladou.

Na pomérmne¢ dobré Urovni a s vySs$i mirou vérohodnosti probihaji takové akce naproti
tomu v polské casti Slezska. Svého Casu tam byl hojné péstovan tak zvany sentimentalni
turismus byvalych obyvatel némecké narodnosti a jejich potomkli do pivodni domoviny,
usnadiiujici vyménu znalosti a zkuSenosti mimo jiné také o kuchyni a dalSich tradicich,
napomahajici jejich uchovani v paméti. Jistym odkazem uvedenych aktivit, a také
sebeprezentace autochtonnich obyvatel, je soucasnd nabidka jidel ptivodnich slezskych
obyvatel v restauracich, bistrech a jinych stravovacich zafizenich v dolno- i hornoslezskych
méstech (Vratislav/Wroctaw, Opoli/Opole, Bieh/Brzeg ad.). Vznikly tam dokonce turistické
stezky slezského kulinarniho dédictvi (Szlak Kulinarny Slgskie Smaki), jejichZ prospekce miize

57 [Henriette PELZ], Neues allgemeines Schlesisches Kochbuch fiir biirgerliche H;aushaltungen /.../. Breslau
18341, s. 112; 7, s. 107, 156), Die schlesischen Kaiserlage, Schlesische Zeitung, Nr. 333, Dritter Bogen, 11.
September 1890, srov. [Therese ADAM], Schlesisches Kochbuch, Eine reichhaltige Sammlung erprobter Koch-
Rezepten /.../, Troppau 1900, s. 58.

8 Radko Herman (1935), Slatina (sdé&leni), Marie Mikolagova, Hlug¢in, otec plivodem z Pobeskydi (sd&leni);
Marie BOJKOVA, Lidovd strava na Tésinsku. Diplomova prace, FF MUNI, Brno 2007, s. 53-54.
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byt piinosem i pro komparativni hodnoceni kulinarniho dédictvi v Ceském Slezsku. Podobné
ptistupy lze aplikovat pii identifikaci pokrmt a napojt v celém ceském a moravském piihranici,
bylo-li ptivodné osidleno vysidlenymi entitami, a k nim pfiléhajicim zahrani¢nim regiontim.

Oralni Setfeni

Pti zkoumani témat, pro jejichz rekonstrukci je mozné vyuzit vzpominky a zkusSenosti
pamétnikii, se stale Castéji vyuzivaji metody oralni historie, tedy =ziskavani fakti
prostiednictvim ustnich sdéleni, vypovédi ¢i fizenych rozhovort. Obecné Ize oralni Setfeni
povazovat za jednu z cest, jak nahradit informace ze standardnich pamétovych nosici, tedy
textovych, hmotnych ¢i obrazovych prament z diivodu jejich neexistence nebo nepfistupnosti.
Metody oralni historie se pouzivaji zvlasté pii studiu totalitnich rezimi a jejich politickych a
spolecenskych dé&jin. Oralni Setfeni musi v téchto ptipadech probihat s dodrzovanim pomérné
prisnych pravidel, kdy se velmi bedlivé dbd na postup pii ptipravé a vedeni rozhovord,

pofizovani a ovéfovani jejich zaznamu apod.

Rovnéz pti zkoumani vyvoje stravovani nasich predkd, a zvIasté pti snaze o identifikaci
a verifikaci konkrétnich pokrmi, ndpoji a posouzeni ucelené¢ho jidelnicku konkrétnich entit,
jsou pamétnickd sdéleni velmi podstatnd. Pti realizaci rozhovort a shromazd’ovani sdéleni na
kulinarni téma miizeme soucasné postupovat ponckud méné sofistikovanym zplisobem nez ve
vySe zminénych piipadech, tedy bez nutnosti opakovaného vedeni rozhovorid, ovétovani
obsahu pofizeného piepisu formou autorizace apod. Uvedené kroky Ize samoziejmée
absolvovat, nejsou ale nezbytné, mimo jiné i proto, ze z vypovédi pamétnikl tykajicich se
stravovani a jejich prvki obvykle vyplynou informace, které by mohly naptiklad pfi politickych
tématech zasadnim zptisobem ovlivnit pohled na citlivé stranky dé€jin, poSkodit obraz piedkt ¢i
vyvolat vyvozovani odpovédnosti za dfive vykonané skutky.

M¢énég formalnég 1ze vést i samotné rozhovory ¢i moderované vypovédi. Presto je dobré,
aby si tazatel nékteré jejich okolnosti ¢i zékonitosti uvédomil predem. Pokud je zamérem
dozvédét se pii kontaktu s naratorem informace o stravovani jeho rodiny ¢i komunity, k niz
nalezel ¢i nalezi, co nejvice, je dobré nechat jej nejprve popsat konkrétni pokrmy a népoje,
vyslechnout nazory naroli jidel a ritualt ve vSedni a svate€ni dny, na promény jidelnicku béhem
ro¢nich obdobi ad. Uzite¢né je nechat pamétnika zavzpominat 1 na $irSi souvislosti, rodinné
udalosti a podobn¢. Prohloubi se tak divéra osoby, kterd vzpominky badateli sd€luje jako
nékomu, koho jeho Zivot a minulost skutecné zajima.

Je tfeba pocitat s tim, Ze si vypravé¢ na mnohé, co by bylo zdhodno v zajmu co
nejpresnéjSiho zachyceni podstaty a funkce jidel zjistit, sim nevzpomene, nebo fekne, Ze nevi.
Prvotni vypovéd naratora je proto uzite¢né nasledné — anebo uz v priabehu vypravéni, podle
okolnosti — doplnit konkretizujicimi dotazy. Je ovSem tieba se doptavat s jistou opatrnosti,
nikoli navodné€ (tedy ne: ty knedliky byly asi z varenych brambor, zZe?; nybrz: Z ceho knedliky
byly?; z brambor nebo mouky?; z varenych, nebo syrovych?; z jakého tésta, bylo to tésto husté
nebo ridké?; knedliky byly kulaté nebo podlouhlé? apod.) tedy tak, aby se pamétnikovi
odpovédi nepodsouvaly a neovliviiovala se autenticita sd€leni.

ZkuSenosti ukazuji, Ze zejména starS$i Zeny, ,,obyCejné* hospodyné bez ohledu na
socidlni plivod, které ve svém profesnim, tim spiSe soukromém Zivoté¢ nevystupovaly na
vefejnosti a nejsou soucasné extrovertni povahy, trpi pti rozhovorech urcitym ostychem. Spise
nez zvukové nahravani s diktafonem nebo mobilnim telefonem se projektovym pracovnikiim
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osveédcilo priabézné zapisovéani podstatnych informaci — nazvu pokrmu a jeho variant, surovin,

postupu pii priprave, role v jidelnicku i v rdmci rocniho rytmu (vSedni, svatecni, vyroc¢ni,
ritudlni). Dulezité je pfeptavat se, upiesnovat, tieba i opakovat konstatovani pamétnika a znovu
si jej zapisovat. Pokud je takova moznost, miize se setkani s pamétnikem zopakovat a nékteré
nejasnosti ovéfit, doplnit.

Uvodem, anebo zavérem, podle okolnosti, je pochopitelné nutné ziskat od naratora &i
naratorky, poskytovatelli ustniho sd€leni ¢i rozhovoru, osobni data, udaje o uzemnich a
socialnich konsekvencich jejich zivota (détstvi, mladi, dospé€lost) apod.

Ustni sdéleni je Gasto doplitkovym segmentem informaci pofizenych pti terénnim
Setfeni — na veletrzich, festivalech, poutich a hodech, akcich z oblasti cestovniho ruchu a
gastronomie. V takovém piipadé neni Cas a prostor klast podrobné koncipované otazky a
mnohdy ani ochota stakeholderti — stdnkait a jinych prodejct kulindrnich specialit, restauratéra,

navstévnikil, t€inkujicich — na n€ odpovidat. I velmi stru¢né otazky a odpovédi, komentafe a
jina sdéleni ale mohou byt velmi pfinosna.

Je samoziejmé, Ze informace o stravovani a udaje o pokrmech a néapojich, zvycich a
rodinnych obycejich a udaje jiného obsahu, poskytnuté v ramci nejriiznéjsSich oralnich Setieni,
nelze brat bez ovéteni a komparace s tdaji z jinych zdrojti za dané a prokézané. Ne, Ze by jejich
poskytovatelé chtéli zamérné tikat nepravdy nebo zmast tazatele. Lidska pamét je ale oSidna a
ma sv¢ limity. Piesto je vzdy nanejvys uzite¢né rozhovory a vypovédi organizovat a brat je pfi
stanoveni vyzkumnych zavéra a premis pfi identifikaci a verifikaci pokrmt a napoja v potaz.

Dotaznikova Setfeni

Jednim z vyuZivanych a prospésnych zplsobi, jak zjistit ndzor na vybrané aspekty
stravovani a jeho prvky, vnimani jejich hodnoty, role, osobnich preferenci apod. u vétsiho poctu
osob, je aplikace kvantitativnich vyzkumnych metod, konkrétn€¢ dotaznikovych Setieni.
VétSinou se vybiraji zastupci entity uréitého tizemi ¢i socialniho zafazeni, véku, profese apod.,
zapojovani do Setfeni zaméfenych na stravovani vybranych Uzemi, vedenych ptisné
sociologickymi metodami.

Dotaznikova Setieni ale 1ze uspotadat jako vedlejsi produkt i jinych akci, naptiklad
zajezdu seniorek, posezeni pracovniho kolektivu zen pfi ptilezitosti oslav narozenin, vano¢nich
setkdni a podobné&. Zalezi pak jen na tom, jaky okruh informaci usilujeme touto cestou ziskat.
Pti projektovém vyzkumu se zvlast osvédcily dotazniky orientované na zjiStovani kulinarnich
zvyklosti pfi rodinnych pfileZitostech, svatcich, o vikendech a ve vSedni dny, distribuované
riznymi cestami pravé mezi uvedené skupiny.

Pro jejich hodnoceni a vyuzivani ziskanych dat v kontextu identifikace a verifikace
prvki stravovani se skute¢nymi €1 potencidlnimi hodnotami kulturniho dédictvi plati totéz, co
bylo fe¢eno o oralnich vyzkumech: kazda informace ma svou cenu a nelze ji opominout,
soucasné ale ani pfijimat bez analyzy, kritiky a komparace.

Jiné zdroje
Z dal$ich moznych zdrojt informaci, dodéavajicich ¢i doplitujicich poznatky o pokrmech
¢1 napojich s potencialni hodnotou kulturniho dédictvi, by pozornosti vyzkumnikd nemély
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uniknout napiiklad nejriznéjsi vyrobky mistnich, regionalnich i nadregionalnich podnikt a
firem se zamétfenim na tak zvané regionalni speciality, regiondlni produkty apod. Soucasné je
titeba pfi jejich zohlednéni velké obezietnosti. Ve vétsSin€é piripadi se bezpochyby jedna o
zasluzné doplnéni nabidky na trhu, se skutecnym odkazem nasich piedkl v oblasti stravovani
vsak maji néco spolecného jen v nékterych piipadech. Spise jde o nejriznéjsi pokrmy, dopliky

jidelnic¢ku a laskominy, k jejichz vyrobé byly pouzity mistni suroviny, v lepSim piipadé¢ byly
inspirovany n¢kterymi prvky stravovani z minulosti. V ramci vyzkumu smétujiciho
k identifikaci a verifikaci kulinarniho dédictvi, respektive jeho druhého Zivota, je nicméné
nezbytné seznamit se s témito firemnimi produkty a porovnat jejich charakter, podobu, slozeni
surovin, a dokonce i marketingové slogany provazejici je na trh, s poznatky o mistni ¢i oblastni
kulinarni kultute.

Principy identifikace a verifikace

S vyuzitim dat ziskanych z popsanych zdrojovych oblasti, po jejich zpracovani
interdisciplinarnimi metodami a postupy popsanymi ve vySe zafazené samostatné kapitole
vénované metodologickym vychodiskiim, usiluje badatel ¢i odborny pracovnik o stanoveni
hodnoty nebo potencialni hodnoty pokrmu, népoje a dalSich kuchyiisky ptfipravovanych prvki
stravovani ve smyslu kulturniho, respektive kulindrniho dédictvi.

Predevsim musi vyhodnotit uroveit dokladovanosti uvedenych prvka ve stravovani
konkrétnich entit pfislusného uzemi jako predpokladu pro dalsi stanoveni jejich kulturné-
historické a mentalni hodnoty v kazdodennosti ptredchazejicich generaci a odkazu jejich
soucasnym pokracovateliim.

S ptihlédnutim k vysledkim pomérné rozsdhlého projektového vyzkumu vénovaného
kulinarni kultufe ceskych zemi mizeme doporucit, aby byl pokrm nebo népoj povazovan za
hodnovérny a soucasné zptisobily k identifikaci ve smyslu kulindrniho dédictvi, jestlize®

o je dolozen ve vétSim poctu nezavislych zdroji, pficemz za optimalni lze
povazovat tii a vice zdrojii; minimalné v jednom, 1épe ve dvou a vice ptipadech
se musi jednat o primarni informacni zdroje;

o je potvrzeno, ze pochazi (¢i mohl pochazet, neni-li jiz v redlném prostiedi
dochovan) z uzemi, k némuz je pfifazovan;

o byl soucasti stravovani a kazdodennosti entity daného tizemi po nékolik
pokoleni;

o celkovym charakterem, surovinami a urovni zpracovani mohl soucasné
odpovidat socidlni trovni predpokladanych konzumentd.

Stratifikace pokrmi a napoji s ohledem na stav dochovani VvV aktualnim
stravovani, respektive v pamét'ové kulture

S ohledem na stav pfitomnosti v kazdodennosti a paméti soucasnych obyvatel lze
pokrmy, napoje a dalsi prvky stravovani rozd¢lit do nasledujicich skupin:

8 Vychodisko nastavenych parametrti pro uréeni kulinarniho dédictvi je odvozeno z obecnych postulatl
aplikovanych pro identifikaci a verifikaci hmotného a nehmotného kulturniho dédictvi. Napt. Vaclav SOUKUP,
Prehled antropologickych teorii kultury, Praha 2000, s. 16.
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Stale pfipravované pokrmy

Jednd se o pokrmy a ndpoje bézné nebo alesponn prilezitostn¢ stale zastoupené
Vv jidelnicku a konzumované v domécnostech, rodindch, ptipadné ve vefejném prostoru daného
uzemi, spolecenstvi. Pracovné je lze oznacCit za zivé pokrmy a népoje. Soucasné je lze
povazovat v podobé¢, v jaké byly badateli pfedloZzeny v ramci procesu identifikace a verifikace
ke studiu a dokumentaci, za autentické co do surovin, zptisobu pfipravy, chuti a viing, Gpravy
pfi podavani apod. Soucasné je tieba brat v potaz, Ze v dané¢ komunité mohou existovat i dalsi
dil¢i varianty daného pokrmu ¢i napoje, odrazejici konkrétni rodinné zvyklosti a odchylky
Vv aplikovanych recepturach, vatfeni, dochucovani, aniz by byla narusena podstata jednotliviny
s hodnotou kulinarniho dédictvi.

Dokumentace této skupiny pokrmil a napoji sméiujici k jejich identifikaci a urceni
hodnot v ramci stravovani a kulinarniho dédictvi probiha naptiklad u pfilezitosti pfipravy a
podavani pokrmu v pfirozeném prostiedi — v domdacnostech a rodinach obyvatel, pfipadné ve
vefejném prostoru, pokud je zde pokrm prezentovan pii vyro€nich akcich, produkovéan a
prodavan v obchodni siti anebo v gastronomickych zatizenich.

Obr. 12 V domacnostech stale pfipravované pokrmy a napoje s hodnotou kulinarniho dédictvi

&,

&,
' .
- :
a) Simlena neboli mléény napoj s povidly z Opavska a Hlu¢inska, experimentélni
ptiprava, 2020 © projektovy tym SU v Opavé, foto Irena Korbelafova

~ 4.
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b), c) Soldra, také plecovnik neboli uzené maso &i klobasa zapékané v chlebovém tésté
z Opavska a Té&sinska, experimentalni ptiprava, 2021 © projektovy tym SU v Opavg, foto
Irena Korbelatova

OZivené pokrmy

Tuto skupinu tvoii pokrmy a ndpoje, které se jiz v béZné kazdodennosti daného izemi
a komunity nevyskytuji, tedy nepfipravuji a nekonzumuji, ale pietrvavaji v paméti jedinct a
skupin obyvatel a po jisté piestavce a z riznych podnéti byly navraceny do ptileZitostné praxe,
naptiklad pfi vybranych slavnostnich pfilezitostech, eventech ad. Nékdy se v tomto ptipadé
hovofti o druhém zZivoté pokrmu a napoju, respektive kulinadrniho dédictvi.

Na zaklad¢ terénniho vyzkumu souvisejiciho s dokumentaci je tteba rozliSovat, zda se
jedna o jidlo, napoje nebo jiné prvky stravovani, které byly v pfislusné lokalité, regionu a jejich
komunitich do neddvné doby dobfe zndme a pfi jejich oziveni bylo moZzno opirat se o
zkuSenosti zicastnénych, konzultantidl, anebo zda doslo k oziveni jen na zakladé povrchnich
znalosti pokrmi a jejich navaznosti na kulinarni kulturu tizemi a spoleCenstvi. Ve druhém
pfipadé je tfeba k pokrmu pfi jeho pozorovani, dokumentaci a vyhodnoceni pfistupovat
analogicky jako u dal$ich kategorii pokrmu.

Dokumentace pokrmu muze probéhnout v ramci konani kulturnich akci se zamétenim
na prezentaci tradi¢nich pokrmt, anebo s jejich zastoupenim v programu, pii zazitkovych
akcich z oblasti gastronomie a cestovniho ruchu apod. V posledné uvedenych piipadech je tteba
vénovat velkou pozornost ovéfeni uzemni relevance a obsahové vérohodnosti pokrmi, stejné
jako jejich konkrétni podobé. ZkuSenosti ukazuji, Ze je v této oblasti tfeba vysoké miry
opatrnosti; miZze se jednat o prezentaci vyznamné zkreslenych skutec¢nosti, implementaci
pokrmi odjinud ¢i pokrmd, které se vzhledem k pfirodnim, kulturnim a jinym podminkam
pravdépodobné nevyskytovaly (srov. vyse).
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Obr. 13 Bachora neboli vepiovy Zaludek ¢i stievo nadivané bramborovou smési

100g = 40k¢

a), b) Prezentace bachory na folklornich slavnostech Slezské dny, Dolni Lomna,
Té&sinsko, 2018 © projektovy tym SU v Opave, foto Irena Korbelaiova
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¢), d) Prezentace bachory na folklornich slavnostech Gorolski Swieto, Jablunkov
Té&sinsko, 2019 © projektovy tym SU v Opave, foto Irena Korbelafova
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e), ) Experimentalni ptiprava bachory, 2021 © projektovy tym SU v Opavg, foto
Kamila Navratova a Kristina Pupakova

Pokrmy a népoje pretrvavajici v individudlni ¢i kolektivni paméti

Jedna se o pomérné Siroce koncipovanou skupinu prvku stravovani, at’ z hlediska jejich
nazvu, celkového charakteru, zakladnich surovin ¢i funkce, které jsou uz jen tradovéany ustné,
ptipadné¢ dolozeny stru¢nymi pfipominkami v pamétovych médiich. Dnesni pfisluSnici dané
entity a uzemi uz nemaji zkusenosti s jejich pfipravou, néktefi je kdysi (v détstvi, mladi)
konzumovali, nékdy si ptiblizn¢ vybavuji chut'ové vjemy, viini, podobu, okolnosti konzumace.
Vzpominky maji ¢asto sentimentalni, nostalgicky charakter. Obvykle nejsou k témto pokrmim
a napojum K dispozici ani piesné&jsi recepty a popisy postupti jejich piipravy.

Dokumentace probihd s vyuzitim oralnich Setfeni, kvantitativnich a kvalitativnich
sociologickych metod (dotaznikové akce, fokusové skupiny ad.).
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Obr. 14 Herynek s bramborem, kdysi oblibené jidlo na Hlu¢insku, dnes uchované pievazné
v paméti; herynek byl pozdéji nahrazovan zavinacem; experimentalni ptiprava, 2021 ©
projektovy tym SU v Opavé, foto Kamila Néavratova a Kristina Pupakova

-

D
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Pokrmy a ndpoje zapomenuté (zapominané), dochované v tradi¢nich pamétovych
médiich
Jedna se o pokrmy a napoje, spojené vétSinou s uzemimi postizenymi diskontinuitnim

historickym vyvojem provazenym zasadni vyménou obyvatel (napf. vysidleni Némci), zménou
socioprofesniho charakteru, souvisejici kultury a Zivotniho stylu autochtonnich obyvatel a
jejich pokracovatelt (utlumené primyslové oblasti; ,,poméststéni* venkovskych obci) apod.
Plvodni prvky stravovani jsou znamé z dobové literatury, paméti, pfipadné z ordlnich vypovédi
a zaznamu z terénnich etnografickych Setteni star§iho data. Na uzemi, respektive v komunitg,
k nimz jsou pfifazovany, jiz nejsou znamé z autopsie.

Dokumentace je mozna ve smyslu popisu pokrmi a napojti na zaklad¢ shromazdéného
pramenného materialu, literatury, receptd, rekonstrukce pokrmu nebo napoje, pokud byla
provedena. Pti rekonstrukei je tieba ddvat bedlivy pozor na suroviny, dochucovadla, souvislosti
a okolnosti ptipravy, aby nedoslo k mylné interpretaci.

V obou posledné¢ jmenovanych piipadech je tfeba vénovat pfisluSnym prvkim
stravovani a stanoveni jejich potencialni hodnoty kulinarniho dédictvi nélezitou pozornost,
zvlasté pokud bylo na zékladé teoretickych vyzkumi zjisténo a vyhodnoceno, Ze se jedna o
podstatnou soucast jidelnicku naSich ptedkd, kterd dotvaiela specifickou kazdodennost,
predavala se z pokoleni na pokoleni a je nanejvys potiebné, aby byla znalost o ni ukotvena na
zéakladé védeckého pristupu pro dalsi generace.
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Obr. 15 Podplameniky, polesniki, také nelesniky neboli bramborové tésto pecené na zelném
listé

a) Bramborové tésto mazané na vnéjsi list hlavkového zeli, po upeceni v peci se takika
spaleny list odstranil, experimentalni piiprava ve Valasském muzeu v pfirodég, 60. 1éta
20. stoleti © Slezské zemské muzeum

¥

24

b) Moderni pokus o rekonstrukei polesnikii z TéSinska bez respektovani paivodni
technologie ptipravy, sttedoSkolska studentska aktivita, Cesky T¢ésin, 2020 ©
projektovy tym SU v Opavé, foto Korbelafova
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Kulinarni dédictvi a jeho struktura

V zajmu piehledné a soucasné obsahové presné kvalifikace pokrmil, napojii a dalsich
produkti kuchynské piipravy ve smyslu kulinarniho dédictvi bylo zapotiebi pokusit se o
stanoveni jeho jisté hierarchie a zakladni stratifikace. Postupovat pfitom bylo tfeba

o S piihlédnutim k obecnym pravidlim posuzovani kulturniho dédictvi ve smyslu
vytvori materidlni a duchovni ¢innosti nasich predka piedavanych z generace
na generaci, které jsou soucasné projevy mistni a regionalni kulturni identity,
zachovanych alesponi v jisté¢ podobé v ptivodnim prostiedi a sou¢asné hodnych
uchovani a pfedani dal$im pokolenim,;

o s piihlédnutim k vyznamu, ktery konkrétni pokrmy, napoje a dalsi prvky ve
stravovani a kazdodennosti obyvatel ur¢itého uzemi sehravaly, nakolik odrazely
jejich socidlni, profesni a kulturni specifika, po jakou dobu a jak intenzivné
ovliviiovaly jejich jidelni¢ek apod.;

oV navaznosti na dosazené vysledky vyzkumu déjin stravovani a kulinarni kultury
a specifické vlastnosti jejich stéZejnich prvkl — pokrmt a népojii neboli jidla a
piti — existujicich v dobé svého vyhotoveni v materialni podob¢, soucasné ale
vzhledem ke kratké zivotnosti v plivodnim prostfedi dlouhodobé& udrZzitelnych a
dokladovatelnych jen vzpominkami, ulozenim v paméti, doprovodnou
dokumentaci (recepty, popisy) ad., tedy prostiedky vlastnimi spise nehmotnym
vytvorim a projevim naSich ptredkii, souc¢asné ale diky uvedenym dokladim
rekonstruovatelnym  formou experimentdlni kuchyiiské piipravy; se
zohlednénim historickych a kulturné-historickych diskontinuitnich faktor ve
vyvoji Uzemi a entit s nasledkem objektivné vynucenych zloma v osidleni,
kazdodennosti, socialnich konsekvencich ad.

Za adekvatni se za soucasného stavu vyzkumu jevi stanoveni nasledujici struktury
kulinarniho dédictvi:
Pokrmy, napoje a dalsi produkty kuchyniské ptipravy
o s prokazanou hodnotou kulinarniho dédictvi

o pfitomné ve stravovani piivodnich entit v plivodnim prostfedi a izemi
pfinejmensim na Urovni pfileZitostné soucasti vSedniho, svate¢niho ¢i
jinak  motivovaného jidelni¢ku, s vysokym pfedpokladem jejich
udrzitelnosti pro dalsi pokoleni;

o identifikované v paméti jednotlived a kolektivi, ve stravovani
soucasnych autentickych entit daného uizemi se ale uz ani ptilezitostné
nevyskytujici;

o 1identifikované v paméti jednotlivcd a kolektivu ¢i v pamétovych
médiich, spojené ale s uizemim bez ptivodnich obyvatel — nositelt tradic,

respektive spojené s entitou a jejimi potomky, pobyvajicimi mimo
puvodni uzemi;

o dolozené jen v tradi¢nich pamétovych médiich, na ptivodnim tizemi a v
soucasnych entitach autochtonnich nebo novych obyvatel nezndmé, tedy
zapomenuté nebo zaniklé;
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o s potencidlni hodnotou kulinarniho dédictvi bez rozdilu tzemni a spoleCenské
provenience, s hodnovérnymi rysy z hlediska slozeni, zptisobu piipravy, casu ¢i
spolecenské relevance, dokladované vSak zatim jen ve velmi malém vzorku
zdroju, neumoznujicim nezavislou komparaci a kritiku, ptipadné s nékterymi
nevyjasnénymi vlastnostmi co do provenience, socidlnich vazeb, originalniho ¢i
starobylého postupu ptfipravy apod.; jednd se o prvky stravovani ,,éekajici na
Zapis®.

Obr. 16 Tradi¢ni kolace ze Slezska — pokrmy s prokazanou hodnotou kulinarniho dédictvi

a) Pritomné ve stravovani — pecené v domacnostech, v prodeji v obchodni siti:
nadivané kolace z Hlu¢inska a Opavska s velkou uzdibovanou posypkou, odpust
Malé Hostice, Hlu¢insko, 2018 © projektovy tym SU v Opav¢, foto Radmila
Dluhosova

b) Nadivané kolace z Hluc¢inska s velkou uzdibovanou posypkou, dnes jiz nepecena
varianta mén¢ zdmoznych vrstev s naplni z duSeného zeli se skofici,
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experimentalni ptiprava, 2020 © projektovy tym SU v Opavé, foto Irena
Korbelarova

c) Kolace piitomné ve stravovani — peéené v domacnosti, V Polském Slezsku i
Vv prodejni siti: kolocz neboli kola¢ na plech, experimentalni ptiprava, 2020 ©
projektovy tym SU v Opavé, foto Kamila Névratova, Kristina Pupdkova

d) Kolace identifikované v paméti jednotlivci pobyvajicich mimo pivodni Gizemi
(Némci vysidleni ze Slezska), pfileZitostné ozivované (druhy Zivot kulinarniho
dédictvi): Streuselkuchen neboli kola¢ s posypkou a nadivkou ze skofice s cukrem,
Dolni Slezsko, rekonstrukce, 2020 © projektovy tym SU v Opavé, foto Kamila
Néavratova a Kristina Pupakova
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e), f) Kolace dolozené jen v tradi¢nich pamét'ovych médiich, zapomenuté, resp.
zaniklé: opavsky kola¢ z 2. poloviny 19. stoleti; rekonstrukce, 2020 © projektovy tym
SU v Opavg, foto Irena Korbelaifova
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Kromé toho Ize rozlisit ve stravovani a kulinarni kultufe entity urcitého tizemi
nasledujici skupiny pokrmu a napoji:
o malo vyznamné / bezvyznamné prvky tvofici piilezitostnou soucast jidelnicku;
o cizorodé prvky.

Prvné jmenované — malo vyznamné ¢i bezvyznamné — pokrmy ¢i napoje se mohly
vyskytovat jen prilezitostné, docasn€, =za specifickych okolnosti (napiiklad jidla
Z nahrazkovych surovin, konzumovana jen po velmi kratkou dobu, jidla okrajovych vrstev a
skupin obyvatel vyuzivajici naptiklad ,,dary ptirody* apod.). V zasad¢ se jedna o pokrmy, které
neprofilovaly stravovani a kulinarni kulturu urcitého izemi a spolecenskych skupin.

Cizorod¢ prvky se v jidelnicku urcitych entit mohly pfipravovat naptiklad po vzoru
jinych sociélnich skupin, pficemz v nich nezdomacnély. Reprezentuje je mimo jiné mnozstvi
recepti v rukopisnych domadcich receptafich na pokrmy, s nimiz se hospodyné pftilezitostné
setkaly, ochutnaly je a zalibily se jim, snad je i vyzkousSely, ale mnohé naznacuje, Ze opakované
nepfipravovaly.’® Jednalo se spise o sladké pe¢ivo a jiné dezerty nez ucelend masita, zeleninova,
lusténinova ¢i jind jidla k obé&du ¢i vecefi.

Dale sem mohly patfit pokrmy z luxusnégj$ich surovin, které byly k dostani na trzich a
V obchodni siti a které mohly byt urcité socialni skupiné anebo alespon hospodyni znamé, ale
bézné se nevarily. Podle vseho se jednalo o mnozstvi méstskych, respektive méstanskych jidel,
S nimiZ se mohly zeny a divky venkovského plivodu seznamit tteba v hospodyniskych skolach
a jejich uéebnicovych kuchaiskych knihach anebo ve sluzbé, ,,domi* se jim je ale nepodatilo
implementovat, anebo se o to ani nepokusily. A plati to pochopitelné€ i naopak, kdyz venkovska
jidla ur¢ité doby nenasla odezvu v méstském prostredi.

Verifikaci urcitého pokrmu, napoje nebo jejich skupin a jejich identifikaci ve smyslu
kulinarniho dédictvi urcitého uzemi, spoleCenstvi a doby badatelsky zajem o tyto segmenty
stravovani rozhodné nekon¢i. Nasledovat by mélo — pokud jiz nebylo zahajeno v kontextu
uvedenych krokti — komparativni studium stravovani a kulinarniho dédictvi napfic¢ regiony a
subregiony, jednotlivymi socialnimi, jazykovymi ¢i narodnostnimi i1 kulturnimi entitami, déle
moznych ptfeshrani¢nich transferti, shodnych prvki stravovani ve sttedoevropském prostoru ad.
Jen diky tomu bude mozZno hledat a nachazet paralely ve stravovani riznych oblasti a socidlnich
skupin, v€novat se vyvoji obsahu a formy pokrmi a také vyvoji jejich ndzvoslovi i mnoha
dal$im vyzkumnym tématim. V neposledni fadé¢ pak bude také moZné vykro€it smérem
k potvrzeni (¢i vyvraceni) piedpokladanych hodnot u mnoha pokrmi ,,na rozcesti* a rozsifit o
n¢ soubor kulinarniho dédictvi ¢eskych zemi a jejich regiontl.

vvvvv

praxi zabranit, absence pfipominek danych jidel ve vzpominkach a vypovédich apod.
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06 Dokumentace: faze, obsah, eviden¢ni zaznamy

Dokumentace je nedilnou soucasti vyzkumu stravovani, sméiujiciho ke stanoveni
hodnovérnosti pokrmi, napojui a dalsich prvki kulinérni kultury urcitého uzemi a entity a k
jejich identifikaci ve smyslu kulinarniho dédictvi.

V ramci vyzkumu se obvykle realizuje dokumentace dvojiho charakteru, a to jako
o soucast vyzkumného procesu, pii némz jsou zevrubné a vSestrann¢_pozorovany

a popisovany

O

pokrmy, napoje a dal$i prvky stravovani S cilem verifikovat je a
rozpoznat hodnotu ¢i potencidlni hodnotu kulindrniho dédictvi;
popisovany jsou z hlediska chuti, viiné, konzistence, celkového vzhledu

a dalsich podstatnych rozliSovacich vlastnosti, slozeni surovin, kofeni a
jinych dodatki, nejlépe v kontextu zplisobu a postupu jejich ptipravy a
pouzitych technologii, postaveni v jidelni¢ku a komplexu stravovani,
funkce v kazdodennosti, obfadech, ritualech ad.;

zpusob a formy Setfeni, pii nichz jsou shromazd’ovany, reSerSovany a
prozkoumavany prvky stravovani za ucelem jejich analyzy, kritiky a
vyhodnoceni sméfujici k jejich verifikaci a identifikaci ve smyslu
kulinarniho dédictvi;

o vystup z vyzkumu nebo jeho ¢&asti, obvykle v podobé priubézné vyzkumné

zpravy nebo souhrnného sdéleni, sestavenych formou narativniho popisu ¢i

formuldfového evidenéniho zéznamu (pfipadné jejich kombinace) a

doprovodnych ptiloh (pisemné, ikonografické, audiovizualni a jiné materialy,
recepty, plakaty ad.); tykaji se zejména

@)
@)

konkrétniho pokrmu, népoje, pochutiny ¢i jiné€ souc¢asti stravovani;
akce, udalosti, eventu ¢i jiného pfedmétu terénniho Setfeni, pfi némz byly

pokrmy ¢i napoje pfipravovany, poddvany nebo konzumovany;
rozhovoru, osobni vypovédi, vzpominky ¢i jiného druhu oralniho Setieni,
pfi némzZ bylo stravovani a jeho prvky popisovany, fazeny do kontextu
kazdodennosti, Izemi a spolecenstvi ad.;

laboratorni realizace (experimentalni pfipravy, rekonstrukce) pokrmu,
napoje ¢i jiného prvku stravovani, resp. kulinadrniho dédictvi, urcené
k ovéteni kvality informacnich zdroju, k piipravé za ucelem ovéieni
vlastnosti pokrmu ¢i napoje (chuti, viing, konzistence), jejich pfedstaveni
na odbornych, edukativnich a prezentacnich akcich apod.;

dal§ich vysledkli vyzkumu ve smyslu textovych, ikonografickych ¢i
jinych material urc¢enych ke zkvalitnéni a zpfesnéni znalosti tématu.

Prestoze se muze jevit jako logické, ze dokumentace ve smyslu vystupli z vyzkumu
vznika az po dokumentaci ve smyslu procesu poznavani pokrmil a napoji, terénnich nebo
oralnich Setfeni a dalSich krokii zamé&fenych na zjisténi pottebnych informaci, uvedené potadi
neni zavazné. Obé¢ aktivity mohou probihat paralelné. Vyzkum a dokumentace kulinarni kultury
je totiz obvykle véci dlouhodobou, vazanou na sezénni a vyroc¢ni akce, kulindrni slozku svatka
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v pribé¢hu cirkevniho a svétského roku. Kazdy z realizovanych krokli vyzaduje prabéznou
dokumentaci ve smyslu procesu, ale i uspotadani zjisténych dat, jejich zaevidovani, popsani a
vyhodnoceni v podobé¢ dil¢iho materialu.

Dokumentace jako soucast vyzkumného procesu

Dokumentaci probihajici v ramci vyzkumu stravovani a kulinarni kultury rozumime
pozorovani, zaznamenavani a popisovani zjisténych skute¢nosti na zdkladé badatelovy osobni
zkuSenosti, a to pfi piipraveé a konzumaci jidla, pfi navstéve terénnich akci s kulinarni slozkou
(tedy pfi aktivitach konanych mimo pracovisté provadéjici vyzkum stravovani, mimo archivy,
knihovny, muzea a jiné instituce uchovavajici standardni prameny, literaturu, sbirkové
pfedméty a jind pamétovd média), organizovani oralnich Setfeni, kvantitativnich a
kvalitativnich vyzkuma ad.

Z uvedenych druhti dokumentacénich ¢innosti specifikujeme:

Degustace pokrmt a ndpoju

Jedna se o dokumentaci, béhem niz zkoumame, uréujeme a popisujeme vlastnosti jidla
a piti, tedy o proces, ktery se dé&je pfevazné¢ na zdklad€ bezprostiedniho pozorovani a
ochutndvani za pouZiti specialnich postupl a metod. Do uvedeného procesu je pfitom zapojena
vétSina smyslu: chut, ¢ich, zrak a n¢kdy, tfebaze nikoli nezbytné, i hmat. Sluch mtze sehravat
svou roli pfi hodnoceni jedinecnych vlastnosti (naptiklad intenzita a charakter kiupnuti pii
zlomeni peciva, ¢okolady apod.) anebo pfi procesu piipravy (napiiklad Suméni Skvarené¢ho
sadla apod.).

Vyhodnoceni smyslovych vjeml je zdkladni a podstatnou podminkou pro vznik
kvalitniho a maximalné ptesného popisu a odtud celé vysledné dokumentace kulinarnich prvkda.
Podobné jako je pii ptiprave jidla u kuchate ¢i kucharky nutna jista zru€nost, je pro degustatora
a naratora pii jeho oceflovani pokrmu nebo napoje ne-li podminkou, tedy alespont vyznamnou
oporou také jeho cit pro nuance, znalost chuti konkrétnich surovin a ingredienci a jejich vlivu
na vyznéni a konzistenci vysledného kuchyniského produktu. Jen s uvedenym pfistupem jej
mize maximalisticky vnimat a odhalit i jeho nejnenapadné;si vlastnosti. Pro popis pokrmu jsou
uzite¢né také zkuSenosti s odbornou terminologii gastronomického zaméfeni, znalost vyvoje

technologii vafeni a fada dalSich specialnich znalosti a dovednosti. Ne vzdy je totiz spolu
S pozorovanym pokrmem k dispozici recept na jeho piipravu ¢i alespont informace o jeho
sloZeni, ptipadn€ vypovéd’ jeho tvlrce — kuchate, pekare a podobné. Co nejpiesnéjsi uchopeni
vlastnosti pokrmu pak muize umoznit jeho néaslednou experimentalni pfipravu pro ovéteni
teoretickych zavéri tykajicich se jeho slozeni a vysledné podoby, pro potieby edukace,
prezentace apod.

Uvedena dokumentace pokrmi a napoju rovnajici se popisu jejich vlastnosti, ale také
zpusobu jejich ptipravy, podani ¢i pojidani, probihajici s vyuZzitim badatelovy autopsie (nikoli
pamétovych médii), probihd vétSinou v uréitém prostoru mimo vyzkumnou instituci — v terénu
—vSude tam, kde Ize predpokladat vyskyt kulinarni slozky spojené s vyvojem stravovani dané¢ho
uzemi a entity. Jednat se miiZze o Setfeni na nejriznéjSich volnocasovych akcich, pti navstéve
restaurace, kavarny, bistra ¢i jiného pohostinského zatizeni, pti osobnich rozhovorech, také pti
laboratorni ptipravé badatelského nebo spolupracujiciho tymu apod. (Dale je budeme obvykle
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zkracené¢ oznacovat jako akce, a to i1 v popise navrzenych formulafovych eviden¢nich
zadznamu).

Vsechny tyto aktivity je dilezité v zajmu kvalitniho studia stravovani, kulinarni kultury
uzemi a entit a zejména verifikace a urceni hodnot pokrmt a népojii ve smyslu kulindrniho
dédictvi co nejpresnéji poznat a nasledné popsat a vyhodnotit.

Dokumentace terénniho Setfeni
U akci potfadanych v terénu — vV ramci nabozenského nebo ob¢anského roku, na zamku
¢i jiné instalované pamatce, v piipadé tzv. eventl, tedy tematickych akci cestovniho ruchu se

zam&fenim na traveni volného Casu, pii akcich gastronomického zaméfeni, a to nejen na
festivalech, prehlidkach ¢i pti zazitkovych programech, ale také pii navstévach restauracnich a
jinych pohostinskych podnikii apod.— je vhodné zjistit pfedem maximum dostupnych
informaci: o jejich potadateli, cili ¢i ideji, o programu a také o tom, zda a v jaké podobé zde
budeme moci ocekavat tradi¢ni mistni, regionalni, ale tfeba i moderni jidla a speciality. Pidit se

také miZzeme — V soucasnosti zvlasté prostfednictvim informaci zvefejnénych na internetu
(stranky mést a obci, organizaci a skupin cestovniho ruchu, agentury CzechTourism ad.) — zda
budou kulindrni prezentace probihat v podob& prodejnich nabidek ve stdncich nebo
V restauracich, anebo zda budou i soucasti kulturniho programu v podobé& komentovanych
ochutnavek, soutézi o nejchutnéjsi produkty domacich hospodyi apod. To v§e miize napomoci
pripravit si alespon ramcovy plan navstévy a prospekce akce a rozhodnout se, co z programu
chceme — ba musime — zaznamem, fotografii, oralnim sdélenim pivodce — zdokumentovat.

Na misté Setieni pak postupujeme podle individualnich moznosti s cilem popsat a
posoudit

o terénni akci jako celek;

o prezentované kulinarni prvky, pti¢emz u kazdé jednotliviny je tfeba

o popsat ji samotnou (vlastnosti, celkovy charakter, kontext podavani —
samostatn¢, v rdmci uceleného pokrmu ad.);

o zjistit, zda se jedna o produkt velkovyroby, drobného podnikani, privatni
osoby, zajmového subjektu apod.; zda se prodava v bézné obchodni siti,
na vybranych druzich akci, pouze v regionu, anebo je urcena pro dany
event;

o zjistit a charakterizovat jejiho vyrobce ¢i prodejce — vhodné je doptavat
se Vv této souvislosti naptiklad na diivody ucasti na akci, informovat se,
zda se jedna o znalce mistniho prostfedi a tradic, anebo o tak zvané
pout'ové prodejce nabizejici stejné produkty napfi¢ nasim staitem nebo
nékterymi jeho regiony apod.

Samoziejmé, ze se lze ocitnout v situaci, kdy je nutno provést terénni Setfeni bez
piipravy, ad hoc. Zcela nahodné se mizeme ocitnout v lokalité, kde se ndrodopisna, kulturné-

historickd ¢i pouze prodejni nebo turisticka atrakce kond, aniZz bychom ji pfedem planovali
k navstéve, anebo o ni dokonce védeli. Na akcei postupujeme v zdsadé shodné jako u predem
planované navstévy stim, Ze je tieba vénovat pozornost i sbéru zdkladnich informacnich
materiali a udaju (pfi nejhors$im je mozno je obstarat i dodatecné), programu akce apod.
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Podobné¢ se nam miize dostat ne¢ekaného pozvani do domécnosti znamého nebo i ciziho
poskytovatele informaci nebo pamétnika, naptiklad pti navstéve ptibuznych ¢i pratel, kterym
se o svych badatelskych zdjmech zminime. V tomto ptipadé nejen dokumentujeme piedkladané
pokrmy, samoziejm¢ se souhlasem hostitele, fotograficky ¢i pribéznym popisem, ale
neopomeneme se na vse, co se pokrmu/a ¢i napoje/u tyka, zeptat. Podle okolnosti 1ze takové
setkani kombinovat i s kratkym rozhovorem, vypovédi hostitele, pfipadn¢ nahlédnout do
kuchaiskych knih a receptarii.

Kdekoli pifi pracovnich i soukromych cestich miizeme V obchod¢ ¢i stravovacich
zatizenich objevit zcela ndhodné a neéekané pozornosti hodny produkt, ktery odkazuje svym
nazvem, popisem od vyrobce ¢i prodejce na moznost, ze se jedna o pokrm ¢i napoj s ,.tradici®,
s potencialni hodnotou v rdmci stravovani, ba kulinarniho dédictvi. Je-li to jen trochu mozné,
doporucujeme jej zakoupit, vyfotografovat, ochutnat a zjisténi si rovnou zapsat. Ne kazdy

pokrm ¢i ndpoj je uchovani ¢i ptevozu naptiklad z divodu kiehkosti schopny, nehledé na to, zZe
charakter cesty miize transport kulinarniho produktu vylucovat. Pokrm ¢i napoj mize byt
rovnéz uréen k okamzité konzumaci a jeji odklad by mohl zpisobit nejen zménu konzistence,
vzhled a chutové vlastnosti, ale nemusel by také prospét zdravi.

Vsechny zjisténé poznatky, at’ uz pochazeji z predem planované, nebo nahodné akce, je
potiebné uz béhem terénniho Seteni pritbézné zapisovat. Zalezi pfitom na vyzkumnikovi, zda
zvoli rukopisné zdznamy na volné listy, do seSitu ¢i zapisniku. V soucasnosti si mnozi budou
poznamky jisté ¢init do elektronického média — mobilniho telefonu, tabletu apod.; nanejvys

dilezité ale je zajistit nasledné jejich pfenos do instituciondlniho elektronického souboru,
ptipadné do ulozisté dostupného i dal§im tymovym badatelim (pokud takovi jsou). Anebo jesté
1épe — a to jednoznacné doporucujeme — vytisknout je a ulozit do pribézné dokumentace.
Rukopisné 1 tist€né zdznamy z Setfeni je vhodné uchovat po dobu vyzkumu, anebo jesté
1épe trvale jako soucast ptiloh dokumentace ve smyslu vystupu z vyzkumu. Pribézné€ vznikajici
poznamky z terénnich Setfeni mohou byt v nékterych fazich, zejména pti ptipraveé publikacnich
a jinych prezentacnich vystupt, nanejvys uzitecné jak jejich pivodnimu potizovateli, tak dalSim
¢lentim tym1, a dokonce i dal§im badateliim. Netfeba pfipominat, jak se historici, etnografové
1 jini badatelé raduji z podobnych poznamek a pracovnich zdznamil svych pifedchidct,
ulozenych V jejich pozistalostech a jinych archivnich fondech anebo v muzejnich sbirkéch!

Za zcela zasadni povazujeme pofizovat pii terénnich Setfenich fotodokumentaci, a to

v podobg¢ jak zanrovych obrazkid dokladajicich celkovy charakter a atmosféru terénni akce, tak
jejich  konkrétnich kulinarnich prvka. Ty je wuZitené zachytit v jakémsi fazovani:
gastronomicky podnik, prodejni stdnek ¢i prezentacni programovou slozkou akce, pfi niz je
kulinarni produkt nabizen ¢i prodévan; dale pokrm ¢i napoj pii jeho prodeji, podadvani ¢i
kulturni prezentaci; nakonec v ramci jeho zkoumani, a to samostatné ¢i v kompozici pied
individudlni konzumaci (pokud si jej zakoupime nebo jej dostaneme pro degustaci) a pak po
nakrojeni, nakousnuti ¢i jiném tkonu, ktery odhali jeho néapln, dil¢i prvky a podobné.

Tam, kde je to i¢elné a také mozné, doporucujeme poftidit i kratky videozdznam. Zv1aste
dillezité je to v pfipad¢, Ze mame moznost sledovat proces ptipravy, vyroby ¢i vafeni pokrmu
¢1 napoje.
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Upozoriiujeme v této souvislosti na skutecnost, ze pii fotografovani osob, ale do jisté
miry i k prodeji ¢i jiné distribuci teprve urcené a na stancich vystavené produkce, stejné jako
pii pofizovani videozdznamu, je tfeba si vyzadat souhlas ptitomnych vyrobct ¢i prodejct,
animatorti. Pfedejdeme tim nepfijemnostem, které by mohly nastat. ZkusSenosti ukazuji, ze
otevienost a ochota ze strany aktéri nechat jidlo a piti, jejich pfipravu, vystavovani a prodej
vyfotografovat je pomérné vysokd a jen malokdy nesouhlasi. Vnimaji ji obvykle jako soucast
reklamy. Pfesto se vyskytuji piipady, kdy néktefi berou fotografovani jako potencialni
nebezpeci, smétujici k ndslednému negativnimu hodnoceni a kritice, anebo v ném vidi projev
konkurenéniho prostiedi. Je potfeba vzdy vysvétlit divody k fotografovani, vyhodnotit vSechny
okolnosti a reagovat individualné.

Jind situace nastavd v gastronomickych podnicich, pokud je jidlo soucasti nasi
objednavky a obdrzime jej naservirované ke konzumaci. Soucasny zvyk fotografovat snad vse,
co je k jidlu a piti, uz nikoho nepiekvapuje a koname je obvykle bez zabran. Lze jen doufat, ze
tyto snimky jednou poslouZzi pii dalsi fazi vyzkumu a hodnoceni kulinarniho dédictvi nasi
soucasnosti.

V zdjmu Uplnosti a pestrosti vysledné dokumentace a jejich ptiloh je vitané, pokud jsou
ptimo béhem terénniho Setfeni, na misté, ziskany rizné doprovodné materidly, tiskoviny

(pozvanky, programy, plakaty); zajistit je 1ze obvykle rovnéz stazenim z internetu, kde byvaji
potradateli akci v ramci jejich propagace s predstihem zvetejiiovany.

Obr. 17 Placki na blase neboli bramborové placky nasucho opékané na plotné kamen

a) Ukazkova ptiprava a prodej regiondlniho pokrmu navstévnikiim Lomf&anského
muzea, Dolni Lomna, 2018 © projektovy tym SU v Opavé, foto Rudolf Zacek
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b), ¢) Nasucho opeceny placek posmarovany spirkum neboli lehce namazany vnitinim
sadlem, Lomnanské muzeum Dolni Lomna, 2018 © projektovy tym SU v Opavg, foto
Rudolf Zacek

d) Piiprava plackii ze syrovych strouhanych brambor na improvizované blase neboli
plotné na plynovém sporéku s hotdky, Folklorni festival Slezské dny, Dolni Lomna,
2018 © projektovy tym SU v Opavé, foto Rudolf Zacek

Dokumentace oralniho Setfeni

Priivodni dokumentaci je tfeba potizovat rovnéZ pii nejriiznéjSich aktivitach spadajicich
do skupiny oralnich Setfeni. MlZe byt soucéasti zvukového zaznamu, pokud jej pofizujeme,
anebo se provadi pisemng.

U poskytovatelt tstnich vypovedi a rozhovori — naratorti — je nutné (anebo nanejvys
vhodné) zaznamenat nejen jejich jméno a ptijmeni (které jsou z hlediska evidence a nasledné
vyzkumné dokumentace dulezitymi, vzhledem k obsahu sdé€leni tykajiciho se materialni kultury
ale do jisté miry zastupitelnymi udaji), ale zjistit také jejich socialni piivod, profesni postaveni,
misto narozeni a také aktualni bydlisté, ndzor na vztah k jidlu z hlediska konzumace, ale i vareni
apod.
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A¢ se muze jednat o genderové nekorektni konstatovani, Zeny jsou v kontextu
nejen konzumuyji, ale také vari, uvédomuji si proto 1épe slozeni popisovaného pokrmu, postupy
jejich pripravy, véetné tak zvanych grifii, bez nichz by vysledek nemél tu spravnou podobu,
moznd ani chut’. ZkuSenosti ukazuji, ze uvedené plati nasobné pti sdélovani informaci o jidle a
piti z doby jejich détstvi a mladi, pfi vzpominkach na uz jen zprostiedkované informace
(babicka mi vypravéla, ze). Zeny pracuji s receptafi a kuchaiskymi knihami, takze dokéazi
posoudit jejich pfinos pro vlastni kuchaiské aktivity. Maji zkuSenosti 1 s pfejimanim receptii na
jidla od sousedek a znamych (a n¢kdy ani netaji nazory na n¢, pokud se ukazalo, Ze v jejich
oc¢ich nebo u ¢lenti domacnosti nedosly kladného ohlasu) apod.

Zeny se také méné ostychaji svéfit se se svymi zkusenostmi s nadechem jisté nostalgie,
citového podbarvenim, coz miize 1épe dokreslit souvislosti obsahu a kultury stravovani. Muzi
— naratofi si ¢asto méné pamatuji ndzvy a podstatu jidel, kterd konzumovali (tim spiSe o nich
jen slyseli), pokud né€jakym zptisobem neupoutala jejich pozornost (pozitivné ¢i negativng),
zvlasté pokud sami nevaii ¢i dokonce ,,neradi jedi*.

Zajimavé — a vlastné v kontextu vyzkumu stravovani entity ur¢itého uzemi i podstatné
— byva ovéfit mistni a také socialni plivod nejen poskytovatele Gstni vypovedi, vzpominky ¢i
rozhovoru, ale také jeho manzelky/manZela ¢i partnerky/partnera (neziji-li dlouhodobég
osaméle). A pokud tyto osoby nepochdzeji ze stejné oblasti a vrstvy, pokusit se taktné zjistit,
kdo z paru byl vidéi osobnosti pii formovani rodinné kuchyné, rodinného portfolia pokrmd,
respektive jaké pokrmy a napoje do n€j kdo vnesl. A plati to ostatné i pro predchazejici generace
naratora ¢i naratorky. Muze se tak podafit objasnit pfitomnost regionaln€ netypickych prvki ve

stravovani urcité komunity a Gzemi.

Dokumentace laboratorni realizace pokrmt a napoja

V ramci vyzkumu stravovani, zvlasté v zdjmu ovéteni postupl pii piipravé pokrmi a
napoji, které uz nejsou bézné dochovany v soucasné kazdodennosti, ale stale jsou jeste uloZzeny
v nasich vzpominkach ¢i v paméti soucasniki, a také takovych, které uz jsou dnes dokonce
znamé jen z dobovych textovych receptli a popist v pamét'ovych médiich, je mozné pokusit se
o jejich laboratorni realizaci (b&Zznou terminologii feceno, o jejich pokusné zhotoveni, uvaieni
¢i upecenti).

Podobné aktivity se dlouhodob&, byt nesoustavné rozvijeji z badatelskych i
propagaénich diéivodti v nékterych muzeich, muzeich lidové kultury a skanzenech v Ceské
republice (napfiklad v Narodnim muzeu v pfirodé¢ — diive ValaSském muzeu v pfirodé
Vv RoZnové pod Radhos$tém, dale ve Slovackém muzeu v Uherském Hradisti a Skanzenu Rochus
tamtéZ), v Ceskych regiondlnich muzeich (Muzeum Chodska v Domazlicich) a mnohde jinde.
O rekonstrukci nékterych prvkl stravovani a zpracovani surovin v pfedmoderni dobé (zvlaste
Vv prehistorii a ve sttedovéku) usiluji archeoskanzeny a také nékteré zajmoveé spolky a sdruzeni.

Experimentalni pfipraveé, respektive rekonstrukci jidel rGznych socidlnich vrstev,
obdobi i stavu dochovani v soucasné ¢i pamét'ové kultufe se vénoval v pribéhu projektu, jehoz
soucasti je predkladand metodika, rovnéz fesitelsky tym, a to v riiznorodém kontextu, s cilem
overit napiiklad teoretické vysledky vyzkumu a doplnit je o poznatky aplikacniho charakteru,
dokumentovat vlastnosti vybranych pokrml a v neposledni fad& pfipravit audiovizualni
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prezenta¢ni dila’ a fotodokumentaci k projektovym vystupim, mimo jiné ke specializované
mapé s odbornym obsahem a K této metodice.

Optimalni samoziejme je, pokud je mozné provést laboratorni kulinafskou realizaci
v autentickém prostiedi — ve skanzenu, ve venkovské chalupé ¢i v kuchyni méstské domacnosti
S ptivodnim vybavenim, zejména s odpovidajicim zafizenim: S peci, sporakem na dievo ¢i na
plyn apod. Takovych je ale jiz dnes u nas, véetné ptikladového Ceského a Polského Slezska,
pomalu. Ne vzdy jsou takové objekty pfistupné badatelskému tymu, anebo je realizace

Z provoznich a finan¢nich divodi nedostupna. Nabizi se proto moznost vyuziti kuchyné
s replikou topenisté (napiiklad s kachlovymi kamny, resp. sporakem na dievo s troubou a
litinovym platem) a s inventafem pouze pro vyuziti ru¢ni prace, s pfistroji dostupnymi
v dobéch, do nichz ptipravované pokrmy klademe.’® Mozné je rovnéz pfipravit alespoii docasné
oteviené ohnisté v exteriéru.

S védomim jistého finalniho zkresleni pokrmu a netipIného prozitku (absence specifické
viné a kiehkosti mas pecenych na otevieném ohni, o¢azeni nasucho opékanych bramborovych
a moucnych placek piimo na plotné apod.) 1ze fadu receptil zvlasté z druhé poloviny 19. a z 20.

stoleti vyzkouSet 1 v bézné kuchyni moderni domécnosti nebo gastronomického zatizeni,
samoziejme s respektovanim postupli (pokud jsou popsany).

Ptipomenout je tfeba nutnost respektovani dobové, izemné a socio-kulturné dostupnych
surovin pocinaje ovocem, zeleninou ¢i luSténinami az po druhy masa, ryb a vodnich zivoc¢ichu,
pochutin a kofeni.

Soucasné je tieba smifit se s tim, Ze nikdy, opravdu nikdy podle vSeho nedosahneme
originalni, piivodni chuti, viing, mozn4 ani konzistence (a pochopitelné vzhledu, pokud neméme
obrazovou, tfeba kreslenou pfedlohu). Plemena domécich zvitat a driibeze byla jina nez dnes,
stejné jako bylo odlisné jejich krmeni a ustajeni (¢i naopak volny chov), coz vSe ovliviiuje
kvalitu a vlastnosti vstupni suroviny. Jinak kdysi chutnalo maso i vnitinosti, mléko a mlé¢né
produkty, zcela jinou konzistenci méla Cerstva i zkysla (resp. kysana) smetana anebo aspiky,
dokud se piipravovaly s piidavkem vyziny z rybich kosti a Supin. Totéz plati o rostlinné
zemédelské produkci, at’ uz se jedna o obiloviny, luSténiny, ovoce nebo zeleninu.

A tak bychom mohli pokra¢ovat. Ono kdysi navic zahrnuje desitky, ba stovky let
s meénicim se klimatem, druhovou produkei, obchodnim artiklem i vyrobnimi postupy. Bylo by

™ Jan HAN — Irena KORBELAROVA — Nadézda MORAVKOVA a kol., Gastronomické poklady ceskych zemi.
Sedm videofilmii o tradicni kuchyni ceskych regionii. Vyrobil Martin Slama, Praha-Opava 2021; dostupné také z:
<https://www.kulinarnidedictvi.cz/filmy>; Radmila Dluho$ova — Irena KORBELAROVA — Kamila
NAVRATOVA — Kristina PUPAKOVA, Slezské kulindrni reminiscence. Experimentalni edukativni workshop,
Opava 2020, dostupné z: <http://kulturni-dejiny.slu.cz/edit.php?id=uplatnne-vysledky&upd=edit-
success&type=edit>.

2 Mapa kulindrniho dédictvi. Specializovana mapa s odbornym obsahem (Nmap), schvalena 5. 4. 2022, zn.
20608/2022 OV, dostupna z: <https://www.kulinarnidedictvi.cz/mapy>.

8V ramci projektovych aktivit je vyuzivana tak zvand retro-kuchyné v Navstévnickém centru Filozoficko-
prirodovédecké fakulty SU v Opavé s kachlovym sporakem s peci na dfevo. Ztizeni uvedené kuchyné

s inventafem bylo financovano z projektu Zkvalitnéni vzdélavaci infrastruktury na Slezské univerzité v Opavé za
ucelem zajisténi vysoké kvality vyuky CZ.02.2.67/0.0/0.0/18_059/0010237,
https://www.slu.cz/slu/cz/layout/1105.

Experimentéalni kuchyniska pfiprava pro projektovy soubor videi probihala dale napiiklad ve Slovackém muzeu a
Skanzenu Rochus (oba v Uherském Hradisti).
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jistou iluzi domnivat se, Ze mizeme dnesni rekonstrukci dosdhnout piesné kopie dobovych
pokrmu ¢i napoju, i kdybychom na né méli pfesné recepty. Na druhé strané, uvedené
pfipominky by ndm nemély brénit v tom, pokouset se staré a starobylé pokrmy ozivovat a snazit
se alespoii ptiblizn€ uchopit chuté nasich predkt. At uz z vyzkumnych divodu, pro prezentaci
a edukaci zajemcii o n¢, anebo jen pro radost.

Zhotoveni pokrmil nebo napojii v ramci laboratorni realizace mtize byt riizného stupné

naroCnosti a zpusobu piistupu, Sohledem na stav dochovani informaci a dostupnost
relevantnich surovin. V zasad¢ se jedna o nésledujici stupné realizace:

o béznou kuchynskou ptipravu pokrmti nebo napoji v soucasné kazdodennosti
znamych a pfinejmensim v nékterych rodinidch a domacnostech, regionalné ¢i
lokalng, stale konzumovanych, které realizatofi znaji, anebo méli moznost se
s nimi v ramci vyzkumu bezprostiedné, piipadné s vyuzitim audiovizualnich a

jinych navodnych zdroji seznamit; souc¢asné maji k dispozici relevantni recept
S mnoZzstevnimi Uidaji a popisem postupu ¢i jiny podrobny a ndvodny popis;

o experimentalni pfipravu pokrml nebo népojli zndmych realizatorim diky
vlastnim vzpominkam na jejich davné ¢i ptilezitostné pojidani, resp. pozorovani

nebo z podrobnych popisi v ramci vypovédi pamétnikti ¢i jinych naratoru,
soucasné je k dispozici alespon recept nebo ramcovy popis jidla;

o rekonstrukci pokrmii nebo napoji, obvykle znamych uz jen z pamétovych
médii, bez pfimého ¢i jinou osobou zprostfedkovaného kontaktu realizatorti
s jejich vyhotovenou podobou; v lepsim piipadé je k rekonstrukci zamysleny
pokrm doloZen receptem s mnozstevnimi tdaji a postupem, ale bez popisu jeho
vysledné podoby, konzistence a podobn¢; jednat se ale mize rovnéz o
rekonstrukce jidla popsaného jen rdmcovymi predpisy bez uvedeni vSech
ingredienci a jejich mnozstvi (b&Znymi v ¢eském kulindfstvi v pfedmoderni
dobé jak v rukopisnych, tak tiSténych receptafich), nebo dokonce pouze
obecnym popisem; Casto se jedna o bézné pokrmy vSedniho dne venkovskych
vrstev apod.’

Pii popisu realizace je tfeba vzdy popravd€ a co nejpiesnéji zaznamenat

o kde probihala a jaké byly jeji prostorové a technologické podminky co do
vybaveni a autenticity (charakter kuchyné a topenisté — historicka venkovska
kuchyné& se sporakem, chlebova pec, replika dymné jizby s otevienym ohném;
moderni kuchyné s plynovym sporakem a elektrickou troubou; improvizované
ohnisté s vybavenim na roZnéni a roStovani apod.);

o jaka byla vychodiska realizace (istni sd¢leni; popis v rukopisné korespondenci;
recept v tisténé kuchatské knize apod.);

4 Stupné realizace byly nastaveny na zakladé zkuSenosti s projektovym vyzkumem a souvisejici priib&znou
experimentalni ptipravou studovanych pokrmi a souc¢asné s prihlédnutim k uzivané terminologii pti sbirkové
dokumentaci a tvorbé eviden¢nich zaznami fotodokumentace tykajicich se pfipravy jidla ve Valagském muzeu
Vv pfirode. V tomto piipad¢ je dokonce za rekonstrukci oznacovana nejen piiprava uz zastaralych,
nevaienych/nepecenych pokrmi (nelesniky neboli polesniky, podplameniky), ale i dodnes zivych jidel (zelnd
polévka neboli zeliiacka). Srov. Slezské zemské muzeum, skupina Narodopisna sbirka, podskupina grafika —
fotografie, napf. inv. ¢. N 12877, N 12882, N 12883 ad.
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o jaké suroviny byly vétSinové pouzity a jaky byl jejich zdroj (bioprodukce
z farmy v Pobeskydi; bézné produkty dostupné v obchodni siti);

o jaka specifika byla zohlednéna (v souladu s receptem byl surovinou kohout;
maso ze selete);

o jaka specifika nebylo mozno dodrzet (zpévné ptactvo z receptu bylo nahrazeno
mladymi kiepelkami) ad.

Ac¢ by se mohlo zdat, ze realizace dobovych pokrmili nebo napoji v soucasnosti, navic
V pfipadném modernim kuchyiiském prostoru, je aktivitou vyuzitelnou spiSe jen pii edukacnich
¢i odborn¢ garantovanych zazitkovych prezentacich, nikoli pfi vlastnim vyzkumu vyvoje
stravovani a identifikaci a verifikaci pokrmil, népoji a dalSich kuchynskych produkti
s hodnotou kulinarniho dédictvi, rozhodné tomu tak neni.

Redlna ptiprava pokrmi, at’ uz mame k dispozici podrobné recepty a postupy pro jejich
vareni, peceni, duseni ¢i opékani, anebo postup jen s jistou davkou naSich znalosti a zkuSenosti
odhadujeme, mize vzdy napomoci hlub§imu zamysleni nad dobovym a Gzemné i socialné
podminénym stravovanim — nad vyznamem jidla a pozornosti, kterou nasi pfedkové vénovali
(nebo mohli vénovat) jeho ptiprave; nad kulturou podavani a konzumace jidla i nad celkovou
urovni konzumace a stolovani jako socialnim fenoménem.

Pokud se pokusime o realizace vybranych prvkl stravovani napfi¢ ¢asem, regiony a
socidlnim prostfedim, oteviou se nam i pii limitech, danych aktudlnimi moznostmi jejich
experimentalni pfipravy a rekonstrukce, neCekané souvislosti tykajici se promény chuti,
preferenci uprav a charakteru (konzistence) jidla, at uz danych technologickymi
podminénostmi, ale dozajista i modou, snahou o nipodobu jinych strdvnikd, kulturnim
transferem a mnoha jinymi aspekty. Mozna nam teprve tehdy dojde, jak propastné rozdily
byvaly ve stravovani jednotlivych spoleCenskych a majetkové odstupiiovanych vrstev a jak
pfineslo teprve pokrocilé 20. stoleti nejen modernizaci stravovani, ale také pfiblizovani jeho
urovné napfic regiony a komunitami.

To vSe jsou pomérné dulezité aspekty, které nejen mohou, ale dokonce musi
spolurozhodovat o nasem pohledu na hodnoty stravovani a jeho prvki, pokrmi, napoji a
dalSich slozek a na posuzovani toho, co bylo a je podstatné pro kulinarni kulturu konkrétnich
jednotlivell a izemn€ podminénych komunit, respektive pro formovani mnoZiny ,,naSich*
tradi¢nich, nepfesné¢ narodnich jidel. A také pro ocenéni vSeho, co by mélo naleZet ke
kulindrnimu dédictvi, bez ohledu na sofistikovanost, nakladnost a chutovou eleganci
konkrétnich pokrmil a ndpojl, na postaveni, které ve vSednim i svate¢nim jidelni¢ku naSich
predkt zaujimaly, a na pfinos, ktery mély pro zachovani a kvalitu jejich zivota.

Uvedené zamysleni nad vyznamem laboratorni neboli pokusné realizace jidel naSich
piedkli sméfovalo mimo jiné také k upozornéni, jak je dalezité¢ pisemné si zaznamenat prib¢h
kazdého experimentalniho vateni ¢i rekonstrukce pokrmii, zvlasté kroky ¢inéné sice na zéklade
dostupnych informaci, soucasné ale vybocujici z dneSniho uzu. Zaevidovat je také uzitecné
maximum postiehtd vSech ucastnikl k pfipravé, vyslednému vzhledu, chuti, vini a jinych
aspekti vyhotoveného kulinarniho prvku, a to jak hlavnich aktérti, obvykle badateld, tak i
navstévniki a ptihlizejicich kuchynskym ¢innostem, hostli pozvanych na degustaci i jinych
ptitomnych osob.
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Ze zkuSenosti lze doporucit, aby se laboratorni realizace pokrmll a ndpoji vzdy
fotograficky dokumentovala, a to v jednotlivych fazich piipravy od shromazdéni surovin a
koteni pies dil¢i kroky az po findlni dohotoveni. Pokud se jidlo skladéd z nékolika komponentt
— napiiklad masa, omacky, pfilohy — je vhodné vyfotografovat jednotlivé slozky a pak
samoziejme 1 uceleny pokrm. Uzite¢né je pofizovat specializované snimky podle charakteru
jidla; naptiklad nadivana masa ¢i knedliky, moucniky prokladané krémem nebo plnéné dalSimi
komponenty je tfeba zdokumentovat i po nakrojeni, nakousnuti apod. Pokud je to jen trochu
mozné, doporuCujeme pofizovat pfinejmenSim pii rekonstrukcich v dnesSni praxi jiz
neexistujicich, zapomenutych, anebo dokonce neznamych, jen v pamétovych médiich
dolozenych pokrmii ¢i napoju, alespon dil¢i videozaznamy. Zaméfeny mohou byt na specialni
postupy ptipravy, neobvyklou podobu pribéznych nebo konec¢nych prvki pokrmi; mize se ale
jednat také o pracovni komentare realizatord, které nahradi pisemny zdznam, ptipadné budou
jeho vychodiskem, pramenem pro zptesnéni apod.

Dokumentace jako vystup z vyzkumu

Pribéznad dokumentace konand béhem vlastniho vyzkumného procesu a specidlnich
druhii Setfeni je obvykle zédkladem pro vytvofeni dokumentace jakoZzto vysledného vystupu
Z odbornych aktivit (institucionalni vyzkum, muzejni evidence, ptiprava vystavy, odborné ¢i
populariza¢ni prednasky apod.).

Pokrmy, népoje a dalsi prvky stravovani s hodnotou nebo potencidlni hodnotou
kulinarniho dédictvi zatim v Ceské republice nepodléhaji pamatkové ochrané ani evidenci a
Vrdmci vyzkumu a procesu dokumentace neni povinnost vytvaret jejich standardizovany
zdznam. Za soucasn¢ho stavu pozndni nazravd €as danou problematiku nejen prezentovat
formou odbornych studii, stati a jinych vystupi odborné i laické vetejnosti, ale také evidovat a
napomoci tak jejich fixaci a uchovani dal§im generacim.

Dale ptedstavené kroky jsou doporucenou instrukei, jak je mozno k obsahu a tvorbé
dokumentace pokrmi a napoju pristupovat. Aplikovat ji 1ze jak k takovym prvkiim stravovani,
které maji hodnotu kulinarniho dédictvi, tak 1 na jidla a piti, u nichZ zatim neni prokazana,
anebo je aktudlnimi vyzkumnymi zavéry dokonce poptena. I ony vSak dotvatfely a dotvare;ji
charakter naseho stravovani a pro jeho celkové pochopeni a naraci je nezbytné je také znat a
dokumentovat.

Zékladni pravidla pro tvorbu dokumentace

Dokumentace ve smyslu vystupu zvyzkumu se vytvaii k predem zvolenému
problémovému tématu, kterym muize v kontextu tématu této metodiky byt napiiklad

o stravovani urcitého uzemi nebo urcité entity;

konkrétni pokrm nebo népoj;
skupina pokrmi dolozenych v konkrétnim pramenti;
skupina pokrmt s (potencialni) hodnotou kulinarniho dédictvi;
jina vyzkumna témata ¢i zadani.

o O O O

Dokumentace  se  zpracovava s vyuzitim  historickych,  etnografickych,
antropologickych, sociologickych a ptibuznych metod na zakladé
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o udaji shromazdénych a zpracovanych v ramci heuristiky prament, literatury a
jinych pamétovych médii;

o informaci z terénnich Setfeni;

o informaci z oralnich Setieni;

o dat shroméazdénych vramci dotaznikovych akei a Setfeni s vyuZzitim
sociologickych, antropologickych a jinych metod;

o experimentalnich aplikaci;
dalSich informacnich zdrojt.

Pfipomindme, ze dokumentace stravovani a kulinarni kultury, a zvlasté souvisejici
rozpoznavani hodnot kulindrniho dédictvi soucasné ma, jak se ukazuje, sva specifika,
promitajici se i do charakteru vysledného dokumentac¢niho vystupu. Stejné jako stoji jidlo a piti
jako soucéast kazdodennosti naSich predkd teprve na prahu obecné akceptace jako
plnohodnotného predmétu vyzkumd, tak se formuji postupné i jejich metody a postupy.’

Dokumentace plni funkci dokladu o vyzkumnych aktivitdich a jejich pribéhu a
predstavuje vyzkumné zavéry. Uréena je k dlouhodobému ¢&i trvalému uchovani — K archivaci
nebo jinému zptisobu uloZeni v souladu s vnitinimi pravidly instituce, S moznosti jejiho vyuziti
pfi dal§im vyzkumu a prezentaci stravovani a pokrmu ur¢itého tizemi a jeho obyvatel, anebo
s pravidly projektu, v jehoz ramci vznikla.

Dokumentace muze byt zpracovana fyzicky i elektronicky, s vyuzitim béznych i
specialnich databazi. Obsahovat musi vSechny podstatné informace K zvolenému tématu,

ziskané v jednotlivych fazich badani a dokumentaéniho procesu.

Z diuvodu specifickych rysi stravovani a kulinarniho dédictvi i jeho vyzkumu se
doporucuje pristupovat K jejich dokumentaci jako k otevienému, zivému procesu a piizpusobit
tomu 1 ramcovou podobu vysledné dokumentace jako strukturovaného, ale nesevieného a
neuzaviené¢ho souboru informaci.

Dokumentace musi byt

o informa¢né maximalné obsazna;

prehledna;

jasna;

S hodnocenim dil¢ich poznatki, soucasné ale

oteviend implementaci novych poznatki, anebo rozsiteni dosavadnich postulati
o aktudlni zji$téni, kterda mohou dfive fixované udaje verifikovat, dopliiovat a

o O O O

zpfesnovat.

5 Shromazd’ovani tdaj o pokrmech, napojich a dal§ich prvcich stravovani je pomérné slozitym a dlouhodobym
procesem, béhem néjz je tfeba zohlednit vysokou miru promeénlivosti jejich tvainosti a roli u konkrétnich entit,

v rizné dobé jejich vyskytu a vyvoje a také v souvztaznosti k regionlim, subregiontim, ba lokalitim. Nasledné
kritické komparativni studium probiha s vyuzitim postupti a metod jinak svébytnych disciplin, badatelé ale
soucasné hledaji dalsi cesty a optimalni pfistupy, jak specifické aspekty vyvoje stravovani a charakter pokrma a
napoju identifikovat a rozklicit; nékteré jiz uspésné nachazeji, jiné dopracovavaji, zptesnuji a ukotvuji.

98



Struktura dokumentace

Vysledny vystup zvyzkumu a procesu dokumentace obsahuje obvykle soubor
dokumentacnich zédznamu s pfilohami odpovidajicich jednotlivym provedenym Setifenim,
fakultativné provazeny dil¢imi zpravami.

Pokud je dokumentace jako proces i jako vystup soucasti védeckého tkolu nebo

projektu s jasnymi cili a terminové podminénymi zavéry, piedpoklada se zpravidla, ze bude
tento projekt zavrSen zavére¢nou zpravou. Ta je povazovana za stézejni vystup z vyzkumu
provadeéného s aplikaci postupti a metod prislusSného védniho oboru, anebo interdisciplinarné,
a s vyuzitim procesni dokumentace. Dokumentace ve smyslu vystupu z vyzkumu je pak, podle
zadani ukolu, projektu nebo pravidel instituce soucasti zdveérecné zpravy anebo miize byt pouze
internim materidlem uréenym k dal$imu odbornému vyuzivani.

Stézejni soucasti dokumentace kulinarni kultury a kulinarniho dédictvi je dokumentacni
zdznam rovnajici se do jisté miry vyzkumné zpravé. Maze byt ve formé narativniho popisu ¢i
formuldfového evidenéniho zaznamu, ptipadné jejich kombinace.

V zavislosti na tématu miize byt dokumentace tvofena i soustavou dokumentacnich
zdznamul, odpovidajicich jednotlivym fazim vyzkumu, procesu dokumentace v ramci
uskute¢nénych Setieni ad.

Soucasti dokumenta¢niho zdznamu jsou pfilohy — soubory materidlii ziskanych nebo
potizenych béhem jednotlivych fazi vyzkumu: fotografie a jind vyobrazeni prvkl stravovani,
stolovani, pfipravy a podavani jidla, piti; audiovizudlni dila; nahravky rozhovori; kopie ¢i
originaly text (odbornych studii, ¢lanki a jinych pojednani, popularizacni texty); propagacni

materidly akci, pozvanky, programy; recepty a popisy jidel; korespondence; vytisténé
informace z internetu a socialnich siti; rukopisné i tisténé zdznamy a poznamky ¢lent
vyzkumného tymu napiiklad z terénnich a oralnich Setfeni ad.

Pt1 vyzkumu a dokumentaci stravovani, kulinarni kultury a kulinarniho dédictvi ur¢itého
uzemi ve smyslu souc¢asného spravniho, kulturné-historického nebo etnografického regionu,
subregionu se predpoklada vytvofeni souboru dokumentaénich zaznamii odpovidajicich
prabéhu procesu dokumentace, jednotlivym druhiim Setfeni a jinym zptisobiim sbéru dat.

Na zaklad€ vyzkumnych zkuSenosti se jevi jako obvyklé, aby vyslednd dokumentace
obsahovala dokumenta¢ni zaznamy ke zkoumanym segmentim (v tomto piipadé pokrmim,
napojiim a dal§im prvkim stravovani), k jednotlivym Setfenim a jinym podstatnym vyzkumnym
kroktm a dale ptilohy upfesnujici a rozsifujici informace. Konkretizujeme, Ze by se mélo jednat
0

o dokumenta¢ni zaznamy o studovanych, identifikovanych a verifikovanych
pokrmech, napojich a dalSich prvcich stravovani, a to formou jejich
individualnich karet;

o dokumentacni zdznamy o jednotlivych Setfenich, zejména

o terénnich;

o oralnich;

o laboratornich;

o dotaznikovych ad.;
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o prilohy jednak samostatné k dokumentaci jako celku, jednak k jednotlivym
dokumenta¢nim zaznamim, a to

o reSerSe publikovanych odbornych a dalSich relevantnich texti, ptipadné
Xero- ¢i digitalni kopie zasadnich odbornych textii; soupisy pramentl,
véetné odkazi na jejich ulozeni a evidenci, a odborné literatury
pouzitych béhem vyzkumu; populariza¢ni a prezenta¢ni texty z oblasti
gastronomie, cestovniho ruchu a kulturniho turismu, medialni prezentace
prislusnych pokrmii a napoji a lokalniho a regionalniho stravovani,

fotografie; audiovizudlni prameny; mapy ad.;
o fakultativné publikace, prezenta¢ni materialy a dalsi vystupy z vyzkumu
nebo odborné aktivity, jejichz soucasti dokumentace je, predstavujici a

hodnotici prubézné dosazené vysledky.

V kontextu vyzkumu stravovani a kulinarni kultury doporucujeme zvolit pro vybrané
vyzkumné aspekty, zejména pro popis pokrmi a napoju s identifikaci jejich hodnot ve smyslu
kulinarniho dédictvi a také pro stéZejni druhy Setfeni, dokumentacni zaznam V podobé

tematickych formuldit s ptilohami, nabizejici soucasné dostate¢né podrobnou strukturu a

prostor pro rozvinutéj$i popisy, vyklady, vahy a zavéry.

Pouziti formulafd eliminuje moznost opominuti podstatnych informaci. Uzite¢né jsou
zejména pro mén¢ zkuSené vyzkumniky a také pro méné specializované odborniky. Muze se
jednat o pracovniky muzet, lokéalnich kulturnich zatizeni i ¢leny riznych zajmovych organizaci
a sdruzeni, vénujicich se vyvoji stravovani S akcentem na vybrané aspekty a dokumentaci
pokrmi ¢i napoju nesoustavng, vedle jinych témat, anebo jen okrajové ¢i ptilezitostné. Vyhodné
jsou formulafe rovnéz pro pouzivani v badatelském kolektivu, vV némz maji jeho clenové
rozd€lena zadani (naptiklad podle oblasti, druhu pokrmu apod.) a panuje pochopitelny zajem,
aby meéla vyslednd dokumentace shodnou strukturu a ramcovy obsah, umoZziujici pak
komparaci, syntézu a stanoveni zavéru.

Vzorové evidenéni zdznamy

Na zakladé zkuSenosti s vyzkumem a dokumentaci vybranych aspekt stravovani
s ohledem na tizemi, socio-kulturni a narodnostni entity a dobu jejich vyskytu predkladame

ptiklady formulafovych zaznam (karet) sestavené pro
o evidenci konkrétnich pokrmi a napojli s rozpoznanou ¢i potencialni hodnotou
kulinarniho dédictvi eskych zemi a jeho regiont s popisem jejich stéZejnich
znak, vlastnosti a roli ve stravovani a kazdodennosti, véetné vyjadieni k jejich

hodnot¢ ve smyslu kulinarniho dédictvi;
o evidenci nejfrekventovanégjSich druhd Setfeni a aktivit konanych v souvislosti

s vyzkumem stravovani a uréenim kulinarniho dédictvi.
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Eviden¢ni karta pokrmu, napoje nebo jiného prvku stravovani
Jedna se o stézejni soucast dokumentace.

Pti vyzkumu stravovani a kulinarni kultury ur¢itého izemi a entity s cilem identifikovat
a verifikovat jejich prvky shodnotou kulinarniho dédictvi se obvykle vytvati_soubor
evidenc¢nich karet této kategorie, a to jedna pro kazdy zjistény, zkoumany a popsany pokrm,
napoj nebo prvek stravovani. Pokud je v daném regionu dolozeno vice podobnych pokrmit nebo
napojl, anebo pokud prosel tyz pokrm nebo napoj vyvojovou promeénou co do surovin, zptisobu
ptipravy ¢i jinych charakteristickych vlastnosti, je na rozhodnuti vyzkumnika, zda k nim
vytvoii samostatné karty, anebo bude vkladat vSechny informace do jediného formulare. Prvni
moznost doporucujeme zejména tehdy, pokud se v regionu i mimo n&j vyskytuji pokrmy

rizného nazvu shodného obsahu, anebo pokrmy stejnych nazvd, ale riizného obsahu.

Ucelem vyhotoveni formuldfového zdznamu neni uvést v ném vsechny informace
ziskané béhem vyzkumu, k tomu slouzi jednak piilohy, jednak zaznamy o Setfenich, nybrz ty
dulezité udaje a souvislosti, rozhodné pro uréeni jejich podstaty, vyznamu, role ve stravovani a
hodnoty v ramci kulturniho dédictvi.

Do dokumentac¢niho zdznamu je tfeba uvést podstatné znaky a vlastnosti popisovaného
pokrmu, napoje nebo jiného prvku stravovani, zvlasté zjisténi rozhodna pro jejich identifikaci
a verifikaci jako kulturni dédictvi.

Jedna se zejména o ndzev, jeho plvod a vyvoj; oblast vyskytu nebo doloZeni, a to jak
Z hlediska soucasného administrativniho uspofadani, tak pfifazeni k historickému tzemi a
etnografickému, resp. Kulturné-historickému regionu a subregionu.

Pozornost je tfeba vénovat popisu zahrnujicimu udaje o surovinich, technologii
pripravy, typu, funkci, zatazeni do jidelni¢ku a zptisobu podavani pokrmu nebo napoje.
Narativni popis dle uvedenych polozek lze specifikovat citaci piikladovych recepti anebo jen
odkazem na jejich zafazeni v piiloze.

V oddile o historii a soucasnosti popisovan¢ho pokrmu a népoje se doporucuje uvést
stéZejni informace zjisténé z prament a literatury, pfi¢emz duiraz je tfeba poloZit na kulturni a
socidlni konsekvence, vztah ke konkrétnim entitdm, Casovému tuseku apod. Strucna
charakteristika pokrmu nebo napoje by méla vystihnout jejich zatazeni do systému kulinarni
kultury ve vztahu k tak zvané kuchyni ve smyslu socio-kulturniho fenoménu.

Samostatny oddil je tfeba vénovat informacnim zdrojim, piedev§im archivnim
pramentm a sbirkovym fondiim, odborné, popularné-védecke i jiné literatuie. Navzdory mozné
kvalitativni rozkolisanosti tidaji internetového piivodu, zvlasté nékterych servert a stranek,
jejichz obsah neni nijak korigovan a jsou otevieny publikovani jakychkoli nazort (véetné
vyjadfovani se k pivodu, nazviim a obsahu jidel), je nelze opominout; zde se uvadéji zdroje ve
smyslu odkazli na prezentace popisovanych prvkll stravovani na kulinarnich serverech,
webovych strankach a portalech z oblasti cestovniho ruchu apod., je-li to tfeba, je mozno zatadit
hodnotici komentai. Jsou-li k dispozici Uplna znéni odbornych a jinych textii ¢i prament,
ptikladaji se do pfilohy s tim, Ze se na n€ odkaze (jmenovité, anebo jen stru¢nou poznamkou).

Z informacnich zdroji jsou nezastupitelna nejriznéjsi Setfeni, pfedevSim terénni a
ordlni, stejné€ jako vyzkumy kvalitativnimi a kvantitativnimi metodami; z nich jsou podnétné
naptiklad dotaznikové akce. VSechny podstatné aktivity uvedeného typu je uzZiteCné ve
formulafich zminit, samozifejmé se struénym hodnocenim pifinosu pro poznani konkrétni
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jednotliviny. Jsou-li Setfeni dokumentovana samostatnymi eviden¢nimi zaznamy;, je tieba na né
odkazat.

Kdysi spiSe okrajové, pro vyzkum daného tématu ale pomérné zajimavé, jsou
laboratorni realizace pokrmi a jejich kompozic (ucelenych jidel). Kromé jiného poskytuji
srovnavaci informace pro popis dokumentované¢ho prvku stravovani. Idealni samoziejmé je,
ma-li badatel a dokumentator moznost popsat pokrm nebo napoj z autopsie, tedy degustovat jej
Vv oblasti jeho plivodu a rozsifeni, pfipadné i1 v dané societé. Tato moznost by méla byt
V eviden¢nim zaznamu vzdy zdiraznéna, soucasn¢ s popisem piislusné soucasti stravovani
Z hlediska chuti, viin€, konzistence apod. Zaznamenat je vzdy nutné datum a pfilezitost, pfi niz
k ochutnani doslo, jméno degustatora, piipadn¢ jiné postiehy.

Ikonografie mlize prezentovat pokrmy a napoje ztvarnéné prostiednictvim uméleckych
dél, dobovych ilustraci, fotografii apod.; zaradit sem je mozno i fotodokumentaci
Z laboratornich prezentaci, eventl a jinych terénnich akci ad.

V souladu s doporu¢ovanou otevienosti dokumentace je potieba pocitat ve formulafi
s moznymi dodatky, doplitkky a korekcemi. Hlavni i dodatkové rovina zaznamu musi byt vzdy
jasné identifikovéna z hlediska doby vzniku a jejiho tviirce, nezbytnosti je proto uvést datum
zalozeni, resp. modifikace karty, jméno vyzkumnika a jeho instituciondlni ptislusnost.

Eviden¢ni zdznam by mé¢l byt po ukonceni vyzkumu a dokumentace (resp. jeho dil¢i
faze) opatten vyjadienim k ptipadnému zatfazeni pokrmu, napoje nebo dalsiho prvku stravovani
do struktury kulindrniho dédictvi. Uveden musi byt autor tohoto vyjadieni a jeho odborna
pozice.

Ptilohy se pfipojuji podle moznosti. Jejich rozsah by m¢l byt uméteny a mélo by se
jednat jen o materialy svym obsahem nezbytné pro hlubsi posouzeni popisovaného kulinarniho
prvku.

102



EVIDENCNI KARTA POKRMU / NAPOJE / PRVKU STRAVOVANI

Formular

Nazev pokrmu / napoje / jiného prvku stravovani

Hlavni/nejrozsifenéjsi nazev

(Cesky, némecky polsky aj.)

Puvod, vyklad nazvu

(odvozenina od ndzvu surovin, zpiisobu pripravy,
vzhledu;
odkaz na zdroj apod.)

Dalsi nazvy

(Ceske, ndiecni, i cizojazycné varianty, pokud jsou
proveniencné svazany s regionem pivodu — némecke,
polské apod.)

Oblast vyskytu nebo doloZeni pokrmu / napoje /prvku stravovani

Kraj

Okres

Obec

Historické uzemi

(Cechy; Morava; Slezsko:; Ceské Slezsko)

Etnograficky / kulturné-historicky region,
subregion

(napr. Chodsko,; Kravarsko; Ostravsko-karvinsky
revir;
Slovacko/Kopanice; Tésinsko/Gorolé)

Popis pokrmu / napoje /prvku stravovani

Zakladni suroviny

(nap?. mouka, brambory, lusténiny, maso, miéko,
vejce, zeli, zelenina, ovoce apod., pricemz poradi by
mélo odpovidat vyznamovému nebo mnozZstevnimu
zastoupeni v pokrmu)

DalSi ingredience

(kvasek/kvasnice, cukr, med, koreni, ocet, citronova
kiira apod.)

Technologie pripravy

(vareni, duseni, peceni / peceni na plotynce /peceni v
troubé, smazeni, kombinovand apod.)

Druh pokrmu/napoje

(polévka, kase, zaduSenina, masity pokrm, moucnik,
pecivo, zeleninovy pokrm, ovocny pokrm)

76 Jedn4 se naptiklad o pochutiny (hot¢ice, kedup, koteni a kofenici smési) apod.
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Funkce pokrmu/napoje (vSedni, nedélni, obradni, slavnostni, postni apod.)

Zatazeni do denniho jidelnicku (snidané, presnidavka, obéd, svacina, vecere, hlavni
denni, bez rozliseni)

Zptsob podavani pokrmu/napoje (samostatny chod, priloha, viozka / zavarka do
polévky, dezert apod.)

Prikladové receptury; popisy pripravy (suroviny, koreni a jiné ingredience, postup — mozno
viozit kopii origindlniho receptu.;

povinny odkaz na piivod — pramen, literatura; istni
sdéleni; rekonstrukce apod.;

mozny je jen odkaz na jejich uvedeni v priloze)

Historie a soucasnost pokrmu / napoje / prvku stravovani

Historie, vyvojové souvislosti
(napr. prvni dolozeni; piivod; predchiidce; vuzemni, kulturni a socidlni konsekvence;
vyskyt v jinych regionech ad.)

Charakteristika pokrmu v ramci kulinarni kultury
(prislusnost ke ,, kuchyni“ jako signifikantni oblasti kulindrni kultury — nap¥. historicky, tradicni, lidovy,
meéstansky, slechticky pokrm, typicky pokrm ceské kuchyne — tzv. narodni kuchyné)

Soucasny stav

(pritomny v soucasném jidelnicku — bézny, prileZitostny, slavnostni apod;

uchovany v individualni nebo kolektivni pameti;

uchovany v pamétovych médiich (prameny, literatura);

oziveny — tzv. druhy zivot pokrmu, prezentovany v ramci tematickych odbornych, vzdélavacich a
popularizacnich akci, eventii cestovniho ruchu, zazitkové gastronomie;

zapomenuty apod.)

Informacni zdroje

Prameny
(archivni materialy, sbirkové predméty, audiovizudlni dila;, umélecka dila; rukopisné receptdre; tisténé
kucharské knihy a receptadre ad.)
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Literatura
(odborna historicka / etnograficka, odborna z oblasti cestovniho ruchu a gastronomie,; populdrné naucna;
beletrie ad.)

Internetové zdroje
(nazev zverejnéného dokumentu / stranky, adresa URL, datum zhlédnuti)

Ustni sdéleni
(sdéeleni o pokrmu — jméno a piijmeni, rok narozeni, bydlisté, misto narozeni, piivod informaci — autopsie,
zkuSenost a jeho specifikace ad.)

Terénni Setfeni
(doklad o prezentaci pokrmu — ndzev akce, datum konani, druh akce, popis ad.)

Jiné zdroje
(napr. sociologicky vyzkum, dotaznikové Setrené)

Laboratorni realizace

(ano/ne; béznd priprava; experimentalni priprava,; rekonstrukce,
Instituce, vedouci realizace, poznatky;

odkaz na evidencni zaznam apod.)

Popis pokrmu / napoje / prvku stravovani na zakladé pozorovani (degustace)

(popis zvl. chuti, viiné, konzistence, vzhledu, specifickych znakii,; celkové hodnoceni;

napr. vyrazné sladky, s nakyslym podtonem, zretelna chut koreni; husty, tmavy, chutove celkové nevyrazny,
chuti a vuni pripominajici souc¢asny bramborovy placek; lahodny a osvézujici; vzhledové malo atraktivni;

apod.)

Ikonografie 1, 2, 3 ad.
(zdroj, autor, datace apod.) (reprodukce / viz priloha)

Poznamky
(napr. vyskyt v jinych regionech, v jinych kulturné-socialnim prostredi)

Datum zaloZeni karty

ZaloZeni karty provedl/a
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Stanovisko k zarazeni do struktury kulinarniho (prokdzand hodnota kulindrniho dédictvi; potencidlni

dédictvi izemi, entity, doby hodnota kulindrniho dédictvi; bezvyznamny prvek
stravovani; moderni implement stravovani apod.)

Datum stanoviska

Autor stanoviska (individudlni — jméno, kolektivni — napr. zdvérecna
zprava projektového tymu XX)

Zména stanoviska (ditvod, autor, datum zmény

Datum dodatku

Dopliiky provedl/a

Dopliiky, dodatky

(oddilu — viz vyse + doplnék)

Piilohy: (napr. fotografie pokrmu z autentického prostredi; fotografie druhého zivota pokrmu; fotografie
laboratorni realizace; recept; kopie pojednani o nazvu pokrmu v odborném casopise; jidelni listek se zarazenym
popisovanym pokrmem apod.)
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Evidenéni zaznam z terénniho Setfeni se zastoupenim kulinarni slozky
Jedna se formulafové zachyceni podstatnych informaci zjisténych na rtznorodych

akcich a udalostech,”” béhem jejichZ navstévy byla Gidelové nebo nahodné prozkoumana
nabidka kulindrnich produkti. Popsat je tfeba rozsah, kvalitu a autenticitu prezentace pokrmii,
napojt a dalSich prvki stravovani.

Pozornost je tieba vénovat predevsim akcim potfddanym v ramci udélosti a programu
nabozenského nebo obcanského roku (pout’, posviceni, Velikonoce, Vanoce, masopust, dale
dozinky, vinobrani, statni svatky ad.), na zamcich a dalSich instalovanych pamatkéch,
v muzeich, zvlasté lidové kultury, dale eventim neboli tematickym akcim cestovniho ruchu se
zaméfenim na traveni volného cCasu, gastronomickym a dalsim volnoc¢asovym akcim
S kulinarnim obsahem, pfedstavujicim prvky lokélniho, regionalniho a tradi¢niho
nadregionalniho (,,narodniho*), ale stale Cast&ji 1 globalizovaného stravovani.

Eviden¢ni zaznam se vyhotovuje také pro Setfeni na privatnich akcich (svatba,
navstéva domacnosti), pokud to zhotovitel povazuje za pifinosné a pokud nebyla takova
navstéva primarn¢ motivovana uskutec¢nénim rozhovoru nebo jiného oralniho Setfeni (pak je
prabéh zachycen v evidenénim zdznamu z tohoto druhu Setient).

V dokumentaci by tedy mélo byt zarazeno tolik eviden¢nich zdznami, kolik terénnich
Setfeni bylo provedeno. ZkuSenosti totiz ukazuji, ze je vhodné vyhotovit zdznam i pro akce,
které nesplnily z hlediska zastoupeni kulinarni slozky ocekavani (byly zde napt. prezentovany
jen obecné a globalizované pokrmy — gyros, langose, cukrova vata apod.), a to s piislusnym
komentafem.

Vzhledem Kk proménlivému charakteru akci a jejich tematickému zaméfeni,
riznorodosti organizatori 1 jejich odlisSnému pfistupu k zafazeni, rozsahu, druhové skladbé a
zpusobu prezentace kulinarni slozky se mohou eviden¢ni zdznamy co do rozsahu a druhu
informaci a pfinosu k vyzkumu a identifikaci kulinarniho dédictvi i v podstatné mifte odliSovat.
Pfesto je uzite¢né vytvofit a nasledné respektovat ze strany vyzkumnikll i v tomto ptipadé
vzorovy formulafovy zaznam a snazit se zachovat jeho strukturu s tim, ze specifika mohou byt
Vv §ir§im rozsahu uvedena napiiklad v poznamce.

Uvést je v zaznamu nutno vzdy misto a datum konani, pfipadnou periodicitu a délku
akce (jedno-, vice denni), dale druh a organizatora, pfipadné program (mozno fesit ptilohou).

Pozornost je tieba vénovat alespont rimcovému popisu akce a pribéhu Setieni; zdlraznit
je tfeba, zda byla akce primarné urCena na prezentaci stravovani, nebo dokonce kulinarniho
dédictvi (napf. moderni obecné¢ komponované gastro-festivaly, tematicky zaméfené eventy,
napft. gulasfest; akce nabizejici lokalni varianty tradi¢nich jidel, napt. Jabkancovd pout apod.),
anebo byla kulinarni sloZka jen dil¢im programovym prvkem.

Podstatné je uvést a popsat kulinarni sloZzku akce. Vyjmenovano by mélo byt maximum
identifikovanych pokrmil a napojli, zejména tradi¢nich, regiondlnich a lokalnich (nebo takto
prezentovanych). Nasledné by mély byt popsany a charakterizovany nejvyznamnéjsi z nich,
zejména takové, které vykazuji znaky a vlastnosti umoznujici jejich klasifikaci ve smyslu
rozpoznaného nebo potencidlniho kulindrniho dédictvi. Dokumentéator mtize dle svého uvazeni

7 Jedna se o festivaly, piehlidky, trhy a veletrhy, jarmarky, nejriizn&jsi eventy cestovniho ruchu, gastronomické
akce, také individudlni a skupinové navstévy gastronomickych podnikti vSeho druhu, degustace pokrmt a
napoju, privatni akce s kulinarni slozkou a mnoho dalsich. Déle budou pro zjednoduSeni oznaovany jako
-akce®, a to v popise eviden¢niho zdznamu i vzorovém formulafi.
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popsat 1 dal$i pokrmy a ndpoje, které by mély byt v daném kontextu ovéteny, a také vyrobky,
deklarované vyrobci nebo prodejci jako regionalni, mistni ¢i tradicni speciality.

Nedilnou soucasti zdznamu z terénniho Setfeni je fotodokumentace, ktera muize byt
prikladove vlozena ptimo do formuléfe, rozhodné se ale tadi do ptiloh. Opatfena musi vzdy byt
nazvem nebo oznacenim odkazujicim na misto a termin konani akce, resp. pofizeni snimku,
udaji o autorovi nebo plvodci, mistem uloZeni originalu a dalSimi podstatnymi udaji dle
posouzeni zpracovatele.

Alespont zakladni reference je tieba v zdznamu podat o informacnich zdrojich,
piednostné tykajicich se terénni akce, ptipadné i verifikace zjisténych pokrmu a napoji.

V zavéru k Setfeni se uvede struéné¢ zhodnoceni akce a jeho kulinarni, resp.
gastronomické slozky ve vztahu k vyzkumu a prezentaci stravovani a kulinarniho dédictvi.
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EVIDENCNI ZAZNAM Z TERENNIHO SETRENI
se zastoupenim Kulinarni slozky

Formular

Misto Setieni / konani akce

Obec

Okres

Kraj

Etnograficky / kulturné-historicky region,
subregion

Datum $etieni / konani akce

Specifikace Setfeni

Nazev / oznaceni

Druh akce, navstiveného zajmového mista apod.

(lidova slavnost; narodopisnd, folklorni, kulturni
akce; tematicka prezentace, edukacni médium —
vystava, expozice, prezentace z oblasti cestovniho
ruchu / kulturniho turismu; nabidka bézné/zazitkové
gastronomie; specializované muzeum apod.)

Poradatel, provozovatel apod.

(statni, samospravny, soukromy podnikatelsky
subjekt, sdruzent)

Datum zaloZeni karty

ZalozZeni provedl/a

Popis Setieni

Odtivodnéni, podnét Setieni

(projektové Setrent; tematicky vyzkum, externi podnét

apod.)

Prubéh Setieni

(individudlni popis v zavislosti na charakteru,
rozsahu akce)

Kulinarni/gastronomicka slozka

(hlavni ndapli akce,; samostatnd prezentace;
doplnkova cast programu)
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Zjisténé pokrmy (prehled — nazev, typ apod.)

Doprovodné rozhovory (ano/ne; osoby, obsah)

Charakteristika zjiSténych pokrmi

(strukturalné razeny prehled obsahujici ndzev, piivod — velkoprodej,; mistni malovyroba; privatni/domacka
produkce apod.; vyjadieni k autenticité a konsekvenci ve vztahu k hodnotam kulindrniho dédictvi regionu,
obecné)

Dokumentace

Ikonografie 1, 2., 3 ad. (reprodukce / viz priloha)
(zdroj, autor, datace apod.)

Informacni zdroje pro komparaci, verifikaci
(prameny a literatura, jind terénni Setieni; ordalni vypovédi ad.)

Zavér k Setfeni

(vysoce prinosnd akce; prezentace Cetnych pokrmii, ndapojii, specialit odpovidajicich charakterem druhu, typu
akce, regiondlnim tradicim apod.,; akce bez obsahového prinosu k tématu, akce s pocetnou, ale nevérohodnou
prezentaci prvkii stravovani ve vztahu k uzemi, entité apod.)

Poznamky

Datum dodatku

Dopliiky provedl/a

Dopliiky, dodatky
(opakovana navstéva, periodické navstévy apod. — nové poznatky,; odlisnosti od predchdzejiciho Setieni apod.)

Piilohy: (napr. plakdt, program, fotografie z akce — stankii, pokrmii, soutéze apod.)
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Dokumentace oralniho Setieni

Eviden¢ni zdznam v podobé formuléie je navrhovan primédrné pro ordlni Setfeni méné
formalniho charakteru, jak odpovida i tématice stravovani a bézné kazdodennosti, tedy pro
pratelsky rozhovor; moderatorem spiSe jen usmérfiovanou vypovéd pamétnika v souladu
se zajmovym tématem (stravovani v rodin€; pfi svatecnich piilezitostech a ve vSedni dny;
dodrzované tradice apod.); dale improvizované, bez oboustranné piipravy vedeny kratky
rozhovor s nahodnymi naratory — stakeholdery (napi. potadatelé, prodejci, prezentatofi,
navstévnici terénnich akci, v restauracnich zafizenich ad.).

Formular je strukturované usporadan tak, aby v ném byly zachyceny udaje tykajici se
zpusobu vedeni rozhovoru ¢i vypovédi a podstatné informace o jejich obsahu. Zejména se jedna
o identifikacni udaje naratora (jméno a piijmeni, mistni a profesni ptivod).

Podotykame, Ze zdznam by m¢l byt proveden i1 pro vypovéd’ €i rozhovor, pfi nichz se
tazatel z riznych duvodt vSechny poZzadované informace o naratorovi nedozvi, at’ uz proto, ze
je vzhledem k okolnostem ani nepozaduje, anebo proto, ze mu navzdory dotazu nebyly sdéleny.
Tyto okolnosti by mély byt do zdznamu uvedeny. Hodnovérnost sdéleni tykajiciho se
stravovani muize, ale také nemusi byt anonymitou jeho poskytovatele zkreslena, s tim je tfeba
pti kritickém vyuzivani dat pocitat; spiSe se ale zda, ze ptipadné zkresleni naptiklad odpovéedi
na kratké, lapidarni otazky byva netimysIné. I v této souvislosti je tfeba dbat na struény, ale
vymluvny popis mista a okolnosti vedeni ustniho Setfeni. Pokud pii ném vznikaly doprovodné
zapisky, zvukové zdznamy, ptipadné fotodokumentace, je tfeba to zde uvést a zaradit je do
ptilohy.

StéZejni Casti zaznamu oralniho Setfeni je popis pribéhu rozhovoru nebo jiného ustniho
sdéleni a ptedevsim jeho obsahu ve vztahu ke stravovani, jednotlivym pokrmim, napojim ¢i
jinym prvkim. Optimélni je uvést do evidenc¢niho zaznamu vzdy konkrétni pokrmy nebo napoje
a vSe podstatné, co o nich bylo feceno. Zachytit je uzite¢né i souvislosti tykajici se zvykil a
pravidel stravovani a stolovani, nazory naratora na vyznam jidla, chutové reference apod. Je-li
vztah naratora a tazatele otevieny a ma-li prvné jmenovany k druhému jistou davéru, je
pfinosné zeptat se na socidlni konsekvence a troven materialniho zajisténi promitajiciho se do
stravovani vypravéce a jeho rodiny apod.

Velmi pfinosné je, pokud byl rozhovor pfipraven pfedem a nardtor k tomu soucasné
projevil ochotu, bylo-1i soucasti ustniho Setieni také piedlozeni n&jakého rodinného, mistniho
¢1 regiondlniho pokrmu na ochutnani tazateli. Vitany jsou rovnéZz dalSi dokumentovatelné
hmotné 1 textové materidly (staré naddobi a nacini, recepty a receptafe apod.), pficemz jejich
potizené fotografie mohou byt vloZeny dilem do formulafe, Castéji a ve vét§im rozsahu do
ptiloh.

Ustni Setfeni — konkrétn& rozhovor dotazovatele s naratorem — miZe probihat plné
v souladu s metodami oralni historie, tedy formou dvou postupné vedenych rozhovort, z nichz
je potizovan zvukovy zaznam, posléze piepsany do textové podoby, redakéné upraveny a
Vv idedlnim piipad€¢ autorizovany naratorem. Soucasti Setfeni jsou poznamky dotazovatale,
tykajici se naptiklad neverbalnich projevili, postoje naratora apod. V takovém piipade je
navrzeny formulaf spiSe pomocnym zdznamem pro Uplnost dokumentace z oblasti kulinarni
kultury a dédictvi. Nahravka a jeji prepis mohou byt alespoii v kopii soucasti piiloh.
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Soucasti evidencniho zaznamu z oralniho Setfeni by mélo byt zdvérecné zhodnoceni v
rozhovoru pfipominanych pokrmt; pfehled informacnich zdroji (k lokalité a regionu odkud
narator pochazi nebo kde zije; ke stravovani charakteristickému pro dané uzemi a socidlni
vrstvé / skuping, k niz narator, jeho rodice a posléze vlastni rodina nalezeli apod.).
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EVIDENCNi ZAZNAM ORALNIHO SETRENI
se zamérenim na stravovani
Formulay’®

Dotazovana osoba (narator)”

Jméno

Ptijmeni

Rodné pFijmeni*

Rok narozeni*

Misto narozeni* (obec, okres)

Byadlisté (obec, okres)

Profese; byvala profese (napr. urednik/ce, ucitel/ka, delnik/ce, zemedélska
povolani, v domacnosti,; diichodce — piivodné délnik
apod.)

Zptsob navazani kontaktu (primé osloveni tazatelem; zprostiedkovani tieti
0sobou — specifikace,; osloveni na akci apod.)

Jiné informace (upresneni socidalniho piivodu naratora; aktivity;

udaje o zivotnim partnerovi, ¢lenech rodiny, pokud to
Jje pro obsah vypovédi ve vztahu ke stravovani
podstatné apod.)

Realizace rozhovoru / sdéleni apod.

Misto / specifikace prostiedi (obec, okres / bydlisté — domacnost, domov seniorii,
neutrdlni prostiedi apod.)

Forma ustni vypovédi (rozhovor — v souladu s ordinimi metodami; strucnd
vypoved' apod.)

Datum

Tazatel, moderator rozhovoru (jméno, prijmeni, pozice)

Zpisob porizeni zaznamu rozhovoru (primad nahravka; rukopisny zdznam tazatele,

kombinace apod.)

Datum provedeni eviden¢niho zaznamu
Z rozhovoru

Eviden¢ni zaznam zpracoval

8 Formulaf obsahuje vy¢et maximédlniho rozsahu doporugenych informaci k rozhovoru/dotazovéni. Na terénnich
akcich 1ze akceptovat i anonymni vypoved, avSak s charakteristikou naratora, okolnosti potfizeni apod.

78 Pfi zjednoduSeném rozhovoru, vypovédi nahodného naratora — pofadatele eventu, prodejce apod. neni zji§téni
uvedenych tdajii bezpodminecné nutné.
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Popis priibéhu rozhovoru / sdéleni apod.

Odivodnéni, podnét k rozhovoru

(projektové Setieni; tematicky vyzkum, externi podnét

apod.)

Priubéh rozhovoru

(napr. komentar k mistu, okolnostem, celkové délce
rozhovoru, informacich doprovodného charakteru

apod.)

Zjisténé pokrmy

(ndzev, typ)

Zjisténé souvislosti kulinarni kultury
a kazdodennosti

(napr. socialni a materialni podminky rodiny, popis
svatecniho stolovani, prithéh masopustu ad.)

Zakladni charakteristika zjiSténych pokrmi

(vzdy: nazev, druh, typ pokrmu, zarazeni do jidelnicku, hodnoceni naratora apod.)

Dokumentace

Ikonografie 1, 2, 3. ad.
(zdroj, autor, datace ad.)

(napr. fotografie nardtora, prostiedi apod.)

Zavéreény komentar tazatele k obsahu a pribéhu rozhovoru a jeho zaznamu
(chovani nardtora, popis prostiedi — domdcnost, domov pro seniory apod.; autorizace — ano/ne ad.)

Informacni zdroje pro komparaci, verifikaci

(prameny, literatura; internetové zdroje, jiné vypovedi ad.)

Poznamky

(napr. nasledoval rozhovor s partnerem/partnerkou naratora — viz samostatny zaznam)

Piilohy: (napr. prepis celého rozhovoru, podrobna anotace fotografie z pritbéhu rozhovoru apod.)
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Eviden¢ni zaznam laboratorni realizace
Jedna se do jisté miry o specificky evidenéni zaznam K aktivitam, které sice zatim nejsou

béznou soucasti vyzkumu a dokumentace provadéné v kulturnich nebo muzejnich institucich,
a to ani pii tematickém vyzkumu, pfesto nejsou vylouceny a jejich aplikace je pomérné
progresivnim prvkem modernich badatelskych aktivit. Pii vyzkumu kulinarni kultury a
konkrétné stravovani a kulindrniho dédictvi se dany metodologicky prvek osvédcil, a to jak
Vv ryze odborné roving, tak pfi prezentaci a edukaci.

Struéné proto s komentafem v rdmci metodiky predstavujeme i evidencni zdznam
k laboratorni realizaci, a to na urovni bézné nebo experimentalni pfipravy a rekonstrukce
Vv realné kazdodennosti jiz nedolozenych pokrmi nebo napoju.

Vychodiskem zdznamu je ndzev a izemni piislusnost realizovaného kulindrniho prvku
a jeho charakteristika. Kromé bézného urceni mista v jidelnicku se klade diiraz na informace o
stavu dochovéani, respektive dolozeni (coz je zvlasté dulezité u pokrml dnes na piislusSném
uzemi zaniklych ¢i zapomenutych, dochovanych jen v pamétovych médiich — prameny,
literatura).

Uvést je tieba do zdznamu maximum informaci, tykajicich se vlastni realizace: jeji typ
(ptiprava bézné znamych a konzumovanych jidel — tzv. bé€znd pfiprava, experimentalni
ptiprava, rekonstrukce), Gcel (napi. zjisténi vlastnosti pokrmu; ovéfeni moznosti piipravy;
verifikace informaci), také realizacni tym a jeho vedouciho. Stru¢né, ale ptesné se popisuji
vychodiska (historicky recept, pisemna zprava, popis pamétnika) a hlavné pribéh a podminky
zajisténi kulinarského procesu s uvedenim charakteristiky prostoru a technologickych
moznosti, resp. jejich autenticity (pivodni venkovskd/méstska kuchyné odpovidajici napt.
poloving 20. stoleti; spordk s peci na dfivi; plynovy spordk, soucasna kuchyné s béznym
vybavenim apod.) a také vycet surovin ve vztahu k jejich pivodu (regionalni, domaci produkce;
bézna obchodni sit” apod.). Rozsah a hloubka popisu vlastni ptipravy zavisi na typu realizace —
podrobnéjsi budou u rekonstrukci zapomenutych jidel, naopak velmi stru¢né mohou byt u
kulinatskeé ptipravy dochovanych jidel, bez ohledu na miru hodnoty kulinarniho dédictvi.

Popis laboratorné ptipraveného, rekonstruovaného pokrmu nebo napoje by mél prispét
ke zvySeni kvality jeho posouzeni ve smyslu prvku stravovani naSich pfedkii podminéného
uzemné a socio-kulturné v rameci dal$iho badani, pii prezentacnich akcich bez piimé degustace
apod.

Za podstatnou Ize povazovat fotodokumentaci laboratorni realizace, pocinaje
dokumentaci surovin, technologii ptes jednotlivé faze ptipravy ¢i rekonstrukce az po dokonceni
a finalizaci jidla ¢i piti pfed podavanim. Doporucuje se, je-li t0 v moznostech instituce a
realiza¢niho tymu, zajistit alespon kratké videozaznamy nejpodstatnéjsich kroki a zavérecné
faze s findlnim produktem. Fotograficka i audiovizualni dokumentace se zatazuji obvykle do
ptiloh, pfimo v eviden¢nim zédznamu jsou jen orienta¢ni informace.

Informacni zdroje shrnuji zdsadni polozky, slouzici jako vychodiska realizace, podklady
pro komparaci, vyklad vyvojovych souvislosti apod. Zatradit mezi n¢€ neni od véci ani odbornou
literaturu vénovanou historické kuchyni, gastronomickym postuptim v minulosti a sou¢asnosti
apod.
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EVIDENCNi ZAZNAM LABORATORNI REALIZACE
(experimentalni pfiprava, rekonstrukce)
Formular

Nazev pokrmu / napoje / prvku stravovani

v Vewr

Hlavni/nejrozsirenéjsi nazev

Dalsi nazvy

Oblast vyskytu nebo doloZeni pokrmu / napoje / prvku stravovani

Kraj

Okres

Obec

Etnograficky / kulturné-historicky region,

subregion
Charakteristika pokrmu / napoje / prvku stravovani

Typ, funkce, zarazeni do jidelni¢ku ad. (hlavni jidlo; vsedni; obéd apod.)

Stav dochovani (v soucasnosti pripravovany, ale bez presného
receptu; dochovany v individuadlni/kolektivni pameéti;
dnes zapomenuty, dolozeny jen v pamétovém médiu
apod.)

Zvlastni znaky (dnes castecné nedostupné suroviny, omezené
technologické moznosti pripravy apod.)

Specifikace laboratorni realizace

Typ realizace (priprava bézného pokrmu; experimentalni priprava,
rekonstrukce)

Ugel realizace (odborna tematicka prezentace, edukacni workshop;
zjisteni viastnosti pokrmii; ovéreni moznosti pripravy
Vv redlu nedolozenych pokrmii; verifikace
informacnich zdrojit apod.)

Misto realizace (instituce; laboratorni kuchyné s replikami vybaveni;
autentickd kuchyné s puvodnim vybavenim
Z mezivalecného obdobi; jiny specificky prostor)

Vedouci laboratorni realizace (jméno, prijmeni, pozice, instituce)

Utastnici laboratorni realizace (dtto — aktivni, pasivni)

Datum zaloZeni karty

ZaloZeni provedl/a
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Popis realizace

Podrobny popis vychodisek (text receptu; textovy popis pokrmu nebo ndapoje;
popis dle pozorovani z autopsie; popis pokrmii ¢i
napoje dle ustniho sdéleni; vyobrazeni pokrmu nebo
napoje apod.;

suroviny a pripadna specifika apod.)

Technologické podminky (topenisté; specifické (autentickd venkovska / méstska kuchyné s dobovym

nacini; zptsob prace) topenistem — plynovym sporakem, spordakem / kamny
na drevo, bézna kuchyné se soucasnym vybavenim
apod.;

nacini pro rucni zpracovani;
dobové formy na cukrovi — hlinik, mezivdilecné

obdobi apod.)
Suroviny, kofeni, dalsi ingredience (ptuvod; (napr. maso z biofarmy; zelenina vlastni produkce;
specifika) dnes nedostupny soleny sled’ — herynek byl nahrazen

nakladanym sledém — matjesem)

Priibéh realizace
(popis jednotlivych etap v rozsahu podle individualniho rozhodnuti realizatora, podle stupné realizace —
podrobnéjsi u rekonstrukce pokrmu nez u bezné pripravy apod.)

Popis vysledného pokrmu / napoje / prvku stravovani

vé. kompozice, je-li jeji soucdsti

(popis z autopsie na zdkladeé ochutndani dokumentdtora / ucastnika realizace / tretimi osobami;
chut, viiné, konzistence, specifické znaky ad.; vidy s uvedenim degustdtora)

Foto- a audiovizualni dokumentace

Ikonografie 1, 2, 3 ad. (reprodukce / viz priloha)
(popis faze,; suroviny, technologie,; osoby apod.)

Informacéni zdroje k laboratorni realizaci, pokrmu

(archivni materialy, rukopisné receptare, kucharské knihy, literatura ad.)

Poznamky

Piilohy: (text receptu, fotografie prostredi; fotografie z pritbéhu realizace — suroviny, faze rozpracovani
pokrmu, stav po dokonceni, naporcovani ad.)
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Dotaznikové Setieni
Jedna se o zpusob Setfeni odpovidajici kvantitativnim metoddm vyzkumu zejména

sociologického zaméfeni. Lze jej ale uspotadat i ve zjednodusené podobé co do realizace i
hodnoceni. Optimalni je uspofadani dotaznikové akce v ramci pfedem dojednaného setkani
respondentli, at’ uz sezvanych cilen¢ za ucelem tohoto Setieni, anebo béhem plnéni jiného
programu, kdy vyplnéni dotazniku bude jen doprovodnou aktivitou (napt. béhem zajezdu
apod.). Vyhodou je, pokud respondenti pochazeji z jednoho regionu, jesté 1épe subregionu. Pii
spravném nastaveni identifikacnich parametrii Gcastniki dotaznikovych Setfeni a soucasné
koncipovani otdzek miize byt zajimavym informaénim zdrojem i soubor dotaznikli respondentt
napfi¢ republikou.

Dotaznikové otazky je tfeba formulovat jasné, ucelné, a to nejen v zdjmu jistého
komfortu respondenti pfi vypliovani, ale rovnéZz vyzkumniki pfi vyhodnoceni formulafd.
Soucasné je tfeba dat prostor autonomnimu vyjadieni G¢astniku, tykajicimu se konkretizace
domaciho jidelnicku, pokrmil pojidanych v détstvi apod.

Pti hodnoceni vysledkti dotaznikil je tfeba brat v potaz, Ze odpovédi jsou subjektivni,
mohou byt zamérn€ i netimyslné zkresleny, ovlivnény nedostate¢nou dlouho- i kratkodobou
paméti, individudlnimi vlastnostmi a preferencemi respondenta.

Vlastni hodnoceni muze byt v souladu s charakterem vyzkumu kvantitativni; za
podnétné ale Ize povazovat i individualni rozkli¢ovani odpovédi jednotlivych respondentt.

Do pfiloh lze zatadit pozvanky a prezencni listiny Ui€astnikil, protokol o priibéhu konani
akce apod.
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TRADICNI JIDLO V SOUCASNEM ZIVOTE VSEDNIM A SVATECNIM

Individualni dotaznikové Setfeni — formular

Udaje o respondentce/respondentovi

Jméno a ptijmeni (nepovinné)

Pohlavi (zakrouzkujte) muZ / Zena

Rok narozeni

Misto narozeni nebo misto pobytu v détstvi
(nebylo-li shodné s narozenim)

Misto souc¢asného bydlisté (obec, okres, kraj)

Profese — soucasna / v aktivnim véku (napr.
urednik/ce, ucitel/ka, kulturni pracovnik/ice,
délnik/ce, zemédélska povolani, v domdacnosti;
diichodce, piivodné délnik apod.;

v¢. zdsadnich zmén a jejich casového vymezent)

Mistni ptivod matky (obec, okres)

Mistni ptlivod otce (obec, okres)

Mistni ptivod manzZela/manZelky/partnera

vaeer

S moznosti ovlivnit jehO stravovadni)

Datum vyplnéni dotazniku

Dale vypliite, prosim, dle své paméti, znalosti.
Pokud si nepamatujete, nevite, uved’te ,nepamatuji si“, ,,nevim*, nebo proskrtnéte.

Tradi¢ni / mistni / regionalni pokrmy

Znate néjaky pokrm (jidlo) spojeny ano / ne
S mistem/regionem, kde jste travil/a détstvi/mladi?
(zakrouzkujte)

Pokud jste odpovédéli ano, vyjmenujte je:

Polévky

Hlavni jidla
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Moucniky, sladka jidla

Napoje (alkoholické/nealkoholické)

Jiné

Obdobi détstvi a mladi (u rodict)
Vafrilo se doma kazdy den? (zakrouzkujte) ano / ne
Vafilo se v sobotu a nedéli? (zakrouzkujte) ano / ne
Varila se néjaka typicka rodinna jidla? ano / ne
(zakrouzkujte)

Pokud jste odpovédéli na posledni otazku ano, vyjmenujte je:

Dodrzovaly se v rodiné pfi slavnostnich ano / ne
prilezitostech a o svatcich zvyky spojené se
stravovanim, varily se typické pokrmy?
(zakrouzkujte)

Pokud jste odpovédéli ano, specifikujte tyto pokrmy, a to Kk nasledujicim svatkim:

Vinoce (Stédry den a Stédry vecer, Bozi hod)

Velikonoce (Zeleny ¢tvrtek, Velky patek,
Velikono¢ni nedéle, Velikono¢ni pondéli)

Masopust

Pout’’hody

Posviceni

120




Narozeniny

Svatba

Jiné (ki‘tiny, pohi‘by apod.)

Obdobi dospélosti, soucasnost (nové zalozena rodina)

Vafri/ vatilo se doma kazdy den? (zakrouzkujte) ano / ne
Vafri/ vatilo se v sobotu a nedéli? (zakrouzkujte) ano / ne
Vafii / varila se néjaka typicka rodinna jidla? ano / ne
(zakrouzkujte)

Pokud jste odpovédéli na posledni otazku ano, vyjmenujte je:

Dodrzovaly se v rodiné pri slavnostnich ano / ne

prilezitostech a o svatcich zvyky spojené se
stravovanim, varily se typické pokrmy?

(zakrouzkujte)

Pokud jste odpovédéli ano, specifikujte tyto pokrmy, a to K nasledujicim svatkim:

Vanoce (Stédry den a Stédry vecer, Bozi hod)

Velikonoce (Zeleny ¢tvrtek, Velky patek,
Velikono¢ni nedéle, Velikono¢ni pond¢li)

Masopust

Pout’/hody
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Posviceni

Narozeniny

Svatba

Jiné (ki'tiny, pohiby apod.)

Dékujeme za Vas prispévek k vyzkumu.

Poznamka ke vzniku a evidenci dotazniku (odborny
pracovnik)
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07 Zavér

Projekt Kulinarni dédictvi ceskych zemi: pamét, prezentace a edukace z Programu na
podporu aplikovaného vyzkumu a experimentalniho vyvoje narodni a kulturni identity na léta
2016 az 2022 (NAKI 1) si klade za cil ptispét s vyuzitim aplikovaného vyzkumu k hlub§imu
poznani hodnot historického regionalniho a lokalniho kulinarniho dédictvi Ceskych zemi,
odrazejiciho prvky narodni a kulturni identity. Zjisténé poznatky prezentuje formou odbornych
publikaci, vystav s kritickym katalogem, mapy s odbornym obsahem, audiovizuélnich vystupt
a workshopt. Jejich prostfednictvim projektovy tym seznamuje veiejnost s navody, jak pohlizet
na regionalni pokrmy a népoje i produkty tradi¢ni ceské kuchyné i socidlné¢ podminéné
segmenty stravovani (Slechta, méstska a venkovska populace, komunity primyslovych oblasti).
Ukazuje, jak je popisovat a ocefiovat ve smyslu kulturnich hodnot naSich pfedkd, hodnot
ohrozenych V pfirozeném prostiedi vlivem globalizace a promén zivotniho stylu, a to jak
vytlaCenim z bézné ¢i svatecni kazdodennosti, tak rovnéz zanikem a Uplnym zapomnénim.
Naznacuje rovnéz, jakymi cestami Ize ptispét k jejich uchovani pro dalsi generace.

Za jeden z projektovych vystupt byla s respektovanim stanovenych zaméru zvolena
specializovana metodika identifikace a dokumentace kulindrniho dédictvi jako nastroj pro
badatelskou i profesni praxi. UrCena je odbornym pracovnikiim, ale i neprofesiondlnim
zajemcum o problematiku stravovani a kulinarni kultury ceskych zemi. Klade si za cil
poskytnout — vedle vykladu pojmii, metod a postupti také charakteristiky informacnich zdroju
a forem specifickych Setfeni. Cilem je poskytnout navrh do jisté miry standardizované cesty
k identifikaci a verifikaci pokrmli a napoju se znaky a hodnotou kulinarniho dédictvi, dat
moznost uchopeni jejich podstatnych znakl a vyvojovych konsekvenci a poskytnout voditko
k jejich vSestrannému popisu prostiednictvim uceleného dokumentaéniho souboru.

Metodika byla sestavena na zakladé obsahové relevantnich informaci ziskanych v ramci
projektovych vyzkumd, S vyuzitim rliznorodych zkuSenosti v procesu uskutectiovani aktudlnich
Setfeni pii terénnich, oralnich a dotaznikovych sbérech dat, jakoz i jejich zaznamenavani, audio-
a fotodokumentaci. Zdiraznuje nezbytnost zevrubné analyzy souboru ziskanych dat a
komparace s dfivéjsimi poznatky publikovanymi v odborné literatufe a ukotvenymi
v pramenech a pamétovych zdrojich, véetné nasledného vyhodnoceni a interpretace s aplikaci
mezioborového metodického ptistupu.

Metodika vychézi ze souasného stavu poznani tematiky, které bude, jak doufame, dale
prohlubovano a rozsifovano, ovéfovano mikrosondami, a také jiz zapo€atymi experimentalnimi
realizacemi a rekonstrukcemi. Nelze vyloucit, Ze postulaty metodiky budou s ohledem na dalsi
badani a aplikované piistupy vychazejici z interdisciplindrni podstaty kulindrni tematiky dale
upfesiiovany a precizovany. Mimo jiné i v ndvaznosti na regiondlni specifika stravovani,
charakter konkrétnich entit vstupujicich do jeho ptfipravy a konzumace, jejich aktivit a
dgjinnych osudd, moderniza¢ni podminénost promény pokrmi a napoji a mnoha dalSich
faktorti. Kroky sméfujici v budoucnu k inovaci metodiky uvitame, nebot’ budou znamenat, ze
problematika stravovani a kulinarni kultury zapustila v badatelském prostiedi a v institucich,
zabyvajicich se praktickou péci o kulturni dédictvi, hlubsi kotfeny. Vétime, zZe jeji aplikace v
praxi dale pfisp&je k poznani a ochrané specifického kulindrniho dédictvi. Metodika nemtize
byt dogmatem, nybrz souborem doporuceni, jak postupovat za ucelem dosazeni maximalni
kvality i1 kvantity poznatkl a praktickych dovednosti. Takto vnimame i poslani predkladané
prace a véfime, Ze prispéje k rozvoji soustavného vyzkumu, k identifikaci a dokumentaci
stravovani, a zvlasté k ochrané kulinarniho dédictvi Ceskych zemi.
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08 Pojmy

Pro snazsi orientaci v pfedkladané metodice uvadime ptehled zakladnich pouzivanych pojmu, vychézejici
z aktualnich vysledka studia d&jin stravovani a kulinarni kultury, gastronomické praxe, dobovych pravnich norem,
normativnich prament a nékterych obecnych zvyklosti ¢i nepsanych pravidel.

Ceska kuchyné — svébytny styl vafeni a stravovani typicky pro obyvatele Eeskych zemi
a formujici se od druhé poloviny 19. a ve 20. stoleti. Jejim zédkladem byla méstanska
sttedostavovska kuchyné rozsifena postupné napfic¢ jazykovymi, resp. narodnostnimi entitami,
ovlivnéna nékterymi prvky Slechtické kuchyné a vstiebéavajici sladké, obfadni a nékteré dalsi
sofistikovangjsi pokrmy a napoje lidovych vrstev. Obecné rozsiteni ¢eské kuchyné napomohlo
vydavani kuchatskych knihy (Anuse Kejfova, Marie Jankli-Sandtnerova, posléze J6za Btizova,
Marie Hruba ad.), vzdélavani Zen a divek v hospodynskych Skolach a specialnich kurzech.
Ztotoznovana byva Casto s tak zvanou narodni kuchyni.

Event — moderni oznaceni pro udalost, akci, festival pofadany v ramci cestovniho ruchu
/ kulturniho turismu; foodevent — zazitkovy program se zaméfenim na atraktivni prvky z oblasti
stravovani ¢i gastronomie (zazitkové gastronomie, gastroturismu).

Gastronomie — pojem s nékolika paralelnimi vyklady.

V teoretické roving se jedna o nauku zabyvajici vzajemnym vztahem jidla, kultury a
zdravi; o nauku o dobrém stravovani.

V praktickém kontextu byva charakterizovana jako uspokojovani hladu a Zzizné
Vv kulturnim prosttedi, soucasné€ napliiujici potiebu urcitého zazitku; jindy jako specialni forma
stravovani s akcentem na vyznam jeho komunitni formy.%

Pouziva se jako synonymum kuchatského / kulinafského uméni, snoubici dovednost
ptipravy chutnych pokrmi s kvalitnimi surovinami a znalosti vlivu jidla na lidské zdravi. Autor
hesla v Ottove slovniku nau¢ném obdobné& konstatoval, Ze je to ,,theorie uméni kuchatského a
jedlického, kterd v jisty soubor snaZi se svésti zkuSenosti lidské chuti. Pozitky chuti jsou tedy
zakladem gastronomie*.®

V souvislosti se studiem kulindrni kultury ceskych zemi, s pfihlédnutim k vyvoji
ptilehlych izemi, s nimiZ nas poji spolecné kofeny a formy stravovani, 1ze gastronomii v dobé
od jejiho moderniho konstituovani v 19. stoleti povazovat za oblast profesionalni ptipravy
pokrmt pro konzumaci ve vetfejném prostoru, pro entitu hostll restauracnich a kavarenskych
podnik, bister, bufett, lazenskych zatizeni, jidelen a dalSich stravovacich organizaci; jedna se
o specialni druh sluzeb se zaméfenim na stravovani ve vefejném prostoru.

Historicky pokrm — pokrm doloZeny jen v tradi¢nich pamétovych médiich — pisemné
prameny, ikonografie; vétSinu pokrmy pfedmoderni doby (do pfelomu 18. a 19. stoleti).
V puvodni dolozené podobé se jiz neptipravuje (napf. jicha, Salse). Nazev muze stale existovat

80 Markus ZELLER, Die Relevanz der Gastronomie als Instrument der Markenkommunikation, Wiebaden 2009,
zvl. s. 1-28;
8 Ottiiv slovnik naucny, 9, Praha 1895, s. 946.
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pro obdobny pokrm jiného nebo upraveného surovinového slozeni (mazanec), ptipadné pro
obsahové€ odliSny pokrm.

Jidlo — obecnéjsi, povSechné oznaceni pro suroviny upravené vafenim ¢i jinym
kuchyniskym postupem a urcené ke konzumaci. Podle soucasnych pravidel vetejného
stravovani se jednd o soustavu chodl konzumovanou v urc¢itou denni dobu. Typickymi jidly
jsou snidan¢, piesnidavka, obéd, svacina a vecete.

Kuchaiska kniha — kuchynské pifirucky s propracovanou strukturou a obsahem,
S recepty obsahujicimi soupis surovin, kofeni a dal$ich ingredienci, véetné¢ mnozstevnich udaju,
navodny postup piipravy pokrmi ¢i napoju a zakladni pokyny pro jejich servirovani. Ve
stfedoevropském kulturnim prostredi vznikaly nejpozdéji od 19. stoleti, vydavany byly v tisténé
podobé. Vyznacovaly se jasnou strukturu kapitol obvykle respektujici potadi chodti v menu,
Vv nichz byly podle logického klice sefazeny recepty, které dopliovaly dalsi oddily navodi a
rad souvisejicich se stravovanim (vzorové jidelnicky, kalkulace pokrmi, navody na uchovavani
a konzervovani potravin apod.).

Kuchyné — prostor slouzici pro ptipravu jidla vafenim ¢i jinym postupem, obvykle
S otopnym ¢i vaficim zafizenim (ohni$tém, peci, sporakem, modernimi pfistroji apod.).

V kontextu kulindrni kultury se jedna o komplex pokrmiti, napoji a jejich kombinaci
v ramci jidelnicku, typickych pro urcité sociokulturni, materialni a mentalni prostfedi, socialni
skupinu a oblast.

Kuchyiisky postup — také kuchatsky postup, zpiisob ptipravy pokrmu, népoje ¢i jiné
pozivatiny; zékladni zplsoby: vafeni, duseni, peCeni, smazeni; specidlni postupy: grilovani,
roznéni, roStovani, blansirovani, posirovani ad. Zavisel ve vysoké mife na moznostech, které
poskytovalo otopné/vaftici zatizeni, kuchyniské nadobi a nacini apod.

Kulinarni dédictvi — prvky stravovani, predevsim pokrmy, napoje a jejich uskupeni, a
také ustalené zvyky spojené s jejich ptipravou, podavanim a konzumaci, které se formovaly
v ur€itém geografickém, ptirodnim, kulturnim a spoleenském prostiedi a staly se soucasti
identity urcité komunity. Jednd se o vyznamné, ba jedine¢né soucésti Zivota spoleCenstvi
urcitého tzemi, které jsou vysledkem materialni a duchovni ¢innosti jeho predkt predavané
Z generace na generaci, soucasné jsou projevem mistni ¢i regionalni, v nékterych piipadech 1
nadregiondlni identity a nezbytnosti pro zachovavani jeji kontinuity a komunitniho dialogu
obyvatel.

Pokrmy s prokdzanou hodnotou kulinarniho dédictvi mohou byt pfitomné ve stravovani
puvodnich entit v pivodnim prostiedi a izemi na irovni bézné i ptilezitostné soucasti vSedniho,
svatecniho ¢i jinak motivovaného jidelnicku; mohou byt identifikované v paméti jednotlivch a
kolektivu, ve stravovani obyvatel ptislusného uzemi se uz ale nevyskytuji, anebo jsou dolozené
jen v tradicnich pamétovych médiich, na puvodnim uzemi a v souCasnych entitach
autochtonnich nebo novych obyvatel jsou neznamé, respektive zapomenuté nebo zaniklé.
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Kulinarni kultura — komplex materialnich i nemateridlnich aspektt, historickych,
etnografickych, respektive etnologickych kulturné-antropologickych, sociologickych a dalsich
aspektt, které tvorti pilife i pouhé dopliikové prvky stravovani, kuchyné a stolovani v prib&hu
jejich vyvoje, stabilizace a doznivani.

V sir§im slova smyslu se jedné o stravovani (jidlo/pokrmy a napoje), prostor kuchyné a
jejiho vybaveni, technologie a postupy ptipravy jidla, recepty a navody, zplsoby zavérecné
upravy a servirovani jidla, skladovani a konzervace surovin a potravin, stolovani ve smyslu
upravy a vybaveni stolu, pravidel a chovani, obfadi a ritualt u prostfeného stolu, forem a prvka
komunikace stravnikii a obsluhy; aktivity spojené s poskytovanim stravovacich a
gastronomickych sluzeb, vzdélavani kuchynského a obsluzného persondlu ad.

V uzs$im smyslu lze kulinarni kulturu ztotoznit v souladu s touto metodikou s vlastnim
stravovanim (pokrmy a ndpoji), surovinovou zékladnou, zptsoby piipravy a podavani jidla a
jeho postaveni v ramci jidelnicku, roli konkrétnich pokrmi a jejich soubori ve vSedni i svatecni
kazdodennosti, pfi obfadech a ritudlech cirkevniho, rodinného 1 jiného obsahu, pti formovani a
vnimani mistni a regionalni identity.

Kultura jidla — také jidelni kultura je sociologicky pojem, ktery oznacuje soubor vkusu,
ptistupti a zptsob, které lidé zahrnuji do ptipravy a konzumace jidla.

Kulturni dédictvi — oznaceni, kterym zpravidla rozumime pozlstatky minulosti
vytvorené nasimi piedky, které vypovidaji o jejich historii, kultufe a kazdodennosti a zachované
alesponl v jisté podob¢ ve svém pluvodnim prostiedi dodnes. Vzhledem k jejich hodnoté ve
smyslu prostfedku pro uchopeni obsahu a kvality Zivota pfedchéazejicich generaci, pochopeni
jejich Zivotniho zpisobu a stylu, zpsobu, mysleni i celkového kulturné-historického ramce
usilujeme o uchovani kulturniho dédictvi a pieddni dalSim pokolenim. Nejvyznamnéjsi
segmenty kulturniho dédictvi, jimz je pfizndna vyjimecnd historickd, uméleckd, ale také
nabozenska ¢i vlasteneckd cena pro soucasnost 1 budouci rozvoj spolecnosti, mohou byt
podfizeny pravni ochran¢.

Kulturni dédictvi se v ramci stratifikace obvykle d€li na hmotné neboli materialni a
nehmotné neboli nematerialni. Do prvni skupiny fadi nemovité doklady minulosti (urbanistické
komplexy, stavby a soubory staveb, v€etné obrannych ¢i technickych, hibitovy, objekty
V terénu, mista ,,paméti apod.) a movité doklady minulosti (umélecka dila z oblasti sochafstvi,
malifstvi, uzittho umeéni, produkty lidové kultury, sbirkové predmeéty, artefakty spojené
s hospodatskym a technickym vyvojem nebo se zivotem a dilem vyznamnych osobnosti ad).
Do druhé skupiny, nehmotného dédictvi, fadi vytvory a projevy nasich piedkt, mezi néz patii
mimo jiné zvyky, zakony, pravidla, mravni normy a tabu; ideje a ndbozenstvi, uméni nehmotné
povahy (hudba, literatura, tanec), symbolické a kognitivni systémy (jazyk, pismo, fe¢) ad. &

V Ceské republice je ochrana kulturniho dédictvi zaji§téna zakonem.®® Na
mezinarodnim féru definuje kulturni spolu s piirodnim dédictvim od roku 1972 Umluva o
ochrané svétového kulturniho a prirodniho dédictvi UNESCO, kterd definuje hmotné kulturni

82 ptehledné& Vaclav SOUKUP, Prehled antropologickych teorii kultury, Praha 2000, s. 16.
8 Z&kon ¢. 20/1987 Sb., o statni pamatkové pé¢i, naposledy novelizovany zdkonem ¢&. 142/2012 Sb.
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dédictvi.# Nehmotné kulturni dédictvi je definovano Umluvou o zachovdni nemateridlniho
kulturniho dédictvi UNESCO z roku 2003.%

Lidova strava / lidova kuchyné — pokrmy a napoje ve smyslu stravovani neelitnich
vrstev, pripravované a konzumované ve vesnickém prostiedi zejména zemédélci a drobnymi
femeslniky, v méstském prostiedi pak namezdné pracujicim obyvatelstvem, d€lnictvem a
socialné nize postavenymi vrstvami. Obvykle se spojuje se stravovanim a kulinarni kulturou
19. a prvni poloviny 20. stoleti. Pro dal$i obdobi miize byt vnimana jako jev se spole¢nymi
znaky bez rozdilu prostiedi, ktery postupné, proménlivé podle konkrétnich mist a regiont,
splyva s obecnym stravovanim a jako specifickd skupina stravovéani zanik4.%

Napoj — zékladni slozka potravy, tekutina urCena ke konzumaci at’ uz ptirodniho
puvodu (napf. voda, ovocné a zeleninové §tavy, mléko a mlééné népoje, alkoholické napoje
ad.) nebo vyhotovena na zaklad¢ ustaleného receptu, technologie, resp. vyrobniho postupu.

Narodni kuchyné — pojem obsahové nejednoznaény. Historicky se jedna o jeden z
konstrukti, které maji zdklad v 19. stoleti a souvisi stak zvanym jarem narodi, tedy
formovanim modernich evropskych statli na ndrodnim principu.

Zakladem narodni kuchyné byla obvykle kuchyné politicky a kulturné dominujici
spolecenské ttidy, kterd se na formovani novodobého naroda ¢i narodniho statu rozhodnym
zpusobem podilela a mohla v kontextu jinych kulturnich momentid prosadit sviij styl a obsah
stravovani ostatni spole¢nosti. V narodni kuchyni se nésledné obvykle spojily a prolnuly rtizné
regionalni kuchyné. Koncept narodni kuchyné posiloval pocit kulturni identity obyvatel statu a
soucasné¢ dovoloval vymezit se vli¢i okoli, ostatnim zemim a kulturdm.

Pro zjednoduSeni mizeme pojem ndrodni kuchyné chapat jako svébytny styl vafeni a
stravovani ve smyslu pfipravy a Upravy pokrmi, stravovaci ndvyky typické pro urcité
spolecenstvi ztotoznované s obyvateli zemé&/statu. Uvazovat tak mizeme naptiklad o Ceské
kuchyni. Je tfeba mit na védomi, ze ne vzdy lze typickou a obecné piijimanou mnozinu pokrmut
Spojit s narodem, obyvajicim ur¢ité tizemi ¢i stat, v pravém slova smyslu, a naopak: jidlo
rozSifené na izemi obyvaném prokazatelné nékolika narody a narodnostnimi menSinami mize
vykazovat velmi podobné, ba shodné rysy az na uroven jejich receptur a zplsobu pfipravy a
podavani, pficemz se s nim identifikuji pfislusnici v§ech nebo n€kolika narod.

Ze sociologického hlediska mé pfijeti narodni kuchyné nikoli jen jako pojmu, ale
kvalifika¢niho hlediska dvoji funkci: jednak posiluje pocit kulturni identity obyvatel zemé tim,
jednak umoziuje vymezeni kuchyné a stravovani ostatnich zemi a spolecCenstvi.

V gastronomické praxi, spiSe nez v odborné historické literatufe, se pouziva
Vv uvedeném kontextu béZzné pojem ceska narodni kuchyné (také Ceskd kuchynég). Vzhledem
k tomu, Ze vyrtstala z méStanského prostiedi, pod vlivem nejen narodné Ceskych, ale také

8 Umluva o ochrané svétového kulturniho a piirodniho dédictvi, dostupné z: <http://www.npu.cz/pro-
odborniky/pamatky-a-pamatkova-pece/zakony-mezinarodni-dokumenty/mezinarodni-dokumenty/unesco/> [cit.
23. 3. 2022].

8 Umluva o nehmotném kulturnim dédictvi, dostupné z: <http://www.unesco.org/culture/ich/doc/src/00009-CS-
PDF.pdf> [cit. 23. 3. 2022].

8 Lidova kultura, dostupné z: <https://www.lidovakultura.cz/wp-content/uploads/2017/11/Lidov%C3%A1-
kultura-materi%C3%A1In%C3%AD-hmotn%C3%Al.pdf> [cit. 21. 3. 2022].
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némeckych komunit, jak Ize rozborem jeji pokrmové slozky v mnoha piipadech dolozit,
s aplikaci mnoha prvkl kuchyni tak zvané jihonémecké kuchyné, doporucujeme pouzivat,
V pfipadé nezbytnosti, oznaceni tradicni kuchyné ¢eskych zemi.

Pochutina — doplnkova slozka stravovani, naptiklad hot¢ice, kecup, také cukrovinky,
konfekty, dale ptidavky do jidla, jako kofeni, alkaloidni pochutiny, kypfici prosttedky a dalsi.

Pokrm — potravina v¢etné napoje, kuchynsky upravena studenou nebo teplou cestou
nebo oSetfend tak, aby mohla byt pfimo nebo po ohievu podana ke konzumaci v ramci
stravovaci sluzby. V praxi ¢asto kombinujeme né€kolik pokrmil a konzumujeme je spole¢né jako
sestavu pokrml (maso s ptilohou). Takova sestava pokrmti Se oznacuje zjednodusené jako
pokrm. Mezi neodborniky, nékdy i mezi odborniky, se sestava pokrmt ve smyslu chodu ¢asto
oznaduje jako jidlo, i kdyZ to je oznadeni nespravné.®’

ZjednoduSené¢ feCeno potravina uréena ke konzumaci, pfipravend nckterym
Z kuchyniskych postupt.

Potravina — jakakoli latka nebo vyrobek, zpracované, Caste¢né zpracované nebo
nezpracované, které jsou urceny ke konzumaci clovékem nebo u nichz lze divodné
predpokladat, Ze je ¢lovék bude konzumovat.®

Pozivatina — zakladni slozka potravy v podobé potraviny, pochutiny nebo napoje.®

Polévka — tekutina pfipravena vafenim ¢i jinym kuchyniskym postupem, urcéena ke
konzumaci, kterd se obvykle pojida 1zici; mlze, ale nemusi obsahovat pevné slozky (zavarku,
vlozku, zeleninu, maso apod.). Vyjimku ve zptisobu konzumace tvoii bujony a vyvary, které se
mohou podévat v §alcich a piji se.

Recept — ptedpis, navod na ptipravu jidla nebo pokrmu. V pfedmoderni dobé obvykle
obsahoval jen piehled vadcich ingredienci a ramcovy popis ptipravy. Od prelomu 18. a 19.
stoleti, s rozvojem kuchartskych knih pro §irsi publikum neZ jen profesionalni kuchate (pro Zeny
a divky, doméaci kucharky a hospodyné€), se staly recepty podrobnéjSimi a obsahovaly kromé

nazvu pokrmu a surovin také piesnéjsi udaje o jejich mnozstvi a konzistenci, podrobny navod
na technologicky postup a technickou podporu ptipravu.

Receptai — sbirka receptli neboli navodid na zhotoveni pokrmi, v nichz jsou
vyjmenovany potfebné ingredience a stru¢né naznacen postup piipravy, pfiCemZ mohly, ale

87 Definice podle zakona ¢&. 258/2000 Sh., 0 ochrané vefejného zdravi a o zméné nékterych souvisejicich zakoni,
§ 23, odst. 2.

8 Definice podle Potravina, in: Slovnik pojmt. Statni zemé&dglska inspekce, dostupné z:
<https://www.szpi.gov.cz/clanek/slovnicek-pojmu.aspx> [cit. 23. 3. 2022].

89 Definice podle Natizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 178/2002 ze dne 28. ledna 2002, kterym se
stanovi obecné zasady a pozadavky potravinového prava, ziizuje se Evropsky ufad pro

bezpe&nost potravin a stanovi postupy tykajici se bezpeénosti potravin, kapitola 1, ¢lanek 2, in: Utedni véstnik
evropské unie L 31/1, ¢eskd edice kap. 15, 6, s, 463-486, zde s. 469. Srov. napi. Peter KRUZLIAK — Rudolf
SCHALLER — Anton FORRO, Potraviny a népoje, ucebnice pro kuchare a ¢isniky, Praha 1984.
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nemusely mit vnitini fad a uspotrddani. Receptaie byly prvotni formou kuchynskych pomiicek
a Vv nejraznéjsich variantach vznikaji dodnes. Obvykle se jedna o rukopisné pomiicky pouze pro
osobni potieby tviircli, vznikaly ale rovnéz jako soucast organizace a Cinnosti kuchyni
S vetejnou plisobnosti, pro pottebu profesionalniho personalu.

Regionalni pokrm, napoj — na urCitém uzemi piipravovany a s jeho komunitou a jeji
kazdodenni kulturou spjaty prvek stravovani, pfedavany po nékolik generaci v takika
nezménéné Ci jen malo upravené (modernizované) podob¢ a roli v kulinarni kulture.

Podobn¢ Ize charakterizovat mistni, lokalni pokrmy a napoje.

V patrnosti je tieba mit, ze se konkrétni pokrmy a napoje mohly na vybraném tzemi
pfipravovat v jednotlivych domacnostech a rodindch, ptipadné lokalitach variantné; receptury
se mohly mirn¢ odliSovat a vyvijet. Zachovany ale musely zustat jejich podstatné rysy.

Nejedna se o produkty ve smyslu vyrobkii komer¢nich podnikii a firem, s pfiznanymi
ocenénimi, certifikaty a dalSimi (certifikované produkty, regiondlni znacky apod.). Jedna se o
pokrmy, napoje, speciality, které jsou vyrabény v konkrétnim misté ¢i oblasti, pfipadné jsou
podle nich jen oznaceny, bez ohledu na vazbu na kulinarni kulturu a kulinarni dédictvi daného
uzemi ¢i komunity v historii s ni spjatych.

Strava — vyziva zivych organismu, v ptipadé ¢lovéka zajistovand obvykle konzumaci
pokrmii, potravin apod. Odtud stravovani jako forma piijimani vyzivy; konzumace pokrmu a
dalsich slozek potravy.

Stravovaci sluzba — ¢innost provozovatele potravinafského podniku, kterd souvisi s
jakoukoli fazi vyroby, ptipravy, skladovani, distribuce a uvedeni pokrmii na trh za icelem jejich
podavani v ramci zafizeni spoleéného stravovani.*

Tradi¢ni pokrm / napoj — pokrmy a napoje ustalené ve stravovani urcité entity osob
obyvajicich obvykle, ale ne vzdy konkrétni uzemi, které souc¢asné vyznamna ¢ast piislusnikt
dané entity vnima jako sou€dst své kulturni (ndrodnostni, narodni) identity; pfechazeji
Z generace na generaci a udrzuji se v kazdodenni a svatecni praxi nebo jsou alespoil uchovavany
Vv kolektivni paméti; prochazet mohou modernizaci a inovaci (vyvoj technologie pfipravy, noveé
péstované suroviny, zména zivotniho stylu apod.

Verejné stravovani — poskytovani jidla a piti na Girovni zékladniho nebo doplitkového
stravovani prostfednictvim placené Ci jinak kompenzované sluzby. Mezi zatfizeni vefejného
stravovani nalezi naptiklad restaurace, hostince, pivnice, kavarny, bistra, rychld obcerstveni
apod., ale také podnikové stravovani (zavodni jidelny) a Skolni stravovani (Skolni jidelny,
stravovani v mateiskych Skolkach apod.).

Zazitkova gastronomie — zplsob stravovani ve verejném prostoru, spojeny s nabidkou
néjakého prozitku uspokojujiciho nejen chut’ a dalsi smysly, uplatitujici se bezprosttedné pfi
konzumaci pokrmu nebo napoje (vyjimecné aranzma stolu, zpiisob piipravy a servirovani jidla,

% Definice podle zédkona €. 258/2000 Sb., 0 ochrané vefejného zdravi etc., § 23, odst. 1.
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tematicky program, hudebni produkce ad.). Pfedmétem prezentace miize byt i vybrané kulinarni
dédictvi, prvky lidové stravy apod.
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09 Pouzité prameny, literatura a informacni zdroje

Nasledujici piehled obsahuje vycet tituld, které byly bezprostifedné pouzity pro formulovani metodiky,
vyznamn¢ ovlivnily jeji pfipravnou fazi anebo se dotykaji ptikladového tzemi. Uvedené plati jak o odborné
literatute, tak receptatich a kuchatskych knihach jako specifickém prameni. Dal$i odborné informaéni zdroje,
pouzité v projektovych aktivitich podminujicich moznost vytvotreni metodiky, jsou obsazeny v publikacich,
které vznikly v ramci feSeni projektu, metodice pfedchazely a jsou zde zafazeny zavérem v samostatném oddile.

Prameny

Historicko-sociologicky vyzkum s cilem zjisténi povédomi vybranych skupin obyvatel
ve vybranych regionech CR o tradicich kulindrni kultury v Kontextu regiondlni a narodni
identity jako soucast vyzkumné etapy Tradicni stravovani a pokrmy ve védomi a paméti
soucasné spolecnosti, projektu ¢. DG18P020VV067 Kulinarni dédictvi ceskych zemi: pameét,
prezentace a edukace programu NAKI Il. Zavére¢na zprava. Vyhodnoceni skupinovych
diskusi a rozhovort s komunika¢nimi partnery z regiont Slezsko, Slovacko a Podkrkonosi.
Spole¢nost AUGUR Consulting s.r.o., Brno 2019.

Narizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 178/2002 ze dne 28. ledna 2002,
kterym se stanovi obecné zasady a pozadavky potravinového prdava, ziizuje se Evropsky urad
pro bezpecnost potravin a stanovi postupy tykajici se bezpecnosti potravin, in: Ufedni véstnik
evropské unie L 31/1, ¢eska edice kap. 15, 6, s, 463-486.

Slovnik pojmui. Statni zeméd¢lska inspekce, dostupné z:
<https://www.szpi.gov.cz/clanek/slovnicek-pojmu.aspx>.

Zakon €. 258/2000 Sb., 0 ochrané vetejného zdravi a o zméné nékterych souvisejicich
zéakon.

Kuchaiské knihy, receptare — vybér
100 receptut slezské, valasské, hanacké domdci kuchyné, s. | (Ostrava), 19609.

[ADAM, Therese, Schlesisches Kochbuch, Eine reichhaltige Sammlung erprobter
Koch-Rezepten herausgegeben von Therese Adam, Troppau, Verlag von Buchholz & Diebel
1900.

BUCHTA, Zdenék — PETERKOVA, Eva — RUCKI, Miloslav - WENZLOVA, Anna,
Hornicka kucharka z Ostravska. Co se varilo a vari, Opava 2009.

DENGLER, Anna — PLUNDRA, Elisabeth - PLUNDRA, Marie, Kochbuch des
Haushaltungsschule Troppau, Troppau 1913.

FOJCZYKOWA, Walburga, Nowa Nasza kuchnia: wskazowki i rady ze sztuki
kucharstwa, Cesky Té&sin 1937.

HRUBA, Marie —- RABOCH, Frantisek a kol., Kucharka nasi vesnice, 4. dopl. a
pteprac. vyd., Praha 1965.

HRUBA, Marie (ed.), Nase kucharika, Praha 1957.

[KEJIROVA, Anuse], Uspornd kuchaika. Zlatd kniha malé domdcnosti. Z viastni
zkuSenosti napsala a sestavila Anuse Kejrova, Ceska Trebova, s. d. [1905].

LABONSKA, Elzbieta, S'quka kucharka doskonata, Chorzow 2009.

Neues allgemeines Schlesisches Kochbuch fiir biirgerliche Haushaltungen oder Leicht
verstindliche und genaue Anweisung zum Kochen, Braten, Backen, Einmachen,
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Getrdnkebereiten, Pockeln, Rauchern und andern fiir die biirgerliche Kiiche nothwendigen
Zubereitungen. Mit einem nach den Jahreszeiten geordneten Kiichenzettel. Ein
unentbehrliches Handbuch fiir angehende Hausfrauen, Kochinnen und alle diejenigen, welche
ihre Speisen wohlschmeckend, gefund und wohlfeil selbst herstellen wollen, herausgeben von
einer schlesischen Hausfrau. Breslau 1834%. Verlag von Eduard Pelz.

OLBRICH, Anneliese, Essen und Trinken aus Schlesiens Kiiche anno dazumal,
Maihrisch-Schlesisches Heimatmuseum, Wien 1994,

PELZ, Henriette - KRETSCHMER, Dora Lotti, Schlesisches Kochbuch / Schlesisches
Himmelreich, Miinchen 2007.

PETERKOVA, Eva — SCHLOSSARKOVA, Jana — WENZELOVA, 4nna, Kuchaika
Z Opavska. Co se varilo a vari, Kravatre 2006.

[RETTIG, Magdalena Dobromila], Die Haus-Kéchin, oder eine leichtfassliche und
bewdhrte Anweisung auf eine vortheilhaft- und geschmackhafteste Art die Fleisch- und
Fastenspeisen zu kochen, zu backen und einzumachen; Tafeln nach der neuesten Art zu
decken; nebst vielen andern niitzlichen in der Haushaltung oft unentbehrlichen Sachen.
Verfafit von Magdalena Dobr. Rettig. Prag 1827. Gedruckt in der Scholl’schen
Buchdruckerey unter der Leitung des Johann Host. Pospischil.

[RETTIGOVA, Magdalena Dobromila], Domdci kucharika, aneb pojedndni o masitych
a postnich pokrmech pro dcerky Ceské a Moravské od M. Retikowy. Nékladem Jana Host.
Pospisila, krdl. Prazského a biskupského Impressora a aucinkujictho auda Ceského
Narodniho Muzeum. V Hradci Kralove nad Labem a Orlici 1826.

[RETTIGOVA, Magdalena Dobromila)], Dobra rada Slovanskym venkovankdam, aneb
pojednani kterak by ony pokrmy sprosté laciné i chutné pripravovati, a tak se bud’ pro
budauci swau domdacnost, neb pro sluzbu cviciti mohly. Podana od Magdal. Dobromily
Rettigowé. V Praze a Hradci Krdalowé, 1838. Tiskem a nakladem Jana H. Pospisila.

[SANDTNEROVA / JANKU-SANDTNEROVA, Marie], Kniha rozpoctii a
kucharskych predpisii. Vsem hospodynim k bezpecné pripravé dobrych, chutnych i levnych
pokrmii. Napsala Marie Jankii-Sandtnerova, statni odborna ucitelka vareni a domdciho
hospodarstvi pri Méstské odborné skole pro Zenska povolani v Praze-II, Vysehradska tr. cislo
7. S 34 obrazky v textu a 6 Tabulkami. Vydani Seste, doplnéné. V Praze. Nakladem
Ceskoslovenské grafické akademie a. 5. 1933.

SAUL, Harald, Familienrezepte aus Schlesien. Geschichten und Rezepte aus alter
Zeit, Leipzig 2003.

SAUL, Harald, Unvergessliche Kiiche Sudetenland. Traditionelle Familienrezepte und
ihre Geschichten, Miinchen 2009.

Schlesisches Himmelreich. Die besten Rezepte aus Schlesien, Bonn 2011.

SCHLOSSARKOVA, Jana— WENZELOVA, Anna — PETERKOVA, Eva —
MELECKA, Liana, Kucharka z Hlucinska. Co se varilo a vari, Kravare 2003.
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2008.
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Obr. 1. Nadivany kolac¢ (vlevo), Gautier Lap. Messire Lancelot de Lac, 1470 ©
Bibliotheéque nationale de France

Obr. 2. Velikonocni mazanec upeceny podle popisu v nejstar§im jazykove ¢eském
rukopisném receptaii Spis 0 krmiech z 2. poloviny 15. stoleti, rekonstrukce, 2021 ©
projektovy tym SU v Opavé, foto Irena Korbelatova

a) Bochnik s naznaenym kiizkem, namazany po upeceni medem

b) Nakrojena vyse¢ se zietelnym roztlu¢enym kofenim (hiebiéek), s pfidavkem medu

Obr. 3. Ctyihranné kolade z jazykové némeckych oblasti Geskych zemi a ptilehlych
regionl

a) Pajersky kolac (Jihlavsko) © archiv projektového tymu

b) Troitschen neboli pecdk (Kravaisko), rekonstrukce, 2022 © projektovy tym SU
vV Opavé, foto Irena Korbelafova

¢) Usaty kola¢ (Doudlebsko) © archiv projektového tymu

Obr. 4 Starobylé polévky na zékladu z chlebového kvasku

a) Kyselo neboli Sauer, také Kiibelsauer (Podkrkonosi), domaci produkce, Trutnov,
2019 © archiv projektového tymu

b) Sauer Jur (Jesenicko, severni Morava), rekonstrukce, 2020 © projektovy tym SU
v Opavg, foto Irena Korbelafova

Obr. 5 Kurlok neboli kurna jizba s otevienym ohnistém, Bukovec, T¢&sinsko, stav v 60.
letech 20. stoleti © Muzeum TéSinska

Obr. 6 Otopna zafizeni s vyvodem koute do komina

a) Zdéna kamna (sporék) na dfevo s litinovou plotnou a peci, Dolni Lomn4 — Pfelac,
Tésinsko, stav v 60. letech 20. stoleti © Muzeum Té&Sinska

b) Kovovy sporak, némecké prosttedi, mezivalecné obdobi, Heimatmuseum
Eibelshausen, Némecko, 2022 © projektovy tym SU v Opavé, foto Rudolf Zagek

Obr. 7 Forma na cukrovi — medvédi tlapky, Morava, asi mezivale¢né obdobi, privatni
sbirka © foto Irena Korbelarova

Obr. 8 Priprava nakladani zeli na zkysani, rekonstrukce ve Valas§ském muzeu v ptirodé
vV RozZnové pod Radhos§tém, asi 60. 1éta 20. stoleti © Slezské zemské muzeum

a) Krajeni hlavek

b) Myti nohou pted Slapanim zeli

¢) Sypéni krouhaného zeli do becky a soleni

Obr. 9 Bigos, pokrm na bazi hlavkového nebo kysaného, ptipadné obojiho zeli
polského ptivodu, varianty z Ostravska podle riznych zdroji

a) Husta polévka se zelim, uzeninou, klobéasou, rekonstrukce, 2021 © projektovy tym
SU v Opavg, foto Irena Korbelafova

b) Polévka ze zelného nalevu s bramborem © Zemsky archiv, Poziistalost Vaclav
Hauer, rekonstrukce, 2021 © projektovy tym SU v Opavé, foto Irena Korbelarova

Obr. 10. Sritek uzeného masa, Kobetice, Hlu¢insko, asi 1939-1945
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a) Original Sritku uloZeny v Muzeu Hlu¢inska v Hluc¢ing, 2022 © Muzeum Hluc¢inska
b) Sritek jako exponat na vystavé Kulinarni kultura Moravy a Slezska © Narodni
zeméedélské muzeum, Praha, 2021

Obr. 11. Spole¢né pojidani zelné polévky, zvané regionalné kozi brada,
courackalcouralka apod., Kopaniny, filmovy tydenik, 1940 © Hledani ztraceného Casu,
Veselé¢ Vanoce ve smutnych ¢asech, Ceska Televize, 2015

a) Clenové venkovské domacnosti u vanoéniho stolu

b) Detailni pohled na misu se zelnou polévkou a 1zicemi s nabranymi sousty

Obr. 12. V domacnostech stale ptipravované pokrmy a napoje s hodnotou kulinarniho
dédictvi

a) Simlena neboli mléény napoj s povidly z Opavska a Hlu¢inska, experimentalni
ptiprava, 2020 © projektovy tym SU v Opavé, foto Irena Korbelarova

b), ¢) Soldra, také plecovnik neboli uzené maso ¢&i klobasa zapékané v chlebovém tésté
z Opavska a T¢Sinska, experimentalni pfiprava, 2020 © projektovy tym SU v Opave, foto
Irena Korbelatova

Obr. 13. Bachora neboli vepiovy zaludek ¢i stievo nadivané bramborovou smési

a), b) Prezentace bachory na folklornich slavnostech Slezské dny, Dolni Lomna,
Tésinsko, 2018 © projektovy tym SU v Opavé, foto Irena Korbelarova

¢), d) Prezentace bachory na folklornich slavnostech Gorolski Swigto, Jablunkov,
Tésinsko, 2019 © projektovy tym SU v Opavé, foto Irena Korbelarova

e), f) Experimentalni pfiprava bachory, 2021 © projektovy tym SU v Opave, foto
Kamila Navratova a Kristina Pupakova

Obr. 14 Herynek s bramborem, kdysi oblibené jidlo na Hlu¢insku, dnes uchované
prevazné v paméti; herynek byl pozdéji nahrazovéan zavinacem; experimentalni piiprava, 2021
© projektovy tym SU v Opavé, foto Kamila Navratova a Kristina Pupakova

Obr. 15 Podplameniky, polesniki, také nelesniky neboli bramborové tésto pecené na
zelném listé

a) Bramborové tésto mazané na venkovni list hlavkového zeli, po upeceni v peci se
takika spaleny list odstranil, experimentalni ptiprava ve Valasském muzeu v ptirodé, 60. léta
20. stoleti © Slezské zemské muzeum

b) Moderni pokus o rekonstrukci polesnikii z TéSinska bez respektovani ptivodni
technologie p¥ipravy, stfedogkolska studentska aktivita, Cesky T&sin, 2020 © projektovy tym
SU v Opavg, foto Irena Korbelaiova

Obr. 16 Tradi¢ni kolace ze Slezska — pokrmy s prokazanou hodnotou kulinarniho
dédictvi

a) Kolace pritomné ve stravovani — pe¢ené v domacnostech, v prodeji v obchodni siti:
nadivané kolace z Hluc¢inska a Opavska s velkou uzdibovanou posypkou, odpust Malé
Hostice, Hlucinsko, 2018 © projektovy tym SU v Opavé, foto Radmila DluhoSova

b) Nadivané kolace z Hlucinska s velkou uzdibovanou posypkou, dnes jiz nepecena
varianta méné zamoznych vrstev, s naplni v duSeného zeli se skofici, experimentalni ptiprava,
2020 © projektovy tym SU v Opavé, foto Irena Korbelafova

¢) Kolace pritomné ve stravovani — pecené v domacnosti, v Polském Slezsku 1
Vv prodejni siti: kolocz neboli kola¢ na plech, experimentalni ptiprava, 2020 © projektovy tym
SU v Opavg, foto Kamila Navratova a Kristina Pupakova
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d) Koléace identifikované v paméti jednotlivcli pobyvajicich mimo piivodni Gizemi
(Némci vysidleni ze Slezska), ptilezitostné ozivované (druhy zivot kulinarniho dédictvi):
Streuselkuchen neboli kola¢ s posypkou a nadivkou ze skotice s cukrem, Dolni Slezsko,
rekonstrukce, 2020 © projektovy tym SU v Opavé, foto Kamila Navratova a Kristina
Pupakova

e), f) Kolace dolozené jen v tradi¢nich pamétovych médiich, zapomenuté, resp.
zaniklé: opavsky kolac ze 2. poloviny 19. stoleti; rekonstrukce, 2020 © projektovy tym SU
vV Opave, foto Irena Korbelarova

Obr. 17 Placki na blase neboli bramborové placky nasucho opékané na plotné kamen

a) Ukazkova ptiprava a prodej regionalniho pokrmu navstévnikiim Lomnanského
muzea, Dolni Lomna, 2018 © projektovy tym SU v Opavé, foto Rudolf Zagek

b), ¢) Nasucho opeceny placek posmarovany spirkum neboli pomazany vnitinim
sadlem, Lomianské muzeum, Dolni Lomna, 2018 © foto Rudolf Za&ek

d) Ptiprava placku na improvizované blase neboli plotné na plynovém sporaku
s hotaky, Folklorni festival Slezské dny, Dolni Lomna, 2018 © projektovy tym SU v Opave,
foto Rudolf Zatek
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12 Pilohy

1. Ceska republika s vyznacenim byvalych historickych zemi

Zdroj: <https://www.moravskynarod.cz/obnovme-zemske-zrizeni/>

2. Ceské Slezsko s vyzna&enim tizemi Moravskoslezského kraje

Y 7
"-_“ - !f' SLOVENSKO

e

Zdroj: <https://czwiki.cz/Lexikon/%C4%8Cesk%C3%A9_Slezsko>
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3. Ceska republika — ¢lenéni na kraje (od 2002)

Budg&jovicky

Brnénsky

Zdroj: <https://quizizz.com/admin/quiz/5e9578a55b7363001bba0095/kraje-r>

4. Ceska republika — ¢lenéni na okresy (2022)

Zdroj: <https://www.krasnazeme.cz/mapa-okresu-cr-kraju/>
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5. Ceska republika — etnografické oblasti
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Zdroj: Mapa kulinarniho dédictvi ¢eskych zemi, dostupné z: <https://www.kulinarnidedictvi.cz/mapy>
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6. Ceska republika — turistické regiony (2022)

Zdroj: https://www.czso.cz/csu/x1/0207005

7. Ceska republika — turistické oblasti

Zdroj: https://www.czso.cz/csu/x1/0207005
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8. Slezsko — piikladové uizemi metodiky

Slezsko v jeho celistvém tzemnim rozsahu naleZelo k ¢eskému statu (zemim Koruny
ceské) od 1. poloviny 14. stoleti. Béhem nasledujicich staleti proslo opakované zdsadni izemni
restrukturalizaci a zménou statopravnich pomérl, coz se nutn¢ odrazilo ve vyvoji jeho dil¢ich
regiont. V roce 1742 bylo Slezsko rozdéleno mezi Prusko (nasledné sjednocené Némecko) a
habsburskou monarchii, v jejimz ramci byl zbytkovy celek neoficialné oznacovan Rakouské
Slezsko. Tvofilo jej TéSinsko v jeho uplnosti, ¢ast Opavska, Krnovska a Niska (Jesenicko).

Dal§i zmény nastaly po vzniku Ceskoslovenska a vytyéeni nové &esko-polské,
respektive Gesko-némecké hranice v letech roce 1918 az 1920/1923. Cast Té&Sinska byla
postoupena obnovenému Polsku, k nové ustavenému Ceskoslovensku se naopak ,,vratilo
Hlu¢insko, ptivodné soudast Opavského kniZectvi. Celek odtud byvé nazyvan Ceskoslovenské,
Castéji Ceské Slezsko. Z nadale némecké, rozlohou vétiinové &asti Slezska byla k Polsku
pripojena jeho nevelkd oblast na vychodé s centrem v Katovicich, prohlaSena za autonomni

vojvodstvi.

Zcela zasadni zmény v politickém, statopravnim, kulturné-politickém i narodnostnim
charakteru Slezska nastaly po skonceni druhé svétové valky. Dosud némecka cast Slezska
ptipadla Polsku. Ceskoslovenska ¢ast sice zlistala izemné beze zmény, s u¢innosti od 1. ledna
1949 vsak bylo zruSeno zemské usporadani. Slezsko, které bylo uz v letech 1783-1850 a pak
od roku 1928 spojeno v jeden zemsky celek s Moravou, ztratilo status vice mén¢ svébytného
spravniho uzemi a bylo zaclenéno do nové usporadanych krajt, celki, které nerespektovaly
dosavadni zemské struktury.

Vysledek valky mél vliv na populacni vyvoj slezskych regioni, podminény podstatnou
vyménou obyvatel. V nasem staté se v nejveétsi mire dotkla zadpadni Casti Slezska, Jesenicka a
také Krnovska a Bruntalska. Némci byli vysidleni 1 z Opavska a k nému jizné pfiléhajiciho,

kulturné spfiznéného moravského tizemi. Ptichod novych osidlencii z blizkého 1 vzdaleného
okoli, v&etné zahrani¢nich imigranti (Reki) vedl v Ceském Slezsku k pomémé rychlému,
dilem programovému, dilem bezdéénému nahrazeni kultury a zvyklosti ptivodnich némeckych
obyvatel a potlaceni jakychkoli pfipominek jejich tradic.

Podobnymi zménami prosla ¢ast Slezska, pri¢lenéna v roce 1945 k Polsku. Némecké
etnikum tvofici podstatnou ¢ast obyvatel Dolniho Slezska bylo v zasadé zcela vysidleno, a to
véetné zemské metropole Vratislavi (Wroctaw) a s Cechami historicky svazaného Kladska.
Casteéné odeslo némecké obyvatelstvo také z hornoslezského Opolska a Ratiboiska,
sousediciho s Hlu¢inskem, kde ale zistala nadéale jeho vyznamna ¢ast spolu s autochtonni
polskou populaci. Polské Slezsko bylo dosidleno piistéhovalci z Velkopolska, Mazovska i tzv.
Kresu (oblasti, které byly do roku 1939 soucasti Polska, poté ptipojenych k Sovétskému svazu,
respektive k Ukrajin€, Bélorusku ad.), ktefi si s sebou piinesli svou kulturu, v¢etné zpisobu
stravovani a mnoha konkrétnich pokrmi a népoji, které spolu s prvky moderni kuchyné
ptevrstvily piivodni stravovani a kulturu.

Dnes je historické tizemi Slezska, rozdéleného mezi Ceskou republiku a Polskou
republiku, roz¢lenéno mezi novodobé samospravné celky obou jmenovanych statt. V Cesku je
jeho vétSina, ¢ast izemi historického TéSinska, Opavska spolu s Hlu¢inskem a Krnovska, od
roku 2002 soucasti Moravskoslezského kraje, okrest Karvind, Frydek-Mistek, Ostrava, Opava
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a Bruntal (zohlednéno od vychodu). Jesenicko (¢ast puvodniho Niska), odpovidajici okresu
Jesenik, nalezi k Olomouckému kraji.%*

Slozita historie zemé¢ se promitala rovnéz do vyvoje a znaki hmotné i nehmotné lidové
kultury a nasledn¢ do vnimani a vytyCeni etnograficky regiont, respektive kulturné-
spoletenskych oblasti Ceského Slezska. Nasledujici piehled se struénou charakteristikou ryst,

ovlivitujicich vyznamnou mérou stravovani a kulinarni kulturu, predstavuje tato dil¢i tizemi
s piihlédnutim k aktudlnimi poznatkiim etnografickych, etnologickych, respektive historickych
vyzkumi prezentovanych v odborné literatuie.%?

Ve vychodni ¢asti Ceského Slezska se rozklada Té&sinsko, ast historického Tésinského
knizectvi, s vyznamnym podilem obyvatel hlasicich se uz od 19. stoleti k polské, ve méstech
kdysi i k némecké mensin€. Soucasné obyvatelstvo bez ohledu na narodnost lze povazovat ve
vysoké mife za autochtonni.®® Vyrazné prvky specifické lidové kultury, kazdodennosti a
stravovani byly zietelné zvlasté v oblasti Beskyd a Pobeskydi, na jihovychodé osidlené
etnickou skupinou horali neboli Goralii (Gorolit) a Jackii (méstské obyvatelstvo
Jablunkovska). Jazykové se zde jedna o ceské a polské, respektive smisené komunity,
s roz8itenym dialektem po nasymu (gwara cieszynska). Kulturné se jedna o region blizky
polskym a slovenskym (karpatskym) goralskym oblastem.? K Té&Sinsku nalezi i jazykové
tradicné Ceské Frydecko. Ovlivnéno je zjihu pfiléhajici vyraznou etnografickou oblasti
Valassko,®® s niz vykazuje v podhorské ¢asti fadu shodnych rysi i ve stravovani a kulinarni
kulture.%

Zapadni ¢ast Ceského Slezska se rozpada do nékolika podoblasti. Opavsko, polozené
Vv prostoru historického Opavského knizectvi, je rozsahem v zasad¢é totozné s venkovskym
okolim Opavy smérem k Ostravsku, Kravaisku a Bruntalsku. Do poloviny 20. stoleti bylo
jazykové smisené, s identifikovanymi prvky lidové kultury (tanéc polonézového typu, kroj) a
specifiky ve stravovani. Opavsko nebylo ve své celistvosti etnografickym Gzemim, zejména
v disledku spolecenské a narodnostni roztfisténosti do poloviny 20. stoleti a dominantni role

91 K d&jindm Slezska v ramci habsburské monarchie po roce 1742 napt. Dan GAWRECKI a kolektiv, Déjiny
Ceského Slezska 1740-2000, I-11, Opava 2003; Rudolf ZACEK, Déjiny Slezska v datech, Praha 2004; TYZ,
Slezsko. Malé déjiny stati, Praha 2005.

92 Neni-li uvedeno jinak, vychazi vyklad z nasledujicich publikaci: Lubomir TYLLNER (ed.) a kol., VDZKC-
Lidovd kultura, zv. s. 17-42; Stanislav BROUCEK — Richard JERABEK (eds.), Lidova kultura, prab&zng,
Richard JERABEK, Lassko, Kravarsko a Hrebecsko — néarodopisné oblasti na etnickych a kulturnich rozhranich,
Nérodopisna revue, Straznice, 2002, s. 5-15; TYZ, Ethnische und ethnographische Gruppen und Regionen in
den bohmischen Lindern (17.-20. Jahrhundert), Ethnologia slavica 19, 1987 (1988), s. 122-164 ad.

9 Nepocitime v to Gicelové pristéhovalectvi poslednich desetileti dané extrémnim rozvojem osidleni v Pobeskydi
(Celadna, Ostravice apod.).

% Véra TOMOLOVA — Ivo STOLARIK — Jaroslav STIKA, Tésinsko. 5. Tésinska lidova kultura a polskd
narodnostni mensina. /.../ Lidova kultura na Tésinsku — zavery. Nazvy Lach, Valach, Gorol a nazev regionu,
Senov 2003, priibézng; struéné Lubomir TYLLNER (ed.) a kol., VDZKC- Lidova kultura, s. 41.

% Josef MACUREK, Valasi v zdpadnich Karpatech v 15. — 18. stoleti, Ostrava 1959; Jaroslav STIKA. Valasi a
Valassko. O piivodu Valachii, valasské kolonizace, vzniku a historii moravského Valasska a také o karpatskych
salasich, Roznov pod Radho§tém 2007; TYZ, Lidovd strava na Valassku. Ostrava 1980, 19972 Lubomir
TYLLNER (ed.) akol., VDZKC- Lidova kultura, s. 38-39.

% Kromé dilgich prispévki, publikovanych zejména v ¢asopise Tésinsko (Muzeum Té&sinska, Cesky T&in),
shrnuje na dobré trovni problematiku Marie BOJKOVA, Lidovd strava na Tésinsku. Diplomova prace, FF MU,
Brno 2007.
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kdysi zemské metropole Opavy. Po roce 1945 navic tzemi proSlo zadsadnimi zménami ve
skladbé& obyvatel, a tedy i kulturnim milieu, a to ve méstech i na venkové.’

Pivodné integralni soucasti historického Opavského knizectvi byvalo Hlucinsko,
kulturné-historicka oblast se svébytnym vyvojem a zfetelnymi rysy etnografické oblasti. V
letech 1742-1920/1923 bylo Gzemi soucasti Pruska (od roku 1871 Némecka), k némuz si
obyvatelé Hlucinska vytvoftili uzké ekonomické, socialni, kulturni i mentalni vazby. Soucasné
se povazovali za Moravce, hlésili se k moravsting jako obcovaci feci a byli katolického vyznani.
Vysokou meérou se identifikovali (a dodnes identifikuji) se svym regionem, dialektem
ovlivnénym néméinou i s prvky kazdodennosti, véetné stravovani.®® Z hlediska lidové kultury,
kroje, zvyk, stejné jako stravy, se jednalo v ptipadé Opavska a Hlucinska o oblasti vzajemné
si velmi blizké, ale ovlivnéné statnimi utvary a okolni kulturou.

Za specificky subregion historického Opavského knizectvi 1ze povazovat Krnovsko a
Bruntélsko. Jeho dil¢i odlisnosti od Opavska prameni z ptirodnich a geografickych pomérii
(bylo hornatéj$i a méné urodné) a etnického charakteru: piivodné byly tyto oblasti osidleny
pfevazné némeckym obyvatelstvem, vysidlenym po skonceni valky roku 1945. Etnograficky se
jedné o oblast zcela nevyhranénou, jejiz ptipadny predvaleény vyjimecny charakter byl zcela
prevrstven kazdodennosti migrantii z nejriiznéjsich koutii Ceskoslovenska. Dodnes vyznamnou
je feckd menSina se svymi zvyklostmi a tradicemi, splyvajicimi do jist¢é miry s tradicemi
pfedavanymi ¢eskymi novoosidlenci.®®

V jizni ¢asti historického Opavska a pfilehlé oblasti Moravy se rozkladéa etnograficka
oblast oznaCovana Kravaisko (Kuhlindchen) s provinénimi mésty Odrami, Bilovcem,
Vitkovem ¢i Fulnekem. Po staleti byla osidlena jazykové smiSenym cesko-némeckym
obyvatelstvem. Hospodaisky profil vytvafelo na venkoveé vyznamné zastoupené dobytkafstvi,
v oblasti lidové kultury jsou dolozena vyrazna specifika napiiklad v krojovém odivani.!%
Vysidlenim némeckého obyvatelstva z jizniho Opavska 1 Kravafska segmenty lidové kultury
v zésad¢ zanikly. Kulindrni tradice piivodnich némeckych obyvatel dnes doznivaji v paméti
puvodnich mistnich obyvatel a potomki vysidlenych Némct, nékteré jejich prvky se udrzuji
v nékterych venkovskych komunitach dodnes.'®

Vychodné piiléhd ke Kravarsku LaSsko, moravské Uzemi povaZované odbornou
vefejnosti za umeélou etnografickou oblast s prolinajicimi se prvky lidové kultury a

9 K lidové kultufe a stravovani na Opavsku napt. FrantiSek MYSLIVEC, Stary zpiisob hospoddistvi na
Opavsku, Praha 1933, zvl. s. 50-68; Opavsky venkov pied 100 lety v textech Frantiska Myslivce, (Opava) 2013,
s. 105-115; Jan VYHLIDAL, Nase Slezsko, Praha 1900 ad. Popularizaéni publikaci, vyuZitelnou s vysokou
mirou kritiky, je Eva PETERKOVA — Jana SCHLOSSARKOVA — Anna WENZELOVA, Kuchaika z Opavska.
Co se varilo a vari, Kravare 2006.

% Nejnoveéji Marian MECIAR, Hlucinsko: socidlni identity a generace, Ostrava 2008. Lidové kultute a
stravovani na Hlué¢insku vénoval pozornost napt. Jan VYHLIDAL, Kuchyné slezskd. Néarodopisnd crta

2 rakouského a pruského Slezska. Cesky lid 8, 1899, s. 54-57; TYZ, Ze slezské pivnice (sklepu) a kuchyné.
Narodopisna crta z Rakouského a Pruského Slezska. Cesky lid, s. 445-458 ad. Populariza¢ni publikace zastupuje
napt. Eva PETERKOVA — Jana SCHLOSSARKOVA — Anna WENZELOV A, Kuchaika z Hlu¢inska. Co se
varilo a vari, Kravare 2003.

9 Dan GAWRECKI, Déjiny Ceského Slezska, 11, pribézng; Ndarodnostni mensiny v Moravskoslezském kraji a
jejich organizace. Ostrava 2020, s. 42-45.

100 | ybomir TYLLNER (ed.) a kol., VDZKC— Lidova kultura, s. 42; Richard JERABEK, Lasko, Kravaisko a
Hrebecsko — narodopisné oblasti na etnickych a kulturnich rozhranich, Narodopisna revue 2002, s. 4-15.

101 Achim RAAK, Das Kochbuch der schlesischen Kiiche, Niirnberg 1997; TYZ, Das Kochbuch der
nordmdhrischen Kiiche, Nirnberg 2003 ad.
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kazdodennosti sousednich uzemi. Za specifické jsou na LaSsku povazovany tanecni projev a
nareCi. V oblasti stravovani dosavadni vyzkumy potvrzuji, ze se do jist¢ miry jednd o
pfechodovou oblast mezi Valasskem, nizinnou ¢asti TéSinska, Ostravskem a Opavskem. Lassko
se uzemn¢ Castecné prolind i s Kravaiskem, na rozdil od né&j bylo osidleno jazykové ¢eskym
obyvatelstvem.102

Nejzapadnéji polozenou &asti Ceského Slezska je Jesenicko, puvodné soudast
historického Niského knizectvi, odstoupeného vétsinoveé roku 1742 Prusku. Moderni oznaceni
tohoto izemi je odvozeno od polozeni v podhufi Jesenikl. Pfed rokem 1945 bylo Jesenicko
obyvano pfevazné némeckym obyvatelstvem. Po skoneni valky byla jeho naprosta vétSina
vysidlena a nahrazena obyvatelstvem z vnitrozemi. Z hlediska narodopisného méla tato
skute¢nost vyznamné dopady, nebot’ tak zanikla prokazatelnd etnografickd oblast obyvana
némeckymi Slezany, respektive Jesenickymi Nemci a jejich dil¢imi entitami usidlenymi v
horskych a podhorskych subregionech slezské ¢asti Jesenikti (Schlesische Hochland), ¢aste¢né
také na prilehlém Bruntalsku. Nazyvani byli obvykle Horalé (Gesengbewohner, Hochlédndern).
Zivotni podminky a zpisob obZivy, ovlivnéné klimatem a charakterem krajiny, podminily
specifické rysy jejich kultury i dialektu. Projevovaly se bezpochyby také v jejich kulinarni
kazdodennosti, ziejme& ne nepodobné té, kterou se vyznacovala némecka societa Podkrkonosi.
Piivodni zplsob stravovani ovSem spolu s piivodni entitou povétSinou zanikl a tradice ztlistaly
uchovany jen v paméti vysidlenych obyvatel, dilem v nevelkém poctu rodin, které mohly na
Jesenicku zistat a predavaji je dal.1%®

Pichled specifickych oblasti Ceského Slezska by nebyl uplny,*** pokud bychom
nezminili Ostravsko-Karvinsko. Jedna se priamyslovou oblast rozkroenou mezi severni
Moravou a Slezskem, zformovanou v souvislosti s bouflivym rozvojem uhelného a
zelezarenského primyslu po poloving 19. stoleti a pretrvavajici s pivodnimi znaky a kulturné
socialnim charakterem do druhé svétové valky, v nekterych projevech az do Gtlumu tézkého
pramyslu v regionu koncem 20. stoleti. Kazdodenni kultura narodnostné¢ smiSeného
obyvatelstva s pfevahou primyslového délnictva, se zastoupenim stfednich i vySSich vrstev,
byla od samého pocatku ovlivnéna prolinanim tradic mistnich usedliki se zvyklostmi migrantd
z blizkého i vzdaleného okoli, v¢etné polské HaliCe. Stravovani bylo v souladu s potiebami
vétSinovych stravnikd energeticky vydatné, avSak rGznorodé, podle jejich ekonomickych

moznosti, a zfetelné se v ném prolinaly prvky méstské i venkovské, moravske, slezské i polské
kuchyné.

102 K tomu napt. Richard JERABEK, Lassko, Kravaisko a Hiebecsko, s. 5-15; Lubomir TYLLNER a kol.,
VDZKC— Lidové kultura, s. 40-41.

103 Richard JERABEK, Lassko, Kravaisko a Hiebecsko, s. 10, 14 (zde odkazy na mapové doklady); Lubomir
TYLLNER a kol., VDZKC- Lidovd kultura, s, s. 30. K tradi¢nimu stravovani puvodnich obyvatel zvl. Bohumila
TINZOVA — Eduard KLANER, Slezskd kuchyné pro den vsedni i svatecni. Tradicni jidla nejen z Jesenicka,
Jesenik 2011.

104 Stranou naseho vykladu ponechavame jazykové smigené a kulturng indiferentni skupiny Vaserpolakd a
Slonzakt spojené jak s Ostravskem, tak s T&sinskem a dal§imi slezskymi regiony a subregiony. O jejich pfesném
zafazeni nepanuji shody, jednalo se vSak spise o zprvu jazykové (nafecng), pozdé€ji politicky a narodovecky se
profilujici ¢ast populace na pomezi ¢eského, polského a némeckého etnika, nikoli o skupiny s vyrazngjSimi
znaky etnografickych oblasti. Lubomir TYLLNER a kol., VDZKC- Lidovd kultura, s. 31, 41-42; Ladislav
PALLAS, Jazykova otizka a podminky vytvareni narodniho vedomi ve Slezsku, Ostrava 1970; Dan
GAWRECKI, Slonzdci na Tésinsku a scitani lidu v letech 1910 a 1921, T&sinsko, 57, ¢. 1,2014, s. 1-9 ad.
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9. EVIDENCNI KARTA POKRMU

Prikladovy zaznam

Nazev pokrmu / napoje / jiného prvku stravovani

Hlavni/nejrozsifenéjsi nazev

hale€Ky (j. ¢. halecka, hale¢ek — méné obvyklé)

Puvod, vyklad nazvu

nazev odkazuje na kulaty tvar pokrmu a je odvozen
od slova halecka neboli kulka, kuli¢ka; podobné
galeczki v polském Slezsku — odvozeno od slova
galka

Dalsi nazvy

¢erné halecky, kluski

Oblast vyskytu nebo doloZeni pokrmu / napoje /prvku stravovani

Kraj Moravskoslezsky
Okres Opava, Novy Ji¢in
Obec napfi¢ lokalitami

Historické uzemi

Slezsko / Ceské Slezsko

Etnograficky / kulturné-historicky region,
subregion

Opavsko, Hlu¢insko, Kravarsko (Ceské obyvatelstvo)

Popis pokrmu / napoje /prvku stravovani

Ziakladni suroviny

syrové strouhané brambory

Dalsi ingredience

mouka (pivodné jecna, zitna), sil; nékdy vejce;
pripadné tuk na smazeni (sadlo)

Technologie pripravy

vareni

Druh pokrmu/napoje

knedlik, nepravidelny nok

Funkce pokrmu/napoje

pokrm pro vSedni stravovani
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Zarazeni do denniho jidelnicku obéd, vecete

Zptsob podavani pokrmu/napoje univerzalni priloha kdysi pfikusovana, posléze
podavana jako soucéast uceleného jidla na taliti témer
ke vSemu® — k peCenému masu, zeli ad.;

soucast sladkého jidla — podavané s bryjou neboli
omackou z rozvatfené¢ho ovoce (kdysi jablka, hrusky,
méné svestky) zahuSténou moukou;

v Marklovicich na Tésinsku (Polské Slezsko) se
jidaly ze smazunkim neboli smazenymi vejci

Prikladové receptury; popisy pripravy popis pamétniki, resp. osob pokrm stale
konzumujicich:

,»Do jecné (oblibengjsi) / zitné mouky se pfida trocha
na syrovo nastrouhanych brambor. Vytvaruji se
kulicky a ty se vafi v osolené vod¢. Dalsi tiprava
zavisi na finan¢nich moznostech a ro¢nim obdobi.
Mohly se jist jen tak, omasténé roztavenou slaninou,
zamozn¢jsi je mastili maslem a sypali tvarohem.
Cast&ji se oviem jedly s omackou. V 1ét& se k nim
podaval okurkovy salat z kySky nebo smetany. Na
podzim se jedly s ovocem. Uvaiené hrusky nebo
upecend jablka se vyklopily do misy a pfikusovaly
k haleckam, Svestkami se halecky plnily.

Historie a soucasnost pokrmu / napoje / prvku stravovani

Historie, vyvojové souvislosti

Bramborové halecky 1ze predpokladat jako soucéast jidelnicku na Opavsku, Hlu¢insku a Ratiboisku (Pruské
Slezsko) od prvni poloviny 19. stoleti, po rozsiteni brambor; mou¢né halecky byly pfipravovany bezpochyby
jiz dfive — zatim pramenné¢ nedolozeno.

S uvedenym nazvem jsou pfipominany v publikovanych sbérech Jana Vyhlidala (konec 19. stoleti, viz
zdroje), Frantiska Myslivce (1933).

Dolozeny jsou jako galeczki i na TéSinsku (v soucasné polské casti).

Charakteristika pokrmu v ramci kulindrni kultury
Venkovska kuchyné 19. a 20. stoleti; méstska kuchyné nizsich a nizsich stiednich vrstev.

Soucasny stav

Ve smyslu bramborovych knedlikli ze syrovych strouhanych brambor jsou pfitomné v souasném jidelnicku
obyvatel Hlu¢inska, Opavska a ptilehlé ¢asti Moravy stéle, tfebaze jiz okrajové. Pod uvedenym nazvem jsou
znamé spisSe v domacnostech stiedni a starsi generace.

Ve smyslu pokrmu — pfilohy k ovocnym omackam zistavaji jiz jen v individualni paméti.
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Informacni zdroje

Prameny

Sociologicky vyzkum

Historicko-sociologicky vyzkum s cilem zjisténi povédomi vybranych skupin obyvatel ve vybranych regionech
CR o tradicich kulindrni kultury v kontextu regiondlni a ndrodni identity jako soucdst vyzkumné etapy
Tradicni stravovani a pokrmy ve védomi a paméti soucasné spolecnosti, projektu ¢. DG18P020VV067
Kulinarni dédictvi ceskych zemi: pamét, prezentace a edukace programu NAKI Il. Zavéreéna zprava.
Vyhodnoceni skupinovych diskusi a rozhovort s komunikac¢nimi partnery z regiond Slezsko, Slovacko a
Podkrkonosi. Spole¢nost AUGUR Consulting s.r.o., Brno 2019. — zaloZeno ve vyzkumné dokumentaci.

Literatura

Odborna historicka / etnograficka

Jan VYHLIDAL, Ze slezské ,, pivnice* (sklepu) a kuchyné. Narodopisnd ¢rta z Rakouského a Pruského
Slezska, Cesky lid 4, 1895, s. 447, 497-498.

Frantisek MYSLIVEC, Stary zpiisob hospodarstvi na Opavsku, Praha 1933, s. 55-56.

Marie ULEHLOVA-TILSCHOVA, Ceskd strava lidova, Praha 2011, s. 224, 292, 338, 414.

Radmila DLUHOSOVA — Irena KORBELAROVA — Rudolf ZACEK, Pamét, ofivend minulost a zdzitkové
eventy. Na okraj interdisciplinarity a specifickych informacnich zdrojii probihajiciho vyzkumu kulindrniho
dédictvi Ceskych zemi s prihlédnutim k Hlucinsku, Acta historica Universitatis Silesiane Opaviensis, ro¢. 13, ¢.
1, 2020, s. 149-172.

Dusan JANAK a kolektiv, ,,Jidlo neni jenom néco k jidlu*. Tradicni stravovani a pokrmy jako soucdst
regionalni a narodni identity ve védomi a paméti soucasné spolecnosti, Opava 2020, s. 61, 103-107,

Lidia PRZYMUSZAEA — Dorota SWITAEA-TRYBEK, Leksykon dziedzictwa kulinarnego Slqska, Opole 2021,
s. 169.

Populariza¢ni — regionalni kuchyné

Eva PETERKOVA — Jana SCHLOSSARKOVA — Anna WENZELOVA, Kuchaika z Hluc¢inska. Co se vafilo
a vari, Kravaie 2003, s. 55.

Jaroslav VASAK, Slezskd kuchyné. Krajové speciality, Praha 2013, s. 59

Alexandr BURDA, 2014, Kucharka Opavského Slezska, Opava 2014, nestr. (moderni varianty halecek).
Alexandr BURDA — Irena KORBELAROVA, Opavské Slezsko. Zde poddaviame regiondlni pokrmy Opava,
Opava 2014, s. 37, 51 (dtto).

K nazvu:
Josef JUNGMANN, Cesko-némeck)} slovnik, 1, 1835, s. 652.

Internetové zdroje
Napft. Halecky, TOPrecepty.cz, dostupné z: https://www.toprecepty.cz/recept/3242-halecky/ [cit.12. 1. 2022]
— popularni kulinafsky server

Ustni sdéleni

Irena Wernerova, roz. Kubna (nar. 1966), Oldfisov (2019, pouze pomocny zaznam, tazatel Irena Korbelarova)
Lucie Wernerova (nar. 1988), Opava (2019, pouze pomocny zaznam, tazatel Irena Korbelarova)

Radko Herman (nar. 1935, Slatina) (tazatel Radmila Dluho$ova — viz evidenéni list oralni vypovédi z 26. 6.
2018)

Terénni Setieni
Eventy cestovniho ruchu, akce mistnich samosprav ad. — Opavsko, Hlu¢insko, 2018-2020 — bez zjisténi.

Tyden slezské kuchyn€ — tematické akce gastronomickych podnikii okresu Opava s nabidkou regionalnich
pokrmt, podpofeno projektem Moravskoslezského kraje (2014-2015), ve spolupraci se SU v Opavé —
doklady o zastoupeni v nabidce nékterych restauraci; v dob¢ projektového Setieni (od 2018) pokrm

Vv nezachycen.
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Jiné

Dotaznikové Seti‘eni

Individualni akce 33 respondentl; Hlu¢insko, 2019; projektovy tym SU v Opavé (pfipravila Jana Stuchlikova)
— zalozeno ve vyzkumné dokumentaci.

Audiovizualni zdroje:

Televize POLAR, Jak $makuje Moravskoslezsko, dostupné z: https://polar.cz/porady/jak-smakuje-
moravskoslezsko;

CT: napf. Dobré rano s CT — Ostrava, recept na hale¢ky dostupny z:
https://www.ceskatelevize.cz/porady/10435049455-dobre-rano/6168-recepty/7645-halecky/ — v§e moderni
varianty prezentace pokrmu, napi. s mlékem, mnozstvim osmazené cibulky apod.

Laboratorni realizace

Experimentalni ptiprava: projektovy tym SU, leden 2022 (opakovang); realizovano pro potieby
fotodokumentace mapy s odbornym obsahem Kulinarni dédictvi ¢eskych zemi — viz:
https://www.kulinarnidedictvi.cz/mapy

Bez eviden¢ni karty.

Popis pokrmu / napoje / prvku stravovani na zakladé pozorovani (degustace)

Kulaty, nékdy méné pravidelny knedlik stfedni velikosti; tuz§i konzistence, mirné slany, s vyrazné
bramborovou chuti; mirné mazlavy charakter; barva svétle Zluta az nasedla / namodrala — v zavislosti
rychlosti zpracovani tésta.

Ikonografie 1
Hale¢ky se $kvaienou slaninou, experimentalni | (reprodukce / viz priloha)
priprava, projektovy tym SU v Opave, 2022 —
pro ucely specializované mapy; foto: DuSan
Dluhos

Poznamky

Bramborové knedliky shodného nebo podobného druhu, ze shodnych surovin a s uzitim podobné technologie
pripravy se vyskytuji napfi¢ ceskymi zemémi, napt. ¢erné knedle; chlupaté knedliky; bosaky (Kozacko);
drbaky (Posumavi); zelené knedliky (Griene Klief); frncochaté knedliky (Pojizeti), klusky (TéSinsko),
chrupky (Poodii) ad.

Datum zaloZeni karty 28.5.2018

ZalozZeni karty provedl/a Hana Fabianova, ¢lenka projektového tymu SU
V Opavé

Stanovisko k zatazeni do struktury kuliniarniho prokazana hodnota kulinarniho dédictvi — regionalni

dédictvi izemi, entity, doby stravovani Slezska (Opavsko, Hlu¢insko) a severni
Moravy (Kravaisko)

Datum stanoviska 21.11.2021

Autor stanoviska Irena Korbelarova; projednano projektovym tymem
SU v Opavé
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Zména stanoviska

Datum dodatku 10. 8. 2019; 12. 1. 2022
Dopliiky provedl/a Radmila DluhoSova
Dopliiky, dodatky

Informacni zdroje — vSe.

Oralni vypovédi — Radko Herman.

Poznamky — vse.
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10. EVIDENCNI KARTA NAPOJE

Prikladovy zaznam

Nazev pokrmu napoje

Hlavni/nejrozsifenéjsi nazev

varonka

Puvod, vyklad nazvu

odvozenina od zptsobu piipravy; dialekt

Dalsi nazvy

varopka, warzonka, krupnik (Polsko)

Oblast vyskytu nebo doloZeni napoje

Kraj Moravskoslezsky
Okres Karvina; Frydek-Mistek; Ostrava
Obec vétSina mést a obcei; novéji zvl. v Pobeskydi

Historické uzemi

Slezsko, ptihrani¢ni ¢asti severni Moravy

Etnograficky / kulturné-historicky region,
subregion

Slezsko; Té&sinsko v historickém rozsahu, v¢. Gorold
Morava a Slezsko; Ostravsko (Ostravsko-karvinska
prumyslova oblast)

Popis nipoje

Zakladni suroviny

lih (palenka, vodka), voda, cukr, $kvarky nebo
slanina (spyrka)

DalSi ingredience

Technologie pripravy

smichani, sehfivani

Druh napoje

alkoholicky

Funkce napoje

Nevyhranéna, rizné piilezitosti: ve vSedni den, o
svatcich (na Silvestra a Novy rok), pfi zabijacce,
dozinkéch, masopustu, kdysi jako odména
kolednikim, muzikanttim apod.
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Zatazeni do denniho jidelni¢ku

bez rozliSeni

Zpiisob podavani napoje

horky, ve tlustosténnych stamprlich nebo sklenicich
(tzv. hot¢icak), v objemu 0,5 az 1,0 dcl, se Skvarkem
nebo kouskem slaniny; v modernim provedeni se

skoftici, hiebi¢kem, citronovou kirou apod.

Prikladové receptury; popisy pripravy

zkaramelizovany cukr zality vafici vodou, smichany
poté s domaci kotalkou nebo destilovanym
alkoholem (kdysi fedénym lihem zv. $piritus, pozdéji
vodkou), omastény sadlem, sadlem se Skvarky ¢i
Skvarenou slaninou, podle moznosti a chuti, zejména
ve méstech ve 20. stoleti, s pfidanim skofice,
citronové kury, platku citronu apod.;

podava se horky

pokud se do napoje piidaval misto cukru med, pak se
na Té8insku obvykle nazyval mjodula

Piikladovy recept

,,Na 1/3 litra spirytusu 25 dkg cukru i 6/8 litra wody,
kawateczek skorki cytrynowej. Cukier skropié tyle
woda, by si¢ rozpuscit, doda¢ kawatek skorki

Z cytryny bez bialego i prazy¢ a az cukier nabierze
koloru karmelkowego i rozpusci si¢ zupelnie, zalaé
predko wrzaca wodg i gotowac, zbierajac
szumowing. Odstawi¢ na brzeg blachy, wla¢
ostroznie srirytus i przecedzi¢ przes geste sito i podad
ciepta w specjalnych filizankach. Warzonke mozna
tez przygotowac¢ z miodem. Bierze si¢ wtedy na
potowie cukru, przyrumieni rowniez, potem dodaje
si¢ miod; nastgpnie zasmazyc¢ i zalaé.*

Citovano podle: Walburga Fojcikowa, Nowa Nasza
kuchnia: wskazowki i rady ze sztuki kucharstwa,
Cesky Tésin 1937, s. 316.

»Recept na vafonku podle Heleny Bojkové, nar. 1927
v Bystfici: Z krystalového cukru se udéla karamel.
Ptilijeme horkou vodu, povafime a potom pfidame
lih. Kdyz pottebujeme 1€k proti kasli, pfidame
nakonec i horké maslo. Josef Bojko (nar. 1920 v
Hradku) pfipravuje vafonku jinak: Nejdiiv se uvati
voda, necha se trochu zchladit. Pak se ptida cukr a
nakonec lih.*

Citovano podle: Marie Bojkova, Lidova strava na
Tesinsku. Diplomova prace, FF MUNI, Brno 2007, s.
53-54.

Srov. Marie Bojkova Srédlova, Lidova strava na
Tesinsku. Tésinsko. Vlastivédny ¢asopis, 50, 2007, ¢.
2,s.6-11.
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Historie a soucasnost pokrmu / napoje / prvku stravovani

Historie, vyvojové souvislosti

Koftalka se na TéSinsku, ve méstech i na venkove, rozsitila napfi¢ spoleCenskymi vrstvami v 19. stoleti, se
snazsi dostupnosti palenky v dusledku jeji vyroby Slechtickymi palirnami vyuZzivajicimi k vyrobé melasu a
brambory. Svafovala se také s vyuZitim levnéjsiho Spiritusu pasovaného z Pruska; pamétnici vzpominaji, ze
nedostatkovy lih se z Polska paSoval jesté dlouho po druhé svétové valce. Piipravovala se i na Ostravsku,

Vv rodinach prumyslového délnictva.

Na Té&8insku je s uvedenym nazvem a v popsané podob¢ vafonka (warzonka) prokazatelné dolozena k roku
1888, kdy ji v dile o Visle (dnes Wista) opakované zminil Bogumit Hoff (1829-1894): ,,/.../ a najwigcej,
niestety, gorzalki. Ulubiony im napdj, tak zwana warzonka, jest to przygotowana wodka z dodaniem
rozmaitych korzeni i palonego cukru. Takiej warzonki nigdy nie zabraknie przy godach weselnych lub innej
podobnej uroczystosci.

V roce 1937 byl recept na piipravu vatonky zatazen do kuchatské knihy Walburgy Féjcikowé, uéitelky
odborné skoly pro Zenska povolani v Orlové.

Z etnografickych sbéri a prilezitostnych vypovédi obyvatel TéSinska z 2. poloviny 20. stoleti vyplyva, ze:
,.Swiniobicie byto /.../ pewnego rodzaj uroczystos¢, przy ktorej nie obeszto si¢ bez piwa i krupniku goracego,
czesto na miodzie, tzw. warzonki* (Pszczulka); ,,w dziyn zabijaczki /.../ najczynsci sie pita warzonka, kierom
sie robito tak: przypojil sie cukoer na taki jaramel, zalil si¢ wodom i wszystko sieprzawarzylo i zmiyszato ze
szpyrytusem* (Kadlubiec); ,,na zakonczenie szkubaczek, czyli na doszkubki kazda gospodyni prtygotowata
dta sczkubaczorek suta goscine: kolocze i warzonke* (Ondrusz); ,,na przeddzien Bozego Narodzenia dla
zdrowia spozywano tez warzonke /.../ nawet starsze dzieci mogly polizaé tez kieliszek™ (Przybyta-Dumin) ad.

Charakteristika pokrmu v ramci kulinarni kultury
Tradi¢ni lidovy, obvykle podomacku vyrabény lihovy napoj.

Soucasny stav

Na Té&sinsku (v jeho Ceské i polské ¢asti) je dnes obecné znama jako pomérné drsné chlapské piti, uchovava se
ale uz spiSe jen v kolektivni i individualni paméti nez v domaci praxi. Podomacku vyrobena se prileZitostné
prodava naptiklad na folklornich a kulturnich akcich pofadanych narodnostné ceskymi i polskymi spolky a
sdruzenimi apod.

V Cesku se vafonka vyrabi od roku 2021 v mikroregionu Gérolsko swoboda (Nydek) Asociaci regionalnich
znacek certifikovany produkt Vatronka, ktery se prodava zejména v oblasti ¢esko-polsko-slovenského
Trojmezi na Hréavé.

Miédulu produkuje vice malych vyrobct, v podobé jemného likéru naptiklad rodinna farma Hrcavsky grunt v
Hrcave.

V Polsku je warzonka id roku 2006 zapsana v seznamu tradi¢nich produktt slezského vojvodstvi (Lista
produktow tradycyjnych, kategoria Napoje w wojewodztwie §laskim).

Informacni zdroje

Prameny
Walburga FOJIKOWA, Nowa Nasza kuchnia: wskazéwki i rady ze sztuki kucharstwa, Cesky Té&in 1937.
100 receptii slezské, valasské, handcké domdct kuchyné, s. | (Ostrava),19609.
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Literatura

Odborna historicka / etnograficka
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kontekstach interpretacyjnych, red. D. Switala-Trybek — L. Przymusiata, Opole 2021, s. 93.

Pawet PSZCZOLKA, Ze wspomnier o domu rodzinnem, in: Wspomnienia cieszyniakéw. Zebrat i opracowat
Ludwik BROZEK, Warszawa, 1964, s. 224-225.

Jaroslav STIKA, Lidovd strava na Valassku. Praha 19972, s. 176.

Dorota SWITALA-TRYBEK — Lidia PRZYMUSIALA, Dobry zur, kiej w nimszczur. Dziedzictwo kulinarne
S’lqska w tekstach kultury, Opole 2018, s. 29, 238, 275.

Dorota SWITALA-TRYBEK — Lidia PRZYMUSIALA, Leksykon dziedzictwa kulinarnego S’lqska, Opole
2021, s. 489-490.

Internetové zdroje

Josef Wawrczak, Taky kravicku jsme méli z Polska, dostupné z: <https://www.pametnaroda.cz/cs/wawrzacz-
josef-20160421-0> [cit. 11. 3. 2022]

Varonka, in: Regionalni produkt, Asociace regionalnich znaéek, dostupné z: <https://www.regionalni-
znacky.cz/arz/cs/certifikovane-produkty/detail/2178/varonka?k=8> [cit. 31. 3. 2022]

Warzonka, in: Lista produktow regionalnich, Ministerstwo Rolnictwa i wsi, dostupné z:
<https://www.gov.pl/web/rolnictwo/warzonka> [cit. 31. 3. 2022]

Ustni sdéleni )
Vlasta Byrtusova (1946-2014), narozena v Jablunkové, bytem Cesky Té&Sin, rozhovory (tazatel Irena
Korbelarova, 2012-2013)

Terénni Setfeni
Slezské dny Dolni Lomna, mezinarodni folklorni festival; Matice slezska Dolni Lomna za podpory MK CR,
Moravskoslezského kraje, Dolni Lomna, 1. - 2. 9. 2018 (Irena Korbelatfova, Rudolf Zacek, SU v Opave).

Miedzynarodowe Spotkanie Folklorystycznych Gorolski Swieto / Mezinarodni folklorni setkani Gorolski
Swigto, Jablunkov, 2. - 4. 8. 2019 (Irena Korbelafova, Rudolf Zaéek, SU v Opavg).

Jiné zdroje

Laboratorni realizace
Ne

Popis pokrmu / napoje / prvku stravovani na ziakladé pozorovani (degustace)
Degustace pti terénnim Setfeni: vyrazngjsi chuti, sladky, viin€ po slanin¢; nezvykly mastny vyraz napoje.
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Ikonografie 1
Varonka, Mezinarodni folklorni festival Slezské dny,

Dolni Lomna, 31. 8. 2018, foto: Irena Korbelaifova

Ikonografie 2
Mioduta, lahev z produkce malovyrobee, folklorni
setkani Gorolski Swigto, Jablukov, 3. 8. 2019, foto:

Irena Korbelarova

Ikonografie 3

Mioduta, skleni¢ka — §tamprle; napoj z produkce
malovyrobce, folklorni setkani Gorolski Swigto,
Jablunkov, 3. 8. 2019, foto: Irena Korbelafova
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Poznamky

Délnické obyvatelstvo na Ostravsku oblibovalo v 19. stoleti podobny, nastudeno ptipravovany napoj zvany
kvit (pul lahve lihu, ptl vody z pumpy, tfi kostky cukru, to je ostravsky kvit).

Na Valassku sousedicim s Tésinskem s velmi podobnou kazdodenni kulturou a zpisobem stravovani, se
délaval z vody lihoviny, cukru a kofeni napoj zvany zhiivanica, namisto sadla se Skvarky/slaninou se mastila

maslem.

Na Slovacku se pripravoval a konzumoval napoj podobného slozeni, tak zvana zmolkovica (lih nebo palenka,

cukr, slanina).

Datum zaloZeni karty

31. 3. 2021

ZaloZeni karty provedl/a

Irena Korbelatova, ¢lenka projektového tymu SU
V Opavé

Stanovisko k zatazeni do struktury kulinarniho
dédictvi uizemi, entity, doby

prokazana hodnota kulindrniho dédictvi — regionalni
stravovani (T¢&Sinsko, Ostravsko, Karvinsko,
moravské ptihranici)

Datum stanoviska

Autor stanoviska

Irena Korbelafova; projednano projektovym tymem

Zména stanoviska

SU v Opavé

Datum dodatku

Dopliiky provedl/a

Dopliiky, dodatky
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11. EVIDENCNI ZAZNAM Z TERENNIHO SETRENI
se zastoupenim Kulinarni slozky
Prikladova zaznam

Misto Setieni / konani akce

Obec Radochéw (Polsko)
Okres -
Kraj Wojewodstwo dolnoslaskie

Etnograficky / kulturné-historicky region, subregion

Slezsko / Dolni Slezsko / Kladsko

Datum Setfeni / konani akce

21.10. 2018

Specifikace Setfeni

Nazev/oznacCeni

Dom Skowronki,
Radochow 144, 57-540 Ladek-Zdroj, Polsko

Druh akce, navstiveného zdjmového mista apod.

zafizeni cestovniho ruchu; prezentujici se jako
agroturistika; ubytovani na usedlosti z roku 1823
s gastronomickou nabidkou

Potadatel, provozovatel apod.

majitelka — soukroma podnikatelka: Karina
Fuglinska, ve spolupraci Renatou Czaplinskou
(matkou)

Datum zalozeni karty

23. 10. 2018

Zalozeni provedl/a

Irena Korbelarova, ¢lenka projektového tymu SU
V Opavé

Popis Setfeni

Odivodnéni, podnét Setfeni

predikce: star$i z majitelek ptivodem z mistni
predvalecné némecké mensiny; nabidka autentické
kuchyné ptivodnich obyvatel Kladska (Dolniho
Slezska)

Pribéh Setfeni

osobni navstéva ¢lend projektového tymu (Irena
Korbelafova, Rudolf Zagek) se uskuteé¢nila na
zakladé doporuceni a predbézné objednavky
zprostiedkované dr Ryszardem Gtadkiewiczem a mgr
Jadwigou Dunaj (Uniwersytet Wroctawski, Polsko-
Czeskie Towarzysto Naukowe);

majitelka a jeji matka jsou pravidelnymi Gcastnicemi
Forum Muzeum Domowych (poradatel Sie¢ Muzeum
Domowych; ¢lenem uskupeni je FPF SU v Opavé)
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prohlidka arealu; obédové menu nabizené zajemctim
0 originalni dolnoslezskou kuchyni;

pribézné byly vedeny rozhovory s majitelkou a jeji
matkou; pfedloZeny byly receptate, kucharské knihy,
korespondence navstévnik z Némecka — tzv.
sentimentalni turismus

Kulinarni/gastronomicka slozka samostatné gastronomické sluzby, nebo doplnék

k ubytovani; dle propagace nabidka autentické
kuchyné s mistnimi specialitami odkazujicimi na
tradice ptivodnich, v roce 1945 vysidlenych obyvatel
némecké narodnosti (dolnoslezské tradice).

Zjisténé pokrmy polévka — bramborova s houbami

hlavni chod — slezské nebe, kynuty knedlik, salat
dezert — apfelmus, vanilkova zmrzlina, ovocna
marmelada

Doprovodné rozhovory ano; struéné zaznamy rozhovort vedenych v pribéhu
navs§tévy a konzumace s majitelkou Karin Fuglinskou
a Karinou Czaplinskou

Charakteristika zjiSténych pokrmi
Bramborova polévka — ¢iry vyvar kousky brambor, lesnimi houbami, zasypana petrzelkou; v daném prostiedi
Slezska a Kladska mohl byt takto pfipravovan i diive.

Slezské nebe (Schesisches Himmelreich, Slaskie niebo) — vatené uzené maso (prorostly bucek a plec)

s omackou z rozvateného susen¢ho ovoce (zde jablka, hrusky, Svestky, meruiiky); ptivodné ziejmé chutoveé
méné vyrazny; zde v modernim podani doslazeny, pikantni; maso autentické; omacka starobyla, po Slezsko
ale byvala typicka ptevazné jen z jablek a hrusek, n€kdy s pfidanim $vestek; recept dolozen 1834; nazev
dolozen 1880 v prostfedi Vratislavi (Wroctaw/Breslau); znamy z kuchatskych knih vydavanych v Némecku,
pripravenych podle vzpominek a receptaiti vysidlenych némeckych obyvatel; v Polsku popularni diky
aktivitim gastroturismu.

Kynuty knedlik (Héfeknodel) — z bilé mouky, lehky, vafeny na pate, podle dobovych prament z 19. a 1.
poloviny 20. stoleti bézna piiloha k pokrmu z masa a rozvateného ovoce; nékdy se nadival kostickami zemle.

Jablkovy rozvar s vanilkovou zmrzlinou a jefabinovou marmeladou — moderni podani pokrmu zvaného
Apfelmus; pfipravoval se z dusenych jablek, nékdy zahusténych moukou/zaklechtkou; nedoslazoval se; chuti
byl nevyrazné; podle dobovych pramenti z 19. a 1. poloviny 20. stoleti byl ve Slezsku i na severni Morave
béznym a oblibenym jidlem, a to v némeckém i ¢eském prostredi.

Hodnotu kulinarniho dédictvi daného regionu Ize priznat pokrmu zvanému slezské nebe a daného druhu
kynutych knedliku (Kladsko, Dolni Slezsko), jablecnému rozvaru (Slezsko, severni Morava, zvl. némecké
entity).

Pozn.: slezské nebe bylo pii tomto Setfeni podavano na slezském tradi¢nim nadobi z tzv. boleslavické
keramiky s ptvodnim starobylym modrobilym dekorem (Buntzlau, dnes Bolestawie, Dolni Slezsko).
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Dokumentace

Ikonografie 1
Bramborova polévka,
Dom Skowronki, 21. 10. 2018, foto Irena

Korbelafova

Ikonografie 2
Slezské nebe,
Dom Skowronki, 21. 10. 2018, foto Irena

Korbelafova

Ikonografie 3
Slezské nebe, detail
Dom Skowronki, 21. 10. 2018, foto Irena

Korbelafova

Ikonografie 4.

Moucny knedlik, zietelny odkaz na vareni na
kovovém situ nad parou,

Dom Skowronki, 21. 10. 2018, foto Irena

Korbelafova

Ikonografie 5

Jablkovy rozvar s vanilkovou zmrzlinou a

marmeladou
Dom Skowronki, 21. 10. 2018, foto Irena

Korbelaiova




Ikonografie 6, 7

Rukopisny seSitovy receptar, ziejmé z ptivodni
usedlosti, nedatovan (snad pred 1918); obalka; strana
se zapisem receptu Nebe a zemé (Himmel u. Erde),
21. 10. 2018, foto Irena Korbelatova

Ikonografie 8

Kuchatska kniha z rodinnych receptti vysidlenych
obyvatel z Kladska, jeden z vychodisek pro kuchyni
Domu Skowronki,

21. 10. 2018, foto Irena Korbelarova

Ikonografie 9

Dom Skowronki, vchod, vpravo vyvéska odkazujici
na podavani slezského kulinarniho dédictvi,

21.10. 2018, foto Irena Korbelarova

Informacni zdroje pro komparaci, verifikaci

Asu schmeckt's derhddm. Grafschaft Glatzer Kochbuch. Hrg. Elfrieda Rathmann. Minster 1991, 2005.

Saul HARALD, Familienrezepte aus Schlesien. Geschichten und Rezepte aus alter Zeit, Leipzig 2003.
Anneliese OLBRICH, Essen und Trinken aus Schlesiens Kiiche anno dazumal, M#hrisch-Schlesisches
Heimatmuseum, Wien 1994,

Henriette PELZ — Dora Lotti KRETSCHMER, Schlesisches Kochbuch / Schlesisches Himmelreich, Miinchen
2007.

Anna PIERSKALA (SKLADNY), Rezepte aus Oberschlesien. Geschrieben 1930 (s. d., s. I.,
<http://www.rezepteausschlesien.com/> [cit. 18. 3. 2022].

Schlesisches Himmelreich. Die besten Rezepte aus Schlesien, Bonn 2011.
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Zavér k Setfeni

Renata Czaplinska (nar. 1934), matka majitelky Domu Skowronki Renaty Fuglinské, je pivodem ze
slezskych autochtonnich némeckych obyvatel, jeji rodice nalezeli k niz§i socialni vrstvé (otec — zaméstnanec
majitele panstvi, nadenik na hospodatrském velkostatku, pivodem z Dolniho Slezska).

Setieni a vedené rozhovory s aktérkami, Annou Fuglinskou a Renatu Czaplifiskou, i predlozené podklady
(receptare, vyuzivané kuchatské knihy) vedly ke zjiSténi, Ze se nejedna o prezentaci vlastnich, v détstvi, mladi
konzumovanych rodinnych pokrmt, nybrz o pomérn€ vérohodnou, avsak moderni rekonstrukci
dolnoslezskych regionalnich jidel podle vzort publikaci vydavanych némeckymi vysidlenci ze Slezska.

Zajimavé, moderni interpretace, na vyS$$i urovni a autentictéjsi, nez je v gastronomickych zatizenich nabizejici
obdobné pokrmy (zejména slezské nebe) bézné.

Kulinarni slozku lze povazovat za ptiklad dobré praxe pfi prezentaci pokrmi s jednozna¢né rozpoznanymi
hodnotami kulinarniho dédictvi Dolniho Slezska a Kladska.

Poznamky

Renata Czaplinska provozuje sousedni skansen Gottwaldowka v sousedni obci Katy Bystrzyckie 23, Ladek
Zdréj (Kladsko, Polsko). Pii tematickych akcich nabizeji speciality ptivodnich obyvatel Kladska (Dolniho
Slezska), naptiklad hekele (Hekerle). Dokumentovany byly pfi diivéjsich navstévach realizovanych shodnym
tymem (napf. 21. 9. 2013). Analyza a komparace s dostupnymi zdroji potvrzuje, podobné jako v piipadé
pokrmit z Dom Skowronki, vysokou miru vérohodnosti, pfi¢emz se jedna o rekonstrukei na zakladé
publikovanych vzpominek vyste¢hovalct a jejich potomk, resp. jinych zdroju (viz soupis).

Ikonografie 1

Hekele,

Skansen Gotwaldowka, Katy Bystrzyckie, 2013, foto:
Irena Korbelaiova

Ikonografie 2
Skansen Gotwaldowka, Katy Bystrzyckie, 2013, foto:
Irena Korbelafova

10.

Datum dodatki -

Dopliiky provedl/a -
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12. EVIDENCNI ZAZNAM Z ORALNIHO SETRENi
se zaméienim na stravovani
Prikladovy zaznam

Dotazovana osoba (narator)'%®
Jméno Radko
Ptijmeni Herman

Rodné pFijmeni* -

Rok narozeni* 1935

Misto narozeni* Slatina, okr. Bilovec (nyni Novy Ji¢in)

Bydlisté Slatina, okr. Novy Ji¢in

Profese; byvala profese diichodce; piivodné lesni technik (SS s maturitou)
Zpisob navazani kontaktu otec tazatelky

Jiné informace informace se opiraji zvl. o zkuSenosti z domacnosti

tchyné, Vaclavy Blatecké (nar. 1905).
Slatina byla soucasti tzv. moravskych enklav ve
Slezsku, etnograficky nalezi ke Kravaisku.

Realizace rozhovoru / sdéleni apod.

Misto / specifikace prostiedi Slatina, domacnost naratora

Forma ustni vypovédi opakovany neformalni rozhovor

Datum cerven 2018

Tazatel, moderator rozhovoru Radmila DluhoSova, ¢lenka projektového tymu SU

Vv Opave¢; dcera naratora

Zpiisob porizeni ziznamu rozhovoru bez zvukového zdznamu; rukopisny zdznam

Datum provedeni eviden¢niho zéznamu z 23.7.2018

rozhovoru

Eviden¢ni zaiznam zpracoval Irena Korbelatova, ¢lenka projektového tymu SU
V Opavé

Popis pribéhu rozhovoru / sdéleni apod.

Odiivodnéni, podnét k rozhovoru projektové Setfeni, zaznamenani vzpominek
pamétnika — ptfimého ptibuzného

105 p¥i zjednoduseném rozhovoru, vypovédi nahodného naratora — pofadatele eventu, prodejce apod. neni zji§téni
uvedenych tdajii bezpodminecné nutné.
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Priubéh rozhovoru rozhovor byl organizovan neformalné, bez zvukové
nahravky; na bazi otazek a odpovédi; veden byl
pratelsky; provazela jej fada tematickych odbocek

Zjisténé pokrmy kapalka (kapalkova polivka), hlavni jidlo;
ptesnidavka

cerné knedle (halecky) — ptiloha; samostatné jidlo
naslano i na sladko

kolag na plech — samostatné jidlo; dezert
kedlubkova macka — hlavni jidlo

pedené kufe s knedlikem a zelim — hlavni jidlo,
nedéle nebo svatek mensiho vyznamu

Zjisténé souvislosti kulinarni kultury a rodiny dotazované osoby i jeho manZzelky byly ve
kazdodennosti Slatin¢ dlouhodobé usazené; odliSovalo je socialni
prostiedi a uroven kuchafského uméni (vyssi u
manzelky nez dotazovaného)

Pokrmy jsou vétSinové prislusné do domacnosti jeho tchyné (viz vyse), do rodiny se ptistéhoval v roce 1958;
uvedené pokrmy byly zdomacnélé, jiz pred tim pravidelné varené

Kapalka — nazev odvozen od syrovatky ,,vykapavajici“ z platna pfi cezeni tvarohu.

Jedna se o polévku, pfipravenou z této povarené syrovatky s ptidavkem susenych hub, soli a kminu; po
uvafeni se polévka zahustila moukou rozkvedlanou v ¢erstvém mléce nebo smetané. Zavérem se do polévky
,.Vlilo® celé syrové vejce, které se nasledné rozdelilo podle poctu stravnikid. Polévkou se pielévaly uvarené
brambory vlozené do talife. V domécnosti naratora se polévka pfipravovala do umrti manzelky, dcery
jmenované pi. Blatecké (2005).

Cerné knedle — nézev odvozen od zabarveni smési z nastrouhanych zoxidovanych brambor. Jedna se o
knedliky piipravené ze smési ze strouhanych syrovych brambor, hladké a polohrubé mouky, mirn€ osolené.
V dlanich se pak tvaruji SiSky, lehce se obali v hladké mouce a vhazuji se do vafici vody. (Tchyné naratora
smés nabirala 1Zi¢kou a vhazovala do vody bez obaleni moukou, vysledné knedliky pak byly ,,chlupaté®,
tréely z nich stfapce brambor). Cerné knedle slouzily jako univerzalni piiloha k masu, omackam, zeli atd.,
Jedly se také nasladko, posypané cukrem, tvarohem a prelité maslem. Tchyn¢ naratora je v sezon¢ nadivala
Cerstvymi Svestkami; jiny nazev v prilehlych regionech: halecky, klusky.

Pecené kufe se zelim a knedlikem — béZné nedélni jidlo (asi od 60. let 20. stoleti): kufe pe¢ené na masle,
kotenéné soli, pepiem a grilovacim kofenim, posypané cibuli; dusené hlavkové zeli zahusténé zaklechtkou

z mouky a vody, ochucené maslem, soli, cukrem, kminem, octem a smazenou cibulkou. V rodin¢ naratora se
jednalo o oblibenou kompozici pokrmu.

Kola¢ na plech — kola¢ z kynutého tésta roztazeného na cely plech, na ktery se nahusto nakladlo sezonni
ovocem, nejéastéji Svestky nebo ryngle, navrchu velké kusy bohaté maslové posypky. Tchyné naratora pekla
kolac¢ v letnich mésicich na denni bazi (k zasyceni hlidanych vnuk), zapijel se mlékem; o vikendech jako
,,pohosténi ke kavé pro piijizdéjici déti s rodinami; v rodiné naratora se pekl spise jen v sobotu (postupné
nahrazovan/stéidan s bublaninou z piskotového tésta pokladeného bobulovinami — rybiz, angrest)

Kedlubnové/kedlubkova macka — nazev odvozen od zakladni suroviny — kedlubny. Jedna se o omacku
pfipravenou na maslové jisce zalité vodou, do které se vklada nakrajena kedlubna, ochuti se soli a pepiem,
povaii do zméknuti; na zaver se piidava sladka smetana (nebo mléko). Podava se s vaienym novym
bramborem a vafenym vejcem; V rodiné naratora se vafila poprvé v roce vZdy 30. cervna jako prvni pokrm
z novych (vlastnich) brambor (sazenych 1. dubna, dozralych po 90 dnech).

Dokumentace

Ikonografie ne
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Zavéreény komentar tazatele k obsahu a prubéhu rozhovoru a jeho zaiznamu

Rozhovor probihal ve velmi pfijemné atmosféte, bylo zfejmé, Ze narator rad vzpomina na tuto ¢ast svého
zivota, na jidla, kterd ma spojena se vzpominkami na oblibenou tchyni a milovanou manzelku, které ob¢
povazuje za vyborné kuchaiky. Rovnéz byl potésen, Ze jeho vzpominky jsou pro nékoho zajimavé.

Tematické odbocky se tykaly vzpominek na spole¢né prozité chvile, zptisob zivota, hospodaftstvi (chov zvifat,
zahrada, pole), slasti a strasti samozasobitelstvi ad.

Informacni zdroje pro komparaci, verifikaci

Radmila DLUHOSOVA, Exkurze do stravovacich zvyklosti vSedniho dne ve Slatiné na Bilovecku, in: P.
Tesaf (ed.): Vtkol Slezska. Circum Silesiae. Opava 2019, s. 169-181.

FrantisSek MYSLIVEC, Nase dédiny, statky a chaloupky na Opavsku: ptispévek k projektovanému oddilu
Zemédélského muzea v Opave, Opava 1928.

Marie ULEHLOVA-TILSCHOVA, Ceska strava lidova. Praha 1945.

Jan VYHLIDAL, Nage Slezsko, Praha 1900.

Poznamky

Kapalka ve smyslu polévky v jinych zdrojich v regionu nezminovana (Myslivec, Vyhlidal); s odkazem
odjinud uvedena u Marie Ulehlové-Tilschové, Ceska strava lidova etc.; tazatelka vaii polévku piileZitostné
dodnes (vzhledem k problému zajistit Cerstvé kravské mléko pro ptipravu tvarohu nahrazuje svafenou
zakoupenou kyskou).

Cerné knedle — typové shodné s bramborovymi knedliky ze syrovych strouhanych brambor, napfi¢ regiony
Ceskych zemi.

Kedlubnova/kedlubkova macka — popisem odpovida pokrmu kelerybkova, také kelrubkova macka
(Hlu¢insko).
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13. EVIDENCNI ZAZNAM LABORATORNI REALIZACE

Piikladovy formular

Nazev pokrmu / napoje / prvku stravovani

Hlavni/nejrozsifenéjsi nazev

Schlesischer Knddel / slezsky knedlik

DalSi nazvy

nezjistén

Oblast vyskytu nebo doloZeni pokrmu / napoje / prvku stravovani

Kraj Moravskoslezsky
Okres Opava

Obec Opava
Etnograficky / kulturné-historicky region, Slezsko

subregion

Charakteristika pokrmu / napoje / prvku stravovani

Typ, funkce, zarazeni do jidelni¢ku ad.

hlavni jidlo; ptiloha

Stav dochovani

v soucasnosti dolozeny jen v pamétovém médiu

Zvlastni znaky

Specifikace laboratorni realizace

Typ realizace

rekonstrukce

Ucel realizace

projektovy workshop; ovéfeni moznosti pfipravy
v realu nedolozenych pokrmi

Misto realizace

SU v Opava, Navstévnické centrum FPF v Opavé —
retro-kuchyné

Vedouci laboratorni realizace

Irena Korbelarova, vedouci projektového tymu NAKI
11067 SU v Opavé

Ucastnici laboratorni realizace

Radmila Dluho$ova; Kamila Navratova, Kristina
Pupakova, vse projektovy tym NAKI I1 067 SU v
Opavé

Datum zaloZeni karty

20. 12. 2020

ZaloZeni provedl/a

Irena Korbelafova
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Popis realizace

Podrobny popis vychodisek recept 1 (T. Adam, s. 18, viz informacni zdroje):
volny preklad:

,Priloha z nekynutého je¢ného tésta rozvaleného na
plat, pomazaného husim sadlem nebo tukem

z pe¢eného masa a nadivanou drobnymi kostkami
zemli. Po srolovani se z tésta krajely a tvarovaly
kulaté knedliky, sypané po uvaieni strouhankou a
polévané dohnéda rozpusténym maslem. Podavaly se
k hovézimu masu nebo peéeni.*

recept 2 (M. Dengler — E. Plundra — M. Plundra,
Kochbuch®, s. 206, viz informaéni zdroje)

volny preklad:

»Pripravoval se z tésta z mouky, mléka a zloutku,
které se po vyvaleni posypalo nadrobno nakrajenym
cerstvym (neskvarenym) Spekem a kostickami Zzemle
a poté zarolovalo. Vznikly podlouhly knedlik se vafil
v ubrousku a posléze krajel na platky.*

Technologické podminky (topenisté; specifické kuchyné s replikou kachlového spordku na dfevo;
nacini; zptsob prace) bézné kuchynské nadobi a nacini pro ruéni piipravu
Suroviny, koreni, dalsi ingredience (ptivod; dle vyse uvedenych recepti

specifika)

Pribéh realizace

Laboratorni pfiprava — rekonstrukce — se uskute¢nila v souvislosti s ptipravou projektového workshopu pro
studenty a vefejnost (on-line; videozaznam).

Postup praci probihal v souladu se znénim receptu publikovaném v kuchatské knize Therese Adamové, roz.
Hoschschuster (1840- po 1901), autorky puvodem z némecké mést'anské rodiny usazené v Krnoveé, provdané
v Opave, podilejici se a nasledné samostatné provozujici restauraci v centru mésta Opava.

Komparativnim textem a soucasné druhym vychodiskem pro laboratorni realizaci byla kuchaiska kniha
pripravena ucitelkami Annou Denglerovou (*1845) a sestrami Alzbétou (*1872) a Marii (*1880)
Plundrovymi pro frekventantky opavské hospodynské skoly, ptisobici od roku 1911; publikace vysla v Sestém
vydani naposledy roku 1935.

Vzhledem Kk jasnému navodnému popisu byl postup pfipravy bez komplikaci.

Popis vysledného pokrmu / napoje / prvku stravovani
Knedlik dle receptu 1:
vlaény, tfebaze bylo tésto zasyrova tuzsi, nekynuté; se zietelnou chuti vypeku; ve srovnani s druhou variantou

mén¢ vyrazny a z dne$niho hlediska vhodng;jsi jako ptiloha.

Knedlik dle receptu 2:
chut'ové vyraznéjsi a vonavejsi; tésto lahodné, ale mastné z prosaklého zahratého Speku, diky tomu asi

[oys

vhodnéjsi jako samostatny pokrm.

V ,,na8em“ dne$nim jidelni¢ku nenasli ¢lenové realiza¢niho tymu k uvedenym knedliktim obdobu co do chuti,
ani konzistence: Zadné se nenadivaji slaninou, ani vypekem; knedliky plnéné napiiklad uzenym masem nebo
Skvarky maji zcela jiny charakter.
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Foto- a audiovizualni dokumentace

Ikonografie 1

Paralelni ptiprava podle obou receptt —
rozvalené tésto s naplnémi (vlevo Adam —
masovy vypek — §tava se sadlem — a kostky
zemli kostky uzeného neskvafeného Speku a
zemli; vpravo Dengler a kol.), 2020, foto:
Kamila Navratova a Kristina Pupakova

Ikonografie 2+

Rolovani tésta s naplnémi (vlevo Adam;
vpravo Dengler a kol.), 2020, foto Kamila
Navratova a Kristina Pupakova

Ikonografie 3

Rozkrojena rolka pro tvarovani do kulatého
knedliku, 2020, foto: Kamila Navratova a
Kristina Pupakova
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Ikonografie 4

Uvatené a rozkrojené knedliky (vlevo ]?engler
a kol.; vpravo Adam), 2020, foto: Kamila
Navratova a Kristina Pupakova

Informacni zdroje k laboratorni realizaci, pokrmu

Prameny — kuchaiské knihy

Schlesisches Kochbuch, Einereichhaltige Sammlungerprobter Koch-Rezepten herausgegeben von Therese
Adam, Troppau, Verlag von Buchholz&Diebel 1900, s. 186.

/) 409. Sdlejijhe Kuidel.
/ NMan madht von 6 Cjaloffeln Mehl, dem nithigen Sal;
md Milch oder Whajfer einen glatten derben Teig, gibt ifhn
aus dev Schiifjel auf ein veichlich mit Mehl beftdubtes Brett,
vollt den Teig mit der Leigrolle aus, beftreidjt ihn reichlich
mit Braten- oder Gansfett odber mit gevlajencr Butter, jtrent
einige in fleine Wiivfel gejdnittene Semmeln gleichmdpig
baviiber, vollt den Teig sujanmen, jdyneidet gleiche Knidel
bavon, dritdt fie auf beiden Seiten vedjt genau zufammen,
bafs fein Semmeljtiict bevausfallen Famn, und legt jie in
fodjendes gejalzenes Whafjer ein. Nad einer Bievtelftunde find
fie fertig. Man thut fie auf eine Schiiffel, bejtrent fie mit
Brofeln und begieft fie mit brawner Butter. Sie werden
i Rindfleifh oder Braten gegeber.

Anna DENGLER - Elisabeth PLUNDRA — Marie PLUNDRA, Kochbuch der Haushaltungsschule Troppau.
Troppau 1913, s. 206.

Gdlefijhe Kuddel. Nr. 749.
Sutaten: 25 dkg Mehl, 2 Cier, Galz, Mildh, 1 Gemmel, 12 dkg

(Bmf;nl;bereitungi Bon 25 dkg Mehl, 1 Gi, 1 Dotter und der

bagu nbtigen Mild) madyt man einen feften g?t bur?gegtrtbzi:iteg ieftg;
¢ - ; itte
i us, bejtreut ihn mit 12 dkg .emge n Ou
ma;&eiti: mci‘i'cﬂig gefdhnittenen Gemmel, bejtreid)t ben' Rand m'tt (Etf[a;
Tﬁb rollt den Feig zufammen. Nan bindet ihn in eine Gerviette un
1

focht ihn 25 Minuten.
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Poznamky

Knedliky uvafené podle uvedenych receptl (s dostate¢nymi popisy pro rekonstrukci z hlediska slozeni, tvaru
a zpusobu podavani), oznacované v piislusnych zdrojich jako slezské, maji shodny prvek s jingym produktem,
prezentovanym jako tradi¢ni slezské knedliky (tfebaze bez adjektiva v ndzvu): jedna se o kynuté moucné
knedliky nadivané nadrobno na kostky krajenymi Zemlemi; uvedeny rys podporuje vzajemnou vazbu na
Slezsko.

Henriette Pelzova, roz. Helfensrieder (T po 1866), autorka nejstarsi a nejcastéji vydavané slezské kucharky,
uvadi recepty na knedliky z kynutého mou¢ného tésta (Speck-Klgf3e) i bramborového tésta (Kartoffel-Kiofe
mit Speck), pfiéemz do bramborovych knedlikii se Zemle a §pek krajené na kostky vmichavaly rovnou do
tésta.

Neues allgemeines Schlesisches Kochbuch fiir biirgerliche Haushaltungen oder Leicht verstindliche und
genaue Anweisung zum Kochen, Braten, Backen, Einmachen, Getrinkebereiten, Pockeln, Rduchern und
andern fiir die biirgerliche Kiiche nothwendigen Zubereitungen. Mit einem nach den Jahreszeiten geordneten
Kiichenzettel. Ein unentbehrliches Handbuch fiir angehende Hausfrauen, Kéchinnen und alle diejenigen,
welche ihre Speisen wohlschmeckend, gefund und wohlfeil selbst herstellen wollen, herausgeben von einer
schlesischen Hausfrau. Breslau 1834, Verlag von Eduard Pelz, s. 107, 110-112
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Filozoficko-ptirodovédecka fakulta v Opavé, Slezska univerzita v Opavé, 2022

Vydala Slezska univerzita v Opave, Na Rybnicku 626/1, 746 01, Opava

Recenzovali: doc. Dr. Ing. Dagmar Skodovéa Parmova, doc. Ing. Vojtéch Merunka, Ph.D.

Opava, 2022

Metodika byla ptipravena v ramci projektu ¢. DG18P020VV067 Kulindrni dédictvi éeskych zemi: pamét,
prezentace a edukace programu NAKI II.
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