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Hlavnim tématem nasi knihy je jidlo. Ne ale jidlo jaké-
koli, nybrz predevsim jidlo tradi¢ni. Tato knizka vSak neni
kuchatkou ani dilem z oblasti dietologie, nybrz sociolo-
gickou publikaci. Jidlem se nezabyvame z hlediska jeho
chuti nebo nutri¢nich hodnot, ale z hlediska jeho vyznamu
v socidlnim Zivoté. Zajima nas, jak se jidlo podili na tom, jak
si sami navzajem rozumime jako ¢lenové socialnich skupin
a obyvatelé raznych kulturnich svét. Nezajima nés to vSak
ve své vSeobecnosti, nechceme péstovat néjakou obecnou
sociologickou teorii jidla, jakkoli nase uvazovani o ném
z ruznych teoretickych pfistupt vychazi. Jde ndm o pro-
zkoumani daleko konkrétnéjsiho jevu. Zajima nas, jakou
roli sehrava tradi¢ni jidlo v procesech konstrukce narodni

a regionalni identity.

Podle francouzského historika Jacquese Le Goffa
»pfivedlo zrychleni historie masy priimyslovych narodi
k tomu, Ze se nostalgicky upjaly na své kofeny. Odtud pak
plyne mdda retro, zaliba pro historii a archeologii, zajem
o folklor, médni vlna etnologie, zapal pro fotografii, ktera
utvati pamét a vzpominky, i prestiz pojmu ndrodni dédictvi.”
(Le Goff 2007: 35) Le Goff nasledné v ivaze pokracuje takto:
,Budoucnost, stejné jako minulost, dnes pritahuje lidi, ktefi
hledaji své kofeny a identitu, a fascinuje je vic nez kdy jindy.
(Le Goft 2007: 38) Le Goffova diagnéza urcitého rysu pri-

myslové spole¢nosti je jisté pravdiva, nejedna se vsak o az
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tak vyjimecny jev. Svoji identitu lidé odnepaméti konstruuji
ve vztahu k predchtudciim a nésledovnikiim, a to i v preli-
terarnich spole¢nostech, jejichZz pamét ma jinou podobu
nez u spole¢nosti obdatenych pismem. Jestlize pfijmeme
tvrzeni novodobé fyziky, Ze Cas je neodmyslitelné svazany
s prostorem, terminem zrychleni historie nas Le Goff pri-
vadi ke komprimaci prostoru. Zrychlenti historie je totéz co
zkracovani vzdalenosti a snadnost jejich prekonéavani. Ve
své monografii o historii Slovacka toto v navaznosti na tvr-
zeni francouzského historika trefné shrnuje etnograf Josef
Jancar slovy, ze ,,snaha o poznéni spolecenskych a kultur-
nich déjin mist a regionii svéd¢i o jejich vyznamu v globali-
zujicim se svété“ (Jancar 2011 12). Soudoby zajem o lokalni
iregionalni tradice, véetné zdjmu o tradice kulinarni, je sou-
¢asti antiglobaliza¢nich procesi, které (at uz zamérné, nebo
nikoli) stavi ur¢itou hradbu ,vyvazujicim mechanismim*
(Giddens) nadnarodnich tokit materialnich predméti, kul-

turnich produktu, lidi i sluzeb.

Znalost déjin mist (hmotnych i symbolickych) a regio-
nt, v nichz Zijeme, je pfirozenou zasobarnou kulturnich
artefakttl, ze kterych odvozujeme nasi identitu. Jméno, vék,
pohlavi a misto, odkud jsem, a pfipadné i prace, kterou vy-
konévam, je zakladem identifikace osoby v tfednim i ne-

formalnim styku. Misto, odkud pochazim nebo kde Ziji, je



fikace, tedy toho, jak rozumime sami sobé a jak nas vnimaji
ostatni. Historicky rozmér tohoto védéni je jeho neodmys-
litelnym atributem, nebot prostor je svazan s ¢asem, stejné

jako cas s prostorem.

To, co v této publikaci zajiméa nés jako sociology, nejsou
déjiny regionu popisované podle pravidel historické védy.
Ty maji v konstrukci identity béznych lidi sice nezastupitel-
né misto, nés ale zajima spise historické védomi lidi samot-
nych. To je pro jejich identitu daleko duleZitéjsi. Zjisténa
podobnost nebo rozdil mezi laickym a odbornym vidénim
historie regionu je pro sociologa spise ndmétem k sociolo-
gické interpretaci, nikoli tikolem k feseni. Tradi¢ni jidlo je
néco, co se zrodilo v historii a pfetrvava dosud. Pro sociolo-
gické zkoumani sociélnich identit je tedy zajimavé sledovat,
v jakych souvislostech je tradi¢ni jidlo jako forma historic-
kého védomi v riznych regionech pfitomno. Tomu je véno-

vana tato publikace.

Kniha je ¢lenéna do tii ¢asti. Prvni je teoreticka, druha
empiricka a tfeti tvofi tematicky exkurz. ProtoZe se jedna
o prvni rozséhlejsi Ceskou sociologickou, resp. historicko-
-sociologickou studii zaméfenou na jidlo, prvni kapitola
prvni ¢asti prindsi prehled vyznamnych sociologickych
prispévka ke zkoumani jidla jako socialniho jevu. I kdyz
se nejednd o systematicky a zdaleka ne vycerpavajici pre-
hled, kapitola pfedstavuje to podstatné od klasické socio-
logie Georga Simmela po soudobé diskuse kolem koncepci
Pierra Bourdieua nebo sémiotického pfistupu k jidlu Ro-
landa Barthese, ktery mimo jiné trefné poznamenava, ze ke
konzumaci a prozitku jidla i produkci reci slouzi tentyz or-
gan, tedy usta a jazyk. Kapitola je zaroven ilustraci rtiznoro-

dosti moznych sociologickych pristupti ke zkoumani jidla.

Nésledujici kapitola se vénuje konceptualizaci kli¢o-

vych pojma narodni a regionalni identity a tradi¢nosti,

které tvoii zakladni konceptuélni rdmec celého vyzkumu.
V nasem zkoumani vychéazime predevsim z teorie habitu
francouzského sociologa Pierra Bourdieua. Pro tcely nase-
ho zkoumani rozliSujeme pojmy habitus a identita. Zatimco
habitem rozumime soubor védomych i nevédomych ha-
bitualizovanych (zazitych) ¢innosti, které souvisi s uréitou
pozici v socialnim prostoru, v pfipadé identity je nezbytné,
aby tyto ¢innosti byly doprovazeny také jistym sebepojetim.
Identita je zptisob, jak byt nékym, kdo se vyznamnym zpu-
sobem odlisuje od ostatnich. Regionalni identita je zptsob,
jak byt prislusnikem regionalniho spolecenstvi. Je to zpii-
sob, jak byt nékym, kdo je odli$ny od téch, ktefi témito pri-
slusniky nejsou. A nas zajim4, jakou roli v tomto zptisobu

odli$ovani zaujima tradiéni jidlo.

Pro pochopeni toho, jak odlisit tradi¢ni od netradi¢ni-
ho a jakymi mechanismy se vlastné tradice ustavuje ve své
obecné formé, vyuzivime poznatky teorie socidlni kon-
strukce reality Petera L. Bergera a Thomase Luckmanna.
Tradici — nejen stravovaci, ale jakoukoli — v souladu s touto
teorii povazujeme za néco, co si vyzaduje neustalé udrzo-
vani v procesech socialniho rekonstruovani (znovuutvareni)
reality. Ve své obecnosti je tradice v souladu s ndmi zasta-
vanou koncepci jednanim podle explicitniho nebo implicit-
niho socialniho pravidla. A jednani podle pravidla je moz-
né jen v socidlnim kontextu, protoZze mimo néj neexistuje
74dna moznost posoudit, zda se jedna podle pravidla nebo
nikoli. Jednim z procest socialniho rekonstruovani je napft.
vyjednavani o legitimnich inovacich tradice a jejich odliso-
vani od inovaci nelegitimnich. A oboji je soucasti diskurzii

o autenticité tradic.

S touto pojmovou vybavou jsme ptikro¢ili k empirické-
mu vyzkumu, jehoz vysledky shrnuje druh4, nejrozsahlejsi
¢ast knihy. Terénni Setfeni bylo realizovano ve vybranych

regionech tii historickych &eskych zemi: v Cechach, na



Moravé a v Ceském Slezsku. Vybér regionii byl proveden
zadmérnym vybérem. Ze samotné povahy zkoumaného jevu
narodni a regionalni identity ve vztahu ke stravovani - dis-
kutované v teoretické ¢asti prace — vyplyva, Ze vyznam a sila
téchto identit v ramci individualniho habitu silné kolisa
v zéavislosti na celé radé dalsich faktord, jako je vék, rodin-
ny stav, velikost sidla, tfidni pozice, rodinnad genealogie,
vykonévané povolani apod. Dale, riizné typy teritorialnich
a regionalnich identit jsou na sebe navrstveny v neséetnych
moznych kombinacich, které se v pritbéhu Zivota jedince co
do své relevance preskupuji. Stejné tak je tomu s identitou
narodni, ktera je vztahem k ur¢ité predstavé komunity (ve
smyslu Andersonova pojeti ideace a ,imagined communi-
ties“ (Anderson 2016)). Proto bylo tfeba definovat, jaky typ
regionu je pro nase zkoumani vhodny s ohledem na charak-

teristiky identit.

V zésadé muzeme rozliSit dvoji vymezeni regioni:
geografické a kulturni. Pro identitu jsou kli¢ové kulturni
hranice, které se s geografickym ¢i administrativnim vy-
mezenim regionu mohou a nemusi shodovat. Napt. histo-
ricko-sociologicka studie Milose Havelky o tzv. mentélnich
mapach stfedni Evropy ukazala, ze rtizné skupiny definuji
hranice jednoho regionu riizné (Havelka 2010: 196-216). Pro
empiricky vyzkum v rdmci urcitého regionu je vSak minéni
respondenttt o tom, kde lezi jeho hranice, ponékud nedo-
statenym kritériem. Subjektivni minéni jednotlivcd, stejné
jako objektivistické geografické ¢i administrativni vyme-
zeni, predstavuji dva extrémy, které nejsou pro zkoumani
identit optimalni. Jako vhodnéjsi se jevi historické vymezeni
regionu jako dlouhodobé stabilizovaného kulturniho prvku

s relativné pevnou vazbou na geografické prostredi.

V ptipadé zkoumani narodnich a regionalnich identit
jde tudiz o vytipovani takovychto regiont, ve kterych lze

predpokladat distinktivni typy regionalnich habitl spo-

jenych s tradi¢nim jidlem. Z tohoto pohledu napt. nemé
prilis velky vyznam zkoumat obyvatele stfedovych ¢asti
hlavniho mésta Prahy, protoze lze predpokladat, ze jejich
regionalni identita s jidlem a tradi¢nimi pokrmy mit mno-
ho co do ¢inéni nebude a sama o sobé pro né ani nebude
piili§ vyznamna. Regionalni identita je duleZitéjsi v mo-
zaice identit obyvatel mensich mést a vesnic (podrobnéji
viz teoretickou ¢ast). Zaroven je tato identita daleko vyraz-
néjsi v regionech, kde dochézi dlouhodobé k minimalni
obméné obyvatelstva, tj. kde rodiny Ziji po generace. Proto
by se mohlo jevit jako nejvhodnéjsi uskute¢nit vyzkum ve
venkovskych regionech s minimalni migraci. V nich by bylo
urdité nejsnazsi regionalni identitu zkoumat a s ohledem na
¢eskou identitu by bylo vhodné takové zkoumani realizovat
v migraci nezasazenych venkovskych regionech Cech. Na
stranu druhou, nase zkoumani regionélnich identit je sice
vazéano na kontext vyzkumu identity narodni, cozZ znamena
predevsim Ceské, ale také na $irsi kontext ¢eské spoleénosti.
Ta se jisté neomezuje na néjaky idealnétypicky (ve Webe-
rové smyslu) mikroregion v Cechach, ackoli ve vyzkumu
regionélnich identit ve vazanosti na kulinarni tradici lze
jen stézi jit jinou cestou nez cestou konstrukce jejich ideal-
nich typt. Historickému vyvoji ceskych zemi je také daleko
adekvatnéjsi provést vyzkum i takovych regiont, ve kterych
je divodné se domnivat, Ze typicky ¢eska narodni identita
bude problemati¢téjsi a komplikovanéjsi. Za dobu trvani
narodniho statu, za poslednich sto let od vzniku Ceskoslo-
venské republiky k samostatné Ceské republice doslo z po-
hledu soucasnych narodnich a regionalnich identit k fadé
vyznamnych procesii. Mezi ty nejvyznamnéjsi patti odsun
Némcii z Ceskoslovenska po druhé svétové vélce a rozdé-
leni Ceskoslovenska na Ceskou a Slovenskou republiku na

pocatku 9o. let 20. stoleti.

Sociologicka teorie vytvorila fadu konceptli popisu-

jicich mechanismy tvorby a udriovani socialnich iden-
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tit. Mezi zakladni typifika¢ni kategorie vytvarejici védéni
o tom, kym jsem, je dichotomie ,my versus oni, ,,nasi ver-
sus cizi (srov. napf. Bauman 1996: 41-56; Szalb 2003: 30).
VytyCeni této hranice a nejlépe i nepfitele posiluje integritu
a solidaritu skupiny a pomahé vyporadat se s ontologickym
pocitem nejistoty. Podle fady autorti (Hroch 2000; Kandert
2000; Musil 2000; Miskovéa, Rak 2000; Vlachova, Rehakova
2004) byla eska narodni identita v obdobi vzniku Cesko-
slovenska konstruovana ve vztahu k Némcum. Vlachova
a Rehéakova konstatuji, Ze od roku 1918 také ve vztahu ke Slo-
vaktim a od roku 1945 ve vztahu k Rustim. P. Tomas$ (2003)
ukézal, jak se vztah k Némctim stal predvolebnim tématem
v roce 2002. Podobnou roli sehravaji napt. ,imigranti“ v ak-
tudlnim politickém diskursu. Z dlouhodobého historického
hlediska se zd4 byt némecka identita kli¢ovou folii, viici které
se Ceska narodni identita vymezila, aby umoznila konstituci
regiondlnich rozdild v jejim ramci. K ¢eské narodni identité
patii ta némecka jako jeji historicky kontrapunkt podobné
jako némecké obyvatelstvo k ceskym zemim. V fadé regionii
byvalych Sudet stale vystupuje povale¢ny odsun Némcii jako
klicovy faktor socialni trajektorie. Proto jsme do nasi analyzy

pottebovali ur¢itym zptisobem zahrnout i tento motiv.

Kritériem teritoridlniho vybéru pro empiricky vyzkum

nebylo — a s ohledem na specificnost kulturné-spolecen-

ského vyvoje v jednotlivych historickych zemich ani ne-
mohlo byt - vyhradné etnografické, resp. etnologické
hledisko, jakkoli zvolené tizemni celky v Cechach a na Mo-
ravé soudasti oblasti specifikovatelnych jako etnografické
jsou (Tyllner, 2014).' Re$eny projekt ani empiricky vyzkum
konany v jeho rdmci nemaji dle zadani priméarné etnogra-
fické, etnologické ani folklorni, nybrz kulturnéhistorické
zaméfeni a pokryvaji celé tizemi historickych ceskych
zemi. P¥i zvaZovani kritérii pro vybér tizemi bylo ptihléd-
nuto také k souc¢asné kazdodennosti a pretrvavani jeji jisté
tradi¢nosti, takZe stranou byla ponechéna velkd méstska
centra, vyznamné industrializované oblasti a izemi se za-
sadni vyménou obyvatelstva po skonéeni druhé svétové
valky, kterd znamenala preruseni historické paméti a im-
plementaci rtiznorodych kulturnich vlivii a zvyklosti, jez
s uzemimi v jejich star§im historickém vyvoji nesouvisely

¢ se jich dotykaly jen okrajové.

Vzhledem k stéZejnimu vyzkumnému tématu kuli-
narnich déjin - v tomto prfipadé spojeném s vyzkumem
kulinarniho historického védomi soucasnych lidi - jsme
pochopitelné prihlédli k tzemim s existujicim alespon dil-
¢m povédomim o tradi¢nim stravovani a signifikantnich
pokrmech a pokud mozno také s uchovanim jistych zbytka

kulinarniho dédictvi v kazdodenni ¢i alespon svatecni praxi.

1

Pro pfesnost citujeme:, Za etnografickyj region (oblast) je povazovdno takové geograficky vymezitelné tizemi, na kterém bylo, ¢i je
mozné identifikovat jednoznacnd specifika hmotné, duchovni a socidlni tradicni kultury, kterd odlisuje oblast od regionii sousednich.
PFislusnd oblast md také zpravidla vlastni ndzev a jeji obyvatelstvo se oznacuje jako etnografickd skupina. Pokud se ndrodopisnd
oblast vnittné ddle cleni, mluvime o ndrodopisnijch subregionech (podoblastech) a v jesté mensim méfitku o ndrodopisnijch okrs-
cich. Pro identifikaci regionu jako ndrodopisné oblasti je vedle spolecnijch kulturnich rysii zcela zdsadni i povédomi jeho obyvatel
o vlastni kulturni odlisnosti, tedy zvldstni typ kolektivni identity. Prdvé posledné zminény prvek je klicovyj pro odliseni etnografické
oblasti od jinijch typii prostorovijch charakteristik lidové kultury. Zdroveri plati, Ze v p¥islusném etnografickém regionu nemusi
panovat absolutni shoda ve vsech dilcich aspektech tradicni kultury. Nikdy vSak nemiiZeme za etnograficky region oznacit oblast
vyznacujici se pouze jednim ndpadnym kulturnim prvkem (to je napr. typické pro vymezovdni tzv. krojovijch oblasti, které nejsou
ndrodopisnymi regiony). A plati to i naopak — stejnyj typ architektury ¢i ndreci se miiZe vyskytovat ve vice ndrodopisnijch oblas-
tech, které se ale vijrazné lisi ostatnimi prvky lidové kultury.” (Tyllner 2014: 15) BliZe k etnografickym oblastem ¢eskych zemi
(Woitsch, Bahensky 2004).



Zaroven jsme chtéli mit pokryté vSechny tti historické regio-
ny &eskych zemi (Cechy, Moravu i Slezsko) a v nich prozkou-
mat jeden modelovy subregion. Pfi respektovani uvedenych
aspektt padla volba na mikroregiony naleZejici k vychodo-
¢eskému Podkrkonosi, jihomoravskému Slovacku (tyto dvé
lze povazovat za tradi¢ni etnografické oblasti) a ke Slezsku,
kde jsme ale s ohledem na jeho specifi¢nost zvolili Opavsko,
byt se jedné o historicky, nikoli jednoznaéné etnograficky

region.?

Pri konkretizaci tzemi a lokalit pfislusejicich k témto
$irsim oblastem jsme pak zvolili co do rozsahu a vyznamu
srovnatelné celky, v jejichZ ramci jsme predpokladali jisty
stupent dochovani tradi¢niho stravovani ¢i signifikantnich
pokrmti (nebo alespon povédomi o nich) a v nichz souéasné
neni rozvinuty kulturni cestovni ruch se zaméfenim na gas-

tronomii a kulinarni dédictvi.

Z Podkrkonosi (Lidovd kultura. 2007: 752-3) tak padl na
doporuceni regionalnich historikii a muzejnich pracovni-
kit vybér na Jilemnicko,? pficemz byla zohlednéna i situace
v dalsich mikroregionech Trutnovsko a Zaclétsko.* Jilem-
nicko bylo zvoleno pfedevsim proto, ze je z hlediska histo-
rickych, socialnich i geografickych tthlt pohledu typickym
¢eskym mikroregionem. Da se Fici, Ze v celém nasem vy-
zkumu nejtypiét&jsim, protoze lezi v regionu Cech, nepro-

délal za poslednich sto let dramatickou migraéni obménu

a ma vyrazné maloméstsky (v nehodnoticim slova smyslu
typu sidelni struktury) a venkovsky charakter. Zaroven
jako soucast Podkrkonosi je v tésném sousedstvi smise-
ného mikroregionu trutnovského a historicky némeckého
Zaclétska, které prodélalo ¢asteénou povéaleénou obménu
obyvatelstva. Z tohoto dtivodu jsme rozhovory a ohniskové
skupiny na Jilemnicku doplnili o zkoumani pomoci indivi-
dudlnich rozhovort a historicky zamétenych dotaznik na
Trutnovsku a Zacléi'sku s cilem zjistit, zda Ize identifikovat
rozdilné ceské a némecké kulinarni tradice jako relevant-
ni diference mezi mikroregiony v ramci podkrkonosského
regionu. Z hlediska hypotetického utvareni regionalnich
tradic v zavislosti na makrosocidlnich procesech bychom
mohli ocekavat ¢eskou kulinarni tradici na Jilemnicku,
hybridni (smi$enou) na Trutnovsku a prevladajici némec-
kou na Zacléfsku. Skuteénost na mikroregionalni tirovni
vsak muze byt ovlivnéna celou fadou dalich faktoru, kte-
ré jsou z pohledu makro-historie a makro-sociologie ne-
viditelné a skute¢ny stav véci mize poodhalit az terénni

Setfeni.

Ze Slovacka byla po vnitfni tymové diskusi vybrana
méné probadana podoblast Hanackého Slovacka (Lidovd kul-
tura 2007: 240-242) a z ni mikroregion Hustopecsko. Slovacko
je celorepublikové vyznamné svym vztahem k nejriiznéjsim
folklornim tradicim, které jsou dlouhodobé sledovany etno-

grafy, etnology, folkloristy i kulturnimi antropology. S ohle-

2 Takovym sice je ve Slezsku do jisté miry Tésinsko s Goroly a Jacky, jedna se vsak o obyvatelstvo hlasici se dilem k ceské,
dilem k polské narodnosti; region je navic pomérné soustavné studovan, vyznamnéjsi mérou polskou odbornou obci.

3 Antonin Robek upozornil na skute¢nost, Ze mezi vlastivédnymi pracovniky se pfi vymezovani subregionti pouzivalo
jednou naredi, jindy specifickych rysti zaméstnani a vyjimkou nebylo ani uZiti nazv byvalych okrest, napt. Semilsko,

Jilemnicko, Upicko apod. (Robek 1985: 9).

4 Za spolupréci autofi dékuji prof. Vladimiru Wolfovi (}) a pracovnikiim Muzea Podkrkonosi v Trutnové PhDr. Vlasti-
milu Mélkovi a PhDr. Ondfeji Vasatovi a také nékdejsimu dlouholetému fediteli jilemnického Krkonosského muzea

PaedDr. Janu Lustincovi.
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dem na tento silny vztah k lidovym tradicim rtizného typu
je zajimavé prozkoumat relativni vyznam tradi¢nich jidel
v regionu plném tradic s narodnimi (coZ je v pfipadé plebej-
ské tradice Ceského néroda témér totéz co lidovymi) a regio-
nalnimi motivy. Zaroven jde o region se znanym pomeérem
puvodné némeckého obyvatelstva, které bylo po druhé sveé-
tové valce odsunuto. Na strankach méstecka Hustopece, kde
byla realizovana jedna z ohniskovych skupin, se mtizeme do-
dist o upadku a obnové jedné z kulinarnich tradic — vyrobé
vina - nasleduyjici: ,,Podle terezidnského katastru byly Hustopece
v poloviné 18. stoleti prunim vinohradnickym méstem Moravy. Vij-
méra vinic tehdy prevlddala nad vijmérou poli. Prvenstvi Hustope-
¢i coby nejvétsi vinohradnické obce na Moravé trvalo do roku 1900,
kdy se v jejich katastru nachdzelo 578 ha vinic. Ukoncily jej aZ po-

hromy v podobé novijch chorob vinné révy a prvni svétovd vdlka.

Upadek zdejstho vinarstvi pokracoval také béhem druhé své-
tové vdlky, kdy vétsina muzii odesla na frontu. Pivodni némecké
obyvatelstvo bylo po vdlce vysidleno, neznalost péce o vinice i sklep-
ni hospoddrstvi ze strany novoosidlencii zpiisobila mnoho Skod.

Neosetfované vinice postupné zanikly. Po roce 1955 pak zacind

rozvoj velkoviysadeb druZstevnich vinohradu, ale i malyjch zdhu-
menkovyjch vinic. (...) Dnes jsou Hustopece opét zndmé jako mésto
dobrého vina. (...) Vinafstvi jsou ve mésté vénovdny také mnohé
akce béhem roku. Mezi nejzajimavéjsi patti Slavnosti mandloni
a vina (bfezen), Burcdkové slavnosti (ijen), Svétovy duel vin ¢i

Svatomartinské slavnosti vin a husi (listopad) a mnoho dalsich.”

Novoosidlenci v§ak pochazeli vétsinou z blizkého okoli
amigracni obména obyvatelstva z pohledu regionalniho byla
relativné mala. Lze se proto domnivat, Ze nejen vino, ale i cela
fada dalsich prvka regionalni kultury mohla ziistat zachova-

na, resp. neprestala byt s malymi obménami tradovana.

Z Opavska (v ramci etnografickych vyzkumu a pojed-
nani ne zcela presné oznafovaného za Opavské Slezsko)
padla s ohledem na historicka i kulturné-spolecenska spe-
cifika volba na Hlucinsko. To byva nékdy vnimano jako jisty
etnograficky subregion’ (tam by ovSem muselo pfinejmen-
$im z¢&asti nalezet i sousedni Ratiborsko nachézejici se dnes
v Polsku, jez spolu s Hlué¢inskem prochézelo po jistou dobu

spoleénymi historickymi osudy),® rozhodné je relativné

https://www.hustopece.cz/2016/05/historie-a-soucasnost-vinarstvi, (cit. online 18. 2. 2020).

Opavsko se formalné stalo soucasti Slezska az pocatkem 17. stoleti, ve stfedovéku bylo jako samostatné vévodstvi vydéle-
no z Moravy. V odborné literatute obvykle neni kvalifikovano jako standardni etnograficka oblast (na rozdil od Hanac-
kého Slovacka a Podkrkonosi), i kdyz za pouziti nékterych prvku, napt. kroje, by se izemné vymezit nepochybné dalo
(Lidovd kultura 2007, I: 253; I1: 686—7). Nejnovéjsi syntetické prace vymezujici etnografické oblasti ¢eskych zemi konstatuji,
Ze na severni Moravé a ve Slezsku se vzhledem ke komplikovanému jazykovému, ndbozenskému i politickému vyvoji
skute¢né narodopisné oblasti nevytvotily (Woitsch, Bahensky 2004: 40—41,60-65) (spiSe nez na etnograficky se zde pou-
kazuje na etnicky vyvoj oblasti); (Tyllner 2014: 31-32).

Uzemi Opavska jakozto etnograficka oblast Slezska se podle tohoto nazoru déli na tti podoblasti, a sice uzsi Opavsko,
Klimkovicko a pravé Hlucinsko (Etnograficky subregion Hlucinsko. In: Folklorni sdruzeni Ceské republiky. Dostupné
z: <http://archiv.fos.cz/encyklopedie/objektyr.phtml?id=122629> [cit. 13. 6. 2020]).

Polsk4 kulturni historiografie nazyva oblast ¢esko-polského pfihrani¢i zahrnujici ptivodni historické Opavsko dokonce
slezsko-moravskym pohrani¢im, coz odrazi skute¢nost, Ze celé puvodni tizemi Opavska odstoupené Prusku bylo oby-
vano Moravci; pfi¢em? jen ¢ast se po roce 1920 vratila k ¢eskému, resp. ¢eskoslovenskému statu. K polskému vnimani
uzemi v kontextu kulinarnich déjin viz (Szymanska 2019: 159-173), (Wawoczny 2005). Srov. napt. (Vyhlidal 1895: 445—447,
497-502), (Vyhlidal 1899: 54-57).



kompaktnim celkem, jehoz vnitinim tmelicim prvkem jsou
predevsim politicko-spravni déjiny od roku 1742 do soucas-
nosti. Jeho obyvatelé kladou dtiraz na své kulturni kofeny,
véetné nékterych stravovacich navyku, soucasné ale tradice
péstuji relativné uzaviené, bez tendenci bezbiehé otevre-
nosti v ramci cestovniho ruchu. Jednu z ohniskovych skupin
jsme se rozhodli usporadat v jeho centru — Hlu¢iné, acko-
li se velikosti jedna o méstecko vétsi nez Hustopece nebo
Jilemnice. Hlu¢insko je v ramci Ceské republiky specifické
jako nevysidleny némecky region. Na toto téma vznikla cela
fada praci historickych i sociologickych, které si vedle né-
mecké minulosti v konstrukei hlu¢inské identity podrobné
v$imaji i pfenosu zpusobu Zivota mezi generacemi (srov. ze-
jména Kubatova 2015). Vyznamu stravovani pro regionalni
identitu a jeho pfipadné odli$nosti od jinych regionalnich

stravovacich habitii v§ak zatim pozornost vénovéana nebyla.

Regiony tedy byly vybrany zamérnym vybérem s ohle-
dem na jejich kulturné-historickou specifiénost, ktera zaro-
venl umozriuje zachytit uréité obecnéjsi rysy Ceské spolec-
nosti jako celku. Mezi né patfi také mechanismy konstrukce
Ceské narodni identity. Ta se v 19. a prvni poloviné 2o0. sto-
leti konstituovala v protikladu k némecké narodni identité.
S ohledem na tuto klicovou kontrastni identitu korespondu-
jeietnicky profil vybranych regionii. Hlu¢insko je regionem
prinalezejicim historicky k Prusku a za druhé svétové valky
v dusledku Mnichovské dohody k nacistickému Némecku,
avSak s obyvatelstvem bez silné némecké etnické vyhrané-
nosti, které nebylo po druhé svétové vélce odsunuto. Na Ha-
nackém Slovacku doslo k ¢asteénému vysidleni z nékterych
némeckych obci, jiné byly odsunem v podstaté nedotceny.
Podkrkonosi se sklada z historicky ¢eskych regiont lezi-
cich vedle historicky prevazné némeckych, které po druhé
svétové valce prosly vyraznou obménou obyvatel. Vsechny
tfi zkoumané regiony tak vykazuji historicky zajimavé pro-

mény z pohledu tvorby narodnich i regionalnich identit

a tradic, a pfedstavuji tak relevantni pfedmét ke zkoumani

v soucasnosti.

Vyzkumny design empirického $etfeni byl prevainé
kvalitativni. Pouzitymi technikami sbéru dat byly indivi-
duélni rozhovory, ohniskové skupiny, dotaznikové Setfeni
a zuclastnéné pozorovani realizované na vybranych, verej-
nosti pristupnych akcich. Pri zkoumani role tradi¢nich
pokrmii v kontextu regiondlni identity jsme kombinovali
induktivni pFistup typicky pro kvalitativni vyzkum s ptistu-
pem deduktivnim, ktery je vhodny spise pro ptistup kvanti-
tativni. V prvnim pripadé jsme se snazili ponechat dostate¢-
ny prostor komunika¢nim partnertim pro vyjadfeni toho,
co sami povazuji za tradi¢ni a regionalni v jejich domacim
regionu. Na to jsme navazali zjistovanim toho, které z pokr-
mu povazovanych za tradi¢ni regionalni pokrmy historiky a
etnografy nasi komunikacni partneti znaji, zda je pfipravuji

a zda je povazuji za regionalné specifické.

V kazdém regionu jsme se pokusili jak identifikovat roli
tradi¢nich pokrmt v mozaice regionalni identity a jejich re-
lativni vyznam, tak ur¢it, ktera jidla a pfipadné napoje jsou
v tomto ohledu v kazdém z regionti nejtypictéjsi. S ohledem
na to, ze nasim cilem bylo konstruovat s vyuzitim induk-
tivnich postuptl urcité typy identit a regionalnich habiti
a urdit, jakym zptisobem jsou manifestovany v jidle, nas vy-
zkum nebyl reprezentativnim $etfenim. Nasim cilem nebylo
zjistovat rozlozeni uréité kulinarni regiondalni tradice v po-
pulaci urcitého regionu. K tomu bychom museli mit nejpr-
ve zkonstruovany hypoteticky model takové tradice, jehoz
adekvatnost lze v realité testovat s vyuzitim formalizovatel-
nych matematickych dtikazt. Smyslem naseho vyzkumu
bylo pokusit se takovy model, resp. modely pro jednotlivé
regiony vytvorit. Jejich testovani na reprezentativnim vzor-
ku populace a pripadné tpravy jsou vyzvou pro pripadny

navazujici vyzkum.
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Pozadim naseho zkoumani regionélnich identit je iden-
tita narodni. Narodni kulinérni tradice zkoumana na regio-
nalni trovni je néco obtizné uchopitelného, néco, co je za-
chytitelné vSude a nikde. Je to néco, co neni pofadné vidét
proto, Ze je to neustale na o¢ich. Formou exkurzu jsme vsak
zavitali do krajanského regionu v Chorvatsku s cilem zjis-
tit, jaké pokrmy povazuji tamni obyvatelé za tradi¢né ceské.
Timto regionalnim vyzkumem za hranicemi ¢eskych zemi
jsme schopni nastavit ur¢ité zrcadlo ¢eské kulinarni tradici
jako celku a ukazat na nesamozfejmost nékterych nasich

samoziejmych pokrmd.

Doplitkovou, avSak nikoli nepodstatnou soucasti pu-
blikace jsou fotografie umisténé portiznu v textu. Vétsina
z nich byla potizena jako fotodokumentace pri terénnich
Setfenich v regionech. Nékteré vznikly pfi rekonstrukei
pokrmu v rdmci experimentalni retro-gastronomie, anebo

pti analyze socialniho procesu. Fotografie jsou pfilezitostné

opatfeny komentari, jinde maji charakter pouhé ilustrace
popisovaného jevu. Ve vsech pfipadech jde o studijni ma-
terial pro potfeby vyzkumu. Lidem na fotografiich, vétSinou
neznamym, pati nas dik, stejné jako patfi nas dik respon-
dentiim naseho dotazovani, i tém, ktefi ndm v regionech
zprostfedkovali kontakty na relevantni komunikaéni part-
nery. V podkrkonosském regionu to byli kolegové historici
a muzejnici PaedDr. Jan Lustinec, Bc. Eva Rennerova

a v dobé vydani této knihy jiz zesnuly prof. Vladimir Wolf.

Doufame, Ze se ndm vyuzitim rtiznorodych zdroju dat
i jejich prezentace podafilo vykreslit plasticky obraz role
tradi¢nich pokrmt v procesech konstrukce a rekonstrukce
regionalnich identit ve vybranych regionech. Pokud nase
kniha pfinese zainteresované vefejnosti nové informace
o znadmych regionech a/nebo bude inspiraci pro dalsi vy-

zkum v pfedmétné oblasti, bude jeji ti¢el splnén.
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Jidlo je fenoménem tak samoziejmym, ze trvalo
pomérné dlouho, nez se stalo pfedmétem standard-
niho sociologického badani. O néco prirozenéjsim
objektem zajmu bylo ve vyzkumech antropologt,
protoze pokrmy a vzorce jednani s nimi spojené jsou
u kulturné odlisnych spole¢nosti jednou z nejzjevnéj-
$ich a nejatraktivnéjsich oblasti zkoumani. Ovsem ani
antropologové — jakkoli o jidle psali jiz v 19. stoleti —
dlouho nic teoreticky netriviadlniho na jidle nenacha-
zeli, dostavajice se zfidka nad rovinu vécného popisu
(srov. Mintz, Du Bois 2002), ostatné i Mary Douglaso-
v4, jedna z nejvyznamnéjsich osobnosti antropologie,
pise jesté v roce 1984 o antropologii jidla jako o ,vzni-
kajici discipliné, ktera si hleda sviij prostor a zameé-
feni“ (Douglas 1984; s. 498). O sociologii jidla se pise
v podstaté totéz (srov. Albala 2013), coz miize byt zpt-
sobeno jednak tim, Ze antropologie, sociologie i his-
torie nad timto tématem v fadé ohledii splyvaji (coz
bude patrné i v této knize), jednak tim, Ze produkce
textll nebo televiznich a internetovych poradi o jid-

MIROSLAV PAULICEK

«

»Vareni je vzdycky socidlni aktivita.’
Jean-Claude Kaufmann: The Meaning of Cooking

le je obrovska, premysli o ném kazdy a vyjadfuje se
k nému kdekdo, pficemz neni neobvyklé, ze Zurna-
listé nebo kuchati upozorriuji na spolec¢ensky kon-
text, zatimco odborné texty obcas predstavuji nanej-
vy$ sbirku zajimavych receptt nebo tipt pro turisty
(napt. Brittin 2011).

Americké sociolozky Priscilla Parkhurst Fergu-
son a Sharon Zukin (1995), pfemyslejice nad specifiky
zkoumani vztahu jidla a spole¢nosti, dochézeji ke dvé-
ma obecnym pfistuptim; jednim je zaméfenina social-
ni procesy jako ,vymysleni pravidel a standardu, so-
cialni konstrukce ,chuti‘ a rozvoj profesnich komunit,
druhy se zaméfuje na vyzkum socialnich kontextii
produkce a konzumace, tedy na producenty a konzu-
menty“ (Parkhurst Ferguson, Zukin 1995; s. 197). Tato
snaha nalézt ve svété jidla misto, jez by patfilo pou-
ze sociologii, je jisté sympaticka, nicméné nesmirna
rozmanitost sociologickych studii jidla se jednoduché
systematizaci vzpira.! V go. letech minulého stoleti se

1 Toje zfejmé iz toho, Ze prehledové knihy o sociologii jidla (a ji podobnych disciplinach) mivaji sice nékteré oblasti spo-
le¢né (tfida, rodina, nabozenstvi, globalizace), ale vétSinou se svym obsahem vyrazné lisi (napf. Beardsworth, Keil 1997,
Anderson 2005, Carolan 2012, McIntosh 1996, Ashley, Holows, Jones, Tylor 2004).
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stala sociologie jidla neobycejné oblibenou a médni
disciplinou, vjejimz ramci se prozkoumalo v§e mozné,
od stravovacich navyka délnikt v Oslu (Gun, Wandel
2005) po filipinskou kuchyni (Fernandez 1994), v Ces-
kém prostredi se vSak v té dobé objevila viehovsudy
jedna prehledova kniha Lidé a jidlo (Dvorakova-Jant
1999) a mnohem pozdéji kuptikladu vyzkum kuchy-
né prazskych Vietnamct (Cada, Grygar 2016). Pfitom
jidlo je jedineéné tim, jak naprosto ukazkové spojuje
snad vSechna myslitelna sociologicka témata. Proto je
velky vybor z textl o sociologii jidla (Counihan, Es-
terik 2013) uveden citaci jedné z nejvyraznéjsich spi-
sovatelek pisicich o jidle M. F. K. Fisher, ktera fika:
»Podle mé jsou tfi nase zakladni potteby — jidla, bez-
pedi a lasky — tak smichany, promichéany a propleteny,
7e nemuzeme jednoduse myslet jedno bez druhého.”
A proto také Anthony Giddens za¢ina v§echna vydani
své popularni ucebnice sociologie ivahami nad §al-
kem kévy (Giddens 2000, 2013). Zaroven se ale velmi
¢asto zapomina, Ze dodnes aktudlni otazky tykajici se
jidla si kladli jiz davno sociologicti klasici, kteti byvaji
v soucasnosti véts§inou zminovani spise jen povinnym
odkazem bez vécného prinosu.

SOCIOLOGOVE U STOLU

,Okoli tabule tepe pulzem nejasné pozornosti. Clovék — ¢i-
havé? — sleduje u druhého tcinky jidla, postihuje vnitini
Cinnost a ndmahu téla: Jako sadisté Cerpaji rozkos z ndrtis-

tu pohnuti v partnerové tvdri, zde se pozoruji zmény dobre
syceného téla.”
Roland Barthes: Cteni Brillata-Savarina

Prvni (a na dlouhou dobu jediny) sociologicky
text, ktery se primo vyslovné zabyval jidlem, byl esej
Georga Simmela Sociologie jidla® z roku 1910. Simmel
v jidle nachazi to, co ve vSech fenoménech, které
svou (nejen) esejistickou originalni formou popi-
soval, totiz jakousi dvojakost, ambivalenci. Jidlo je
podle Simmela zajimavé predevsim tim, Ze je né¢im,
co maji vSichni lidé spolecné, ale zaroven je nejin-
dividualnéjsi, nebo dokonce nejegoisti¢téjsi lidskou
¢innosti, protoze kazdy jedinec musi nasytit sam
sebe (Simmel 1997). Simmelovy tvahy se v tomto
kratkém eseji jemné dotykaji pravidel chovani u sto-
lu, estetiky prostirani stolu, prostfedi pti jidle nebo
konverzace u stolu. Talif podle néj symbolizuje rad,
v némz neni misto pro individualismus, vsichni jedi
ze stejného nadobi, stejnymi pribory a stejnym zpu-
sobem. Simmel v souvislosti se stolovanim pise: ,,Byt
individuem v tom, jak ¢lovék ji, jak se chova, jak je
oblecen, jak mluvi a gestikuluje, mtize byt naprosto
nepatficné“ (Simmel 1997; s. 134).

Toto téma pozdéji rozvinul originalnim zptisobem
Norbert Elias (aniZ na Simmela odkazoval, nicméné
nepochybné jeho texty znal). Elias vydal jiz v roce 1939
(byt uznani se tomuto jedine¢nému dilu dostalo az
mnohem pozdéji) sviij spis o tzv. civilizacnim procesu.
Tento proces Elias popisuje jako postupnou regulaci

2V originale Soziologie der Mahlzeit, coz je prekladatelsky problematické, protoze ,jidlo“ ma v ¢estiné mnohem S§irsi vy-
znam (véetné jeho produkce nebo samotného pokrmu). Obvykly anglicky preklad Sociology of the Meal je presnéjsi,
nicméné také ne zcela presny. V ¢estiné by nazvu odpovidala nejlépe sociologie ,jedeni“ nebo ,stolovani®.



chovani ve smyslu zjemnovani mrav1, institucionali-
zaci zdvotilosti a vytvareni pocitu studu, pficem?z jiz
ve stfedovéké (hlavné dvorské) spole¢nosti nachazi
a podrobné popisuje také normy upravujici chovani
u stolu. Elias na zakladé dobovych pfirucek a litera-
tury popisuje zprvu mirnou spolecenskou kontrolu
spocivajici v tom, Ze ,,u jidla se nemé mlaskat a funét,
plivat pres stiil a smrkat do ubrusu, ktery prece slouzi
také k otirdni umasténych prstd, ani pomoci prstii sa-
motnych, jimiz se bere maso ze spole¢ného podnosu.
Jist spole¢né s ostatnimi ze stejné misy nebo také ze
stejné podlozky je samozrejmé. Dovoleno neni pouze
se na tuto misu vrhat jako vepr a namacet do spolec-
né omacky okousané kousky jidla“ (Elias 2006, s. 178).
Také si ovSem v§ima vyvoje pouzivani pribort (zejmé-
na vidlicky, ale napriklad i IZice na polévku) nebo spo-
lecenské konverzace u stolu. D4 se fici, Ze z pohledu
chovani u jidelniho stolu Elias detailné popsal vse, co
se popsat dalo, pricemz je samozfejmé zajimava otaz-
ka, kde se v tomto ,civilizaénim procesu“ nalézame
v soucasnosti’.

JIDLO VZNESENE A NEDUSTOJNE

LKlicovou ale ziistdvd otdzka, pro¢ md spolecensky subjekt
(prinejmensim v nasich spolecnostech) vnimat sexudlni
zvrdcenost v Cerném, zlovéstném, zloveceném stylu a jako
nejCistsi hrich, zatimco naopak gastronomickd zvrdcenost

(..) s sebou vzdy nese jakési milé a roztomile samolibé p¥i-
zndni, které neprekracuje hranice bontonu.“
Roland Barthes: Cteni Brillata-Savarina

Kdyz literarni védec Michail Bachtin (2007) popiso-
val karnevalovy princip, ktery je v pozadi Rabelaisova
romanu Gargantua a Pantagruel, pouZzival metaforu té-
lesného ,nahore“ a ,dole“. Sttedoveky cas karnevalu
byl charakteristicky tim, Ze centrum mysleni se na urci-
tou dobu obratilo vzhiiru nohama - posunulo se z hla-
vy do bficha a nize, od mozku a srdce do zaludku. Velké
myslenky se na chvili staly smé$nymi, dominantnimi
se po Cas svatku stala vulgarita a Zravost. Proto také byli
romanovi obfi tak nenasytni. Jidlo je tu povazovano
za néco doslova pokleslého, ptizemné télesného, ma-
teridlniho, antiintelektualniho. To ¢aste¢né odpovida
i mnohem star$im vyzkumtim dal$iho sociologického
klasika Emila Durkheima. Ten ve svém monumental-
nim dile Elementdrni formy ndboZenského Zivota pide na-
sledujici: ,Jednéni typické pro kazdodenni Zivot byva
po dobu, kdy se odehrava zZivot nabozensky, velmi ¢asto
zakéazéno. Akt prfijimani potravy je sim o sobé profan-
ni, protoze se odehrava kazdy den a slouzi v podstaté
materialnim a utilitirnim potfebam — je soucasti nasi
bézné existence. Proto je v nabozenském obdobi zaka-
zan“ (Durkheim 2002; s. 235).

Podobné o jidle pise i antropolozka Mary Dougla-
sova (2014), kdyZ se zabyva tim, co je povaZovano za Cis-
té a bezpe¢né a co za necisté a nebezpecné. Durkheim

3 Naptiklad Joanne Finkelstein (1989) povazuje — na zakladé pomérné nestandardni interpretace Eliase — za odklon od ci-
vilizovanosti jedeni mimo domov, kdy se v restauracich rozpadaji mezilidské vztahy (jak mezi navstévniky, tak ve vztahu
s personalem). Ze tomu tak neni a Ze v restauracich vznikaji nové a ¢asto lepsi nez domaéci socialni interakce, ukazuje

vyzkum Alana Warda a Lydie Martens (2003).
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i Douglasova zaroven rikaji, Ze tyto profanni ¢innosti
se mohou stat soucasti posvatného prostrednictvim
ritudld. Proto se ve svate¢nim Case ji z jinych dtivod
a jiné pokrmy nez v bézném zivoté.

I v soucasnosti se tyto pokleslé i ritualizované pti-
stupy k jidlu projevuji zasadnim rozliSovanim béz-
nych (obycejnych) jidel a jidel slavnostnich. Ve vy-
zkumu Jean-Clauda Kaufmanna, tykajicim se vafeni
a vztahu lidi k jidlu, byla prvni reakci vSech respon-
dentti otazka, zda se budou bavit o kaZdodennim,
nebo svate¢nim vareni (Kaufmann 2010).

JIDLO V SOCIALNICH NEROVNOSTECH

»SpFiznénost mezi michanymi vejci a skromnymi ptijmy
netkvi jen v tom, Ze je tento pokrm mdlo ndkladny; podle
vSeho téz vyplyvd z jisté spolecenské zformovanosti chuti,
jejiz valéry se nevyhrariuji v absolutnu, nybrz v jasné ur-
Ceném poli.”

Roland Barthes: Cteni Brillata-Savarina

Spojeni potravy s tfidnim rozdélenim spolec-
nosti bychom mohli najit jiz v neobycejné plastic-
kém vyli¢eni postaveni délnické tfidy v Anglii 4o. let
19. stoleti, jehoz autorem byl mladic¢ky Bedfich Engels
(1957). Nuzné stravovani délnikt tu vSak Engels pouze
popisuje, urcity sociologicky ramec (jakkoli z dnes-
niho pohledu zdanlivé primitivni) ziskava jidlo roku
1899 v klasické knize amerického sociologa Thors-
teina Veblena (1999) Teorie zahdlCivé tFidy. Veblen zde
pojednava o tzv. zahallivé tfidé, jez je specificka tako-
vou ekonomickou trovni, Ze nemusi pracovat, tedy
ze muze zahalet. Cela kniha je pak rozborem aktivit

a strategii, jak tato tfida svou zahal¢ivost dava na odiv
(nejen symbolicky) tém, ktefi pracovat — predevsim
manualné — musi, v podstaté tedy jak demonstruje
a reprodukuje svij status. Veblen zde zavadi své jedi-
necné pojmy okazal zahalka, okdzal4 spotfeba nebo
okazalé plytvani, kterymi o mnoho desetileti pred-
béhl kritiky konzumni spolec¢nosti. Z tohoto hledis-
ka Veblen pise o jidle jen velmi malo (na rozdil tfeba
od oblékani, sportu, pravopisu nebo chovu pst1), jak
sam pise, nékteré potraviny nebo kuchyriské potieby
jsou sice nakladné, ale zaroven nejsou okazale zby-
teCné, protoze zkratka zaroven maji urcité uzite¢né
funkce. Pfesto si v§ima, Ze nakladnost ¢asto vyraz-
né prevySuje uzite¢nost — zvlast pokud jde o nado-
bi. Veblenovymi kritickymi slovy feeno: ,,VSichni
upfimné a bez jakychkoli pochyb véfime, Ze jsme
vnitiné vice na vysi, jiddme-li - tfeba v soukromi
svych domécnosti — ru¢né vyrobenymi stfibrnymi
pribory z ru¢né malovanych porcelanovych talift
(Casto pochybné umeélecké hodnoty) u stolu pokryté-
ho drahocennym ubrusem (Veblen 1999, s. 122).

Vyrazné jemnéjsim a zéroven védecky empiric-
kym zptisobem se jidlo stalo indikatorem socialnich
nerovnosti ve vyzkumech Paula Felixe Lazarsfelda.
V jednom ¢asto uvadéném vyzkumu (byt uz v roce 1961
oznaceném Rolandem Barthesem za stary) zjistoval
rozdily ve vkusu vyssich a nizsich vrstev, pfi¢emz do-
el k zavéru, Ze zatimco nizsi vrstvy preferuji sladkou
chut, silnéjsi viiné a hladké materialy, vrstvy vyssi na-
opak preferuji chuté horké, lehké viiné a nepravidelné
materialy (Lazarsfeld 1934). V dnes jiz klasickém vy-
zkumu nezaméstnanosti v rakouské obci Marienthal
zkoumal roku 1931 Lazarsfeld se svymi spolupracovni-
ky mj. jidelni¢ky nezaméstnanych rodin. Udaje o tom,
kolik nezaméstnani utrati za jaké potraviny nebo co



a jak casto jedi, se ukazaly jako vyznamné pii tvorbé
typologie toho, jak se marienthalské rodiny vyrovna-
vaji se stradanim. Naprosto zasadni rozdily mezi rodi-
nami byly spojeny s tim, jestli si mohou dovolit maslo
misto margarinu nebo cukr misto sacharinu (Jahoda,
Lazarsfeld, Zeisel 2013).

Vrcholem empirickych vyzkumi je dodnes jedi-
ne¢né kniha Pierra Bourdieua (2011) Distinkce, v niz
Bourdieu popisoval jemné rozdily, jejichZ prostred-
nictvim se ve Francii 60. a 70. let vy$$i spolecenské
vrstvy symbolicky odlisuji od vrstev nizsich; takovymi
jemnymi rozdily se ukazaly byt zivotni styl, vkus, hod-
noty a politické nazory. Bourdieu zde zproblematizo-
val obvyklou pfedstavu, Ze ¢im ma ¢lovék vyssi pri-
jem, tim méné kupuje levnych, zato tézkych a tu¢nych
potravin (téstoviny, brambory, fazole, slanina, vepfové
maso) a vice potravin lehéich (hovézi, teleci, skopové
a jehnéci maso, Cerstvé ovoce* a zelenina). Rika, ze
stakto nemtizeme pocitat s pripady, kdy je stejny pii-
jem spojen s naprosto odlisnymi vzorci spotteby. Dél-
nicti mistti zistavaji spojeni s ,popularnim‘ vkusem,
ackoli vydélavaji vic nez uifednici a obchodni zamést-
nanci, kteri se vkusem radikalné odlisuji od manu-
alnich délnikt a jsou blizsi spis ucitelim“ (Bourdieu
2011, s. 173). Bourdieu tento zasadni rozdil vysvétluje
za pomoci svého pojmu kulturni kapital (zde ozna-
¢ujictho v podstaté vytribenost vkusu), protoze tento
rozdil odpovida odliseni téch, kdo maji vysoky eko-
nomicky kapital, ale nizky kulturni, a téch, kdo to
maji naopak. Podobné také zjistil otazkou, jaké jidlo

by respondenti udélali pri zvlastni piilezitosti, Ze tzv.
etablovana maloburzoazie by servirovala predevsim
jidlo, které je dobré, jednoduché, dobrfe vypadajici
a kterého je hodné. Nova maloburzoazie, pochazejici
ze sttedostavovskych a z délnickych vrstev, zase Castéji
uvadéla jidla originalni a exoticka.

Sociologové navazujici na Bourdieua dnes v sou-
vislosti s jidlem zkoumaji zejména chozeni do re-
stauraci (viz napt. Bennett, Savage, Silva, Warde,
Gayo-Cal, Wright 2009). Trend chozeni na jidlo mimo
domov je celosvétové dlouhodobé silici (srov. Warde,
Cheng, Olsen, Southerton 2007), pficem?z jiz v roce
1989 upozornuje Joanne Finkelsteinova, Ze tento trend
nelze vysvétlit jen tim, Ze je potfeba usetfit ¢as na pra-
ci (protoze lidé do restauraci chodi i o vikendu), ani
nelze predpokladat, ze lidé chodi jen uspokojovat za-
kladni potfebu se najist, protoze lidé se v restauracich
Casto prejidaji a vybiraji si nezdrava jidla (Finkelstein
1989). Proto Finkelsteinové konstatuje, Ze jedeni na ve-
Tejnosti je spojeno s hodnotami a pozitky, které doma
nejsou mozné, pri¢emz sama predpoklada urcité rysy
,burZoazni vnimavosti“, tedy napiiklad potéseni ze
samotné prilezitosti, moznost ukazat, Ze vime, jak se
v daném prostredi chovat, nebo Gi¢ast na zdbavé a po-
divané (Beardsworth, Keil 1997). Oviem vyzkumy Ala-
na Warda a Lydie Martens (2003) ukazuji vedle fady
jinych pozitki z jidla mimo domov’ také to, zZe s vys-
$imi vrstvami je sice spojena vyssi frekvence navstév
restauraci, ale vybér restauraci zavisi na radé jinych
faktorti — opét na kulturnim kapitalu, a zvlasté na

4 Napfiklad jedinym ovocem, kterého podle Bourdieuova vyzkumu jedi nejvic manuélni délnici a farméfi, jsou banany

(Bourdieu 2011).

5 Napriklad samotné jidlo, spole¢nost, konverzaci, vyzdobu, atmosféru, obsluhu nebo pfiznivou cenu (Warde, Martens 2003).
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vzdélani. Obecné jedi ¢astéji mimo domov lidé mlad-
8i, s dostate¢nym prfijmem domécnosti, s vysokoskol-
skym vzdélanim, lidé, ktefi nejsou Zeny v domécnosti
ani nemaji déti mladsi 16 let (Warde, Martens 2003).

MLUVENI JiDLEM

»Kadmos, kteryj do Recka pfinesl pismo, byl kucharem krd-
le sidonského. Prijméte tuto mytickou spojnici na obhajobu
vztahu mezi teci a gastronomii. Nevlddnou snad obé tyto
schopnosti stejnym orgdnem? (...) Uriznéte jazyk a zmizi
chut'i slovo.*

Roland Barthes: Cteni Brillata-Savarina

O jidle je tedy mozné premyslet z hlediska toho,
jak s nim razné skupiny zachazeji a jaké vyznamy mu
pfisuzuji. V 60. letech minulého stoleti si francouzsky
antropolog Claude Lévi-Strauss uvédomil, Ze jidlo je
forma komunikace, Ze prostfednictvim jidla se da také
myslet, Ze je to zkratka jazyk, a proto je také mozné ho
zkoumat prostfedky jazykovédy. Ve svych vyzkumech
prirodnich narodu a jejich mytt Lévi-Strauss vycha-
zel z binarnich opozic, tedy z mnoziny protikladnych
pojmu, jejichz kombinace predstavovaly strukturu
pro (strukturalisticky) popis. Takto dokazal presné
charakterizovat tfeba i rozdily mezi francouzskou
aanglickou kuchyni prostfednictvim opozic endogen-
ni/exogenni (pouzivani narodnich versus exotickych
surovin), centralni/periferni (hlavni jidlo a priloha)
a vyrazné/nevyrazné (chutné versus chutové mdlé).
Na zakladé tohoto srovnani ik, ze ,v anglické ku-
chyni se hlavni chody jidla pripravuji z narodnich
potravinovych produktti udélanych tak, Ze maji nevy-
raznou chut, a k nim se pfidavaji pokrmy na exotic-

kém zakladé, v nichz vSechny diferencia¢ni hodnoty
jsou velmi vyrazné (¢aj, ovocny kola¢, pomerancova
marmelada, portské). Naopak v kuchyni francouzské
opozice endogenni/exotické slabne nebo zaniké a jak
v pozici centralni, tak v periferni se kombinuji gusté-
my stejné vyrazné“ (Lévi-Strauss 2006b, s. 83).

Pro popis jakéhokoli typu vareni pak Lévi-Strauss
(2006a) vychazel ze zakladni opozice syrové/varené,
k ¢emuz pridal jesté shnilé, a vytvoril tak tzv. kulinaf-
sky trojuhelnik, ve kterém se zaroven opiral o opozi-
ce opracované/neopracované a kultura/piiroda, ¢imz
v trojuhelniku ptifadil vrcholiim syrové/varené/
shnilé vrcholy pecené/uzené/vatené ve vodé. V ram-
ci téchto opozic byl schopny umistit do trojahelniku
jakékoli dalsi upravy jidla (napt. grilovani nebo vareni
v pafe) a popsat systém upravy jidel jakékoli spoleé-
nosti ¢i jakéhokoli naroda (Lévi-Strauss 2013).

Na toto ponékud abstraktni pojeti jidla jako jazy-
ka pozdéji navazala Mary Douglasova, kdyz popsala,
jak jidlo strukturuje den, jaké jidla se jedi v jaky cas
a v kombinaci s ¢im a jaké mezilidské problémy mo-
hou nastat, kdyz se tato struktura narusi (naptiklad
kdybychom uvarili jen polévku a dezert bez hlavniho
jidla). Zaroven si v§ima toho, Ze jidlo se touto struk-
turujici vlastnosti zasadné lisi od napojt, které tuto
vlastnost z velké ¢asti postradaji (Douglas 1972). Pit
zkratka muzZeme kdykoli, nepotfebujeme k tomu sttil,
talife a pribory, spolustolovniky ani vymezeny cas.
Douglasova v této souvislosti ukazuje, ze zatimco pit
muzeme v podstaté za rtiznych okolnosti s kymkoli,
Ucasti na strukturovanosti jidlem se vyjadfuje prede-
v$im rodinnd sounalezitost, pripadné do této struktu-
ry patii nejbliz§i pratelé a vzacni hosté. Proto je také
pozvani na veclefi povazovano za mnohem vyznam-



néjsi a zavaznéjsi nez pozvani ,na skleni¢ku®. Silné
spojeni jidla a rodiny je zfejmé také z toho, jak vyrazné
se lisi ptistup k vafeni v rodinach a v domacnostech
jednotlivetl (zvlasté mladych singles). Jak napiiklad
ukazuje vyzkum Jean-Clauda Kaufmanna, jednotliv-
ci vari hlavné jednoduse a rychle, jedi mensi porce
a ani pfilis neprostiraji sttil, pokud viibec néjaky maji.
K tomu Kaufmann pise: ,Nékteri lidé nikdy neztrati
svlj apetit ani radost z vareni. Ale kazdy nebo sko-
ro kazdy jednotlivec nema rad jidelni sttl uprostred
mistnosti, protoze pfedstavuje nejsilnéjsi symbol bliz-
kého spojeni rodiny a jidla“ (Kaufmann 2010, s. 143).

Jazykem jidla se intenzivné zabyval také francouz-
sky sémiotik Roland Barthes, ktery ukazuje na pri-
kladu jidelniho listku sémiotické kategorie systému
a syntagmatu®, pri¢emz ,horizontalni ¢teni predkrmti
odpovida systému, vertikalni ¢teni jidelnicku odpovi-
da syntagmatu“ (Barthes 1997, s. 141) — tedy podobné
jako vybirdme do vét slova, ktera fadime za sebe, vy-
birdme i pokrmy do jednotlivych chodu vecete. Jidlo
samotné mu pak pfipomina jazyk moédy (stejné vy-
birdme z dostupnych kust obleéeni, jez na sebe po-
stupné oblékame), kterou lze také chapat jako praci
s vyznamy. Proto tika, ze kdyz ¢lovék nakupuje jidlo,
tak nakupuje mnohem vic nez tento produkt: ,Vér-
nosti urcité znacce a ospravedlriovanim této loajality
souborem ,pfirozenych’ divodti dodava konzument
rozmanitost produkttim, které jsou v podstaté nato-
lik identické, Ze by casto ani sim vyrobce nepoznal
rozdil. To je zvlasté pripad vétSiny olejii na smazeni®

(Barthes 2013, s. 21). Barthes si tedy nutné klade otaz-
ku, co je to vlastné jidlo, a hned si odpovida, Ze to neni
»jen soubor produkti, které mohou byt pouZity pro
statistické nebo vyzivové studie. Je to také a zaroven
systém komunikace, soubor obrazi, pravidel uZivani,
situaci a jednani“ (tamtéz, s. 21).

Barthes zaroven proslul svymi tivahami o konkrét-
nich jidlech a napojich. Napriklad ve svych Mytolo-
giich uvazuje o vinu a mléku jako o protikladech:,, Vino
je nasilné, chirurgické, vino pfeménuje a vyvadi na
povrch to, co je skryté; mléko je kosmetické, spojuje,
zakryvé, obnovuje“ (Barthes 2004, s. 57-58). Dokon-
ce nachazi ve viné i podstatu francouzského néroda,
stejné jako u bifteku, ktery podobné jako ¢ervené vino
odkazuje ke krvi, jez prenasi do lidského téla silu byka
s tim, Ze krev je v bifteku ,viditeln4, pfirozen4, hutn4,
kompaktni a soucasné se da krajet” (tamtéz, s. 59).

Nicméné bez ohledu na Barthesovy sofistikované
uvahy sémiotika dluzno doplnit, Ze nejsilnéjsi vyzna-
my spojené nejen s vinem, ale i s chlebem nebo tfeba
stolem se v kfestanskych zemich vazou predevsim
ke Kristové posledni vecefi, kde doslo k symbolické-
mu spojeni (dodnes udrzovanému v eucharistii) vina
s krvi Krista a chleba s jeho télem. Zaroven si vino
neslo jiz ze starovékého Egypta svij vyznam jako na-
poj nesmrtelnosti a chléb jako obecné oznacdeni jid-
la (srov. Lurker 2005) — aZ ve 12. a 13. stoleti se ovSem
chléb stava soucasti jidelnicku i prostého venkovské-
ho lidu, jehoz vyziva byla zalozena na kasich; ,praveé

6 Zde se jedna o strukturalistické pojeti jazyka vychazejici z dila $vycarského jazykovédce Ferdinanda de Saussura (1996),
kdy je struktura tvofena jednak celym systémem jazyka (mnozinou moznych slov, ktera se ¢astéji oznacuje jako paradig-

ma), jednak syntagmatem, tedy razenim téchto slov za sebe.
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SEMIOTIKA VINA (HLUCINSKO, HANACKE SLOVACKO)

V souvislostech zkoumdni identit je vino, stejné jako jakijkoli jiny ndpoj, nutné interpretovat v jeho symbolické funkci. Tu
ziskdvd mj. vidy ve vztahu k ostatnim symboliim, s nimiz vytvdri sémantickyj celek. Je tomu stejné jako v pripadé pismen
ve slové nebo slov ve vété. Na fotografiich vidime vino vkomponované do sémantickyjch celkii hlucinského masopustu
a slovdckijch hodi. V pripadé umisténi na stdnku je to ,,jenom” vino k piti, ve druhém pripadé symbol regiondlni identity
urcenyj k verejné prezentaci. Vino v ldhvi a vino ve specidlni sklenicce k tomu urcené. Stdnek s obCerstvenim oproti slav-
nostnimu odévu. Teprve ve spojeni s témito a dal$imi sémantickymi prvky miiZe vino ,mluvitk prihliZejicim. Tuto funkci
navic muze mit i v pripadé, Ze v lahvich na stdnku nebo ve sklenicce stdrka v kroji nenti ,skutecné“ vino, ale pouze voda

obarvend jako vino. Vijznam tekutiny coby vina spoluvytvdri nddoba, ve které je tekutina nalitd, i kompozice, ve které je
umisténa nddoba.



tehdy dostava chléb v zapadni Evropé skutecné skoro
mysticky vyznam, jejz sankcionuje nabozenstvi“ (Le
Goff 1991, s. 333). Stoly zase ptivodné predstavovaly
obétni oltare, ¢asto se u nich stilo nebo lezelo, dnes-
ni jidelni stoly s zidlemi stojicimi okolo se objevovaly
az v 18. stoleti a v 19. stoleti zacalo byt podstatné, aby
se u stolu schazela u jidla cela rodina. Jak konstatuje
Jean-Claude Kaufmann (2010), jidelni stal sehral
hlavni roli ve vytvofeni moderni rodiny’.

MUZI, ZENY A JiDLO

,»V oné ohromné mytologii, kterou si muzi kolem Zenského
idedlu utvotili, se na jidlo (jak zndmo) systematicky zapo-
mind. Zenu b&zné vidime v ldsce ¢i nevinnosti, ale nikdy ji
nevidime p¥i jidle; predstavuje télo ve sldvé, oprosténé ode
vsech potreb. Mytologicky vzato je jidlo muzskd zdleZitost,
Zena se na ném podili jediné jako kucharka ¢i sluzka, pti-
pravuje je anebo poddvd, ale sama neji.

Roland Barthes: Cteni Brillata-Savarina

Téma genderu je s jidlem spojeno nesmirné pevné
odjakziva, role muzii a Zen byly obvykle konstruované
pomérné jednoznacné — zhruba ve smyslu uvedeného
Barthesova mytu. Kdyz antropolog Jack Goody (1982)
popsal systém jidla prostfednictvim péti hlavnich
procest spojenych s urcitou fazi a mistem (napt. pés-
tovani — produkce — farma nebo prodej — distribuce
— trh), ukazaly se miniméalné dva procesy byt spojeny
takfka vyhradné s aktivitami Zen (vafeni — priprava —

kuchyné a ¢isténi - odstratiovani odpadu — drez). Gen-
derovy rozmér mé ovSem ve svété jidla témét vsechno,
véetné samotnych pokrmi nebo zptisobti jedeni.

Z vySe popsaného vyzkumu Pierra Bourdieua
(2010) vyplynuly zejména v délnické tridé dva typy je-
deni, které byly spojeny s muzskym a zenskym télem.
Muzi jsou povazovani za ty, kdo potfebuji vice jidla
(navic tu¢ného), a proto hltaji, pfejidaji se a mluvi
s plnou pusou, zatimco Zeny uzdibuji, pomalu zvykaji
a kousou malé kousky jen konecky zubi. Proto byla
napriklad ryba typicky Zenskym pokrmem, protoze
francouzsky délnik v 60. a 70. letech zkratka ani nebyl
schopen jist néco s malymi kastkami.

Mnohé se v poslednich letech méni, zvlast v souvis-
losti se zdravéj$im Zivotnim stylem, méni se i pfistup
muzu k vareni, stale tu ovSem zlstava socialni rozdil
mezi pohlavimi. Muzské vareni totiz byva povazovano
spi$ za konicek, muzi pripravuji speciality a rozmanité
pecend masa, zatimco Zenské vareni souvisi s kazdo-
dennim (obyc¢ejnym) vafenim, které patfi k péci o do-
macnost. Toto rozliSeni je patrné i v televiznich pora-
dech o vareni, které zkoumala Rebecca Swenson (2013).
Zenska kuchaiska kultura je tu téméf bez vyjimky spo-
jena s rodinou a domacnosti, odkazem generaci a péci
o druhé, zatimco pro muze je v téchto poradech role za-
palenych a zabavnych odbornikii: , Kucharska mystika
se posunula, kucharsky diskurs uz nevaruje, Ze kuchyn
neni pro muze; aby se ale chranil koncept maskulinity,
muzi vchazeji do kuchyné jako védci, $éfkuchari, atleti
a baviéi“ (Swenson 2013, s. 150).

7 Podle nékterych teoretikt zase rozpad rodiny souvisi s vyménou domaciho stolu za stil v restauraci, u néjz probihaji jiné,

neosobnéjsi interakce (nap¥. Finkelstein 1989).



POHOSTENI A RODOVA IDENTITA (SLOVACKO)

V regiondlnich slavnostech — na fotografiich vidime zimni slovdcky masopust a letni hody — si miizeme vSimnout, Ze
k udrZovdni a reprodukci rodovijch roli prostrednictvim jidla a piti slouzi hosténi. Masopustni priivod v zimé i krojovany
pruvod v 1été prochdzi obci a na riiznijch mistech je mu nabizeno sousedské pohosténi. Predmétem nepsanijch pravidel
gramatiky mluveni jidlem je jak to, ,,CO“ se nabizi, tak ,,KDO“to nabizi. Socidlnim rolim muZzii nep¥islusi rozndset a nabi-
zet koldce ¢i bozi milosti a Zendm hostit pouze tvrdym alkoholem. Socidlni role jsou definované normativnim ocekdvdnim
okoli. Asi by se nikdo z hosténijch neurazil, pokud by mu Zeny nabidly tvrdy alkohol a na koldce zapomnély, nebo muzi
prinesli nabidnout koldce ¢i bozi milosti a alkohol nechali doma. Jen mdlokdo by vsak takové jedndni ocekdval a nékoho
by moznd i zarazilo.

foto: Katetina Gajdova
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JIDLO V PARADOXECH

»Vino pro Baudelaira pFedstavuje vzpominku a zapomné-
ni, radost i melancholii, ono subjektu dovoluje pFenést se
mimo sebe, nechat soudrznost svého jd ochabnout ve pro-
spéch odpoutanijch, cizich a zvldstnich stavii, ono je cestou
scesti — strucné feceno, je to droga.

Roland Barthes: Cteni Brillata-Savarina

Kdyz Georg Simmel popisoval svét jidla prostred-
nictvim zakladni ambivalence, kdy musime chépat
jidlo jako fenomén jak spolecensky, tak individuélni
zaroven, nepochybné netusil, jak oblibenym se o sto-
leti pozdéji stane v souvislosti s jidlem uvazovani v pa-
radoxech a antinomiich. Paradoxni a ambivalentni je
totiZz moderni (¢i postmoderni) spole¢nost ze své pod-
staty a jidlo ji odpovidajicim zptisobem odrazi. Klasic-
ky vyrok o tom, Ze jsme to, co jime, tak ziskava speci-
ficky vyznam: jidlo vypovida o charakteru spole¢nosti
a charakter spole¢nosti vypovida mnohé o jidle.

Britsky sociolog Alan Warde zkoumal vyvoj vztaht
spolec¢nosti a jidla od 60. let na zakladé ¢tyf antinomii:

Prvni je antinomie novosti a tradice. V jidle, stejné
jako v m6dé nebo oblibenosti turistickych destinaci,
neustale souperi ovéreni, jista, ovéem ponékud nud-
na tradice s touhou po nééem novém, tedy vzrusuji-
cim, dobrodruzném, ale zaroven nejistém, nékdy az
uzkost vzbuzujicim. Warde (1997) na zakladé analy-
zy Casopist s tematikou jidla ukazuje, jak se tyto dvé

tendence historicky prabézné stfidaly v dominanci -
jak zaliba v novosti, nékdy az ,rutinizace exotického®
prechéazela do hledani bezpedi ve znovu objevované
(nebo dokonce nové vytvarené) tradici.

Druhou je antinomie zdravi a nefesti. Ta spo¢iva
predevsim ve vztahu jedince ke svému télu, respektive
kjeho tzv. disciplinaci prostfednictvim diet. Neni pod-
statné, zda se skute¢né vylucuje zdravé jidlo a pozi-
tek z néj, ale kazd4 doba takto urcité jidla konstruuje.
Stejné tak se historicky proménuji doporuceni vyzi-
vovych specialisti, podobné jako chut lidi jejich do-
poruceni respektovat (ta souvisi pfedevsim s vékem).

Tteti antinomie je ekonomicka a spoc¢iva v pro-
tikladu S$etrnosti a marnotratnosti. Ta reflektuje
skuteénost, ze jidlo odrazi status ¢lovéka. V kazdé
dobé jsou urcitd jidla povazovana za obycejna, jina
za luxusni, coz se ovSem proménuje jak historicky,
tak geograficky.

Ctvrta antinomie je pak protiklad pohodli a péce,
jez vychazi z toho, Ze pfiprava jidla vyzaduje mnoho
¢asu, a technologicky pokrok ma tento ¢as minima-
lizovat. Zaroven vsak plati, ze jidlo, které neni z mra-
Zeného polotovaru ani instantni a kterému ¢lovek pti
pripravé vénoval nékolikahodinovou pédi, je hodno-
ceno jako hodnotnéjsi, opravdové ¢i autentické.

Vsechny tyto antinomie pfedstavuji dobry ramec
pro jakykoli vyzkum fenomént spojenych s jidlem.



JIDLO JAKO PRVEK SOCIALNI IDENTITY

Tématem nasi knihy je tradi¢ni stravovani a po-
krmy pojimané jako soucast regionalni a narodni
identity soucasné ¢eské spolecnosti. Z tohoto davo-
du je tfeba se nejprve zastavit u konceptii regionalni
a narodni identity a nasledné prozkoumat teoretické
moznosti, kterymi se jidlo stavd nebo miize stavat
komponentem téchto identit. Zakladnim teoretic-
kym dilematem je napéti mezi subjektivnim a objek-
tivnim pojetim tradice a subjektivnim versus objek-
tivnim pojetim identity. MiiZeme mit identitu, aniz
bychom se sami identifikovali? MiZzeme jist tradi¢ni
jidlo, aniz bychom védéli, Ze je pravé toto jidlo tra-
di¢ni? Kdo ur¢i, co je to tradi¢ni pokrm a co je pokrm
netradi¢ni? Podle jednoho z nejvétsich odbornikt
na konstrukci narodnich identit a nacionalismu ve
stfedni Evropé Ernesta Gellnera skutecny ,tradi-
cionalista nevi, Ze je tradicionalista“ (Gellner 2005:
28). Tradice (tu narodni nevyjimaje) neni nic vic nez
soubor sedimentovanych pravidel, jak se néco déla.
Skuteény tradicionalista uzavieny do svého tradi¢-
niho svéta jednoduse jedna podle tradice, aniz by
nutné védél, Ze jedna podle tradice. Pro fizeni se

DUSAN JANAK, MIROSLAV PAULICEK

pravidlem neni nutné védét, Ze se fidime pravidlem.
Jednat podle pravidla ovSem neni totéz jako védét
nebo myslet si, Ze jedname podle pravidla (srov. Witt-
genstein 1993: §§ 199, 201, 219). To je jeden z mala po-
znatkd, na kterych by se Gellner shodl s Ludwigem
Wittgensteinem, autorem koncepce fecovych her
zalozenych na pravidlech, kterou Gellner v podsta-
té celozivotné kritizoval a ktera je podle néj jen ab-
straktni filosofickou manifestaci kulturniho relativi-
smu svéta rozpadajici se habsburské monarchie, ve
kterém narodni tradice a narodni identity sehravaji
klicovou roli (Gellner 2005, Janak, Wyss 2019).

Pro to, abychom méli néjakou identitu, se zda
byt nutné, abychom si byli védomi, Ze ji mame. Ji-
nymi slovy mit identitu znamena védét, kym jsem.
Mit identitu je , byt sim sebou” (Pechar 1995). Plyne
z toho, Ze pokud ma jidlo sehrat néjakou roli v nasich
identitach, méli bychom mu pfipisovat tuto funkci,
tj. Ze urcité jidlo jime proto, Ze jsme tim, kym jsme,
resp. za koho se povazujeme? Explicitné a pfimocare
tomu tak pravdépodobné neni, v uré¢itém omezeném
smyslu v§ak ano. V nasem vyzkumu pojiméame jidlo
jako jeden ze zptsobu, kterym jsme tim, kym jsme.
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Co méme radi a co neradi v oblasti jidla i ve vSech
dalsich oblastech Zivota, je soucasti toho, jak rozu-
mime sami sobé a za koho se povazujeme. Struktura
naseho vkusu' je nedilnou souéasti toho, jak se vni-
mame, toho, jak vnimame svét okolo sebe, i toho, jak
okoli vnima nés. V tomto Sirokém slova smyslu je
jidlo soucasti naseho sebepojeti, a tim soudésti nasi
identity.

Jak je tomu ve vztahu jidla s regionéalni a narod-
ni identitou? Do té miry, do jaké mtizeme pojimat
urcité jidlo jako distinktivni rys urcité skupiny, do
té miry muze slouzit jeho preference k identifikaci
prislusnosti ke skupiné. Tuto identifika¢ni roli muaze
sehrat i objektivné. Nemusime si uvédomovat, Ze to,
co jime, je specifické pro urcitou skupinu, jiz jsme
soucésti. A presto toto jidlo budeme jist pravé z toho
ditvodu, Ze jsme soucasti urcité skupiny. Na stranu
druhou muizeme urcité jidlo preferovat nebo naopak
odmitat pravé proto, zZe si uvédomujeme, Ze je speci-
fické pro urcitou skupinu. Napf. védomi toho, Ze bila
klobasa je némeckym vano¢nim jidlem, muze vést
k tomu, Ze ji budeme o Vanocich vyhledavat, nebo
naopak odmitat. Napéti mezi subjektivnimi a objek-
tivnimi prvky prinélezitosti k urcité skupiné, tj. mezi
identitou subjektivné prozivanou zevnitf a identitou
objektivné pripsanou zvenci, vhodné teoreticky vy-
svétluje koncepce ,habitu“ francouzského sociologa
Pierra Bourdieua.

JIDELNI PRAKTIKY
A BOURDIEUOVA TEORIE HABITU

wdnesniho dne dostane porddnou vidlicku kazdy sprosti
vandrovnik v hospodé a pravy pdn, chce-li jesté mit néco
zvldstniho pro sebe, musi sdhnout k tém vidlickdm moder-
nim, které vypadaji jako lopata a s nichZ napichnuty kou-
sek smazeného jehnéciho pravidelné do klinu padne.“

Jan Neruda: Vidlicka a civilisace

Pojmem , habitus“ se Bourdieu snazi prekonat kla-
sické dilema sociologické teorie mezi prvotnosti akté-
ra (ovliviiujictho struktury) nebo socialnich struktur
determinujicich individualni jednéani (srov. Subrt
2015: 89-93). Toto dilema lze vyjadrit otazkami typu:
Co je na nas jako socidlné jednajicich individuich je-
dineéného a co je vysledkem tlaku nadindividualnich
struktur? Do jaké miry jsou nase predstavy o tom, co
je spravné a co $patné, slusné a neslusné, dano vycho-
vou a do jaké miry nasim rozhodnutim? Jak je tomu
s volbou skoly nebo povolani? A jak je tomu s tim,
co jime a jak to jime, co umime vafit a zda se viibec
o varfeni zajimame? Ve vSech téchto oblastech a v ne-
spoctu dalsich je sociologicky relevantnim tazani po
poméru socidlnich a individualnich (napt. biologic-
kych) faktort, které ovliviiuji nase jednani. Na pojmu
habitu je zajimavé pravé to, Ze makrosocilni analy-
zu propojuje s mikrorovinou individualni biografie
a s takovymi zd4nlivé jedineénymi charakteristikami,
jako je preference urcitého jidla, piti, sportu, hudby,

1 Je ostatné pozoruhodné, jak pevné je slovo vkus, obvykle chidpané v roviné estetického vnimani, spjato s jidlem. Ve vét-
$iné jazykd toto substantivum néjak souvisi s chuti, naptiklad v ném¢iné ¢i angli¢tiné jde dokonce o slova totozna — taste
nebo der Geschmack oznatuji jak vkus, tak chut. Ceské vkus bylo ptijato za obrozeni podle slovesa kusit, jez znamenalo
zkouset i ochutnéavat, stejny zaklad je zfejmy téz z okusit (Rejzek 2001).



odivani. Pékné to ilustruje nasledujici citace z Bour-
dieuovy Teorie jedndni:

»Habitus je generativni a jednotici princip, ktery z cha-
rakteristickyjch vztahovijch rysu, vlastnich urcitému po-
staveni, vytvdri jednotny Zivotni styl, to jest celek, v némz
se sjednocuje volba osob, statkii i praktickijch cinnosti.
Habity, stejné jako spolecenské pozice, jejichz jsou plodem,
jsou diferencované, také vsak diferencuji. Jsou nejen od-
lisné ¢i odlisované, ale samy také odlisnosti plodi: uvddéji
v Cinnost rizné principy diferenciace nebo uZivaji spolec-
nyjch principii diferenciace riznim zpiisobem. Habity jsou
generativni principy odlisnijch a odlisujicich praktickijch
¢innosti. To, co ji déInik, a hlavné zpiisob, jakym zpisobem
to ji, sporty, jez péstuje a jakym zptisobem je péstuje, jeho
politické ndzory a zpiisob, jakym je vyjadtuje, se systema-
ticky lisi od zpiisobu stravovdni a odpovidajicich aktivit
tovdrnika, ale jsou to také klasifikacni schémata, principy
klasifikace, principy vidéni a rozliSovdni, riizného vkusu“
(Bourdieu 1998: 16).

Jidelni zvyklosti tovarnika a délnika nelze vysvét-
lovat pouze rozdilem v jejich pfijmech. Jak pise Bour-
dieu, nejde pouze o to, ,co“ se ji, ale hlavné ,jak“ se
ji. lustraci z empirickych dat nam poskytuje aktualné
provedend historicko-sociologickd analyza dotazni-
kového Setfeni mésta Brna z roku 1947, uskuteénénéa
na zakladé Bourdieuovy teorie tfidnich rozdila. Jako
jeden z indikatort kulturnich tfidnich rozdilt bylo
vybrano pouzivani lzice pfi jidle délnickymi détmi.
»Zatimco pouze 10 % déti z nejvyssi tfidy uvedlo,
ze pouziva vyhradné lzici, u délnickych déti to bylo
18,8 %. Zaroveri je mozné v datech vypozorovat urcity
trend, ze vyhradni uzivani lZice k jidlu je tim ¢astéjsi,
¢im jdeme nize ve vertikalni tfidni struktufe spolec-
nosti. Naproti tomu indikatory vztahujici se k poctu

jidel a mnozstvi jidla za den nevykazovaly tfidné
podminéné rozdily. Rozdily ve stravovani mezi dél-
nickou tfidou a jinymi tfidami je tedy detekovatelny
na drovni kulturnich rozdila (stolovacich navyki), ni-
koli rozdilti materialnich® (Janak 2019: 551). Jesté vétsi
a statisticky vyznamné tfidni rozdily uvedena analyza
nalezla v kulturnich preferencich déti z rtiznych trid,
které 1ze na zdkladé Bourdieuovy teorie tfidnich ,dis-
tinkci“ vyvodit (Janak 2019: 551).

Pfi interpretaci vztahu ,socidlni pozice — nazory
a postoje — jednéani“ nelze u Bourdieua prehlédnout,
ze jednou z nejdulezitéjsich manifestaci urcité social-
ni pozice je pro néj nejen prosté jednani, ale také ur-
¢ité nazory a postoje, zejména vkus. Vkus vyjadieny
pomoci dichotomie ,libi/nelibi“, resp. ,souhlas/ne-
souhlas® nebo v ptipadé jidla a piti ,chutna/nechut-
né“ predstavuje pro Bourdieua jednu z klicovych ka-
tegorii, jejimz prostfednictvim se realizuje socialni
diferenciace.

Pfipomenime si aktivity zminované vyse v citaci
z Teorie jedndni. Stravovani, sport ¢i projevovani poli-
tickych nazort, to vse je vysledkem pozice v socialnim
prostoru. Nejde o zalezitost individualni volby, ale
o vlastnosti socialné ziskaného habitu. Vkus v $iro-
kém slova smyslu, tedy to, co ndm chutné a co ne, jaka
hudba se ndm libj, i to, které sporty nas bavi, jak tra-
vime dovolenou, jak4 preferujeme auta i Zivotni part-
nery, jaké knihy ¢teme a zda a na jaké filmy chodime
do kina, to vse a celd fada dalsich preferenci je podle
Bourdieua determinovano prfinejmensim caste¢né
socialné. Podle Bourdieuovy teorie se zméni fada po-
stoju a zpusobt jednani v ptipadech, kdy aktér zméni
pozici v socialnim prostoru. Podle Bourdieua se tak
déje i v oblasti vkusu, kterd je zdanlivé zalezitosti na-
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vysost individualni. Ke zméné vkusu neni zapottebi
ani tak aktérova aktivita, jako spiSe zmeéna socialniho
prostiedi.

Dutlezitou funkci bourdieuovsky pojimaného ha-
bitu je vyjadfeni jednotného stylu ,praktickych ¢in-
nosti a statktl urcitého jednotlivého aktéra nebo tridy
aktéra“ (Bourdieu 1998: 14), ktery lze charakterizovat
jako spojity celek jinak nespojitych fragmentii (napft.
kuchatské dovednosti, ndbozenska vira, filmovy vkus
aj.). O habitu bychom také mohli ¥ici, Ze je to odlisu-
jici systém slozeny z relativné neodlisujicich slozek.
Distinkce, odlisnost je pro Bourdieua vztahova vlast-
nost existujici jediné prosttednictvim vztahu k vlast-
nostem jinym. Na ni je zaloZena existence v socidlnim
prostoru. Habitus kazdého jedince je individualni,
i kdyzZ Ize, a Bourdieu se pravé na tento aspekt zamé-
fuje, tvorit urcité celky ¢i skupiny navzajem si podob-
nych habitt. Clenové jedné skupiny budou mit ur¢ité
slozky ¢i fragmenty habitu (praktické ¢innosti, pre-
svédceni, jazykové kompetence atd.) spole¢né. Pravé
pro svou individualnost nebudou ov$em habity ¢lenti
skupiny stejné.

Habitus je systémem dispozic urcitym zptasobem
vnimat, myslet a jednat. Tyto dispozice jsou strukturo-
vané nadindividualné, a proto napf. Jifi Subrt ve svém
prehledu soudobé sociologie klade dtiraz na to, zZe se
nejedna o ,individuélni®, ale pouze subjektivni sys-
tém zvnitfnénych struktur, ktery neni vrozeny, nybrz
je spoleCensky, a tim zaroven i historicky podminén
a utvafen (Subrt 2001: 106). Individualnost spociva
predevSim v tom, Ze skupinova podobnost habiti
jednotlivych ¢lent skupiny ma jednak stochasticky
charakter, jednak je vidy namichéna z typizovanych
habitii riznych socialnich skupin. Individualni habi-

tus je tak vzdy jedinecnym prisecikem dispozic ply-
noucich z nadindividuélnich struktur.

Tim se dostavame k otazce relativni sily skupi-
novych habitd v rimci habitu jednotlivce. Pro néko-
ho je ¢lenstvi v urcité skupiné kli¢ovou slozkou jeho
habitu, pro jiného jen okrajovym doplitkem. Jedna se
tedy o miru distinkce, kterou ur¢ita skupinova kultura
v ur¢itém habitu vytvafi. Pojem habitus je pro nase
ucely vhodny také tim, Ze neobsahuje pouze tento
kvantitativni aspekt, ale také kvalitativni slozku social-
ni diference, v niz jde pravé o to, jakym zptsobem ¢lo-
vék urcitou ¢innost praktikuje. Jeden urcity pokrm Ize
pripravovat i konzumovat mnoha zpusoby. Vratime-li
se k Bourdieuovu prikladu t¥idnich distinkci, napf.
vino, jehoz konzumace je typickd pro jihomoravsky
regionalni habitus, budou podle Bourdieuovy teorie
délnici a tovarnici konzumovat rozdilnym zptisobem
do té miry, do jaké je pro né délnicky a tovarnicky
habitus dutlezity, a do jaké miry je v jejich Zivotnim
svété dulezita délnicka nebo tovarnicka identita. Zpu-
sob konzumace vina se bude odvijet také od situac-
niho kontextu, ve kterém se bude odehravat s tim, Ze
nékteré kontexty nahravaji distinktivnimu jidelnimu
chovani a jiné distinkce zmensuji. Diference se stava
podle Bourdieua skute¢nou, spolecensky dulezitou
diferenci teprve tehdy, je-li na scéné nékdo, kdo je
schopen diferencovat, kdo je k diferencovani kompe-
tentni, tj. ten, kdo je zapojen do doty¢ného socidlniho
prostoru a vladne vhodnymi kategoriemi klasifika-
ce. Konzumace vina délnickym nebo tovarnickym
zpusobem prestane byt relevantni kategorii, kdyz se
doty¢ny Jihomoravan ocitne (tfeba i s lahvi a sklenici
vina v ruce) uprostied skupiny australskych domo-
rodct. Ur¢ité socialni vlastnosti, které v jistou chvili
prinalezeji urcité socialni skupiné, jsou vysledkem



jejiho postaveni v imaginarnim socialnim prostoru,
jakoZz i urcité objektivné existujici situace (technolo-
gie, jez jsou k dispozici, geografické podminky apod.).
Je tfeba se vyvarovat nahlizeni distinktivnich znakt
skupiny substancionalisticky. Vlastnosti se mohou
v fetézci nasledujicich udélosti ménit, vznikat a zani-
kat, pfesouvat na jiné skupiny atp.

Zajimé-li nas, jak se jidlo stava soucasti regional-
ni a narodni identity, je tfeba hledat vhodné socialni
kontexty, ve kterych se narodni a regionalni identita
manifestuje a materializuje v habitualizovanych ¢in-
nostech pripravy a konzumace potravin. Bourdieuov-
sky pojem ,habitus“ tésné souvisi s frekventovanym
pojmem ,identita“. Identitou rozumime tu ¢ast habi-
tu, ktera je aktérim subjektivné pristupna, je spojena
s védomim a existenci urcité subjektivity. Toto védo-
mi habitus nutné neobsahuje, prestoze jak habitus,
tak identita jsou prosazovany a reprodukovany pro-
sttednictvim stejnych médii: jednani a reci. Identitu
lze tedy chépat jako nejrozsihlejsi soucast habitu.
Toto rozliSeni nabyva na vyznamu pfi dotaznikovém
Setfeni nebo Fizenych rozhovorech, kterym je pfistup-
né spise deklarovana ¢innost a nazory nezli objektiv-
né existujici jednani a feseni problém.

Zaroven je tfeba zminit jesté jeden dulezity aspekt
habitualizovanych jidelnich ¢innosti spojenych s na-
rodni a regionalni identitou. Jejich relativni vyznam
v individualnim habitu a identitni mozaice kazdého
jednotlivce neni v celém narodé a regionu stejny.
Nékdy to muize byt dokonce naopak. Nejvice se nam
bude po maminé polévce a babi¢¢inych buchtach
styskat a budeme se zajimat o jejich recepty ve chvi-
li, kdy budeme napft. z politickych nebo pracovnich
dtivodt ,,uvéznéni“ na druhé strané svéta daleko od

domova. Ve chvili, kdy je mame tzv. pod nosem kazdy
den, nebudou patfit k nasim favoritnim jidléim, jejich
subjektivni dtilezitost v nasem Zivoté je mala. Proto je
zajimavé systematicky zkoumat i udrzovani kulinarni
tradice daleko od domova, tj. v na§em ptipadé za hra-
nicemi Ceskych zemi.

To, co je pro nas dulezité, se méni v zavislosti na
situaci, ve které se nachazime. Stejné je tomu s tim,
za koho se povazujeme, resp. s tim, co z nas je v urdi-
tou chvili relevantni. Jako zivi lidé stojime v priaseciku
rtiznych socialnich roli, a tim i identit, napf. pracov-
nich, rodinnych, v€kovych, rodovych, volnocasovych,
regionalnich i narodnich. Kazd4 z nich ve své socialné
definované podobé vytvari typizovany habitus coby
systém dispozic uréitym zplsobem vnimat, myslet
ajednat a v naSem jedine¢ném zivotnim vykonu se ve
svém celku skladaji v habitus individualizovany. Jeho
jednotlivé slozky jsou aktualizovany jak v zavislosti na
vnéjsi situaci, tak v zavislosti na vnitfnich strukturach
relevance v ramci jednoho habitu. Ne pro kazdého je
ve stejné situaci jeho regionalni identita stejné dulezi-
ta a totéz plati pro identity profesni, narodni, rodinné
a dalsi.

Sociologii socialnich identit pochopitelné zajima,
pro koho jsou jaké typy identit relevantni. Narodni
aregionalni identita predstavuji dva typy téchto iden-
tit a jidlo je, resp. mtze byt jednim z moznych dis-
tinktivnich ryst, kterym se tyto identity manifestuji
ajidlo plni diferenciaéni funkci v ramci imaginarniho
socidlniho prostoru. Jaka jidla tuto funkci plni v raimci
Ceskych zemi, je predmétem empirické ¢asti této kni-
hy. Na tomto misté se zastavme u toho, kde je misto na-
rodni a regionalni identity v rdmci hierarchie social-
nich identit u obyvatel Ceské republiky.
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NARODNI A REGIONALNI IDENTITA
V MOZAICE SOCIALNICH IDENTIT
SOUCASNE SPOLECNOSTI

SJsou i tak zvani vzdélanci, kteri povazuji jidlo, snidani,
obéd a veceri zrovna za néjakou prdci, za neptijemnou nut-
nost. Nemaji o tom ani ponéti, Ze clovék miize se tésit na
obéd, a kdyz se jich navecer zeptds, cehoze v poledne poZili,
— oni to nevédi! Surovy hlad pfinesou k stolu misto chuté
lidské, jedi beze vseho uvédoméni, bez citu, bez myslének,
bez vtipu a bez kritiky, prece ale se domysleji, Ze umeéji jist!
,Strkaji sousta do tst jako uhli do pece, roztrhdvaji kapou-
na s oblicejem zutivym, a kdyz pojidaji pecend prsicka
mladistvé husy, mluvi p¥i tom o smrti své proni ldsky'“
Jan Neruda: Vidli¢ka a civilisace

Mezi autory vénujicimi se narodnim a regionalnim
identitam v soucasné Evropé prevlada nazor, ze dule-
Zitost téchto identit neni v dnesni situaci zdsadni. Mezi
dtvody se udava rostouci prostorova mobilita spojena
s globaliza¢nimi procesy, které socialni zivot delokali-
zuji a vyvazuji z tradi¢nich sousedskych komunit (Gid-
dens 2010, Health 2008, Muller, Haller 2009). Narodni
identita je prehlizena také pravé proto, ze je neustale
na ocich, a je pojimana jako samozfejmost vystupu-
jici do popredi spiSe v kontrastu a nezfidka v opozici
k programovému vytvareni ob¢anské identity Evrop-
ské unie ,shora“ a ke komunitnim aZ subkulturnim
transnacionalnim identitdim vytvafenym ,odspodu®
(Billig 1995, Heneval, Ferrin 2018, Hlousek 2018b, Sza-
lo 2007). Narodni identita zde nebyla odnepaméti

a za sviij vznik v Evropé vdééi politickym procestim ze-
jména 19. stoleti (Hroch 2009, Thiessova 2007). Mohlo
by se zdéat, Ze svétovymi valkami 20. stoleti byla zdis-
kreditovana a Ze v globalizovaném svété je ji odzvoné-
no jako epizodé trvajici od 18. do 20. stoleti. Kulturni
konflikty spojené s imigraci nebo politickym vyvo-
jem v méné stabilnich oblastech — balkansky konflikt
v 90. letech, ukrajinsko-rusky konflikt v soucasné vy-
chodni Evropé, katalansky a baskicky autonomismus
v zépadni Evropé — vSak naznacuji, Ze narodnostni
a etnické otazky se mohou velmi rychle z prehlizené
latence aktivizovat a vytvorit zhavé téma. Globaliza¢ni
tlaky vyvolavaji antiglobaliza¢ni protitlaky, které muze-
me spatfovat mj. v neupadajicim zajmu o folklor nebo
v marketingovych upoutavkach na tradi¢ni, regionalné
typické, domaci apod., pficemz za tato adjektiva lze do-
sadit témér jakékoli zbozi, v€etné jidla a piti. Jidelni re-
gionalismus muze velice snadno sehrat svou roli pravé
v téchto antiglobaliza¢nich habitech a identitach.

Relativné nedavné reprezentativni vyzkumy
v Ceské spole¢nosti naznacuji, Ze narodni a regional-
ni identity nejsou pro obyvatele CR vysoce diileZité,
ale nejsou ani nedilezité. Mezinarodni srovnavaci vy-
zkum ISSP?, zaméfeny mj. na narodni identitu obyva-
tel riznych zemi Evropy, z roku 2013 obsahoval otazku
méFici dulezitost riiznych typa socidlnich identit tim
zpusobem, ze z predloZzeného seznamu dulezitych
socidlnich identit méli respondenti vybrat, které tfi
identity jsou pro né nejdilezitéjsi. Otazka byla for-
mulovana nasledujicim zptisobem:

2 ISSP - International Social Survey Program je celosvétovy vyzkumny program fungujici od poloviny 8o. let 20. stoleti.
V jeho ramci se sbiraji pravidelné data podle jednotné metodologie umoznujici mezinarodni komparace. Do ISSP je
nyni zapojeno 57 zemi svéta. Viz http://w.issp.org/menu-top/home/ (cit on-line 3. 2. 2020)



Kazdy z nas je soucasti riznych skupin. Nékteré skupiny jsou pro nas, kdyz o sobé _g 3B -Ig 3B ,lg 3B
uvazujeme, duleZitéjsi nez jiné. Zamyslite-li se obecné, co vystihuje to, kym jste? 'g :% 'Q;f }g 'g‘ :9-5
Co z nasledujiciho seznamu je pro Vas nejdulezitéjsi? A co je druhé a treti nejdulezitéjsi? S0 20 a0
Vase soucasné nebo dfivéjsi zaméstnani (nebo to, Ze jste v domacnosti) I I I
Vas rasovy/etnicky ptivod 2 2 2
Vas gender (ij. to, Ze jste muz nebo Zena) 3 3 3
Vase vékova skupina (tj. mladi, lidé stfedniho véku, stafi) 4 4 4
Vase ndbozenstvi (nebo agnosticismus ¢i ateismus) 5 5 5
Vase preferovana politicka strana, skupina nebo hnuti 6 6 6
Vase narodnost 7 7 7
Vas rodinny nebo manzelsky status (to, Ze jste syn/dcera, matka/otec, babicka/dédecek, 8 3 3
manzel/manzelka, vdovec/vdova, svobodny/a apod.)

Vas$ socialni status (tj. vyssi, stfedni, nizsi, délnicka tfida nebo podobné kategorie) 9 9 9
Cast Ceské republiky, ve které Zijete 10 10 10

Jednoznaéné nejdiilezitéj$imi identitami z pred-
lozeného seznamu jsou v Ceské republice identity
zameéstnanecké a rodinné. Obé tyto identity do tro-
jice nejdilezitéjsich vybrala ptes polovina Cechii.
Velky vyznam prisuzovany praci odpovida dlou-
hodobéjsimu trendu. Podle ISSP z roku 2003 se
z 35 zemi co do vyznamu préace jako zdroji socialni
identity umistili za 1. Taiwanem a pred 3. Ruskem
(Haller, Jowell, Smith 2009). Vice nez tfetina Cechul
vybrala do trojice vék a ptiblizné tfetina ¢ast Ces-
ké republiky, ve které Zije. Ctvefice nejdulezitéjsich
identit je v raznych obménéach soucasti standard-
niho predstavovaciho protokolu nejen v televiznich
soutézich, ale i na seznamkach, diskusnich skupi-
nach apod.: ,Jmenuji se Petr, pracuji na univerzité,
mam jedno dité a bydlim v Opavé.“

=t

zdroj: Trusinova 2015: 21

Vyznam regionalni identity muzZe zahrnovat
sirokou $kalu rtiznych typt regiont. Z predcho-
zich vyzkumu je vSak zfejmé, ze vazba k vesnici
¢i méstu, ve kterém bydlime, je vyssi nez ke kraji
(Vlachova, Rehakova 2004) a lze se domnivat, ze ke
kraji bude vyssi nez k celé republice nebo Evropské
unii. Jako by se potvrzovalo znamé prislovi ,blizsi
kosile nez kabat“. Regionalni identita je také vyssi
tam, kde nebyla narusena kontinuita regionalniho
osidleni (v€etné etnicky stabilni skladby), v dusled-
ku ¢ehoz se v regionech udrzuji spole¢né tradice
rizného typu, napf. nareci, spoleéné zvyky, a sem
bychom méli zatadit i jidelni zvyklosti. Relativné
vysoky vyznam regionalni identity Cechti souvisi
s relativné nizkou prostorovou mobilitou (Niki-
scher 2013, 2015).
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Pokusime-li se specifikovat dalsi socialni charak-
teristiky lidi, pro které je regionalni identita diilezita,
zdatISSP 2013 vyplyva, ze se jedna nejcastéjio ,senio-
ry star$i nez Sedesat let, obzvlasté kdyz jsou vdova-
mi ¢i vdovci, dale obecné pro lidi Zijici bez partnera,
pro Moravany a pro osoby z mensich obci®. To souvi-
si s tim, Ze ,regiondlni identita je obecné dulezitéjsi
pro méné mobilni osoby, které jsou vice pripoutané
k mistu“. Silnéjsi vztah k mistu u obyvatel mensich
obci a obyvatel Moravy odpovida teoretickym pied-
pokladim o vy$sim vyznamu mensich a specifickych
skupin nez velkych anonymnich celkl (Trusinova
2015: 27-28). Data z citovaného vyzkumu také ukazu-
ji, Ze dulezitost regionalni identity se ¢asto kombi-
nuje s identitou rodinnou (rodina na prvnim misté
a region na druhém). Tato kombinace je typicka pro
»star$i obyvatele vesnic a malych mést: Castéji jde
o lidi starsi Sedesati let, starobni dichodce, vdovy
a vdovce, ktefi maji nizsi vzdélani a ziji na vesnicich®
(Trusinova 2015: 31).

Co se tyka identity narodni, ta neni u vétsiny Ce-
chu prili§ dalezita, umistila se az na sedmém misté
s priblizné stejnymi hodnotami kolem 25 % spolu
s rodovou identitou a socidlnim statusem. Skokové
nize na osmém misté se naléza mezi tfemi nejdile-
zitéjsimi identitami rasa, etnikum (té€sné pres 20 %).
Néabozenstvi do trojice svych nejdilezitéjsich identit
zatadilo necelych 10 % Cechii a politicka strana &
hnuti je relativné dualezita zhruba pro 5 % (srov. Tru-
sinova 2015: 22). Narodni identita je relativné diilezi-
t&jsi pro obyvatele Zijici v Cechach nez na Moravé.
Vétsina Moravant (90 %) se povazuje za Cechy, ale
neni pro né tato identita tak diileita jako pro Cechy
#ijici v regionu Cech. Svoji identitu Moravané &as-
téji zakladaji na uzZeji vymezeném regionu. Narodni

identita je duilezitéjsi pro starsi nez mladsi generace,
coz lze ocekéavat na zakladé odlisnych historickych
zku$enosti (Trusinova 2015: 28).

Ze situaéni povahy dileZitosti socialnich identit
vyplyva, Ze takto nastavené poradi relevance je zavis-
1é na kontextu, ktery se muze celkem rychle zménit
politickym vyvojem, ekonomickou situaci nebo kul-
turnim konfliktem. V tu chvili se struktury subjektiv-
ni relevance za¢nou preskupovat a vysledny obrazek
hierarchie socialnich identit se zméni. Pro nas vy-
zkum je podstatné veédét, ze regionalni identity patfi
v Ceské republice k tém relativné dilezit&jsim typtim
socialnich identit. Regionalni identita ¢i Siteji regio-
néalni habitus se miize manifestovat v nespocetnych
podobach, jidlo a jidelni praktiky jsou jednou z nich.
Protoze nas zajima tradi¢ni stravovani a pokrmy, je
potieba se jesté zastavit u pojmu tradice a vztadhnout
jej ke stravovani.

TRADICE V REKONSTRUKCI

»Byt dnes ve Spojenyjch stdtech Zrout uz neni jen tak. Jes-
té o generaci driv stacilo, kdyz se takovyj clovék nedokdzal
vzddt jedné pizzy za druhou, ale ted musi projevit nejen
schopnost hodné toho snist, ale i jistou orientaci v dané ob-
lasti. Dnes uz ameriCti nenasytové ctou odborné casopisy,
na internetu se vyjadruji ke kvalité vietnamskijch sendvi-
¢t, vysvétluji, jak se spravné blansiruje tildpie nilskd, a ve-
dou spory, zda je dobryj ten i onen prodejce syrii. Podstatou
uz prosté nenti lit do sebe jeden mlécny koktejl za druhym,
uz jde o mimorddné rafinovany zpisob konzumace jidla,
ktery Tomds Akvinsky kdysi ddvno nazval vybiravosti.“
Evan Fraser, Andrew Rimas: Impérium jidla



Budovani vétsiny socidlnich identit je zalozeno
na budovani predstavy o sdileni spole¢ného ptivodu
nebo je s nim alespon spojeno. Dobfe je to patrné
pfedevSim u narodnich a etnickych identit, soucasti
jejichz utvateni je védomi spole¢nych korenti. Na tom
se shodnou v podstaté vsichni badatelé v této oblas-
ti (viz prehledové prace Hroch 2009, Thiessova 2007,
Eriksen 2012). Obdobné tomu bude u identit regionél-
nich. Nasim rozliSenim pojmu habitus a identita jsme
se vSak dotkli dualezitého rozdilu mezi objektivhim
a subjektivnim pfistupem k uréitému jevu. I kdyz od
druhé poloviny 20. stoleti prevlada v pojeti identit
stanovisko, Ze identita je né¢im subjektivné proziva-
nym, i zde nalezneme dvé protikladné pozice. Zatim-
co socialni konstruktivisté (k nimz radime v badani
o narodnich identitach napt. A.-M. Thiessovou 2007)
zdiiraziiuji umeélost vytvareni identit tzv. na zelené
louce, realisté (k nimz lze priradit z vyzkumii vzniku
narodnich identit napf. M. Hrocha 2009) hledaji také
vice objektivni faktory, které k formovani urcitého
subjektivniho sebepojeti vedly.

Podobné je tomu s vyzkumem tradic. Krajni kon-
struktivisté se budou zamérovat na to, ze tradi¢ni je
to, o ¢em jsou lidé presvédceni, ze je tradic¢ni, a budou
zdiiraziiovat momenty, kdy minéni lidi nekorespon-
duje s realitou na jejich minéni nezéavislou. Krajni re-
alisté se naopak zamé¥i na to, co lidé délali a délaji, at
uz si o tom subjektivné mysli cokoli. Subjektivisticky
a objektivisticky pristup se nutné nevylucuji, Bour-
dieutiv pojem habitus jej docela dobfe prekonava.
K sociologickému pochopeni toho, jak se ustavuje
tradice, jsou nam vsak uZite¢né poznatky badateli
spojenych se vznikem teorie socialni konstrukce rea-
lity Peterem L. Bergerem a Thomasem Luckmannem
(Berger, Luckmann (1966), Cesky 1999).

V Gvodu jsme si tradici definovali jako soubor vé-
domych nebo nevédomych pravidel, jak se néco déla.
Na elementarni arovni socidlniho procesu se jedna
o vznik jednoduchého pravidla. Tento proces Berger
s Luckmannem popisuji jako proces institucionaliza-
ce. Instituce v tomto sociologickém ramci je socialné
definovany zptisob, jak se néco déla. Instituci mize
byt nejen formalni organizace jako $kola, armada
nebo nemocnice, ale také manzelstvi a rodi¢ovstvi,
vafeni a slusné chovani u stolu, stravovani v restau-
racich, nevéra ¢ chozeni do divadla, nakupovani
v obchodé a nekone¢né mnozstvi dalsich typizova-
nych socialnich ¢innosti. Zjednodusené se da fici, ze
zrozeni jednani podle socidlnich pravidel, tj. zrozeni
socialnich instituci, a tedy zrozeni tradice se déje teh-
dy, kdy z ad hoc rozhodnuti ,ted udélam toto“ pre-
jdeme k my$lenkovému stereotypu ,to se déla takto®.
»Jakakoli casto opakovana ¢innost se ustali ve vzorec,
ktery pak muze byt bez vétsi ndmahy napodobovan
a ktery je pak svym vykonavatelem chapan jako tento
vzorec“ (Berger, Luckmann 1999: 56). Tuto sedimenta-
ci ve vzorci jednani oznacuji Berger s Luckmannem
jako habitualizaci. Habitualizace s sebou nese to, Ze
dana ¢innost muze byt opét vykonavana stejné a bez
vétsiho asili. M4 za nasledek usmérnéni a tfibeni ¢in-
nosti a vytvari na jednu stranu prostor pro jeji zlepso-
vani, na stranu druhou v3ak uzavira urditou ¢innost
do systému pravidel. Kazda vykonavana ¢innost, jed-
nou &i vicekrat, ma tendenci k habitualizaci a kazda
pozorovana k vytvareni typizaci. ,K institucionalizaci
dochézi vidy pifi vzajemné typizaci habitualizova-
nych dinnosti uréitym typem vykonavatelti téchto
¢innosti“ (Berger, Luckmann 1999: 58). Habitualizace,
ktera je moznd i o samoté, pfedchazi institucionaliza-
ci, jez je ze své definice socialnim produktem. Dtlezi-
ta je pritom vzajemnost typizaci instituci a typi¢nost
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nejen ¢innosti, ale i vykonavatelti ¢innosti v institu-
cich. Abychom mohli mluvit o socialnich institucich
a tradicich, musi jit o sdilené typizace.

Jaky je vztah mezi pojmy instituce a tradice? Tra-
dice je instituci déjinného rozmeéru. V tradici se kon-
denzuje historicka zkusenost. Tradice byva tradovana.
V pripadé, ze ji objevujeme, nedélame nic jiného, nez
Ze rekonstruujeme dlouhodobé udrzovanou instituci,
na kterou se bud zapomnélo, nebo o jeji existenci ne-
vime, prestoze ji mame stale na o¢ich. Protoze jednani
podle pravidla nutné neznamen4, ze vim, Ze jednam
podle pravidla, tradicionalisté nemusi nutné védeét, ze
jednaji v souladu s tradici. Autenticky tradicionalista
dodrzuje tradice a nepfemysli o tom, Ze dodrzuje tra-
dice. To dél4 predevsim ve chvili, kdy je tfeba o tradici
bojovat, kdy prichézeji navrhy, zZe by se véci nemusely
délat ,tak, jak se to déla odjakziva“.

Teorie socilni konstrukce reality nam davé k dis-
pozici vyklad toho, jak se z ,,oby¢ejné“ instituce stava
tradice. Berger s Luckmannem zdiirazriuji, Ze insti-
tuce, tj. habitualizované a typizované vzorce, které
usmérnuji lidské chovani, maji své déjiny. Jednoduché
analytické schéma procesu, pomoci kterého se insti-
tuce odpoutavaji od svych prvotnich tviret, objektivi-
zuji se a predavaji z generace na generaci, lze shrnout
do schématu po sobé jdoucich fazi cyklického, resp.
spiralovitého procesu socialniho konstruovani reality:

HABITUALIZACE - INSTITUCIONALIZACE -
EXTERNALIZACE - OBJEKTIVACE -
INTERNALIZACE

Modelova situace muze vypadat takto. Jedinci
Adam a Eva pii vzdjemnych typizacich svych habi-

tualizovanych ¢innosti vytvoftili instituce. Diky nim
nemusi pokazdé znovu a znovu vyjednavat, jak budou
postupovat, kdyz vykonavaji spole¢né ¢innosti. Insti-
tuce jim zjednodusuji zivot. I kdyz o nich nepfemys-
leji, asi by dokazali vysvétlit, jak k jejich vzniku doslo.
Adam s Evou maji déti. Svét instituci, tj. pravidla, jak
jednat v urd¢itych situacich, je nyni pfedavan dalsim
lidem. Akcentuje se objektivnost instituci. Instituce,
jez byly nedavno utvoreny, jsou chapany jako existu-
jici nezavisle na jedincich, ktefi je ,shodou okolnosti®
momentalné ztélesnuji. Instituce jsou z pohledu déti
vnimany, jako by mély vlastni reality ptsobici jako
donucovaci skutecnost. Adam a Eva svétu, ktery sami
stvofili, plné rozuméji. To se méni procesem predava-
ni tohoto svéta nové generaci. Objektivita instituci se
pritvrzuje. ,A ted udélame toto“ se méni v ,to se tak
déla“. Instituce mohou byt predavany jen jako objek-
tivni realita. V pocatcich socializace neni dité schopno
rozlisovat mezi objektivitou pfirodnich jeva a social-
nich instituci. ,Proces, pfi némz externalizované pro-
dukty lidské ¢innosti nabyvaji objektivni povahu, se
nazyva objektivace* (Berger, Luckmann 1999: 63). Clo-
vék a jeho vytvor — socilni svét — jsou v neustalé dia-
lektické interakci v procesech externalizace — objekti-
vace — internalizace. Clovékem zkonstruované tradice
jsou udrzovany pri zZivoté rekonstruovanim ve spira-
lovitém dialektické procesu pfijimani a produkovani
socialnich instituci, které by bez jednajicich individui
jednoduse zanikly. ,Spole¢nost je vytvorem ¢lovéka.
Spolecnost je objektivni realitou. Clovék je vytvorem
spolecnosti“ (Berger, Luckmann 1999: 64).

Teorii socidlni konstrukce reality Bergera s Luck-
mannem je mozné dobfe zkombinovat s teorii social-
ni reprodukce Pierra Bourdieua. Podle Bourdieua je
habitus vysledkem zaujeti urcité socialni pozice. Ini-



ciacni zptisob vstupu do socidlniho prostoru je zro-
zeni do rodiny. Habitus jednotlivce bude formovan
v prvni fadé podle toho, jaka je socialni pozice rodiny
jeho ptvodu. Pro vysvétleni toho, jak se socidlni pozi-
ce pfedava z generace na generaci, pouziva Bourdieu
klasicky Marxtv pojem kapitalu, osobitym zptisobem
jej vsak rozpracovava. Podle Bourdieua je smysluplné
rozliSovat rtizné druhy kapitald, pri¢emz ekonomicky
je jenom jednim z nich. Vedle ekonomického kapita-
lu jsou dulezité také socialni kapital, kulturni kapital
a symbolicky kapital. Socidlni kapital tvofi nase zna-
mosti, kontakty a socialni vazby, které jsme schopni
aktivizovat pri dosahovani svych cili. Kulturni kapi-
tal jsou $iroce pojaté znalosti, schopnosti, dovednosti
a kompetence, zkratka vzdélani v Sirokém slova smy-
slu. Symbolicky kapital je tvoren prestizi. Mohou ho
symbolizovat $lechtické nebo akademické tituly pred
jménem a za jménem nebo tfeba status celebrity,
Sampiéna v okresnim preboru nebo symbolicky sta-
tus odvozeny z vykonu uréitého prestizniho povolani.

Na celé teorii jsou podstatné dvé véci. Za prvé,
mezi jednotlivymi typy kapitalu existuji pfevodové
kurzy. Znamosti jsme schopni vyménit za ziskani za-
méstnani, ale stejné tak mizeme ziskat zaméstnani
diky vzdélani. Symbolicky kapital nam otevira dve-
fe k socialnim kontaktiim, ekonomicky ke vzdélani
a tak podobné. Pfevodové sménné kurzy kolisaji, ale
existuji. Za druhé, nejen ekonomicky kapitdl, ale také
vSechny dalsi typy kapitalu se dédi v procesu nevidi-

telného kulturniho dédéni. Dobre je to patrné prave
na vzdélani, ale stejné tak je to se socidlnimi kontakty
nebo prestizi rodict, které je mozné vyuzit pii vstu-
pu do skoly, klubu, povolani atd. Dutlezitou formou
predavaného kapitalu je kapital kulturni, ktery ne-
predstavuje pouze Skolni priprava, ale Siroce pojaté
znalosti a dovednosti, jako je v oblasti stravovani napf.
schopnost rozumét vinu, dovednost vykonévat urcité
kuchyriské ¢innosti véetné vareni, mit urcity typ jidel-
niho vkusu a navyku, oplyvat znalosti uritych recep-
tt nebo mist pro sbér plodin apod.?

Teorie socialni konstrukce reality nabizi propraco-
vanéjsi pojmovy aparat obecné sociologické teorie. Pro
nase ucely zajmu o tradi¢ni stravovani a pokrmy jako
soucast regionalni a narodni identity ve védomi a pa-
méti soucasné spolecnosti je viak tento nacrt obecné-
ho mechanismu utvareni socidlnich tradic dostate¢ny.
V kontextu naseho zajmu o védomi a pamét vsak stoji
za zminku jesté dliraz, ktery autori kladou na jazyk. Ten
je podle nich klicovym néstrojem externalizace, objek-
tivace i internalizace instituci. Jazyk umoziuje vznik
symbolickych svéti, a jediné v jejich rimci mohou byt
produkovany a reprodukovany urcité socialni identity.
Jediné skrze jazyk se mizeme vztahovat ke spole¢né
historii. A jediné skrze toto vztahovani se historie miize
stat soucasti nasi identity, tj. nasSeho sebepojeti.

Tento jazykovy aspekt socilni reality ma i své
metodologické implikace. Diky jazyku muiizeme

3 Existenci kulturniho dédéni dokladaji v éeském prosttedi napt. prace T. Katriidka Odsouzeni k manudlni prdci nebo Ndvrat

vy,

k socidlnimu ptivodu, které se zabyvaji pravé predavanim socialni pozice, kterou v dne$ni spole¢nosti méfime predevsim
povahou vykonavané prace v povolani. Ukazuje se, Ze $ance skondit ve stejné nebo podobné profesi a v jejim ramci na
odpovidajicim postaveni, jako méli nasi rodice, je statisticky velmi vysoka. Strukturdm vkusu rtznych socialnich tfid
v &eské spole¢nosti se dlouhodobé vénuje Jiti Safr (Safr 2008).
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zjistit, co je ve védomi a paméti. Je sice mozné, ba
dokonce pravdépodobné, Ze si pamatujeme viné
a chuté urditych pokrmu. Ty vSak zatim neumime
predavat jinym lidem jinak nez slovnim popisem
nebo ostentativni definici, tj. pfimym ukazanim pri-
padu urcité chuti ¢i viiné. Zatimco nékteré ¢asti vy-
zkumu naseho projektu NAKI, jehoz je tato publika-
ce dil¢im vystupem, se vénuji reprodukci tradi¢nich
jidel po jejich chutové strance, empiricky vyzkum
se soustfed'uje do zna¢né miry na jazykovy aspekt.
Druha ¢ast knihy pfinasi empiricky vyzkum zalo-
zeny na individualnich a skupinovych rozhovorech
doplnénych o dva typy pisemnych podkladu (kvanti-
tativnich i kvalitativnich dotaznikt). Protoze tradice
je predevsim praxi (tradicionalista nemusi nutné re-
flektovat, ze je tradicionalistou) a jidlo je spise smy-
slovou nez pojmovou zélezitosti, kromé rozhovort
a sbéru v jazyce zachycenych recepti je soucasti nasi
knihy také obrazovy material.

AMBIVALENCE TRADICE
A AUTENTICITY

»Kult tradice je sice krdsnd véc, ale ten, kdo predky pou-
ze napodobuje, je nendsleduje, protoZe se s nimi ztotozriuje
v kazdém ohledu s vijjimkou jednoho — tviir¢iho ducha,
jakyj oni ve své dobé projevovali.”

Witold Gombrowitz: Nase erotické drama

Vidéli jsme, Ze sociologie jidla se mizZe zamérovat
na celou fadu jevu s jidlem spojenych. Z hlediska na-
rodniho se miiZzeme ptat, zda jesté viibec existuje ja-
kasi ¢eska kuchyné a zda je to néco stale zivého, nebo
je to jiz jen urcita konstrukce posilovana narodnimi

stereotypy a kucharskymi knihami. V tomto smyslu
je dobré vyjit z toho, co lidé povazuji za tradi¢ni a jak
s touto svou predstavou nakladaji.

Tradice je formou legitimizace. Pokud je néco
tradiéni jidlo, pak o ném nepochybujeme — at uz jde
o suroviny nebo o ptipravu. To, co jedli nasi pfed-
ci, bychom mohli a v urditém normativnim smyslu
méli jist také. Tradi¢ni jidlo byva vazano na regio-
nalni potraviny a dlouhé desetileti ¢ staleti pri-
pravy zarucuji nejlepsi chutovy zazitek. Zaroven je
tradice néco, co je potfeba neustile objevovat — at
uz prostfednictvim receptl a tradi¢nich kuchatek
pro prislusniky doméci tradice, nebo turistickych
pruvodct pro cizince. Pfitom je mozné tradice nové
vymyslet (jako v ¢eském kontextu trdelnik nebo sva-
tomartinské vino), coz byva komeréné dobfe vyuzi-
telné (Warde 1997).

Pro nas vyzkum je zasadni, Ze pojem tradice v sobé
zahrnuje nékolik riznych vyznamu a hovoti se o ném
v raznych situacich. Alan Warde na zakladé analyzy
Casopisu o jidle rozlisuje ¢tyfi zdkladni roviny vyzna-
mu. Tradice je v prvni fadé divérné zndmd — a to i po-
kud zndma neni, puisobi tak, Ze by si ji vSichni méli
byt védomi. Déle je odvékd, ¢imz ztélesnuje starodav-
né hodnoty, stejné jako nostalgii. Zatreti se objevuje
jako zéklad pro improvizaci, jistotu, kterou je mozno
uréitymi zptsoby aktualizovat, ne-li vylepsovat. Ctvr-
ty vyznam spojuje tradici s regionalni autenticitou,
diky ¢emuz mtzeme mluvit i italské, ¢inské, mexické,
indické nebo ceské kuchyni.

Ve vyzkumu jidla hraje tradice vyznamnou roli
tim, Ze vztah k jidlu si lidé buduji od détstvi a jejich
rané zkusenosti ovliviiuji cely jejich zivot. ,Specialis-



té na vyzivu byvaji zoufali z toho, Ze chuté naucené
v détstvi je obtizné zménit. Od upevnénych sklonu,
jimz jsou lidé navykli, se opousti velmi pomalu, po-
kud vibec“ (Warde 1997: 58).

Zajem o tradi¢ni jidla sice byva podle Warda cas-
téj$i u lidi z nizsich socialnich skupin, kde byvaji zeny
v domécnosti a déti mladsi 15 let, ale do urcité miry
byvé zjevny u vSech skupin lidi. ,KdyzZ byvaji respon-
denti tazani, jaké jidlo by pripravili hostiim, vice nez
tfetina odpovi, zZe tradi¢ni. Tato odpovéd je Castéjsi

nez ze ,dobfe prezentované‘ nebo yelké mnozstvi‘
(Warde 1997: 66).

O paradoxech a antinomiich spojenych s jidlem
zde jiz byla fe¢. Hned prvnim z téchto paradox,
o nichz mluvi sociolog Alan Warde (1997) — antino-
mie novosti a tradice — je neoddélitelné spojen s tim,
Ze bytostné paradoxni charakter méa i samotna tradi-
ce. Vztah k ni je totiz skrznaskrz ambivalentni, stejné
jako ocekavani, ktera vyvolava. Na jedné strané pred-
stavuje jistotu a miiZe se o ni opirat identita jednot-
livet i skupin, na druhé strané ztélesniuje obycejnost
a prinejmensim potencialni nudu ¢ehosi pfrilis dobre
znamého, pramalo kreativniho, strnulého. V riiznych
socialnich kontextech urcuje na jedné strané jednani
nekritické, neproblematizujici, v podstaté iracional-
ni4, na strané druhé skryva tendenci ke stejné nekri-
tickému (respektive vidi tradici neadekvatné kritické-
mu) odmitani.

Nezbytnym uchovatelem a kodifikatorem tradice
v kulinarském svéteé jsou recepty. Recepty se vyvijeji,
ale stejné tak se lidé navraceji k jejich ptivodnim ver-
zim nebo jejich ,autenticky” ptivod alesponi hledaji.
Jde o tentyz rozpor mezi jistotou a Sedivou fadnosti.
V kazdodennim zZivoté je ovSem problematika receptti
jesté mnohem slozitéjsi, s tradici vtélenou do receptii
totiz lidé nakladaji v rozmanitych socialnich situacich
rizné — podle socidlniho kontextu vyvazuji jistotu
a nejistotu, originalitu a tradici, inovaci a konzervati-
smus. Pomineme-li osobnostni vlastnosti (sklon k in-
tuitivnimu jednani nebo prisny konzervatismus), pak
podle vyzkumu Jean-Clauda Kaufmanna (2010) ku-
chafti a kucharky standardné voli ze dvou zakladnich
strategii: varit presné podle receptu, nebo recepty
inovovat, aktualizovat, zkratka upravovat. Podle Kauf-
manna se vyuZzivaji pfesné recepty, kdyz je kuchaf
v Casové tisni a nema Cas uvazovat o jidle kreativne.
V takové situaci obvykle sidhne po zndmém, ovére-
ném receptu, pokud vsak jde o jidlo alespon ¢aste¢né
svate¢ni, vice vyznamné (napftiklad pro hosty), leckdy
voli pfesné predepsané recepty neznamé, ¢imz substi-
tuuje chybéjici kreativitu pfi stéle jesté vcelku tinosné
mife nejistoty, jiz snizuje pravé recept. Slovy Kauf-
manna: ,, To, Ze kuchafi (...) pfesné dodrzuji recept, jim
paradoxné umoznuje byt inovativni. (...) Kdyz kuchafti
poslusné dodrzuji recepty, je pro né snazsi vstoupit do
nového kulinarského svéta, ktery jim umozni dostat
se ze svych vlastnich rutin“ (Kaufmann 2010: 195). To
je ostatné druhé vyznamna situace, kdy lidé pouzivaji

4 Ostatné v klasické typologii jednidni Maxe Webera predstavuje tradi¢ni jednani typ neracionalniho jednani: ,Prisné
tradi¢ni chovani se odehrava — pravé tak jako cisté reaktivni napodobovani (...) — zcela a naprosto na hranici a ¢asto
iza hranici toho, ¢emu se viibec jesté da rikat jednani orientované ,na smysl‘. Nebot velmi ¢asto je to jen tupé reagovani,
probihajici ve sméru uz jednou zazitého postoje k navyklym podnétam® (Weber 1998; s. 156).
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recepty presné a doslovné, totiz kdyz vafi urcité ne-
znamé jidlo poprvé.

Vyznamnou soucast regiondlni identity tvofi
i ndzvy jidel. Napriklad klasické bramboraky se pii-
li$ nelisi slozenim, obvykle jde o nastrouhané syrové
brambory s vejcem, mlékem, moukou, soli, kminem
a majorankou, pritom na Plzerisku se pecou jako vo-
Souchy, v jiznich Cechéch jako cmunda. V Podkrkono-
§i se zase délaji sejkory, které se pe¢ou na plotné bez
tuku - v Jilemnici je v kvétnu a prosinci na jarmarcich
délaji hasici v polni kuchyni.

Recepty maji svou synchronni a diachronni
stranku — v urdity ¢as spojuji lidi, ktefi podle nich
vari (coz je zjevné zvlasté v dobé, kdy se stane néjaka
potravina médni), a zaroven v ramci tradice spojuji
pritomnost s minulosti. Oba tyto rozmeéry se proti-
naji v nesmirné problematické otazce autenticity, coz
je pojem nesmirné problematicky, nicméné primo
souvisejici s lidskou identitou. Filosof a antropolog
Joseph Grim Feinberg pfimo pise, Ze ,autenticita
je néco vic nez to, co obsahuje samotna identita“
(Feinberg 2018: 32). Lidé hledaji autenticitu, aby na

jejim zékladé konstruovali vlastni identitu, protoze
autenticita odkazuje k jakési podstaté, které je prav-
div4, ryzi a pfirozena. OvSem jeji vztah k mistu a ¢asu
je velice nejednoznadny. Nabizi se celd fada ota-
zek: Muze byt autenticka ¢inskd kuchyné jinde nez
v Ciné? Muze byt autentickd pizza jinde neZ v Ita-
lii? Urcuji autenticitu kuchatské postupy, suroviny,
zpusob servirovani, vSe zarover nebo néco jiného?
Jsou fizky autentic¢téjsi na sddle nez na oleji a musi
se autenticka svickova omacka vatit stejné jako pred
sto lety? A existuje viibec autenticka ¢eska kuchyné,
a pokud ano, je autenti¢téjsi svickova omacka s kned-
likem, ovocné knedliky, nebo smazeny syr s hranol-
ky a tatarskou oméackou?

Autenticita jidla jako spojeni tradice s mistem je
v ramci Evropské unie dokonce kodifikovana napfti-
klad v podobé chranénych zemépisnych oznaceni.
Proto jsou autentické horické trubicky pouze z Hofic,
$tramberské usi ze Stramberka nebo olomoucké tva-
ruzky z Lostic. V jinych souvislostech se objevuje au-
tenticita napfiklad v ekologickém pozadavku, Ze by se
mély pouzivat vyhradné suroviny, které se péstuji na
urcitém misté ¢i v jeho okoli, z diachronniho hlediska

5 Recepty v sobé ¢asto kombinuji postupy, které je nutno dodrzet presné, a zaroveni mozné variace — tak jako v receptu
na kyselo od jedné z respondentek v Podkrkonosi: , Musi se namocit kvdsek chlebovy do vlazné vody a nechat urcitou dobu
rozleZet. Pak se dd do vody siil, kmin, houby vafit. Kdyz se povafi, tak ten kvdsek se musi do hladka rozkvedlat. A bud mixérem
rozdélat, driv pres sitko, potom se naleje do vrouci vody (do tyj smési, téch hub) a michat se to musi a provarit. A miiZe se pridat —
dneska — mdslo Skvareny, ja teda na cibulce udéldm osmazenou do toho, a pak jesté vejce. Jd udéldm brambory bud'vedle a ddvdme

si, muzskej nechce do kysela brambory — tak je ddm vedle. Brambory s mdslem a tvarohem a k tomu teba podmdsli.

[«

,Dilezity

je, aby brambory byly uvarenyj mimo a oloupany. Jak to nékdo hodi do toho, tak neznd kyselo, md to tiplné jinou chut. Brambory
se vari zvldst a teprve potom se pridaji. Kyselo je mozno polit navrch mdslem, na talifi.“ (respondentka ohniskové skupiny

v Jilemnici, Gnor 2019)



zase muze byt autentické, kdyz varime stejné jako ma-
minky nebo v poslednich letech spise babicky?.

Feinberg fesi ve svych vyzkumech folkloru pro-
blém autenticity tak, Ze povaZzuje autenticitu za vztah
véci a pozorovatele: ,Pfedméty nejsou ve své podstaté
autentické nebo neautentické, ale mohou se takovymi
stat ve vztahu k jinym predmétiim, pokud jsou vni-
many prostfednictvim autentické citlivosti“ (Feinberg
2018: 33). Pracuje s uzitetnym rozliSenim folkloru
a folklorismu, pfi¢em? folklor je autenticky a predsta-
vuje spontanni aktivity bez ohledu na divaky, zatimco
folklorismus je predstavenim pro divaky, ktery auten-
ticitu predstird. Tedy to, co mame v sobé ptirozené,
vtéleno tradici, nebo to, co délame v domécim pro-
sttedi prirozené, je autentické, zatimco predvadéni
téhoz cizimu publiku jako autentické ve své podstaté
autentické neni. U jidla je tento problém jesté slozitéj-
§i, nebot vafeni je ¢innost socialni, jidlo se pfipravuje
pro druhé. Ovsem u tradi¢nich slavnosti se tato pro-
blematika otevira, o ¢emz hovori i respondenti nasich
vyzkumu. Je kvalitativni rozdil mezi akci, na niz pfi-
jdou pouze mistni, a akei pro stovky ¢i tisice turistd,
proti které mistni protestuji nebo ji ignoruji. Touto
optikou se nyni miizeme podivat na skute¢né tradic-
ni fenomén zabijacky. Veprové maso ostatné proniklo
do identity Cechti natolik, Ze s Ronaldem Barthesem
bychom mohli jednozna¢né mluvit o mytu, tedy systé-
mu komunikace, promluvé v sémiotickém slova smy-
slu (Barthes 2004), o fedi, kterou spolecnost obhajuje
svou identitu. Ceska identita je se zabijackou spojena

velice hluboce, mimo jiné v populérni estetizované
formé mnoha filmu, v ele s Posttizinami Jirtho Men-
zela podle romanu Bohumila Hrabala.

Autenticita soutasnych zabijacek je ovSem oproti
dobé, kdy ji (v roce 1865) na Prazském orloji zobrazil
Josef Ménes jako typickou pro mésic prosinec, v fadé
ohledd sporna. Jiz o ni byla fe¢ v souvislosti s tim,
7e ukazuje maso v pfirozenéjsim kontextu nez su-
permarkety, nicméné zabijacka jakozto ritual zabiti
prasete je bézné vefejnosti tézko pfistupna. Pokud se
celé prase vystavuje na (zejména venkovskych) slav-
nostech po celé republice — tak jako na fotografiich
z hlu¢inského masopustu — pak jde o zvire, které bylo
za ptisnych hygienickych podminek porazeno, vy-
vrhnuto a o¢i$§téno mimo zraky vefejnosti a oznaceno
jako neprodejné.

Pokud feznik predvadi divakim i zpracovani
masa, pak je diilezita hygiena a skute¢nost, Ze se maso
nesmi vefejné prodavat. Jde v podstaté o divadelni
predstaveni, které tradi¢ni zabijacku pfili§ nepfipo-
min4 — vée je dokonale {isté, bez romantické aury,
ukéazkové porce veprového masa jsou jako suvenyry
zabalené v igelitu.

Ptivod masa se pfipomina v grotesknich, takika
surrealistickych vyjevech, coZz k masopustu patfi
vcelku pfirozené - v duchu karnevalu, jak ho popi-
soval Michail Bachtin, kdy se prevraci a obrozuje fad
svéta, vysoké se stava pokleslym a pokleslé vznese-

6 Genderova nespravedlnost téchto prirovnani je zjevna — konstatovat, Ze je jidlo jako od dédecka, prili§ srozumitelné
nebude. Pfechod od maminek k babi¢kam je zajimavéjsi — mtize odkazovat k tomu, Ze Zeny vafi méné, hiife anebo méné

autenticky.
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nym, a kdy se centrum vseho déni obraci z duchovna
k télesnu.

Problém tradice a autenticity zabijacek kromé ve-
terinarnich omezeni a legislativy, ktera pfesné odpovi-
da civiliza¢nimu procesu, jak ho popsal Norbert Elias,
souvisi také s pfirozenym vyvojem spolecnosti. Tradic-
ni vzorce se zkratka proménuji. Domacich zabijacek
prasat rok od roku ubyva a porazkova hmotnost se ne-
ustale sniZuje, protoze Cesi kupuji prasata jiz vykrme-
na a hned je davaji porazit. Vzhledem k cendm masa
v obchodech stoji za to vykrmovat spis hovézi dobytek.
Tradice se ovSsem podepsala na tom, Ze témér kazda
Cast prasete se zuzitkuje, tedy zabijacky jsou velmi eko-
nomické a ztistava z nich minimalni odpad.

Propojeni ceské identity s vepfovym masem je
nesmirné pevné a neustale se reprodukuje. Mastna
tradice sadla, skvarkd, jitrnic, jelit, slaniny, pe¢enych
kolen, tla¢enky nebo $pekackii je kdd srozumitelny
kazdému, véetné lidi, ktefi dbaji na zdravou vyzivu,
a vegetariant, ktefi se svym zivotnim stylem nebo
smyslenim proti nému vymezuji. Na srozumitelnosti
téchto odkaz a reprodukci této podoby ceské identity
se podili nejen lidé, ktefi si na masopustu povési na
krk vénec burtu, ale i mocenské $picky, v Cele s pre-
zidentem Milo§em Zemanem a prvnim mistopfed-
sedou vlady, ministrem vnitra a predsedou Socialni
demokracie Janem Hamackem, jenz prezidentovi
k 75. narozeninam daroval velky talif tlacenky se slovy
0 ,zeleniné transformované do vepfového*.
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Sociologicky zajem o jidlo, ktery je mozné nalézt
od pocatku této discipliny, jakkoli se nejedna o téma
mainstreamové, je charakterizovan svoji pestrosti,
stejné jako jidelni praktiky samotné. Georg Simmel
na konzumaci jidla ilustroval — podobné jako tfeba
na moédé — ambivalenci socialnich forem, napéti mezi
individualismem na jedné strané a spolecenskymi
konvencemi na strané druhé. Thorsteinu Veblenovi
sociologie (nejen jidla) vdéci za koncept ostentativni
spotteby, tedy toho, Ze konzumace jidla ma své sym-
bolické funkce. To je vyznamné predevs$im pfi ma-
nifestaci urcité socialni identity, pfi¢emz nas zajima
predevsim jidlo v kontextu identity narodni a regio-
nalni. Norbert Elias analyzou historickych promén
stolovacich zvyklosti dokumentoval civiliza¢ni pro-
ces, i kdyzZ presné nenaznadil, kde se v tomto procesu
naléza nase doba a co mizeme od vyvoje jidelnich
praktik oc¢ekéavat nadale.

Mezi zakladni sociologické typologie patfi déleni
jidla na jidlo vznesené a nedtistojné, slavnostni a oby-
¢ejné, piipadné i sakralni a profanni. Pomocijidla roz-
délujeme socialni ¢as i situace do téchto zakladnich
kategorii. Podle Alana Warda patfi mezi dalsi uzitec-
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né dichotomie spjaté s jidlem novost vs. tradice, zdravi
vs. nefest, Setrnost vs. marnotratnost a pohodli v pro-
tikladu k pracnosti. Wardovy dichotomie jsou vhodné
k analyze urditych jidelnich praktik soudobych spo-
le¢nosti. Ty obecnéjsi, dfive uvedené patti k zdkladni-
mu kulturnimu kapitalu v kazdé spolec¢nosti. Kdo by
si bral hostie na svacinu do skoly a ke svatebni tabuli
serviroval parek v rohliku nebo michana vajicka, ten
by byl povazovan pfinejmensim za podivina napti¢
témér véemi socidlnimi vrstvami.

Velké sociologické téma spojené s jidlem pred-
stavuje pravé nerovnost. Zkouméani rodinnych ji-
delnic¢kt rtznych sociadlnich tfid i socidlnich typt
(venkovské rodiny, rodiny nezaméstnanych, velka ¢i
malé burzoazie, délnictvo ¢i intelektualové) je sou-
Casti sociologického zdjmu v podstaté od chvile, kdy
se zacala sociologie profilovat jako empiricka disci-
plina. Obecnéji se jidlo stava prostfedkem sociolo-
gického zkoumani socialni diferenciace. Je nesmirné
zajimavé zkoumat jidlo v kontextu rodinném - od
stolovani a strukturace jednotlivych chodt pres dél-
bu préce pfi ptipravé i ndkupu surovin az po denni
rezim nebo rozdily mezi jidlem kazdodennim a sva-

49



50

te¢nim. Stejné tak podstatné je zkoumat jidlo pohle-
dem socidlni stratifikace — jaké jsou rozdily v jidle
bohatych a chudych, vysokoskolsky vzdélanych a li-
di bez maturity, muzi a Zen? Jaci lidé usiluji o zdra-
vou Zivotospravu? A kdy lidé vati doma a kdy chodi
do restauraci? A do jakych restauraci? Ukazuje se,
ze chozeni do restauraci je tfidné podminéné. Kdo
si nosi pizzu a ¢inska jidla domt? Nezanedbatelny
je genderovy rozmér pripravy jidla, pfedevsim toho,
jak se lisi vafeni muzi a vafeni Zen.

Klicovym autorem, ktery se vénoval otdzce trid-
nich hranic vytvarenych, resp. udrzovanych mj. kul-
turnimi artefakty vcetné stravovacich zvyklosti, je
Pierre Bourdieu. Z jeho pfistupu ¢erpame znacnou
Cast teoretické senzitivity k sociologickému uchopeni
stravovani. Klicové prvky jeho konceptuélniho apara-
tu tvofi pojmy ,distinkce®, ,habitus“ a , kulturni kapi-
tal“. Prvni je jakykoli rys, symbolicky nebo material-
ni, ktery vytvari hranici v socialnim svété. Distinkce
realizuji socidlni diferenci v nej$ir$im slova smyslu.
Habitus je soubor distinktivnich rysi ur¢itého social-
niho postaveni ve vertikalni i horizontalni struktute
spole¢nosti, které dohromady vytvari urcity ,jednot-
ny zivotni styl“. , To, co ji délnik, a hlavné zpiisob, jakym
to ji, sporty, jez péstuje a jakym zpiisobem je péstuje, jeho
politické ndzory a zpiisob, jakym je vyjadruje, se systema-
ticky 1isi od zpiisobu stravovdni a odpovidajicich aktivit
tovdrnika, ale jsou to také klasifikacni schémata, principy
klasifikace, principy vidéni a rozliSovdni, riizného vkusu“
(Bourdieu 1998: 16).

Pojmem kulturni kapitdl mini Bourdieu Siroce
pojaté vlastnosti nebo dovednosti, které se mohou
osvojovat cilenym ucenim, ale mj. se také predava-
ji v procesech neviditelného kulturniho dédéni. Ke

kulturnimu kapitalu v oblasti stravovani patfi napf.
schopnost rozumét vinu nebo spravné natodit fezané
pivo, znat urcité recepty, dokazat v gurmanské restau-
raci pouzivat ve spravném potadi nejriznéjsi typy
vidli¢ek a lzi¢ek, umét ptipravit jista jidla, védét, jak
nakladat s kuchynskymi odpady, sestavit a dodrzovat
zasedaci poradek u stolu, dokazat se vhodné obléci
ke slavnostnimu stolovani, rozliSovat jidla svate¢ni
a vSedni, znat ndzvy regionalnich pokrmu atd.

Ne vSechny prvky habitu jsou aktéry reflektova-
ny, coz je urcitym predpokladem identity coby védo-
mé subjektivity. Identitou rozumime tu ¢ast habitu,
ktera je aktérim subjektivné pristupna, je spojena
s védomim a existenci ur¢ité subjektivity. Toto védo-
mi habitus nutné neobsahuje, prestoze jak habitus,
tak identita jsou prosazovany a reprodukovany skrze
stejnd média: jednéni a rec.

Soudasti identity se jidlo mtize stat tehdy, pokud
se urcité habitualizované stravovaci navyky stanou di-
stinktivnimi rysy ve védomi aktérii. To neznamena, ze
musi byt pfedmétem neustalé reflexe. Spise je tomu
naopak. Ur¢ité habitualizované rysy se mohou stat
uvédomovanym distinktivnim rysem teprve tehdy,
az je pro to vhodna prilezitost. Distinkce jakoby spici
v latenci jsou aktualizovany ve védomi teprve v zavis-
losti na praktické situaci, ve které se jednajici ocita
(napft. v bezradnosti, kdyZ pred nés polozi misto pfi-
boru jidelni halky).

Kazdopadné pojem distinkce odkazuje k sym-
bolickému vyznamu jidla. Stravovani miize byt cha-
pano jako urcity symbolicky systém odkazujici né-
kdy k velmi slozitym strukturdm vyznamu. Tohoto
aspektu si systematicky vsimali nejen antropologové



(napf. Claude Lévi-Strauss), ale také sémiotici (Ro-
land Barthes). Symptomatické je, Ze Bourdieu, Lévi-
-Strauss i Barthes jsou Francouzi, v jejichZ socidlnim
mysleni se to vyznamuplnymi distinkcemi a diferen-
cemi jen hemzi (viz napft. také Jacques Derrida nebo
Michel Foucault).

Pfi zkoumani tradi¢nich jidel a tradic obecné je
uZite¢né obohatit Bourdieuovu teorii habitu a kul-
turniho kapitalu o poznatky teorie socialni konstruk-
ce reality Bergera a Luckmanna (Berger, Luckmann
1999). Teorie socialni konstrukce reality ndm dava
k dispozici vyklad toho, jak se z ,,obyc¢ejné“ instituce
(v Sirokém sociologickém slova smyslu) stava tradi-
ce. Berger s Luckmannem zduraznuji, Ze instituce,
tj. habitualizované a typizované vzorce, které usmér-
nuji lidské chovani, maji své déjiny. Jednoduché ana-

lytické schéma procesu, pomoci kterého se instituce
odpoutavaji od svych prvotnich tviirct, objektivizuji
se a predavaji z generace na generaci, lze shrnout do
schématu po sobé jdoucich fazi cyklického, resp. spi-
ralovitého procesu socidlniho konstruovani reality:
habitualizace - institucionalizace - externalizace -
objektivace - internalizace.

K tradici (nejen té stravovaci) zaroven patfi, ze je
urditou legitimizaci jednani. Vytvari urcity hodnoto-
vy kdnon, nebot by ,méla byt divérné zndma urdcité
skuping, ktera od ni odvozuje svoji identitu. Jako re-
likt minulosti udrzuje urcité hodnoty. Zaroven vytvari
zaklad pro moznou improvizaci a inovaci. V kontextu
naseho tazani po souvislostech jidla s narodni a regio-
nalni identitou je dulezité jeji spojeni s regionalni
autenticitou.
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Na tavod casti priblizujici empiricky vyzkum je
nezbytné seznamit se alespon v zakladech s historii
a kulturou zkoumanych mikroregionti, zejména jed-
notlivych obci, a pfedstavit je zde formou stru¢né cha-
rakteristiky. Podavame ji tedy v ponékud detailnéjsich
obrysech s ohledem na geografické podminky ovliv-
nujici druh a vynosy zemédélské produkcee, ktera byla
tradi¢né vzdy zékladem stravy a stravovacich zvyklos-
ti. Dale vénujeme pozornost nesporné dulezitému et-
nickému sloZeni obyvatelstva, jeho stabilité, pfipadné
proméndm v konkrétnim prosttedi s dirazem na je-
jich dtivod. Potfebné jsou rovnéz zakladni informace
o pfevazujicim socialnim postaveni obyvatel, zptisobu
obzivy a zaméstnani. V kontextu prace s respondenty
ve fokusovych skupinach, stejné jako pfi nasledném
vyuziti ziskanych informaci, vyhodnoceni kvality
vypovédi respondentti a celkovém uchopeni studo-
vané problematiky neni od véci orientovat se rovnez
v zékladnich obrysech v obecné historii zkoumané
lokality ¢i mikroregionu, nebot historickd zkusenost
a historicka pamét vzdy prinejmensim do urcité miry
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— nékdy vic, nékdy méné — ovlivriuji kulturni prefe-
rence obyvatel a jejich postoj k uchovani lokalnich ¢i
regionalnich tradic jako hodnototvornych fenomént.
Pokusme se tedy uvedené momenty ve vztahu ke zvo-
lenym regiontim a subregiontim, resp. lokalitam ram-
cové charakterizovat.

HLUCINSKO

Hlucinsko je specifické tizemi, historicky soucast
Opavského knizectvi', po roce 1742 spolu s vétsinou
slezského tzemi pripojené k Prusku. Obyvatelstvo
si pfes zna¢ny germanizacni tlak v 19. stoleti ucho-
valo jazykové Cesky charakter. Nemaly podil na tom
méla pfislusnost ke katolické cirkvi, kterou se Hlu-
¢insko vydélovalo z jinak prevainé protestantské-
ho némeckého prostiedi (Placek 1996: 5-8). Lidé se
sami nazyvali Moravci a svlj jazyk jazykem morav-
skym, coz nepochybné vychazelo jesté ze stredovéké

1 K tomuto historickému zemskému celku napf. (Biermann 1874, Slezsko v déjindch ceského stdtu 2012).
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tradice prislusnosti Opavského knizectvi k Moravé
az cirkevnéspravniho hlediska z ptislusnosti k biskup-
stvi (od 1777 arcibiskupstvi) olomouckému. Po vzniku
Ceskoslovenské republiky byli na zdkladé versailleské
dohody jako jedina ¢ast kdysi pruského zaboru Slez-
ska ptipojeni k novému Ceskoslovensku.” Pro svou
jistou odlisnost byli obyvateli ptivodné rakouské ¢asti
Opavska nazyvani Prajzdci. Nazev se pouziva dodnes
a ma v urditych souvislostech pejorativni néaznak.
Specifi¢nost regionu Hluéinska spo¢ivd mimo jiné ve
skute¢nosti, Ze si jeho obyvatelstvo do zna¢né miry
samo udrzuje svou jistou vyluc¢nost, zalozenou prede-
v§im na zptisobech chovani, a chrani svou historickou
i kulturni tradici.

Z historického hlediska proslo Hluéinsko za po-
slednich 250 let vyvoje fadou obtiznych etap.? Vzapéti
po odtrzeni od Rakouského Slezska nastaly pro jeho
obyvatele tézko prekonatelné problémy hospodar-
ského charakteru, vzniklé uzavienim tradi¢nich ob-
chodnich cest na Opavu a Tés$in. Zemé se propadla
do hluboké hospodarské izolace. Spolu s ni §la ruku
v ruce germanizace. V ufadech zavladdla némcdina,
stale vice byla prosazovana i ve skole a pouze kostel
zustal jazykové cesky. Ve vSestranné izolaci ustrnula
na Hludinsku i lidova kultura, ktera si uchovala fadu

prvki jesté z obdobi pred pruskym obsazenim.* Sed-
laci z Hludinska prosli strastiplnou pout postupného
osvobozovani z feudalnich povinnosti, provazenou
nutnosti odstoupit ¢ast pozemkt vrchnosti. Hlu¢in
a Dolni Benesov se dokonce staly v roce 1810 centry
povstani, které se poté rozsitilo do celého Horniho
Slezska a bylo krvavé potlaceno vojskem.’

V prubéhu 19. stoleti se postupné ménila i social-
ni skladba obyvatelstva Hluéinska. Jestlize v 8o. le-
tech 18. stoleti byl pocet sedldkt a chalupnikt veelku
vyrovnany a pohyboval se kolem 750 osob, na zacat-
ku 60. let 19. stoleti vzrostl pocet chalupniki, tedy
socialné nejslabsi skupiny, takika o 280 %. S nejvétsi
pravdépodobnosti se jednalo o dtsledek urcitého
prelidnéni, ke kterému dochazelo uz pted polovinou
19. stoleti, a od selskych statkii tak byly rozprodava-
ny ¢i oddélovany casti pozemku. Panovala zde navic
praxe, kdy vedle dédice usedlosti musely byt uspo-
kojeny i naroky dalsich déti, a to se zpravidla délo
pravé postoupenim kusu ptdy k zalozeni nového,
tentokrate jiz malého hospodarstvi. Dochéazelo tak
k drobeni usedlosti a postupujici celkové pauperi-
zaci ¢asti obyvatelstva. Selské usedlosti sice stacily
k vyzivé majitele, jeho rodiny a celedi, jejich padni
vymeéra se vSak stale zmensovala. Nizké vynosy pak

2 Jédro oblasti bylo pod ceskoslovenskou spravu preddno v lednu 1920, posledni vsi, Pist a Hat, byly ptipojeny az o tii roky
pozdéji. K déjindm Rakouského, resp. Ceského Slezska, a roli Hlu¢inska v jeho ramci zvl. (Gawrecki a kol. 2000).

Podrobnéji napt. (Placek 1998: 10-13, Placek 1999: 10-14, Placek 2001: 135-156).

4 Srov. napriklad terminologii nékterych krojovych soucastek, v niz se vedle ,,modernéjsi“ némecké nebo znémcelé termi-
nologie uchovala i tradiéni oznaceni ¢eského (moravského) ptivodu (Vachova 1958: 122-132).

5 Neni-li uvedeno jinak, opirame se ve faktografickych tadajich o publikaci (Placek 2000).



nutily majitele hledat si dopliikovou obzivu jinym
zpusobem.f

Nemalé mnozstvi obyvatel Hluc¢inska si bylo nu-
ceno privydélavat $patné placenou praci na velkostat-
cich nebo hledat obzivu mimo zemédélstvi. Odchéze-
li do primyslovych podnikii polozenych nedaleko na
pruské strané (v Pettkovicich pod Landekem se prvni
dulni dila budovala od sklonku 18. stoleti), ptipadné
do dolt na Ostravsku, pracovali i jako sezénni délnici
v potravinafskych podnicich nélezejicich k velkostat-
kim (cukrovary, lihovary). Migraci za praci do Horni-
ho Slezska a dale do Némecka nezabranila ani jista
dopravni izolovanost Hlu¢inska. Rozhodujici v tomto
sméru bylo, Ze Némecko, které se ve druhé poloviné
19. stoleti stavalo priimyslovou velmoci, poskytovalo
dostatek nejriiznéjsich pracovnich prilezZitosti.

Slibny vzrtst alespon c¢asti hludinskych rodin,
podporeny praci mimo rodny kraj, tvrdé zasihla
prvni svétova valka, kterd prinesla vSeobecny nedo-
statek a hlad. Na frontach padlo z Hlu¢inska vice nez
1700 muzu. I pres vale¢né utrapy a ztraty na zivotech
se mezi obyvatelstvem regionu udrzela loajalita k Né-
mecku, které povazovali, vzdor jazykové odlisnosti,

za svou vlast. Jednoznacné se to projevilo v nesou-
hlasném postoji obyvatel Hlucinska k rozhodnuti
versailleské konference o pfipojeni k ¢eskoslovenské-
mu statu. Jejich reakce byla obrovskym zklamanim
pro ¢eské narodovce na Opavsku, ktefi oc¢ekavali, ze
obyvatelé Hluc¢inska privitaji navrat do ,staré vlasti®
s nadSenim. Na Hluc¢insku probéhla rozsahla proné-
mecka agitace, realizovana zejména mistnimi uditeli
a uredniky. K hlavnim argumentiim pattilo dokazova-
ni, Ze ¢esti uditelé jsou ,neznabohové“ a nové Cesko-
slovensko ma silné negativni vztah ke katolické cirkvi,
kterd pro mistni obyvatele znamenala nezpochyb-
nitelnou hodnotu, a také argumenty ekonomické,
upozornujici, Ze odtrzenim od Némecka ztrati mistni
obyvatelé moznost vyuzivat taméjsich pracovnich pii-
lezitosti. Oba sméry argumentace nepostradaly jisté
opravnénosti a byly i pfi¢inou toho, Ze podle nékte-
rych prizkum? se az 70 % obyvatelstva Hlucinska vy-
slovovalo pro setrvani u Némecka.” Agitace provazeji-
ci politickou situaci vnesla mezi obyvatele Hlucinska
k novému statu hlubokou nedavéru, na druhé strané
pak jistou animozitu predstaviteltt ¢eskoslovenské
spravy i ¢eského obyvatelstva za fekou Opavou viéi
Prajzdikim, kterd méla hlubsi kofeny a neztratila se do
jisté miry dodnes.?

6 Vlastenecky knéz Jan Vyhlidal délil obyvatele Hlu¢inska podle zaméstnani na , robotniky, mulare (zedniky), hausire, havi-
t'e, Femeslniky a sedldky“. Zejména robotnici (ndmezdni délnici) a zednici si vydélavali praci v ciziné, zvlasté v Némecku,
hausiti (podomni obchodnici), ktefi pochézeli zejména z Kravar a Koutl, nakupovali zbozi zvlasté u vratislavskych zidii

a 7ivili se jeho dal$im prodejem (Vyhlidal 1927: 12-13).
7 Podrobnéji (Placek 2001: 135-156).

8 Averzi mezi obyvateli Hlu¢inska a rakouského Opavska, tedy — jak mistni fikali — mezi prajzaky a cisaraky, dokladaji
néktera vzajemné se hanobici potekadla: , Cisarak, to je ptak, / dostal od nas na kabat.”; ,, Prajska pukla, / Orel zdéch, / prajzak
utek, / juz je hef.“ V prusko-némecké agitaci proti ptipojeni k Ceskoslovensku se pak ukazovala fada dalsich s akcentem
jednoznaéné proti¢eskym: ,Co je Cech? / Sam néplech.“,Za kazdym Némcem — anjel s véncem / Za kazdym Cechem — Cert stoji
s méchem., Ene bi¢ na buben / a vyhnat Cechy ven.“ Citovano podle (Vyhlidal 1927: 191-192).
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Politické rozhodnuti mezinirodnich reprezen-
taci pticlenit jejich domovinu k Ceskoslovensku,
které samotni obyvatelé Hlucinska nemohli ovlivnit
a s kterym vétsina z nich nesouhlasila, vyrazné ovliv-
nilo dal$i vyvoj entity smérem dovnitf i navenek.
Hluc¢inané se prinejmensim zcasti uzavreli ,do sebe“
a opreni o své kulturni tradice si systematicky ucho-
vavali pocit ur¢ité vylucnosti. Tento pocit posilovalo
Ipéni na katolické vife (Hlucinsko bylo a je dodnes
oblasti s nejvy$§im podilem obyvatel hlasicich se ke
katolické vife na tizemi ¢eského statu), udrZovani si
mistniho dialektu (Muczkova 2014), tradic majicich
mnohdy sviij ptivod jednak v akceptaci prusko-né-
meckého Zivotniho stylu a hodnot,® jednak ve vyluc-
nosti, kterou si obyvatelé Hlucinska vypéstovali uz
v ramci pruského statu vaéi protestantskému okoli.
Mezi hlavnimi cenénymi znaky se tady objevuje pie-
devsim pracovitost, poradkumilovnost, vztah k rodiné
a vztah k vife a katolické cirkvi.

Obyvatelé Hluéinska necitili po ptipojeni k Ces-
koslovensku potfebu vymezovat se negativné viiéi né-
meckému statu, spiSe naopak, akcentovali fadu jeho
hodnot, které povazovali za pozitivni. Tim spise, kdyz
vysoky podil osob a rodin byl existen¢né zavisly na pra-
ci v Némecku. Problémy, které Hlué¢inantim kompliko-
valy zivot v novém staté, zejména dlouholeté prenice
o némecké skolstvi, pozemkova reforma, jejiz provede-
ni bylo silné zpolitizovano, a dopady primyslové krize

od konce 30. let 20. stoleti, celkovou nechut velké ¢asti
obyvatelstva k Ceskoslovensku jen posilily. Hospodat-
sky rast a fakticka likvidace nezaméstnanosti v soused-
nim nacistickém Némecku vedla k trvalému posilovani
pozic henleinovci (v obecnich volbach v roce 1935 zis-
kali na Hluc¢insku 66 % hlast) a zpétné pripojeni k Né-
mecku v diisledku mnichovské dohody v roce 1938 bylo
na Hlu¢insku pfivitano s nadsenim. Uzemi se stalo sou-
Casti treti TiSe, nikoli Sudet, pripadlo k okresu Ratibot
ve vladnim obvodu Opoli, pruské provincii Slezsko.
Obyvatelé Hludinska se tak stali ¥i$skymi obcany se
vSemi pravy a povinnostmi, v€etné sluzby ve wehrma-
chtu. Pravé tato skute¢nost a rostouci mnozstvi padlych
na frontach druhé svétové valky vedlo k postupnému
vystrizlivéni.® Neékteré zdroje uvadéji, ze ve wehrma-
chtu slouzilo asi 12 tisic muzi z Hlu¢inska, z nichZ asi
3 tisice mély padnout a 5 tisic se vratilo z fronty s raz-
nymi zranénimi. V zavéru valky probihaly tézké boje
v ramci ostravské operace primo na Hlu¢insku, zejmé-
na pti prekonavani linie byvalych ceskoslovenskych
pevnosti, a jeho obyvatelé utrpéli ztraty jak na Zivotech,
tak na majetku. V ramci povale¢né odisty a provérovani
statni a narodni spolehlivosti doslo k odsunu relativné
malé ¢asti obyvatelstva, naprosta vétsina obyvatel vSak
ceskoslovenské obcanstvi nakonec obdrzela. Odsunuty
byly z Hlu¢inska pouze asi 3 tisice osob."

Hlucinsko ov§em zuistavalo i v mirovych dobach
jakousi ¢ernou ovci regionu. I kdyz se zejména pro-

9 Urcité prvky némeckého Zivotniho stylu, zvlasté pak némecké kuchyné, se dostaly i na Hlu¢insko. Dodnes se udrzela
tradice herinku & kyselych ryb v kombinaci s vafenymi brambory. Z Némecka pfisla do tohoto kraje bila klobésa, po-
jmenovand, pokud byla podavana bez sttivkového obalu, jako sage (Vyhlidal 1895: 447).

10 Podrobné z pozice odborného historika ptivodem z regionu napft. (Plaek 2007, Placek 2016).

11 Ke slozité ekonomické situaci zejména tradi¢niho zemédélstvi napt. (Placek 1995a: 14-17, Placek 1995b: 11-14 ad).



stfednictvim Skoly zacala prekonavat drivejsi ger-
manizace a némcina se postupné stavala cizim jazy-
kem, vyrazna religiozita a fada dalsich ,zdédénych®
vlastnosti poméhala udrzovat v mysleni hlu¢inskych
obyvatel pocit ur¢ité vylu¢nosti, posileny navic setrva-
vajicimi vazbami na ptibuzné v Némecku. V radé prv-
kit se projevovala stéle silna regionalni identita. Jako
priklad jistych némeckych vlastnosti a pozic muze
i dnes slouzit zpravidla velmi upravny vzhled obci
na Hluéinsku, mimo jiné pak péce o jejich distotu.
V névaznosti na nafizeni pruskych tradii z poloviny
19. stoleti, které napriklad ukladalo obyvateltim obci
amést pravidelnou péci o vetejny poradek, napt. dva-
krat tydné zametat a Cistit ulice, si mizeme v§imnout,
ze tato hluboce vzita a bezpochyby chvalyhodna tra-
dice nachézi své uplatnéni v fadé hlucinskych loka-
lit dodnes. Hlucinsko se ostatné od 70. let 20. stoleti
zacalo proménovat z chudé oblasti na periferii kdy-
si Pruska, resp. Némecka a posléze Ceskoslovenska
v pomérné kvetouci oblast na pomezi severni Moravy
a Slezska. Kromé nezpochybnitelné pracovitosti mist-
nich obyvatel se tak délo pri¢inénim novych poméri
po podpisu mezistatni smlouvy v roce 1973 mezi Ces-
koslovenskem a Némeckou spolkovou republikou. Na
jejim zakladé mohly byt vyplaceny renty byvalym vo-
jaktim wehrmachtu, vdovam po padlych némeckych
vojacich a dal$im, které byly impulsem mnohych in-
vestic do rozvoje zastavby a kazdodennosti.”

Zavérem ke spolecensko-politické charakteristice
oblasti nelze nez vyslovit souhlas s autorem publikace
vénované socialni identité obyvatel Hluc¢inska Marce-

lem Meciarem, ktery tvrdi, Ze socialni identitu obyva-
tel na Hlué¢insku formuji néasledujici faktory: identifi-
kace k tzemi jako k domoviné, smysl pro sousedské
vazby v ramci obecniho spoledenstvi, vyrazny respekt
k neformalni socidlni kontrole, vyrazna religiozita
(Mecdiar 2008: 15).

Pro empiricka Setfeni byly na Hluc¢insku vybrany
realizatory dvé lokality, a sice mésto Hluéin a venkov-
ska obec Hat. Obé ni¢im nevybocovaly z celkového
ekonomického, spolecenského a kulturniho charak-
teru celé oblasti. Prvni z nich, centrum regionu, mésto
Hlucin (némecky Hultschin) zaujimalo po staleti roli
jednoho z urbannich stfedisek Opavského knizectvi,
konkrétné v pozici poddanského mésta v rukou pro-
vin¢nich $lechtickych rodii. Zalozeni mésta po polo-
viné 13. stoleti souviselo zfejmé s jeho prislusnosti ke
kralovskym drzavam spojenym s pomeznim hradem
Landek, prvni zminka pochézi z roku 1303, kdy uz byl
zemépanskym méstem opavskych vévodi. V 15. sto-
leti pak presel spolu s panstvim do soukromych ru-
kou. Nélezel napriklad Gasintim z Gasina ¢i rodu Gi-
anini, od roku 1845 pak Rothschildtim, podnikajicim
v uhelném dolovani. Mésto pattilo k mensim lokali-
tam svého druhu: v 16. az 18. stoleti ¢ital Hlucin jen
okolo stovky domt, jeho obyvatelé se zivili femeslnou
vyrobou a zejména zemédélstvim. Mésto lezelo na
hlavni cesté z Opavy do Moravské Ostravy a hrélo jis-
tou roli v obchodnim podnikani. Po rozdéleni Slezska
roku 1742 se stalo pohrani¢nim méstem lezicim mimo
hlavni komunikace a ocitlo se v podstaté v izolaci.
Okresni silnice byla zmodernizovana koncem 4o. let

12 Cesi ve wehrmachtu. CT, Historie.cs. Textovy prepis z pofadu vysilaného 2. 11. 2013 dostupny z: <https://ct24.ceskatelevi-

ze.cz/archiv/1049298-cesi-ve-wehrmachtu> [cit. 11. 6. 2020].
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19. stoleti, Zelezni¢niho spojeni se Hluc¢inu dostalo
az roku 1913, kdy byla oteviena pfipojka na trat Opa-
va — Ratibof. V roce 1905 mél Hlu¢in stale jen necelé
3 tisice obyvatel (konkrétné 2949, z toho 2838 ka-
tolikil, 69 protestantdi, 35 zidd a 7 jiné viry).® Stal
v zasadé mimo industrialni rozvoj, podniky se sou-
sttedovaly jednak na hranici ostravské pramyslové
oblasti v Petrkovicich, jednak v sousednim méstecku
Dolni Benesov. Roli urbanniho centra podporovala
na pocatku 2o0. stoleti v Hlu¢iné jen pritomnost sidla
okresniho soudu, matri¢niho a okrskového uradu,
katolického a evangelického kostela a prislusné cir-
kevni spravy, synagogy a nemocnice.™

Ves Hat (tehdy Had, némecky posléze Haatsch) je
doloZena k roku 1250 jako soucast majetkii klastera ve
Velehradu. Nésledné snad nesla némecké oznaceni Sif-
ridsdorf. Nejpozdéji roku 1439 se Hat stala soucasti sou-
kromych panstvi v rukou vyznamnéjsich slechtickych
rodt z Opavska, mimo jiné Tvorkovskych z Kravar,
Birkii z Nasilé, pAnt z Benesova a na Drahotusich. Od
roku 1567 se ves stala soucasti nové ustaveného panstvi
Silhetovice, spolu s Darkovicemi a Koblovem. Podle
tak zvaného Hushuriku, soupisti venkovského obyva-
telstva na Opavsku, byli v roce 1608 v Hati 52 osedli,
z toho 1 svobodny fojt, 40 sedlakii, 9 zahradnik a 2 svo-
bodni mlynafi. Do pocatku 18. stoleti, roku 1721, se obec
prili§ nezménila: tvofilo ji 33 sedlakd, 9 zahradnikt
a 2 mlynari, jednalo se o obec vyhradné zemédélského

zaméFeni. V roce 1742 se Hat stala spolu s celym tizemim
Opavského kniZectvi na levé strané reky Opavy soucés-
ti Pruska a posléze sjednoceného Némecka. K Cesko-
slovensku byla piipojena jako jedna z poslednich obci,
16. bfezna 1923. Mezinarodni delimitac¢ni komise totiz
tehdy rozhodla, mimo jiné v souvislosti s tak zvanym
plebiscitem v Hornim Slezsku, o posunu statni hrani-
ce mezi Ceskoslovenskem a Némeckem. Na zakladé
mnichovské dohody piipadla Hat 8. fijna 1938 k treti
Fidi a jeji obyvatelé ziskali automaticky némecké stat-
ni ob&anstvi. Z téch, ktefi rukovali do wehrmachtu, se
nevratilo takika 150 osob. Po druhé svétové valce ziista-
la Hat jednou z typickych zemédélskych obci lezicich
na samé hranici s Polskem. Po pfechodném pripojeni
k Hlu¢inu v letech 1960-1990 se poté opét osamostatni-
la a ¢ita okolo 2500 obyvatel.”

Jak jiz bylo v tivodu naznaceno, Hluéinsko, stejné
jako prilehlé Opavsko, neni jednoznac¢né charakteri-
zovano jako etnograficka oblast se véemi s tim spoje-
nymi atributy (Woitsch, Bahensky 2004: 40—41, 60-65,
Tyllner a kol. 2014: 31-31). Souéasné jsou mu ale vzhle-
dem k nékterym specifickym rystim lidové kultury,
spolecenského zivota a zvyklosti jeho obyvatel pfi-
znavany jisté znaky etnografické oblasti, resp. podob-
lasti v kontextu antropologickém (Vachova 1999: 5-30,
Kubétova 2014: 209-231) ¢i folklornim, mimo jiné ve
vztahu ke specifickému hlucinskému kroji, ktery na-
chézel uplatnéni v Zenské kazdodennosti az do druhé

13 Podle tidajti Ceského statistického titadu ma Hluéin s pripojenymi obcemi v sou¢asnosti (2020) necelych 14 tisic obyvatel.

14 K déjinam Hluéina podrobnéji v prehledech napt. (Wanderburg 1991, Wanderburg 1992, Chréstecky 2006), k pozici

mésta v §ir§im regionu (Korbelafova 1997).

15 Obec Hat. Dostupné z: <https://www.obechat.cz/> [cit. 11. 6. 2020].



poloviny 20. stoleti,” anebo k jazykovym aspektiim,
konkrétné ceskému naredi s prvky némediny, a literarni
produkci s nim spojené (Sramkova 1994: 84-94, Sram-
kové 1997: 111-140).

Stravovani obyvatel, které stoji v centru zajmu vy-
zkumu, odpovidalo jejich socialni situaci a ve druhé
poloviné 19. a poc¢atkem 2o0. stoleti, kdy se stabilizovala
jeho skladba a typické pokrmy, také odrazelo proni-
kéni cizich vlivii ze slezského, resp. némeckého vni-
trozemi. Podstatny byl rovnéz zemédélsky charakter
hospodareni, jehoz zakladni devizou byla na Hlu¢in-
sku uspornost. Nazornym dokladem je naptiklad po-
pis Stédrovecerni hostiny z Velkych Petrovic, ptivodné
k Opavsku nalezejici vsi, kterd ztstala i po roce 1920
za hranicemi Ceskoslovenska, z doby na prelomu
19. a 20. stoleti.” Jako prvni chod se podéavala polévka
zvand vodanka (horkou vodou zality chléb ochuce-
ny nékdy Cesnekem, jinde zvana brotka), dale hrach
se zelim s lidovym nazvem polskyj zajunc, zitné slizky
s makem a omacka.”® Jinde na Hluéinsku se rozsifila
vano¢ni neboli vilijova macka, obdobné obradnimu
pokrmu zndmému v Dolnim a ¢asti Horniho Slezska,
pripravena z kofenové zeleniny, rozvareného susené-

ho ovoce, pripadné s pridanim povidel, trochou per-
niku a kofeni. Jedla se samotna, s klobasou, masem
a bramborami & kynutymi knedliky, ale také — zejmé-
na po poloviné 20. stoleti — se smazenou rybou.

Bézné strava na Hlucinsku se jesté v dobach pred-
mnichovské republiky skladala ze snidané predsta-
vované zpravidla chlebem, v lep$im ptipadé s tvaro-
hem, pfipadné se varila zminéna vodanka. Chléb byl
prevaznouvétsinou Zitny, éastos ptidavkem brambor.
O nedélich a svatcich se varila Zitna kava s mlékem,
do které se nékdy nadrobil suchy chléb. Hlavni
slozkou potravy byly kobzole, zemdky ¢ili brambory,
z nichz se délaly rtizné placky (Placek 2000: 20), kel
¢ili zele, krupi¢na kase ¢ili gryska, pospulka ¢ili krou-
py s lusténinami, je¢né halecky, které se jedly k zeli,
ovocnym omackam i masu, pokud bylo o svétcich ¢i
v nedéli soucasti jidelni¢ku. Jen o zabijacce, pokud
rodina chovala bravka, byly rtizné speciality z masa
i vnitfnosti. Oblibené byly ogurkové, zelové salaty. Ze
svétlé mouky se pekly kolace, na Hlucinsku, stejné
jako na Opavsku, okrouhlé s velkou posypkou, nadi-
vané v chudsich rodinéach zelim na sladko, na pfileh-
1ém Ratibofsku, s nimz tvofilo tizemi jednotny kul-

16 Kroj na Hlu¢insku neboli anzug byl analogicky ke kroji opavskému, uchovéval se ale v bézném noseni ve vedni i sva-
te¢ni varianté podstatné déle, a to v poslednim vyvojovém typu. Zensky kroj byl typicky dlouhou §irokou hedvabnou,
vInénou nebo bavlnénou sukni, k tomu del$im volnym kabatkem s dlouhym rukavem a brokéatovou zastérou, vée dopl-
néné Satkem zvanym Saltuch. Naopak slavnostni kroj obsahoval opentlované ¢epce (kaptury), lemované palickovanou
krajkou a zdobené $irokou stuhou, éervené svrchni sukné zvané drajdrutka a fortuch neboli zastéru tlumené tmavé bar-
vy. Ve varianté z mezivale¢ného obdobi byl Zenami noSeny pro reprezentaci a do jisté miry demonstraci p¥islusnosti
k Hluc¢insku. Muzsky kroj se z kazdodennosti vytratil jiz po poloviné 19. stoleti (Lidovd kultura 2007: 253, srov. Placek
2002: 25-27, Hlucinskyj kroj. In: Hlu¢insko. Déjiny, tradice, souc¢asnost. Dostupné z: <http://hlucinsko.pise.cz/14-hlucin-

sky-kroj.html> [cit. 13. 6. 2020]).

17 Grol3 Peterwitz, dnes Pietrowice Wilekie.

18 (Vyhlidal 1927: 117) ke stravovani na Hluéinsku a Opavsku také (Vyhlidal 1895: 445-447, 497502, Vyhlidal 1899: 54—56).
Popularnéji ladéna je prace (Schlossarkova, Wenzlov4, Menclova 2006).
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VILIJOVA MACKA: V PRIVATNIM PROSTORU UKRYTA DOBROTA

Cernd vdnocni omdcka neboli vilijovd macka, jak by ekl snad kazdy Hluciitan (Cili Prajzdk, jak jej oznacuji, trochu po-
smésné, trochu zdvistivé, obyvatelé Opavska leziciho na pravém brehu veky Opavy, tedy na opacné strané kdysi stdtni
hranice mezi Pruskem a Rakouskem), je zcela jedinecnij pokrm charakteristickyj ,,od nepameéti pro Hlucinsko a Zddnyj jiny
region Ceskijch zemi. VZdy se pripravoval jej jednou rocné na Vinoce a moznd nepochybime, budeme-li mu za startjch casui
prisuzovat roli obfadniho jidla. Jeho prapredkem byla slezskd vdnocni omdcka se susengjm ovocem a skofici, poddvand
s bilou klobdsou, nékdy i kysanym zelim, pripravovand podle némeckého vzoru. Po druhé svétové vdlce se zacala podoba
i funkce vilijové macky promériovat: k zahusténému zdkladu z korenové zeleniny, perniku namocenému v pivu a suSenym
Svestkdm se zacala priddvat povidla, mandle, otechy, nékdy dokonce kousek c¢okolddy a rum. Namisto bilé ¢i uzené klobdsy
se zacala macka jidat k vanocce nebo ,jen tak’; studend, jako desert. A to béhem celijch Vinoc. A ac se jako navysost rodinnij
pokrm ptipravovala a pripravuje jen v privdtnim prostoru a dnes ji doma délaji uz spise jen omy — tedy babicky — znaji ji
snad vsechny generace. P¥i vzpomince na ni se kaZdému rozzdri o¢i a dijchne na néj nostalgie a proZitek slavnostni chvile.




foto na dvoustrané: Irena Korbelarova
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KOLACE: SNAD JEDINA DOMACI SPECIALITA Z HLUCINSKA ZDOMACNELA VE VEREJNEM PROSTORU

Hlucinské, prajzské, moderné i bolatické koldce dnes znd takrka kazdy, kdo bydli nejen na Hlucinsku, ale i na Opavsku,
Ostravsku ¢i v Sirsim okoli. Okrouhlé pecivo nadivané tvarohem, mdkem i povidly a zdobené velkou posypkou kladenou
do kyticky pripominaji uz kucharské knihy a ndrodopisné popisy z konce 19. stoleti a jejich koreny jsou jisté podstatné star-
8i. Pekly se v kazdé domdcnosti u prileZitosti svateb, krtin, také dozinek, odpustu (pouti) nebo krmdse (posviceni). Odeprit
si je nechtély ani chudobnéjsi rodiny, jen misto mdsla se v jejich kuchyni do tésta pouzivalo sddlo a ndplr se pFipravo-
vala z duseného hldvkového zeli. Jako jedna z nemnoha tradicnich specialit pronikly tyto koldce i do verejného prostoru
a v poslednich desetiletich je namisto hospodyri pecou mistni pekdrny a doddvaji do obchodni sité i na kulturni akce
a oZivené slavnosti. Jen mdlokdo si pfitom uvédomi, Ze velmi podobné, takika shodné koldce se pecou nejen na Opavsku,
kde se nazijvaji hradecké koldce, ale také na severné priléhajicim Ratibor'sku. A vsude jsou vnimdny nejen jako vskutku

mistni a jedinecné, ale také jako skutecné kulindrni dédictvi.
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turni celek, na plech a krajené po upeceni (Vyhlidal
1895, Vyhlidal 1900: 199—204).

Kava (pfirozené zitna), jak uz bylo vyse uvedeno,
patfila k oblibenym a spi$e svate¢nim a nedélnim po-
krmiam. U spolecenskych a nabozenskych prilezitos-
ti, napriklad ptilezitostnych valnych hromadach spol-
ku sv. Terezie dbajiciho o vyzdobu kosteld, se strojily
tak zvané kdvové svaciny. A na oslavu kavy se na Hlu-
¢insku dokonce skladaly kafejové pisnicky.”

Ttrebaze tradi¢ni zvyky, a tedy i pokrmy na Hlu¢in-
sku dnes ustupuji modernimu zptisobu Zivota,* udr-
Zuji se alespon v rodinném prostredi a pti slavnostnich
prilezitostech, napriklad o Vanocich ¢i Velikonocich.
Naopak je zajimavé, Ze ve vefejném prostoru, v némz
ozivaji zvyky a tradi¢ni festivity spojené zejména s cir-
kevnim a zemédélskym rokem, se regionalni jidlo az
na vyjimky prili§ nepropaguje, nepocitame-li produk-
ci mistnich vyrobcti bez ohledu na jejich historické
vazby. Snad je to dano i tim, Ze se Hlu¢inané se svymi
slavnostmi neoteviraji v ramci propagovaného kultur-
niho turismu $iroké vefejnosti, ale chapou je do jisté
miry jako niterné regionalni akce, at uz se jedna o do-

zinky, velikono¢ni slavnosti a jiné. Snad jen odpusty,
slavnosti k svatku patrona farniho kostela, zejména
v Kravatich, se béhem let proménily ve velké pouté se
svétskymi atrakcemi, paralelné k duchovnim slavnos-
tem a m§im. Vét§imu zajmu navstévnika z Hludinska
i zvendi se tési zabijacky, v masopustnim case spojené
se zabijackovymi hody, prenesené vlivem zmény zi-
votniho stylu z doméaciho do vefejného prostoru.

HANACKE SLOVACKO

Dalsi ze zvolenych oblasti, Hanacké Slovacko, je dle
aktualnich vyzkumt se zaméfenim na etnografii, resp.
etnologii pfechodovou oblasti mezi Hanou a Morav-
skym Slovenskem;* stale Castéji je ale vniména jako jed-
na z podoblasti Slovacka.” Obyvatelé této zony se sami
mezi sebou rozliSovali na Slovaky a Hanaky, podle toho,
ke které z téchto vyrazné etnografickych skupin jazyko-
vé, pfipadné kulturné vice tihli. Samotné pojmenovani
Hanacti Slovaci je patrné dilem regionalnich vlastivéd-
nych badatelti a spisovateldi. Vyraznou vnitini etnic-
kou skupinou byli mistni Zidé, sousedni jihomoravsti

19 A coZ miiZe tésiti, / vic nds Zenské baviti, / jako kafé rozmilé, / po kterém vidy touzime. Kafecko nase milé, / vitdme té té chvile, /
ovlaz srdce, potés nds, / nynii po kazdy cas. Kafé sladké, a bilé / Cini Zenské spanilé, / hlava pti ném vzdy lehkd / a mysl pfec radost-
nd... a kdyz jesté koldce/ Zenskd ruka napece, / a ku kdvé pfichystd — / tot hostina bohatd.“ Citovano podle (Vyhlidal 1927: 87).

20 Obecné k tomu napft. (Kubatova 2014: 209—-231).

21 K Hanéackému Slovacku novéji (Jerabek 1996: 3-8, Kolektiv autorti 2009: 7-25, Srov. také Vencalek a kol. 1999, Lang-

hammerova 2001).

22 Slovécko je pomérné moderni oznaceni rozlehlého tizemi na jihovychodé Moravy se svébytnou lidovou kulturou, pu-
vodné zvané spise Moravské Slovensko; rozpada se do rady podoblasti zvanych Hornacko, Dolnécko, Podluzi, Moravské
Kopanice. Za prechodovou oblast, kromé nami sledovaného Hanackého Slovacka, je povazovano Luhacovické Zalesi.
Zékladni vymezeni Slovacka viz napt. (Niederle a kol. 1923, v pfehledu nejnovéji Lidovd kultura 2007: 578-579). Zajimavy

pohled prinasi prace (Seckova 2007).



Némci a Charvati, dale pak obyvatelé Cejée, osidlené
od poloviny 18. stoleti dvéma sty osadniky z Lotrinska
a Franche-Comté (region ve vychodni Francii u hranic
s Némeckem a Svycarskem s centrem ve mésté Be-
san¢on). Vyznamnym prvkem je blizkost Brna, ktera
umoznovala pronikani kulturnich vlivii relativné velké-
ho priimyslového centra do vsech oblasti Zivota (Woitsch,
Bahensky 2004: 49-50). Geografické vymezeni Hanacké-
ho Slovacka neni dodnes presné stanovené.? Naptiklad
v severni Casti regionu se v nékterych obcich nosil ha-
nacky kroj, ale uzivalo se slovacké naredi. Asi rozhoduji-
cim prvkem, o ktery by bylo zahodno se pri charakteris-
tice regionu opfit, by bylo minéni jeho obyvatel o vlastni
regionélni identité a o regionalni identité sousedii. Ani
to v8ak neni zcela jednoduché a signifikantni a v litera-
tufe se setkdvame s fadou rozpornych nazorti dialekto-
logt, znalcii krojové problematiky a dalsich.*

Zejména jizni a jihozdpadni hranice Hanackého
Slovéacka byla v Gzkém kontaktu s némeckym obyva-
telstvem jizni Moravy a nelze spolehlivé vyloudit, Ze do
regionu nezasahly kulturni vlivy i z moravského Chor-
vatska a snad i nékteré relikty kultury z pomezi Francie

a Svycarska, odkud snad pochazela ¢ast ptistéhovalcti
z 18. stoleti (Jerabek, 1996: 6). Patrné nepochybny je
jisty, i kdyZ omezeny, vliv habant, pfislusnikii na-
bozenské sekty novokiténcii (anabaptistt), ktefi se
v 1. poloviné 16. stoleti usidlili v oblasti jizni a jihovy-
chodni Moravy v blizkosti hlavni komunikace vedouci
z Vidné pres Mikulov k Brnu. Jejich osady se vyskyto-
valy mezi Mikulovem, Bucovicemi, Slavkovem, Rosi-
cemi a Sakvicemi s centrem v Hustopecich. Zili oviem
ve velmi uzavienych komunitach, charakteristické pro
né bylo i spole¢né stravovani. Jednalo se nicméné o vel-
mi Uspésné hospodare a femeslniky, ktefi ovsem byli,
a nutno asi Fici bohuzel, v rdmci rekatolizace v prvni
poloviné 17. stoleti z Moravy opét vypuzeni. Pozlstat-
ky jejich ptisobeni na Moravé bychom nejspiSe nalezli
v tradicich lidového hrnéifstvi (Lidovd kultura 2007: 230).

Je nutno konstatovat, Ze Hanacké Slovacko, ob-
dobné jako fada dalsich jiho- a vychodomoravskych
regiont, si uchovalo velmi tizky vztah k lidové kultute
a k udrzovani regionalnich tradic. Je sice pravda, ze
z béiného zivota fada tradic v podstaté vymizela,
udrzuji se vSak tradice lidové hudby a z&asti i tancit

23 Pro piesnost vymezeni citujeme: ,,S jistou rezervou Ize stanovit jako hranicni obce handckého Slovdcka Podivin, Zizkov, Velké

Bilovice, Novij a Staryj Poddvorov, Cejkovice, Vrbice, Kobyli, Brumovice, Krumvi#, Stavésice, Strdzovice, Vétetou, Ostrovdnky,
Bohuslavice a ddle hranice pokracuje podél ficky Kyjovky. K severnimu okrsku handckého Slovdcka ddle ndleZeji jako vétsi cen-
trum méstského charakteru Klobouky u Brna, ddle Morkiky, Zeletice, Nenkovice, Vétetov a podle J. Herbena téz Kasnice. Jizni
krojovyj okrsek doplriuji Rakvice, Sakvice, Starovicky, Velké Pavlovice, Boretice, Némcicky, Horni Bojanovice a dalsi obce smérem
ke Kloboukdm. Severozdpadni hranice handckého Slovdcka proti Brnénsku je znacné nezfetelnd, i kdyz kulturni rdz néktertjch
lokalit, nap¥. od Hustopeci ke Kloboukdm u Brna mluvi pro blizkou pfibuznost, jde napt. o Boleradice, Diviky a Borkovany. Také
je nezbytné pocitat s lokalitami na jiznich svazich Zddnického lesa, to je s Damboticemi, Uh¥icemi, Zarosicemi, Archlebovem, Zdd-
nicemi atd. Naproti tomu jizni hranice se jevi pro dobu fungovdni tradicni kultury na handckém Slovdcku jako mnohem ostiejsi: az
do poloviny 2o0. stoleti, kdy byli z pohranici vysidleni pFislusnici némecky mluvici mensiny zvani Thayaner nebo polotitedné oste-

rreichisch Deutsche, nemél nepocCetnyj Ceskyj Zivel v prilehlyjch oblastech Valticka, Mikulovska a jizni ¢dsti Hustopeceska nezbytné
pfedpoklady pro rozvijeni vlastni kultury v $irsim tizemnim kontextu“ (Woitsch, Bahensky 2004: 50).

24 Srov. (Lidova kultura 2007: 240—241)
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a nékterych dalsich aktivit. Vyraznym prvkem identi-
ty oblasti je dosud Zivé rozliSovani specifickych tancu,
pisni a kroje (Jelinkova 1955, Stikalova 2010). Nikoliv
nevyznamnou zasluhu mé na tom mnozstvi folklor-
nich skupin, jejichZ ¢innost byla v obdobi totalitniho
rezimu nejen tolerovana, ale i pres jejich mnohdy sil-
né vazby na nabozenské tradice i podporovana. Ne-
jen Ze pretrvavaji mnohé starsi folklorni spolky a or-
ganizace, vznikaji dokonce i nové. Jako priklad mutize
slouzit tfeba ob¢anské sdruzeni Hustopecska chasa,
zaloZené v roce 2003, které porada kazdoro¢né radu
folklornich a nékterych dalsich akci. Vybornou ptile-
Zitosti pro jejich poradani jsou udrzované prvky lido-
vych festivit, zejména takzvanych hodi, tedy slavnos-
ti poradané k oslavé svétce, jemuz je zasvécen chram
v té které obci. Jedna se v podstaté o slavnost pojme-
novanou obecné jako posviceni (v riznych regionech
se objevuji také nazvy jako krmas, kirstag apod.).” Ve
vinarském regionu Hanackého Slovacka se ale pora-
daji i akce spojené s péstovanim vina a jeho sklizni,
napf. zarazeni hory nebo vinobrani. Pravé tyto akce
jsou i dobrou pfilezitosti k uchovani ¢i oZiveni tra-
dic v oblasti stravovani.** Ty jsou na Slovacku vskut-
ku bohaté a na Hanackém Slovacku — podobné jako
i v dalsich podoblastech tohoto folkloristicky boha-
tého etnografického regionu” — udrzovany stale, byt
uZ jen v omezené mife. V rodinné kazdodennosti jsou
stale ,doma“ napriklad typické mlé¢né a smetanové

omacky s majorankou ¢i koprem, ke kurecimu masu
pak s paprikou, zadélavany kél (kapusta), erteplovyj gu-
lds a hlavné sladka jidla: péry (plnéné ¢tvercové tasky),
gulivdry (plnéné knedliky z bramborového i mou¢-
ného tésta), slizky s makem &i lévance. V ramci aktivit
v oblasti kultury, kulturniho turismu a gastronomie
je navstévnikiim Slovacka pripominano, jak chutnaji
napriklad bélese (také bdlese, placaté varené ¢i smaze-
né vdolky z kynutého tésta s tvarohem, povidly nebo
jinou zavareninou), pégny (obfadni pecivo ve tvaru
oblouku sypané cukrem, ofechy & fenyklem) nebo
prestidky (nasucho opecené placky z varenych bram-
bor). Méné ptipravovany je tieba kdysi bézny grena-
dyr mars (brambory s téstovinami ¢i kostkami knedli-
ki, ochucené korenim, slaninou), Sumajstr (smés krup
a fazoli) ¢&i dvojctihodné zeli (dusend smés sladkého
i kysaného zeli, typicka pravé pro Hanacké Slovacko).”

Pro empiricky vyzkum, konkrétné dotaznikové
akce a rozhovory s respondenty, bylo zvoleno mésto
Hustopece (némecky kdysi Auspitz) jako reprezentant
smiSeného osidleni, jez bylo do poloviny 20. stoleti
Cesko-némecké a jesté v roce 1910 v ném dominovalo
obyvatelstvo hlésici se k némectvi, zatimco ¢eskd men-
§ina predstavovala jen asi osminu celkového poctu
obyvatel (Némci 3039 osob, Cesi 420 osob). Némecké
obyvatelstvo, pfinejmensim jeho nemalé ¢ast, nebylo
asi ptili§ vyrazné narodnostné vyhranéné, nebot po

25 Srov. napt. (Jelinkova 1950: 31-36, Palenikova 2011), zajimavé podnéty také (Stikalova 2007).

26 Vinaiské a gastronomické akce priitbézné na serveru CzechTourism. Dostupné z: <https://www.kudyznudy.cz>.

27 Ke slovacké kuchyni srov. nejnovéji a na velmi dobré tirovni napt. (Kondrova 2010, Kondrova 2014, Velan 2014, Velan

2016, LekeSova 2011).

28 Vybrané pokrmy pro nami sledovanou oblast pfedstavuje jeden z vysledkil aktivit kulturniho turismu a regionalniho
zajmového sdruzeni kolektivu autort (Tak chutnd Handcké Slovdcko 2013).



vzniku Ceskoslovenska, podle prvniho povale¢né-
ho s¢itani v roce 1921, predstavovali Cesti obyvatelé
uz necelou tfetinu thrnného poétu asi tfi tisic osob.
Do roku 1930 se ¢eskd minorita postupné propraco-
vala taktka k parité (1715 ¢eského ku 1862 némeckého
obyvatelstva).

V roce 1938 byly Hustopece v duisledku mnichov-
ské dohody pripojeny k nacistickému Némecku. Ztra-
tily statut okresniho mésta a jejich vyznam vyrazné
poklesl. Po valce doslo k odsunu némeckého obyvatel-
stva, pocet obyvatel se snizil o néco vice nez 1000 osob.
Meésto bylo z¢&asti osidleno uz vyhradné obyvateli Ces-
ké narodnosti, dilem z okoli, dilem odjinud z ¢eskych
zemi.” Nevelky pocet pristéhovalct tvorili reemigran-
ti z Rakouska, Sovétského svazu, Jugoslavie a dalsich
zemi (Jan, Nezhodova a kol. 2010: 480). Vzhledem ke
skutecnosti, Ze jadro obyvatel (taktka polovinu) nada-
le tvorili hustopedsti starousedlici a ze mezi novymi
pristéhovalci zcela jednoznacéné prevazovali obyvate-
1é z blizkého a ze vzdalenéjsiho jihomoravského okoli
(v¢etné mésta Brna), 1ze s vysokou mirou opravnénos-
ti predpokladat, Ze nedoslo k naprostému preruseni
kontinuity kulturnich pomeért, a prvky tradic, véetné
stravovani, se v oblasti Hanackého Slovacka, vcetné
Hustopedska, uz vzhledem k prevladajicimu zemédél-
skému charakteru alespori ¢aste¢né udrzely.

Hustopece, v jejichZz rdmci probihala podstatna
¢ast provedeného empirického Setfeni vztahujiciho se
k Hanackému Slovacku, pochazeji ze 13. stoleti. Obec

byla od pocatku zndma péstovanim vina. Kolonizaci
na némeckém pravu provedli patrné templafi, jejichz
komenda lezela v nedalekych Cejkovicich a jimz také
tfetina Hustopedi nalezela. Po zruseni fadu pfipadl
jeho majetek konfiskaci krili Janu Lucemburské-
mu, ktery dal svou ¢ast kralovné vdove Elisce Rejcce.
V roce 1322 se uz celé Hustopece nachazely v drzeni
Elisky Rejcky a ta vénovala méstecko v roce 1324 klas-
teru cisterciacek na Starém Brné, v jejichz drzeni zi-
staly az do pocatku 17. stoleti, kdy pfipadly do majetku
Lichtenstejni. V roce 1572 povysil cisaf Maxmilian II.
méstecko Hustopece na meésto. Mésto bylo relativné
bohaté a postupem ¢asu (po roce 1510) si vybudovalo
i méstské hradby, byt asi nevalné kvality. Ty je ovSem
neochréanily, stejné jako mohutny opevnény kostel,
pred valeénymi udalostmi nasledujicich neklidnych
obdobi.*®

Hlavnim zdrojem obzivy obyvatel Hustopeci
a okoli byly ve stfedovéku a v raném novovéku ve-
dle standardniho zemédélstvi zejména vinafstvi
afemeslo, ve mésté nevznikl Zddny vyznamnéjsi pro-
topramysl.”’ Vyznamnou roli v hospodafském zivoté
Hustopeci predstavoval obchod, zvlasté pak dobytci
trhy, které se konaly kazdy tyden ve stfedu, ¢tvrtek
a patek a obchodovalo se na nich hlavné s uherskym
dobytkem, ktery byl hnan dale na zdpad. Impuls pro
rozvoj vyspélé femeslné vyroby (na prvnim misté
hrnéifstvi) mohla pfinést imigrace novokiténct.
Hustopece se staly v 16. stoleti jednim z center, kde
se tito obyvatelé nekatolického vyznani, zvani také

29 Statistické tidaje jsou prevzaty z (Bartos$ a kolektiv 1984: 219).

30 Podrobné tdaje o zménach drzitelti, méstskych privilegiich a dalsich historickych okolnostech viz napt. (Hosak 1924: 25 ad).

31 Napf. tovarna na vyrobu lékofice zaloZena v roce 1840 méla v roce 1910 pouhych 12 zaméstnanct. (Bartos a kolektiv 1984: 219).
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anabaptisté, toufafi ¢i habani na Moravé usazovali.
V roce 1530 sem pfisli i se svym tehdejsim viidcem
Jakubem Huterem a mésto se stalo jejich hlavnim
stfediskem. Vytrvali v Hustopedich az do roku 1621,
kdy byli po porazce stavovského povstani vypuzeni
(Hosak 1924: 50, srov. Kuca 1997: 356—362). Jejich sku-
te¢ny vyznam v hospodarském Zivoté mésta nedo-
kdzeme pro nedostatek pramenti urcit. Vzhledem
k tomu, Ze zili oddélené od ostatnich obyvatel, nelze
predpokladat ani jejich vétsi vliv na formovani kul-
tury kazdodenniho Zivota v Hustopecich. Z dalsich
femesel se ve mésté v 18. stoleti uchytilo zejména
soukenictvi. Jednim z divodi byla snad skute¢nost,
Ze v roce 1700 sem pfiSel a za méstany byl ptijat po-
mérné velky pocet soukenikti z Moravské Ttebové
(Hoséak 1924: 95).

Po celou dobu existence mésta méla mimoradny
vyznam pro zabezpeceni obzivy jeho obyvatel zemé-
délska vyroba. O jeji zavaznosti svéd¢il ostatné i mi-
moradné vysoky rozsah pudy ptinalezejici k Hustope-
¢im a tento aspekt se nezménil ani v moderni dobé.
Jesté v roce 1900 vykazovaly Hustopecle nejvétsi vymeé-
ru vinohrad na Moravé. Z 2644 hektarti zemédélské
pudy nalezejici k Hustopec¢im bylo 1876 ha poli, 578 ha
vinic, 121 ha pastvin, 41 ha luk, 23 ha zahrad a pouze
5 ha lesa. Ve mésté bylo chovano 173 koni, 430 kust
hovéziho dobytka a 749 kust prasat.®

Uvedené udaje jednozna¢né nasvédcuji vice ven-
kovskému nez méstskému zptisobu hospodareni Hus-
topedi. Zda se, ze méstsky statut byl spiSe zalezitosti
formalné spravni a snad urbanisticko-architektonic-
kou, nez 7e by potvrzoval méstsky charakter lokality
a zpusob Zivota. Tato skutecnost se ostatné potvrdila
i po druhé svétové valce, kdy byla sice snaha mésto
industrializovat vybudovanim mostarny ostravské
Nové huti, vyrobniho druzstva Jihokov a nékterych
dalsich primyslovych provozi, veelku dominantni
postaveni si vSak po provedeni kolektivizace vybu-
dovalo Jednotné zemeédélské druzstvo. S jeho ptisob-
nosti je spojen i jeden zajimavy pocin, navazujici snad
na starsi, byt spise okrajovou tradici. V roce 1949 byly
v Hustopecdich zalozeny mandloriové sady, které se
postupné staly jednémi z nejvétsich ve sttedni Evro-
pé. Jejich produkce tizce souvisela s vyrobou cukrovi-
nek. Hustopecské sady totiz provozoval narodni pod-
nik Zora Olomouc, kterému pattilo v roce 1970 celkem
137 ha sad. Jednalo se takika o 14 000 mandloni, na
16 000 merunék a 1400 broskvoni, péstovaly se zde
i visné a vlasské orechy? Jedinecnost mandloriové
produkce v Hustopec¢ich tak ma relativné , éerstvou”
tradici, majici sviij ptivod ve snahach komunistického
rezimu o dosazeni co nejvyssiho stupné sobéstacnosti
v zemédélské vyrobé, byt samotnd myslenka vznik-
la na zakladé skutec¢nosti, Ze mandloriové stromy se
v regionu, stejné jako naptiklad v Brné, péstovaly uz

32 Zuvedeného vyplyva, Ze v roce 1900 pripadalo na jednoho obyvatele Hustopeci o, 76 ha zemédélské pudy. V okolnich
vesnicich pripadlo vétsinou na jednoho obyvatele kolem 1 ha zemédélské ptidy. Hustopece nebyly ovsem v regionu
néjakou zvlastni vyjimkou. Naptiklad v nedalekych Kloboukach ptipadlo na obyvatele 1,05 ha zemédélské pudy (His-

toricky mistopis 1984: 219 ad).

33 K dé&jindm mésta nejnovéji a nejpodrobnéji (Jan, Nezhodova a kol. 2010: 578). Jedna se pievazné o piehled déjin politic-
kych, hospodarskych a socialnich, kulturni, tim spiSe etnografické aspekty, véetné zvyku, tradic a dé&jin stravovani zde

nejsou postizeny.



relativné dlouhou dobu, i kdyz prfirozené ne v maso-
vém méritku. Péstovani mandloni po roce 1990, kdy se
uvolnily dovozy vysoce dotovanych, a tedy i pomérné
levnych jiznich plodu, postupné upadalo a v soucas-
nosti, po necelém tfi ¢tvrté stoleti, zbyva v Hustope-
¢ich v podstaté jediny mandlonovy sad, ktery se stal
spise turistickou atrakci. V jeho stfedu byla postavena
rozhledna a stal se mistem organizovani mandlorio-
vych slavnosti pofadanych v dobé kvétu mandloni,
zpravidla kolem poloviny bfezna.**

Druhou obci, ktera byla vybrana pro empiricka
Setfeni, a je tedy na misté ji strucné predstavit, jsou
Sitbotice. Jedna se o relativné velkou, ptivodné ¢eskou
ves lezici severovychodné od Hustopedi, v mezivaleé-
ném obdobi souéast soudniho okresu Klobouky, nic-
méné nalezejici v soucasnosti do mikroregionu Hus-
topecsko.” Vzhledem ke skutecnosti, Ze zde po druhé
svétové valce nedoslo k odsunu Némct, a tedy k vy-
méné obyvatelstva, 1ze vcelku opravnéné predpokla-
dat uchovani ptivodniho kulturniho prostfedi bez ru-
$ivych vnéjsich zasahii. Zatimco v pripadé Hustopedi
se jedna o mésto, tfebaze na prelomu 19. a 20. stoleti
s pomérné jednoznacnym vesnickym charakterem,
Sitbotice byly a jsou venkovskou obci. Ptesto stoji
za zminku, ze Hustopece ¢italy v uvedeném obdobi
jen zhruba dvojnasobny pocet obyvatel a mély pri-
blizné shodny rozsah zemédélské ptidy a dobytka na
jednoho obyvatele, byt mirné prevaha byla na strané

Sitbotic. Agrarni produkce zde byla spise obecného
charakteru, tedy se zamérenim na obilnafstvi a dobyt-
kéi'stvi; vinice k Sitboticim naleZely, jejich vyméra ale
nedosahovala ve srovnani s Hustopec¢emi ani desetiny
(Historicky mistopis 1984: 219, 243).

Obec ma dlouhou historii. Ve stfedovéku se na-
chéazela v rukou pant z Deblina a z Lomnice i dalsich
méné vyznamnych §lechtickych rodd, od 16. stoleti
pak presla do majetku klastera sv. Anny v Brné, ktery
ji vlastnil az do zru$eni v roce 1782. Poté byla pfedana
nabozenskému fondu. V roce 1824 se Sitbofice staly
soucasti klobouckého panstvi. Statek s dvorem, liho-
varem a tovarnou na kvasnice tak ziskali Lichtenstej-
nové, kteti jej drzeli az do roku 1945.

V Sitboticich se od stfedovéku udriuje vinatska
tradice, i kdyz vymérou vinic nemtzou Hustopeéim
konkurovat. Uz ve 14. stoleti se ves Fidila vlastnim ho-
renskym pravem a vyznam této ekonomické aktivity
dnes naznacuji vinarské symboly v obecnim znaku.
Vinné sklepy zde jsou hloubené v piskovci a ty dnesni
vznikly pfevazné v obdobi pred druhou svétovou val-
kou. Zajimavou atrakci je dale existence mineralniho
sirovodikového pramene. Je oznacovéan Styngar, udaj-
né podle némeckého slova stinken (smrdét).>

Jak v Hustopegich, tak v Sitboficich se projevuje
snaha o udrzovani mistnich lidovych tradic. Jistou roli

34 V ramci kazdoro¢ni akce je sice organizovana soutéz jedlika a ustavena tzv. gastronomicka zéna, nabidka ale slovacké
tradi¢ni pokrmy a napoje nabizi jen okrajové, samoziejmé s vyjimkou vina a produkce z mandli, naptiklad likéru. Slav-
nosti mandloni a vina. Dostupné z: <https://www.slavnosti-mandloni.cz/> [cit. 13. 6. 2020].

35 Mikroregion Hustopecsko. Srdce jizni Moravy. Dostupné z: <http://www.hustopecsko.net/> [cit. 13. 6. 2020].

36  Sitbotice. Dostupné z: <https://www.liechtensteinove.cz/cz/objekt/itboice-schttboritz/169/> [cit. 13. 6. 2020].



PRESNAKY: SLADKE BRAMBOROVE POCHOUTKY

Nejpozdéji v poloviné 19. stoleti se staly neodmyslitelnou soucdsti jidelnicku snad ve vSech moravskijch venkovskijch regio-
nech brambory. Nejinak tomu bylo i na Slovdcku. Jedly se jen tak varené ve slupce, prikusovaly se k polévkdm ¢i omdc-
kdm. A taky se z nich délaly nejriznéjsi knedliky a placky, podobné jako z obilné mouky. A nazijvaly se riizné: patenty,
lokse, anebo — tak jako na Handckém Slovdcku — prestidky. Jejich zdkladem bylo tuhé tésto z varentjch brambor a placky,
které se z néj pak vyvdlely, se pak opékaly nasucho na plotynce. Natiraly se povidly a stocily, pripadné se jesté potrely
sddlem a posypaly nejen cukrem, ale i mdkem. Dnes se v rodindch pripravuji v puvodni podobé spise vijjimecné (schdzi
tam kamna s plotynkou), jejich milovnici a zdjemci o tradicni lidovd jidla si k nim ale cestu najdou. Treba na hodech ¢i
folklornich slavnostech.

foto: Radmila Dluho$ova



foto: Irena Korbelarova

SORMAJZL:
TAJEMNY NAZEYV,
VSEDNI SUROVINY,
PREKVAPIVA CHUT

Pokrm dnes trochu pozapome-
nuty, drive ale bézny, urceny
pro vsedni den, syty, vydatny,
a pokud materidlni situace rodi-
ny dovolovala dochutit jej Skvar-
ky nebo slaninou, pak i chutny.
To je Surimajzl, Sumajzl, Sumaj-
str, na Handckém Slovdcku ale
vétsinou Sormajzl: smés biljch
nebo Cervenyjch fazoli a krup
prelitd trochou sddla, ochucend
majordnkou ¢i cibulkou, pripad-
né zminénou slaninou, Spekem Ci
uzenym. A nejlepsi prij se délal
v okoli Hustopeci. Ndzev je zcela
jisté odvozen z némciny, znalci se
ale prou, zda odkazoval na Sev-
covskou nebo ucitelskou chudo-
bu (Schumeister / Schulmeister).
Jidlo tohoto typu bylo rozsireno
i jinde v Ceskijch zemich, jen se
misto fazoli obvykle pFiddval
hrdch a nazjvalo se koci¢i svat-
ba, posptilka, manzZelstvi apod.
A blizko md i k Zidovskému Soule-
tu, v némz se s chuti krup a lusteé-
nin snoubi viiné cesneku a nékdy
i pfidavek treba husiho masa.
Dnes se Sormajzl vari v domdc-
nostech jen zfidka, ziistdvd ale
zachovdn v kolektivni paméti.
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v tom patrné hraje i skutecnost, Ze slavnosti spojené
s mistnimi hody, provazené krojovanymi privody a pro-
dejem vin z produkce mistnich i okolnich vinafi, jsou
pritazlivym magnetem pro turisticky ruch, ktery v kraji
protkaném dnes vinafskymi cyklostezkami ¢im dal tim
vice vzkvéta. Prim hraji pravidelné akce, na jejichz pora-
déni se podili mikroregion Hustopeésko. V Sitboticich
je mozno navstivit kazdoro¢né koncem dubna slavnost
stavéni maje spojenou s tanecni zabavou, ale nejvét-
§i udalosti tohoto druhu jsou hody slavené na svatek
sv. Vaclava, k nimz patfi krojovana slavnost. Trvaji dva
dny (sobotu a nedéli) a jsou obohaceny krojovanymi
pruvody. Svaz dobrovolnych hasi¢t porada pro zme-
nu zase Martinské hody a Cesky zahradkaisky svaz
o Velikonocich vystavu vin spojenou s ochutnavkou.
Podobné jako v Hustopecich jsou hlavni krojovanou
slavnosti, stejné jako v okolnich obcich, hody konané
o svatku sv. Rocha. Organizatorem je sdruzeni s nazvem
Hustopecskd chasa, které pecuje o udrzeni a rozvijeni
tradic lidové kultury v oblasti Hanackého Slovacka.”

PODKRKONOSI

Jedna se v principu o narodopisnou oblast® roz-
kladajici se v severovychodnich Cechach, geograficky

se shodujici s krkonosskym predhiifim, ktera je ov-
Sem z uzemniho hlediska jen obtizné uchopitelna.”
V publikaci ze seminaie na téma Clovék a kultura
v Krkonosich a krkonosském podhiifi v roce 1981 tehdejsi
feditel Etnografického ustavu CSAV konstatoval, Ze
»vymezeni etnografické oblasti Krkonos nebo Pod-
krkonosi je velmi slozité, a proto oblast neni dodnes
presné vymezena“ (Robek 1985). Postupem casu se
etnologové prece jen na jistém ohranic¢eni shodli.
Z jizni strany je tak dnes Podkrkonosi vyznacovano li-
nii Lomnice nad Popelkou, Nova Paka, Dviir Kralové
a Upice. V severni &asti prechazi plynule do horského
pasma Krkono$ (Woitsch, Bahensky 2004: 26).

Zivotni podminky byvaly v této oblasti horského
a podhorského zemédélstvi velmi tvrdé.+ Malo tirod-
na puda a obtizné klimatické podminky s dlouhotr-
vajicimi zimami neumoznovaly efektivni zemédélské
hospodateni. Vedle Inu, ktery byl hlavni technickou
plodinou, se zde péstovaly brambory predstavujici
od zavéru 18. stoleti jednu z nejvyznamnéjsich slozek
potravy. Pomérné malo se darilo obilovinam, z ostat-
nich produktti dominovalo zeli. V chovu dobytka pie-
vazovaly kravy a kozy jako hlavni producenti mléka
a mléénych vyrobkt (Hoser 1803: 162-169, Hurdalek
1932-1933: 9—13, 28-29, 42—44, Patocka 1945-1946: 17-19,
36—41). Obyvatelé byli vét§inou nuceni zajistovat si do-

37 Soucasti aktivit uvedeného uskupentije i zdjem o regiondlni stravu, ktery byl potvrzen vydanim vyse uvedené kucharské

knihy (Tak chutnd Handcké Slovdcko 2013).
38 Ke star$im vyzkumiim srov. (Ry$ankova 1989: 157-175).

39 Za reserSe a odborné poradenstvi tykajici se historie, kulturnich poméra a vyvoje stravovani v Podkrkonosi autofi
dékuji projektovému spolupracovnikovi prof. Vladimiru Wolfovi (}).

40 Obecné napt. (Jilek, Oberpfalzer 1946, Lokvenc 1978: 131-145, Horak 1947-1948: 11-13, Flousek, Hartmanova, Stursa,

Potocki 2007).



pliikové zptisoby obzivy. Stézejni postaveni postupné
ziskala textilni vyroba, zejména sezénni pradlactvi
a tkalcovstvi. V Podkrkonosi byla rovnéz rozsitena do-
macka vyroba rtizného zbozi, které drobni producenti
dodavali na mistni trhy (Lokvenc 1929-1930: 122-126).
Po ztraté vétsiny Slezska se podaftilo prevzit v horské
a podhorské oblasti iniciativu ve vyrobé prize a texti-
lu, jejiz tézisté bylo dtive poloZeno na prilehlé slezské
strané, severné od Krkonos (Kolektiv autort 2012: 210,
213-214, 218-219).

V prvni fazi, v 50. a 60. letech 18. stoleti, se o to po-
kouseli zvlasté nekteri vétsi obchodnici s platnem,
ktefi méli i statni podporu (habsburskd monarchie
méla po ztraté Slezska na rozvoji textilni vyroby
v Podkrkonosi velky z4jem), brzdou vsak byl ne-
dostatek kapitalu i potfebnych zkusenosti. Ve dru-
hé etapé rozvoje sahajici od 70. let 18. stoleti az do
napoleonskych vélek, charakterizované predevsim
dobrym odbytem textilu na zahrani¢nich trzich
a uvolnénim velkého mnozstvi pracovni sily ze ze-
médélstvi po zruseni nevolnictvi v roce 1781, vznik-
la v navaznosti na praci tisic pradlakt a tkalct
rozptylend manufaktura a jeji hlavni predstavitelé
dosahli do zavéru 18. stoleti velkych ziskll zejména
z Upravy a nasledného prodeje Inéného zbozi.#' Tito
takzvani ,platenicti baroni®, zaméstnavajici tisice
pradlakua a tkalcti, po dosazeni vrcholu konjunktu-
ry zpravidla ukondili své podnikani, kapital vlozili
do nakupu velkostatkii a snazili se nadale, zejména

po ziskéni slechtickych tituld, zit zptisobem, na jaky
byla zvykla aristokracie, v niz vidéli sviij vzor. Po-
kud zbyl néjaky volny kapital, byl zpravidla pouzit
v jinych pramyslovych odvétvich, zejména v dolo-
véani nebo cukrovarnictvi. Ve tfeti etapé se z iniciati-
vy faktorti a drobnych obchodniki, mlynari a 1épe
situovanych osob zacala od konce 30. let 19. stoleti
rekrutovat vrstva podnikatelt zakladajicich zejmé-
na prvni mechanické pradelny Inu. Zahajen tak byl
proces prumyslové revoluce, trvajici ptiblizné do
konce 60. let 19. stoleti. Jeji predstavitelé méli jiz
zpravidla lepsi vzdélani a mnozi ziskali i zkuSenosti
z prace ve vétsich firmach v Praze a ve Vidni ¢i v za-
hrani¢i. V jejich rukou a v rukou jejich déti a rodin-
nych prislusnika ztistala produkce textilu zpravidla
az do poloviny 2o0. stoleti.

I presto, Ze ve vyrobé prize, jakoz i v produkci tex-
tilu bylo posléze dosazeno velmi dobrych vysledk,
nepodafrilo se v podkrkonosské oblasti vyhnout radé
vnitfnich rozport. Skutecnosti ziistava, Ze zejména
tovarni vyroba kvalitniho textilu pfinesla praci a zvy-
Seni Zivotni Girovné stovkam délnikd; mnohem vétsi
pocet pradlaka a tkalcti vsak pripravila o jejich i tak
nuzny prostfedek obzivy. Neni pochyb o tom, zZe vy-
soké zisky z textilni vyroby byly dosazeny zpravidla za
cenu udrZeni minimélnich mzdovych nékladt. Ob-
dobna situace byla ostatné jak v sousednim Pruském

Slezsku, tak v anglickém textilnim pramyslu griinder-
ského obdobi.

41 Knim nélezeli napiiklad jilemnicti velkoobchodnici Koss a Meissner. Koncem 18. stoleti byli spolu s Vaclavem Hrubym
vitbec nejvétsimi obchodniky s prizi v Podkrkonosi. Konjunktura obchodu s Inafskou produkei dosdhla jednoho ze
svych vrcholil v 90. letech 18. stoleti. I s Jilemnici sousedici Horni Branna méla svého vyznamného velkoobchodnika.

vy

Frantiek Antonin Sttizek, ktery ptisobil v 60. letech jako vedouci hrabacovské platenické manufaktury, se obchodem
s platnem natolik vysvihl, Ze v roce 1793 se jeho majetek odhadoval na 333 tisic zlatych (Smutny 1981: 101, 112-113).
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Socialni situace naprosto prevazujici vétsiny oby-
vatel Podkrkonosi byla v protopriimyslovém obdobi
a v prvnich fazich pramyslové vyroby mimoradné
$patné. Cel4 horska i podhorska oblast trpéla krizo-
vymi vykyvy odbytu textilniho zboZi projevujicimi
se zpravidla vzristem nezaméstnanosti, poklesem
mezd a souvisejicim vétSim ¢i mensim poklesem
zivotni trovné. Nejhorsim obdobim byla hladova
léta kolem poloviny 19. stoleti, kdy obtiznou socialni
a vyzivovaci situaci umocnila jesté hniloba zakladni
potraviny — brambor (Hlava 1947-1948: 73—75, 94-95).
V mnoha lokalitdch Podkrkonosi a dalsich horskych
a podhorskych oblasti se nemala ¢ast obyvatelstva
ocitla na pokraji hladomoru. Bidu nestacily odvratit
ani nepatrné podpory ze strany statu, ktery se obaval
vypuknuti socidlnich boufi, ani milodary.# Tém nej-
potfebnéj$im byla rozdavana alespon tzv. rumford-
ska polévka.#

Ani po prekonani nejobtiznéjsiho obdobi kolem
poloviny 19. stoleti nenastal v regionu blahobyt, ba ani
socialni jistota. Opakujici se cyklické poklesy odbytu
textilniho zboZi a s nimi souvisejici rozsahlé propou-
sténi ¢i alesponi vyrazné snizovani mezd udrzovalo
v mistnim obyvatelstvu pocit trvalé nejistoty a obav
o budoucnost, jehoz dusledkem bylo neustalé sou-
stfedéni na maximalni Uspornost, kterd se pfiro-
zené projevila i ve stravovani. Snad i to bylo jednou
z pricin, Ze se v podkrkonosské oblasti Zivot a strava

nizsich spolecenskych skupin obyvatelstva nijak vy-
znamné nelisily od situace v ostatnich podhorskych
regionech. OvSem pokrmy pokladané za pomérné
bézné v bohatsich venkovskych oblastech byly v ho-
rach jen zcela vyjimecné a uréené k nejslavnostnéjsim
prilezitostem. Jidla podavana o nedélich a svatcich se
prilis nelisila od ,,obycejné stravy“, nanejvys byvala
obohacena o nékteré slozky povazované spise za lu-
xusnéjsi. Presto Ize uvazovat o postupném formovani
jakychsi protoregionalnich pokrmi, odrazejicich su-
rovinové moznosti.

Vezmeme-li si jako ptiklad dodnes vcelku obli-
bené kyselo, polévku z chlebového kvasku, zndmou
i ze Slezska a severni Moravy (zvlasté v taméjsich né-
meckych lokalitach) pod pojmem Jur, z Polska pak
zurek, nakyslou polévku s bohatym pfidavkem vejce
a nékdy i klobasy, pak v Podkrkonosi bylo kyselo
(Sauer, Kiibelsauer), znamé pod timto nazvem nejpoz-
déji od 18. stoleti, ve vSedni den jen nahnédlou teku-
tinou, jiz dodavala na vyzivnosti pfitomnost kvasu
bohatého na cukry a vitaminy. Obohaceno mohlo byt
houbami. Mnozi tkalci tidajné védéli, ze pfijde nedé-
le poté, co dostali na st kyselo po osmnacté. Jedlo
se totiz tfikrat denné (Lokvenc 1978: 140). O svatcich
bylo obohaceno o fidkou vaje¢nou smazenici a kous-
ky natvrdo uvareného vejce. Vajicka ovSsem patfila
k produktiim, jejichz bézn4 konzumace byla omeze-
na, nebot byla povazovana za obchodni artikl.

42 O socialnich pomérech textilnich femeslnikt a délnikii v Podkrkonosi srov. vyse; podrobné pak také (Kutnar 1980:

149-164, Kutnar 1981: 127-164).

43 Jedné se o pokrm snad uzivany zprvu pro stravovani vojaku, posléze oznacovany jako ,polévka pro chudé®, ktery se ujal
v celé Evropé. Puvodce, fyzik Benjamin Thompson, za néj idajné obdrzel dokonce $lechticky titul a stal se hrabétem
z Rumfordu. Jednalo se v podstaté o hustou polévku pripravenou z lusténin, brambor a zeleniny, nékdy s pouzitim
vyvaru z veprovych kosti (Hlava 1947: 74, Srov. Franc 2015: 99-113).



Ve vSedni den musela nékdy vystacit dokonce
jen polévka zvana hop-do-vody, horka voda zasypa-
na trochou neprazené mouky. Ani brambory se ne-
pfipravovaly bohatéji: vedle uvatenych ve slupce ¢ili
s mundiirem, byla-li koza ¢i kravka, pak s trochou mlé-
ka, vylepsenim byly bandury, strouhanec, cmuda ¢ili
nasucho opecené bramboraky ze syrovych brambor
s trochou mouky a kofeni. Jinou variantou byly lité
sejkory nebo knedliky ze shodného tésta zvané chlupa-
té (Jilek 1960: 242-249).

Vyznamnéjsi zménu v oblasti stravovani nepfines-
ly do Podkrkonosi ani nové sméry kulturniho a spole-
¢enského Zzivota spojené s rozvojem turistiky, sportu
a cestovniho ruchu, ktery lze zaznamenat od sklonku
19. stoleti (Dédovsky, Dusek 2019). Lze sice opravnéné
predpokladat, ze ponékud lepsi socidlni podminky
se projevily v ¢astéjsim uzivani do té doby jen velmi
malo frekventovanych surovin, zejména masa, vajec,
vyrobku z lepsich druhti mouky a ve zvysené spottebé
zejména zivoci§nych tuki, k zdsadnimu obratu ale ne-
doslo. Zakladem byly stale snadno dostupné domaci
suroviny, pfedevsim rtizné mlééné produkty, brambo-
ry, zeli, nové lusténiny. K typickym pokrmtim v Pod-
krkonosi nalezel fazolovy kucmoch. Jedna se vlastné
o zahusténou fazolovou polévku s houbami, v luxus-
néjsi varianté doplnénou o nakrijeny uzeny bucek
osmazeny na sadle a na cibulce. Vyznamnéji zacalo
byt ve 20. stoleti zastoupeno maso, mimo jiné dritbez,

ktera se varila, dusila, a pouzivala na polévkové vyva-

ry (kaldoun).*

Globalné se tedy v pripadé Podkrkonosi jednalo
o socialné velmi chudy region s vyraznym stupném
zavislosti na textilni vyrobé. Cyklicka stfidani konjunk-
turnich a krizovych obdobi pfiméla postupem casu
velkou ¢ast jeho obyvatel hledat dopliikové prostred-
ky obzivy v dalSich podomackych vyrobach. Zavazna
zména ve zpusobu obzivy urcité ¢asti obyvatel Podkr-
konosi se datuje az nékdy od pocatku 20. stoleti a je
Uzce svazana s rozvojem turistiky a zejména lyZovani.

Z Podkrkonosi bylo pro realizaci sbéru dat, jak uz
bylo vyse uvedeno, vybrano Jilemnicko, pfi¢emz Set-
feni probéhla konkrétné ve mésté Jilemnice (némecky
kdysi Starkenbach) a sousedni vsi Horni Branna, spoje-
na s Valteticemi (Brennei; Waltersdorf).* Prvni zprava
o Jilemnici pochazi z roku 1356. Od konce 15. stoleti
byla centrem feudalniho panstvi v drZzeni prislus-
nikd rodu Valdstejnt. Pozdéji k ni ptibyly osady Ji-
lem a Hrabacov. Po tficetileté valce mélo méstecko
65 domu a obé osady dohromady dalsich 54 domu.
V roce 1701 koupil jilemnické dominium majitel sou-
sedniho panstvi Horni Branna Ferdinand Bonaventu-
ra z Harrachu. V roce 1747 byla obé panstvi sloucena.
Harrachové drzeli panstvi az do roku 1945.4¢ Promysle-
na hospodarska politika Harrachii, podporujici rozvoj
prumyslové produkce, hlavné sklafstvi a platenictvi,

44 Moderni podani podkrkonosského stravovani predstavuje pomérné vérohodné (Marhold 1991).

45 Dopliikova dotaznikova etfeni byla realizovana na Zacléisku a Trutnovsku, mikroregionech s ptivodné vyznamnéjsim
zastoupenim némeckého obyvatelstva. Jejich rozsah ale nezavdal podnét k samostatnému pojednani o téchto tizemich,
dilem s tradi¢nim pramyslovym, konkrétné uhelnym podnikdnim, dilem s urbdnnim charakterem regionalniho centra.

46 K déjinadm Jilemnice napt. (Lustinec 2000, Kuca 1997: 679, Srov. také Dohnt 1974).
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KYSELO: PRADAVNA CHUT,
POHADKOVA MINULOST,
ZIVA SOUCASNOST

Polévky pripravené na zdkladu
z chlebového kvdsku patfi k nejstar-
$im polévkdm nasi kulindrni kultu-
ry. Kdysi se pfipravovaly snad ve
vSech regionech osidlentjch ceskym
i némeckym obyvatelstvem, které
mu tikalo nejcastéji jur, stir jur nebo
sauer jur. Odtud pochdzi i ndzev do-
dnes oblibené polévky zurek v sou-
sednim Polsku. Podkrkonosskd va-
rianta zvand kyselo (predvdlecnym
némeckym obyvatelstvem Sauer,
Kiibelsauer), nevdbné vyhliZejici,
avsak chutnd polévka nabyvajici
diky pridavku susSentjch hub tmavé
hnédou barvu, je jednim z mdla pra-
ddvnijch jidel oblibenijch dodnes. Ve
vSedni den se jidala ,jen tak’, pti-
padné se do ni vklddaly nebo se k ni
prikusovaly varené brambory. Svd-
tecni varianta je doplnéna vlozkou
ze smazenijch vajec, pripadné sme-
tanou. A vari se nejen doma (kvdsek
se dd koupit v nékterjjch mistnich
obchodech), ale dokonce i v restau-
racich, prinejmensim jako soucdst
polednich menu. A neni mnoho ji-
del, kterd se zapsala do paméti déti
i dospélijch jako prdvé kyselo: pri-
pomind se ve slavném vecernicku
Krkonos$ské pohddky s Anci, Kubou
a Trautenberkem na motivy Marie
Kubdtové i v krdtkém novinovém
¢ldanku Karla Capka O Ceské kuchy-
ni z roku 1924.

e y
foto na dvoustrané: archiv autorti






78

znamenala pfinejmensim pro ¢ast mistnich obyvatel
podstatné rozsifeni moznosti obzivy, vzriist Zivotni
urovné a postupny odklon od zékladnich kulinarnich
tradic venkovského podhuri.

Jilemnice se uz v 18. stoleti stala jednim ze stfe-
disek textilni vyroby. Produkce mistnich pradlaki
a tkalcti nedosahla sice takového rozvoje jako napft.
na Trutnovsku, obyvatelé Jilemnicka nicméné vy-
nikali jako vyjime¢né zru¢ni pradlaci nejjemnéjsi
pfize pouzivané na vyrobu zavoju a krajek. Skoro
veskera produkce zdejsich pradlaka se vyvazela do
Holandska (Tomicek 1980: 112).#” Textilni primysl
se v Jilemnici intenzivné rozvijel zejména od konce
19. stoleti. V roce 1884 byla ve mésté zalozena Prv-
ni mechanickd pradelna Josefa Mélka. Firmy Jo-
sef Gassner, Dominik Jerie, FrantiSek Jerie (1879), Josef
Finger a Karel Kubdnek (1895) se zabyvaly vyrobou
kapesnikd. Prvni firmou, ktera by se dala oznadit
za tovarnu, se stala textilka Ferdinanda Mladka.
Rodina Kubankii zalozila v letech 1910-1911 Ceskou
pfddelnu a mechanickou tkalcovnu v Jilmu. Ve stej-
né dobé vznikla zpocatku skromna tkalcovna
J. Cecha, pozdéjsi Technolen (Kuca 1997: 681). V té

dobé ziskala Jilemnice i Zelezni¢ni spojeni vybudo-
vanim trati z Martinic do Rokytnice nad Jizerou.

Jilemnice byla pomérné dlouho vyznamnym re-
gionalnim spravnim stfediskem: roku 1850 se nakréat-
ko stala sidlem politického okresu, od roku 1861 byla
podfizena okresu Semily. K nejvétsimu vzristu poctu
obyvatel doslo v Jilemnici mezi lety 1713 (733 ob.) a 1843
(2371 0b.) a obdobné vzrostl v téchto letech i pocet oby-
vatel osady Jilem z 233 na 740 obyvatel. Ve 20. stoleti se
pocet obyvatel Jilemnice ustalil na priblizné 3,5 tisici
obyvatel. Jilemnice byla tradi¢né naprosto prevazné
Ceskym méstem (Kuca 1997: 677). Tvorila tak jakysi
protipdl jen 7 km vzdaleného némeckého Vrchlabi.

Koncem 19. stoleti dostal spolecensky Zivot v Ji-
lemnici novy impuls: stala se centrem Ceského lyzai-
ského sportu. V roce 1894 byl ve mésté zalozen nejstar-
§i Cesky lyzatsky spolek Ceskij krkonosskyj spolek SKI
Jilemnice. Ve 20. stoleti tak Jilemnice ziskala roli jakési
»Ceské® vstupni brany do prostfedi krkonosskych zim-
nich sportt (Lustinec 2015: 2, 48). Rozvoj turistiky (jak
zimni, tak letni) pfinesl Jilemnicku i celé oblasti Krko-
nos a Podkrkonosi nové moznosti obzivy.

47 K protopramyslové textilni vyrobé a jejimu vyznamu pro mistni obyvatelstvo srov. také (Archiv der Geschichte und Statis-

tik insbesondere von Béhmen 1795: 20-27).



Cilem empirického vyzkumu je interpretace stra-
vovani jako soucasti narodni a regionalni identity na
zakladé terénniho sociologického Setfeni zamérené-
ho na védomi a pamét respondenttl. V nasem vyzku-
mu de facto explikujeme implicitni pravidla stravova-
ni, ktera jsou spojena s regionalni a narodni identitou
a tradici.

Z teoretické ¢asti vime, Ze rtizné typy identit, véet-
né identity narodni a identity regiondlni, jsou v rtiz-
nych socidlnich skupinach rtzné dulezité. Soucasné
plati, Ze regionalni identity jsou riizné dalezité v riiz-
nych regionech. V téch, kde nedoslo po mnoho gene-
raci k obméné obyvatelstva, jsou regionalni identity
relativné silnéjsi nez v regionech zasazenych emigraci
a imigraci. Z prvni ¢asti prace také jasné vyplyva, ze
jidlo a piti sehrava, respektive v zéavislosti na situaci
muze sehravat diferencujici roli nejen mezi narody
a regiony, ale i mezi socidlnimi tfidami, mezi genera-
cemi, mezi subkulturami, mezi etniky, mezi rodina-
mi a mezi nespo¢tem dalsich skupin. A plati také, Ze
nejen to, co se ji, ale i zptisob piipravy a konzumace
je diferencujici. Co ji délnik, ale i zptsob, jak to ji, se
systematicky lisi od stravovaciho habitu tovarnika.

DUSAN JANAK

Stravovaci zvyklosti nejstarsi generace se budou lisit
od zvyklosti generace nejmladsi. Prislusnici punkové
subkultury budou preferovat jina jidla a ndpoje nez
vasnivi milovnici vazné hudby nebo hraéi golfu. Ro-
mové na severomoravském Krnovsku se budou prav-
dépodobné ve svych stravovacich zvyklostech lisit od
Rek Zijicich v tomto regionu i od krnovskych Cechi,
o kterych vime, Ze je pro né ceska narodni identita sta-
tisticky relativné méné dilezita nez pro Cechy Zijici
v regionu Cech. Ze stravovaci zvyklosti mohou plnit
diferencujici funkci i mezi rodinami, je obecné zna-
mou pravdou a je to i predmétem mnoha vtipt, spole-
¢enskych narazek a komickych filmovych zapletek to-
Cicich se kolem bonmotu, Ze jidlo chutna ¢i nechutna
tak dobfte ,jako od maminky*.

Situace se jesté zkomplikuje pfi zavedeni pojmu
region, ktery se rozpada v mikroregiony, ty zase v lo-
kality a mikrolokality, a ke vS§em témto prostorim se
mohou vézat rtizné dilezité socialni identity. Zadné
prirozené regiony s neménnymi hranicemi v podstaté
neexistuji. I rozliSeni mezi teritorii a regiony, pouziva-
né pri vyzkumu regionalnich identit (Nikischer 2013,
2015), je predevsim apriorni pojmovou typologii a ni-
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koli vysledkem induktivniho pozorovani. Pfi vymezo-
vani regionti se jedna o hranice rysované v zavislosti
na hlavnim kritériu zvoleném pro vymezeni. V nasem
piipadé je nam urditym voditkem historie, ale o té je
obzvlasté znamé, Ze je otazkou interpretace jesté vice
nez vysledky méfeni geodetickych pristroju. Predsta-
va homogenniho regionalniho stravovaciho habitu je
zjevné neudrzitelna. Heuristicky cenné je vSak o tako-
vém habitu uvazovat jako o idealnim typu ve smyslu
uziti tohoto pojmu Maxem Weberem (Weber 1998:
43-57). Takto zkonstruovany (¢i zrekonstruovany) ha-
bitus ¢i jeho kli¢ové momenty lze povazovat za jakési
idealnétypické jadro ,narodni“ ¢i ,regionalni stravo-
vaci identity“ ur¢itého tizemi.

ProtoZze ndm v prvni fadé jde o tradi¢ni stravova-
ni a pokrmy jako prvek narodni a regionalni identity,
kterou jsme si definovali jako subjektivné pfistupnou
c¢ast habitu, primarné nam pujde o to, jak se zobrazu-
je ve védomi aktérui. V pripadé identity ndm jde vzdy
o védomi a pamét. Primarné nas tudiz nezajima to, co
kdo ji, ale co lidé povazuji za tradi¢ni pokrmy. Z histo-
rického a etnografického vyzkumu mizeme do uréité
miry zkonstruovat, co se kde jedlo. To mtize a nemu-
si korespondovat s praxi soucasnych béznych lidi.
A tato praxe muze a nemusi korespondovat s jejich
védomim a paméti. Jinymi slovy, pfedstava historik
a etnografli o tom, co je v uréitém regionu tradi¢nim
pokrmem ¢i ndpojem, miize a nemusi korespondovat
s predstavami realnych aktérti. A predstavy téchto
aktérti o tom, co je tradi¢ni pokrm ¢&i napoj v jejich

vlastnim regionu, mohou a nemusi korespondovat
s tim, co doopravdy ji a piji. Védecké predstavy, laické
predstavy a kazdodenni praxe jsou tfi odli$né roviny
reprezentace stravovaci tradice. V nasem vyzkumu
se je snazime do urcité miry propojit. Tézisté naseho
zjistovani lezi v tom, co respondenti povazuji za tra-
di¢ni pokrmy a na co si jako na tradi¢ni vzpomenou.
Zaroven je vsak konfrontujeme s tim, co je za tradi¢ni
pokrm povazovano historiky stravovani. Vychazime
pii tom z vysledka historického a regionalistického
badani a zajimé nés, do jaké miry to koresponduje
s jejich minénim.' Soucasti naseho zjistovani zaroven
bylo, co z tradi¢nich jidel a jak ¢asto lidé vati, i kdyz je
ziejmé, Ze se jednotlivé odpovédi budou z vyse uvede-
nych davodu lisit.

POUZITE METODY

Pfi empirickém Setfeni jsme zkombinovali néko-
lik riznych vyzkumnych postupt a technik sbéru
dat. StéZzejni metodou byly ohniskové skupiny (focus
group) v riznych regionech. Jim predchazely indivi-
duélni pilotni rozhovory a navazovaly na né struktu-
rované rozhovory, v nichz se respondenti vyjadrovali
ke kartam pokrmi, které byly vytvofeny z materialii
nashromézdénych z historickych a etnografickych
prament. Ohniskové skupiny byly pfilezitostné do-
plnény o dotaznikové Setfeni zamérené na tradi¢ni
pokrmy v paméti respondentt, které bylo pouzito

IV naSem empirickém vyzkumu se to projevilo tim, Ze jsme na zakladé historické ¢asti vyzkumu vypracovali zjednodu-
$ené karty recepta tradi¢nich pokrmii, se kterymi jsme konfrontovali respondenty s ohledem na znalost i na ¢etnost

uzivani.



jako doplnék k ohniskovym skupindm v kulturné
nehomogennich regionech pro rozsifeni informacni
zakladny. Nikoli nepodstatnou technikou sbéru dat
bylo pozorovani, v terénu realizované predevsim na
regionalnich slavnostnich akeich.

Velmi zahy se v pilotnich rozhovorech ukazalo, ze
v zivotech béznych lidi nevystupuje tradi¢ni jidlo, nebo
dokonce tradi¢ni regionalni jidlo jako samostatna ka-
tegorie. To je spiSe kategorie odbornikt a specialistt1.
Lidé neuvazuji o tradi¢nich jidlech jako takovych, ale
o komplexnich socilnich situacich jako celku. Kdyz
premysleji, co si dat nebo nékomu nabidnout k jidlu,
uvazuji v kontextu situace, napt. nedélni jidlo, jidlo
v zaméstnani, svate¢ni jidlo, napoj pro chvile pohody,
posezeni s kamarady, narozeniny, svatby, pohiby ane-
bo kitiny, vAno¢ni sttl, hody, svadina na vylet nebo do
skoly, oficidlni navstéva apod. Kategorie tradi¢ni regio-
nalni jidlo jako takova je relativné chudéa, omezuje se
na par jidel a u fady respondentii vyvola spi$ kréeni
ramen a rozpaky. Zato otazky sméfované na konkrétni
udalosti snadno vyvolavaji barvité li¢eni toho, co se ji,
a komu, kdy a kde je pokrm urcen.

Pro vedeni rozhovor je proto dulezité vytipovat
takové situace, ve kterych se manifestuje regionalni
identita vice nez v jinych. Obecné jde o slavnostni
akce spojené s obci a s komunitou Zzijici na urcitém
misté, v ramci kterych se konstruuje a rekonstruuje
socialni pouto, manifestuje habitus a udrzuje identita
lokéalniho spolecenstvi. Typicky se jedna o hody v 1été
a masopust v zimé. Z vyzkumu hierarchie socialnich
identit vime, Ze nejsilnéjsi socidlni identity jsou spoje-
ny se zaméstnanim a rodinou. Zaméstnanecky status,
resp. postaveni na trhu préce je vyrazem tfidni pozice
a k regionalnim tradicim se prili§ nevaze. S rodinnou

identitou je tomu uz jinak. Rodina je spojena s kate-
gorii domova a domov m4 silné prostorové konotace.
Domov je misto, kde jsme doma. Jak ukazaly fenome-
nologické analyzy pfirozeného svéta Jana Patocky, ka-
tegorie domova vytvaii zdkladni perspektivu naseho
pohledu na svét véetné nasi télesnosti jako prvotniho
mista ve svété, které nam umoznuje mit vazbu na pro-
stor, a tim mit domov (Patoc¢ka 2008, 2009).

Tradi¢ni jidlo je spojeno s tradi¢nim okamzikem.
V teoretické ¢asti textu jsme si ukazali obecny mecha-
nismus utvareni tradice formou habitualizovanych
¢innosti v ramci socialniho konstruovani socialni rea-
lity. Identitotvornym prvkem muze jidlo byt teprve
tehdy, kdyz je subjektivné pojiméno jako diferencuji-
ci. To mj. znamena, Ze je tfeba, aby ve védomi lidi bylo
urcité jidlo relativné pevné spojeno s urcitou situaci,
ktera slouzi k manifestaci jisté identity. Situace, je-
jichz funkci je udrzovani a rekonstruovani skupinové
identity, maji neztidka ritualizovany charakter. Kftiny,
narozeniny, svatby a pohrby maji uréovani identity
jednotlivce pfimo v ,popisu prace“. Zaroven souvisi
s udrzovanim rodinnych tradic. Oslavovani pracov-
nich tspéchii slouzi nezamyslené ke stejnému uce-
lu potvrzovani urcité individuélni identity, vazba na
tradici je tam vSak vyrazné nizsi s ohledem na tf¥idni
charakter zaméstnanecké identity. Rodinna identita je
silné spojena s historickym védomim, resp. mikrohis-
torickym védomim nejblizsi (nejdiilezitéjsi) primarni
socidlni skupiny, ze které pochéazime. Jinymi slovy,
tradi¢ni jidla je tfeba zkoumat v kontextu tradi¢nich
situaci, které jsou nejCastéji spojené s identitou ro-
dinnou, méné casto s identitou regionalni. Rodinna
i teritorialni identita byvaji vSak ¢asto spojeny kate-
gorii domova jako mista, odkud pochazime. Proto je
také regionalni identita silnéjsi tam, kde lidé a jejich
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rodiny Ziji po generace, a jejich imaginarni domov-
sky prostor (imaginarni proto, Ze identita je spojena
s védomim toho, kym jsem) se s tim teritoridlnim
prekryva vice nez u migrantd. Jak ukazuji vyzkumy
transnacionalismu (Szalé 2007), migrantské identity
z hlediska prostorového ukotveni kombinuji vétsinou
prvky zemé ptivodu a zemé prichodu.

S ohledem na to, Ze diferencujicim prvkem regio-
nalni a narodniidentity v paméti a védomi lidi se tra-
di¢ni jidlo muzZe stat jediné tam, kde je pfedmétem
reflexe, tj. tam, kde je nebo muze byt tzv. na ocich,
metodologicky se stava pristupné a uchopitelné v po-
zorovani, vypravéni a rozhovorech predevsim v téch
momentech, které vybocuji z rdmce kazdodennosti,
ktera tvori podklad, na ném? diference muize teprve
vzniknout. Pozorovani, vypravéni i rozhovory empi-
rické casti vyzkumu se proto zamétuji na stravovani
v téch momentech, které jsou ve védomi responden-
ti explicitné spojeny s rodinnou a/nebo regionalni
tradici. Tyto momenty tvoii jakési prechodové mosty
mezi subjektivné prozivanou identitou a objektivné
utvafenym habitem v Bourdieuové smyslu. Tam se
pochopitelné zamérujeme i na ty stravovaci prvky
habitu, které nejsou primarné a explicitné ve vé-
domich aktérti spojovany s jejich prozivanim sebe
sama, s tim, kym jsou. Z pohledu aktéra se urcité
pokrmy k urditym situacim prosté hodi, predmétem
jejich reflexe viibec nemusi byt, zda tim manifestuji
¢i rekonstruuji urcité sebepojeti. Explikace spojnice
mezi jidlem a identitou je dtilezita pro vyzkumniky.
Pro bézné lidi se jedna o spojeni implicitni. V urci-
tych momentech (pfedevsim slavnostech, které jsou
plné ritualizovaného jednani) je v§ak i pro né zretel-
né. Presto v8ak neni v jejich zorném poli to, Ze urdity
pokrm jedi nebo pfipravuji proto, Ze jsou tim, kym

jsou. Konzumuji jej nebo pripravuji jednoduse pro-
to, Ze se to v urcitou situaci tak déla.

Stézejni technikou sbéru dat byla metoda ohnis-
kovych skupin (focus groups). Pro ni jsme se rozhod-
li predevsim proto, ze pfi vhodném vybéru komuni-
kacnich partnerti umoznuje relativné detailni vhled
do zkoumané problematiky o déni v urcité lokalite,
resp. komunité (Padgett 2008: 103). Ohniskové sku-
piny byvaji v téchto pripadech velmi uzite¢né, pro-
toZe Cerpaji ze synergie mezi tastniky. Ucastnik se
pti kolektivni diskusi leckdy nechava skupinou strh-
nout, a pokud se podati navodit vhodnou atmosféru,
vyjadfuje se Casto daleko obséhleji a otevienéji nez
pti individualnim rozhovoru. Také se nezfidka vyje-
vi takové aspekty zkoumané problematiky, které by
pfi individudlnim rozhovoru ztstaly nepovsimnuty.
Tim se ukazalo v nasem vyzkumu napf. téma nakla-
dani s chlebem.

Komparovatelnost skupin jsme fesili zohled-
nénim kvétnich pozadavkil (rodactvi, dlouhodo-
by Zivot v regionu, zastoupeni tfi generaci a muzii
i Zen), ta je navic celkem prirozené zajisténa pova-
hou samotné zkoumané problematiky stravovani,
ktera odkazuje k radé sdilenych situaci a vzorcii
chovani (napf. strukturace hlavnich jidel béhem
dne na snidani, obéd a vecefi, podobné pojeti ne-
déle jako svate¢niho dne s odpovidajicim jidlem,
existence masopustti a hodd v riiznych regionech
apod.). Potfebné podobnosti jsme se snazili doci-
lit i volbou podobné velkych obci v subregionech.
V kazdém regionu jsme realizovali jednu ohnisko-
vou skupinu ve vétsi stfediskové obci a v jedné malé
satelitni obci, abychom dostali udaje ze dvou za-
kladnich sidelnich typta lokéalnich spolecenstvi.



Organiza¢ni naro¢nost se projevila v nutnosti pre-
souvat terminy nékterych ohniskovych skupin nebo
zménit nékterou z ptivodné zvolenych obci za jinou.
V kazdém ze tfi zvolenych regiont byly zrealizovany
dvé ohniskové skupiny. Pro v§echny skupiny se poda-
filo zajistit vhodné prostredi formou pronajmu spo-
lecenské mistnosti a zajisténi pohosténi v nékterém
z mistnich hotelt ¢i restauraci, kam byli respondenti
na pfedem dohodnuty ¢as pozvani. Z kazdé ohnisko-
vé skupiny vznikla videonahravka, ke které bylo moz-
né se vratit v prubéhu vyhodnocovéni a ktera mutize
poslouzit i v dalsich fazich vyzkumu.

Ackoli scénar ohniskovych skupin byl vidy po-
dobny (viz nize), v kazdém regionu respondenti spon-
tanné kladli duraz na trochu jiny komponent. O tom
se Ctenéfi dozvi podrobnéji v nasledujicich podkapi-
tolach shrnujicich vyhodnoceni probéhlych skupino-
vych rozhovorti. Vyhodnoceni diskusi tak sledovalo
predevsim induktivni logiku toho, co respondenti
sami povazuji za vyznamné a dtlezité, a toho, jak oni
sami podle svého minéni udrzuji kulinarni tradici.

V ramci diskuse se zacinalo stimulaci spontanniho
vyjadreni specificnosti regionu. Pro svou spontannost
jej miZzeme povazovat za nejdulezitéjsi, resp. jeden
z nejdulezitéjsich komponentl regionalni identity ve
védomi lidi. VSechny skupinové rozhovory zacinaly
otazkami: ,V ¢em je obec respondenti/komunikac-
nich partnert specificka? V ¢em je jind nez ostatni
lokality?“ Zajimalo nas predevsim to, zda v nékterém
zregiont1jiz v této prvni a obecné spontanni odpovédi
bude rezonovat téma stravovani. Pokud ano, mtizeme
formulovat hypotézu o tom, Ze stravovani, resp. jeho
urcita oblast je relativné dilezitym prvkem identity
mistnich lidi oproti jinym prvkim (jako je napf. ar-

chitektura, historické udalosti, vyznamné osobnosti,
krajinny raz, jazykova specifi¢nost, prevladajici cha-
rakter ekonomické ¢innosti apod.).

Teprve potom nésledovala strukturovanéjsi deba-
ta tocici se kolem otazky ,,Co je pro tuto obec/lokalitu
typické?“ V jejim ramci byla oteviena kromé jidla také
dalsi subtémata: lidé, tradice, setkdvani se nebo dalsi
charakteristické rysy mista, ve kterém ziji. Odpovédi
v tomto bloku jsou voditkem pro blizsi urceni relativni
dtlezitosti tradicnich pokrmi a stravovani pro regio-
nélni identitu mistnich lidi.

Po téchto tivodnich blocich nésledovala hlavni
¢ast vénovana tradi¢nimu jidlu a piti pfi riiznych pii-
lezitostech. Protoze kli¢ové je zjistit, co lidé povazuji
za tradi¢ni, typické a specifické, a v jaké podobé je
stravovani pro jejich sebepojeti jako prislusnikia urdi-
tého regionu distinktivni, té€zisté hovoru bylo v tom,
co samotni respondenti povazuji v tomto kontextu
za diilezité, a scénaf slouzi spis jako voditko pro pri-
pad, kdy by se skupinova diskuse pf¥ili§ dlouho tocila
na misté u jednoho tématu nebo by se zacala cent-
ralnimu tématu pfrili§ vzdalovat. VSechna subtémata
v jednotlivych diskusich nejsou proto pojednana rov-
nomeérné, coz oviem ani nebylo zamyslenym tcelem.
Cilem naseho zkoumani je konstruovat urcity socialni
typ, tj. identifikovat ty prvky habitu, které jsou ve vzta-
hu ke stravovani relativné diilezitéjsi nez jiné, a nikoli
vytvorit co nejobsahlejsi vycet moznych aspektd ha-
bitualizovaného chovani a vhimani na vSech tirovnich
relevance.

Scénai skupinové diskuse, ktery ¢étenar najde
v piiloze, se tematicky shodoval s osnovou vstupnich
individuélnich rozhovord, v rdmci nichz byl upravo-
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van a precizovan. V kazdém regionu bylo pred or-
ganizaci ohniskovych skupin uskute¢néno nékolik
pilotnich rozhovori, v jejichz pribéhu byla jednak
postupné upravovana osnova pro dal$i rozhovory
a budouci scénaf skupinové diskuse, jednak slouzily
k vytvoreni kontaktli pro vytipovani a tzv. nabale-
ni snéhové koule vhodnych respondenti do vzorku
ohniskovych skupin.

Analyza rozhovorti se ¢astecné drzela struktury
scénafe — predevsim pri shrnuti témat tykajicich se
kulturni specifi¢nosti regionti ve védomi komuni-
kac¢nich partnert, kterd odrazeji hlavni zdroje jejich
regionalni identity. V otazce stravovani a tradi¢nich ji-
del bylo cilem vyhodnocenti identifikovat dominantni
témata a k nim vybrat charakteristické vyroky, které je
nejlépe vystihuji.

Po realizaci ohniskovych skupin probéhlo jesté
jedno kolo individualniho dotazovani. To probihalo
nad kartami pokrm?, které byly vyzkumniky pfedem
pfipraveny na zakladé informaci shromézdénych
v ramci historické ¢asti projektu. Ze vznikajici a sta-
le pribézné doplnované databaze tzv. tradi¢nich po-
krmii, budované v ramci projektu NAKI na zakladé
reSer$ni ¢innosti odborné literatury (pfedevsim his-
torické a etnografické) i laické kulinérni literatury (re-
gionalni kucharky, ¢lanky v neodborném ¢&i regionél-
nim tisku apod.) a vyzkumu historickych prament,
byly vybrany pokrmy, které by mély byt podle panu-
jici odborné znalosti typické pro zkoumané regiony.
V databazi vznikaji strukturované karty pokrma pod-
le metodiky podobné postuptim pro tvorbu evidené-
nich karet v muzejnictvi. Tyto karty byly pro tcely
komunikace s respondenty zjednoduseny a graficky
upraveny. Respondenti se méli vyjadrit, zda konkrétni

pokrm znaji a pripadné zda jej znaji pod jinym jmé-
nem, zda jej vati/jedi a jak Casto, zda jej pfipravuji
s uréitou obmeénou a zda by doplnili néjaké dalsi po-
krmy k predlozenému seznamu jako typické a tradic-
ni pro jejich region.

Jako dopliikovou metodu jsme vyuzili rozsahlé do-
tazniky sledujici stravovani ve védomi a paméti mist-
nich obyvatel s ohledem na tradi¢ni/mistni/regionalni
pokrmy a na dobu jejich détstvi a mladi i na dobu je-
jich dospélosti, resp. soucasnosti. Tyto dotazniky byly
navrzeny historiky pro ucely distribuce a sbéru dat
v riiznych mistech Ceské republiky. V ramci nageho vy-
zkumu byly vyuZity predevsim v jednom podkrkonos-
ském regionu, ktery je relativné heterogenni z hlediska
historické obmény obyvatel, coz je klicovy faktor pti
udrzovani tradic a relativni sily regionalni identity.

V jednotlivych regionech bylo mimo rozhovo-
ry konéno také tematicky zaméfené pozorovani.
Slovni vyjadfeni v rozhovorech je jisté dulezitym
a dobfe analyzovatelnym zdrojem dat, z jeho formy
vsak plynou také rtiznd omezeni. Jendo z nich je, Ze
predmeétem rozhovoru se stane jen to, co je predme-
tem reflexe komunikac¢nich partnert. Nereflektova-
né automatické prvky habitualizovaného jednani se
jim casto nestanou pravé proto, ze jsou neustale na
ocich a pro svou samoztejmost neviditelné. Druhym
omezenim je, ze v rozhovorech zjistujeme v prvni
fadé pouze to, jak realitu vnimaji respondenti ze své
pozice, a to vse je dale ovlivnéno tim, co chtéji nebo
jsou ochotni respondenti prezentovat. Pti vyzkumu
identit je tento pristup naprosto dostacujici, protoze
nas zajima subjektivni sebepojeti, na stranu druhou
se nelze vyhnout sebestylizaci vychézejici z urcitych
normativnich ocekdvani komunikacni situace (napf.



snaha vyjit vyzkumnikam vstfic ukazanim tradi¢nich
prvk, které jsou ve skute¢nosti relativné marginalni).
Z téchto atributi komunikace v ramci interview
ostatné vychazeji dva zakladni pfistupy k analyze
rozhovort: prvni bere rozhovory jako zdroj informaci
o realité, druhy se zaméruje na samotnou strukturu
narace, na to, které aspekty jsou zdtiraznovany, a které
potlacovany, jak probiha selekce urcitych témat, pro¢
jsou rizné pasaze vii¢i sobé nekonzistentni, k jakym
latentnim funkcim (v mertonovském smyslu (Mer-
ton 1957: 60-69)) narace slouzi apod. V nasi analyze
jde predevsim o realisticky pristup k rozhovoriim,
tj. bereme je jako spravu o stavu véci z pohledu res-
pondentti. Nepredpokladdme, Ze by se mohli citit
tématem stravovani néjak ohroZeni a ze by latentni
funkce jejich vypravéni a odpovédi pievysily nad témi
manifestnimi, kterymi je predat informace o déni
v regionu a skutecnych stravovacich zvyklostech.

Ptesto je pozorovani velmi uzite¢nou vyzkumnou
technikou, zvlasté v nasem vyzkumu. V ptipadé par-
ticipativniho pozorovani (Disman 2011: 305-309, An-
grosino, Rosenberg 2011), které jsme vyuZili, se jedna
o neinvazivni techniku sbéru dat, v jejimz ramci jde
snadno pokryt i lokality mimo konani ohniskovych
skupin a v riznych ro¢nich obdobich bez slozité or-
ganizace setkani s respondenty. K pozorovani byly
vybirany predevsim spolecenské udalosti a akce ko-

munitniho charakteru. Napt. pozorovani a evidence
stravovacich zvyklosti v domacnostech nebo stravo-
vacich zatizenich by nevedlo k tomu typu informaci,
které jsou pro nas podstatné. Regionalni identita se
manifestuje tam, kde se oslavuje region, kde se scha-
zi lidé na zakladé prislusnosti k lokalité, k uréitému
mistu. Zdaleka nejrozsifenéjsimi tradicnimi spole-
¢enskymi akcemi, které probihaji ve vétsiné venkov-
skych regionti napti¢ Ceskou republikou, jsou zimni
masopusty a letni hody. Pro tcely naseho zkoumani
neni bez relevance, Ze obé akce v uvedenych jazyko-
vych formach maji stravovani v etymologickém za-
kladu svého nazvu. Pro hody a masopust jsou i jina
synonyma. Klicovym aspektem obou je spole¢né ho-
dovani prislusnik uréité mistni komunity spojené
s fadou ritualizovanych ¢innosti a zabavou (Gabrielo-
v4, Kondrova 2014). Sdileni spole¢nych rituali je jed-
nim ze zakladnich zptisobtl ustavovani pouta my. Nas
vSak zajimaly ty aspekty téchto udalosti, které souvisi
s tradi¢nim jidlem. Tento zdjem vedl i dokumentaci
pozorovaného formou strukturované terénni fotodo-
kumentace podle postupti vizudlni sociologie (Pro-
sser 2011, Wagner 20113, 2011b, Sztompka 2007). Vyu-
Ziti tohoto materialu z pozorovani v terénu obohacuje
informace ziskané z rozhovort a studia sekundarnich
zdroji a umoznuje podat plasti¢téjsi sociologicky ob-
raz role tradi¢niho jidla a stravovani v mozaice regio-
nélnich identit ve zkoumanych regionech.

85






Vyzkum ve Slezsku se realizoval predevsim na
uzemi Hlucdinska a v mensi mire i Opavska. Na po-
¢atku vyzkumu v obou subregionech probéhla série
individuélnich pilotnich rozhovorti (dva na Opav-
sku, tfi na Hluéinsku). Na né navazovaly dvé skupi-
nové diskuse realizované na Hlucinsku metodou tzv.
ohniskovych skupin, jedna ve stfediskové obci a jedna
v malé periferni obci. Na ohniskové skupiny navazo-
valo individualni dotazovani pomoci karet pokrmui
(viz metodologickou podkapitolu) vytvorenych pre-
dem na zakladé podkladu z databéze tradi¢nich jidel
budované v ramci naseho projektu NAKI. Systematic-
k4 fotodokumentace z pozorovani byla pofizena na
Hlu¢inském masopustu v roce 2020. Na Opavsku bylo
realizovano dotaznikové Setfeni zamérené na tradic-
ni pokrmy a stravovani v dobé respondentova détstvi
(mladi) a jeho dospélosti. V nasledujicich podkapito-

DUSAN JANAK

lach predstavime vysledky z jednotlivych datovych
souborti a na zavér shrneme zakladni poznatky.

ZJISTENI VYZKUMU PROSTREDNICTVIM
OHNISKOVYCH SKUPIN (FOCUS GROUPS)
NA HLUCINSKU

Zdkladni informace o focus groups

Na Hlu¢insku probéhly dvé skupinové diskuse,
a to ve mésté Hluciné a v obci Hat.! Podkladem pro
prubéh diskusi byl scénat s jednotlivymi indikatory
a otazkami, které byly v prubéhu diskuse prohlubo-
vany. Pro tcely vyhodnoceni odpovédi respondentt
byla pofizena videonahravka. Soucasné byly vyuzity

1 Hludin: Celkem: 11 respondentt + moderator + 2x zastupce zadavatele + 1x technicka podpora.
Mutzi: 4, z toho ve véku a socialniho postaveni: 63 — podnikatel 0OsVC, 38 — zaméstnanec, 70 — diichodce (byvaly ucitel),
41 — podnikatel. Zeny: 7, z toho ve véku a socialniho postaventi: 58 — zaméstnanec, 67 — dtichodkyné, 66 — diichodkyné,
41 - zaméstnanec, 55 — zameéstnanec, 69 — duchodkyné, 70 — dichodkyné, 60 — zaméstnanec.
Hat: Celkem: 11 respondentti + moderator + technicka podpora; MuZi: 6%, z toho ve véku a socidlniho postaveni: 68 — diichod-
ce (dlouholety starosta obce), 27— OSVC, 69 — diichodce, 52 — zaméstnanec, 67 — diichodce, 63 — zaméstnanec. Zeny: 5x, z toho
ve véku a socidlniho postaveni: 65 — diichodkyné, 45 — zaméstnanec, 38 — zaméstnanec, 18 — studentka, 48 — zameéstnanec.
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takeé zjistovaci karty, které dale prohlubovaly vyzkum
v zavéru kazdé skupinové diskuse. Respondenti vy-
kazovali po celou dobu konéni diskuse vysokou miru
komunikativnosti. Celkové lze obé dvé skupiny hod-
notit jako kvalitni z hlediska schopnosti respondentt
vyjadrovat se k diskutovanym otazkam vécné a kon-
krétné. V ramci diskuse zaznéla fada zajimavych na-
zorl a namétd, které shrnuje nasledujici oddil.

Jak bylo jiz uvedeno v metodologické ¢asti, mode-
rovani diskuse mélo predevsim podnitit respondenty
k tomu, aby sami vyjadrili, v ¢em je jejich region speci-
ficky a do jaké miry se jejich regionalni identita poji se
stravovanim. Teprve nésledné byli vedeni k tomu, vyja-
drit se k situacim, které se poji s rliznymi tradicemi, pti
nichz ma jidlo a piti své nezastupitelné misto.

Vijsledky analijzy skupinovijch diskusi

Jak vyplyva z odpovédi ucastniki obou skupino-
vych diskusi, za hlavni odli$nosti a specifika jejich obce,
resp. regionu jsou povazovany historicky vyvoj (histo-
rick4 spojitost izemi s Pruskem, zabor pohrani¢i Ne-
meckem pred druhou svétovou valkou), silny némecky
vliv a tradice, od niZ se odviji i specifi¢cnost mistnich
lidi. V nasi skupinové diskusi zaznély jako dalsi charak-
teristiky regionalniho sebepojeti také pracovitost, Se-
trnost, vysoka religiozita a zminén byl i specificky ja-
zyk. Soucasné také respondenti hned z pocatku uvadéli
jako nejvétsi stravovaci specifikum Hluc¢inska kolace.

Tato zjisténi koresponduji s novodobymi socio-
logickymi vyzkumy zptsobu zivota na Hludinsku.
»Hlué¢inané typicky vidi sami sebe jako pracovité, spra-
vedlivé, Setrné, moudré, poslusné a poradkumilovné.

Respektuji rodinu a rodinné vazby a tradice, maji radi
svlyj domov, svij dim, a pokud maji ptdu, jsou k ni
vazani hlubokym vztahem. Jsou véfici a aktivné prak-
tikujici katolické naboZenstvi. Jsou také zodpovédni
a solidarni viaéi svym sousedtim a obci. Tyto vlastnosti,
pomoci nichz Hluéinané vsech generaci charakterizuji
sami sebe, maji v zasadé konstantni podobu, tedy v ¢ase
se podstatné nemeéni“ (Kubatova a kol. 2015: 50). Podle
Niny Pavel¢ikové (1999) jsou Hlucinané etnicky indi-
ferentni a regiondlni identita je pro né dulezitéjsi nez
identita narodni. V podobném duchu vyznivajii zavéry
z kvalitativniho vyzkumu Heleny Kubatové (Kubatova
a kol. 134-138), ktera zarovenn poukazuje na diilezitost
vztahu k Némecku pro mozaiku identity Hluc¢inant
(tamtéZ: 137), aniz by to znamenalo, Ze se citi byt Némci.
Vztah k némectvi je spis konstitutivni prvek mistni re-
gionalni identity, ktery v riiznych obménach pretrvava.
V mentalnich reprezentacich mistnich obyvatel se ho-
vori o ,pruském duchu® (tamtéz: 139).

Charakteristicky vyrok, ktery jsme vybrali pro
ilustraci tohoto sebepojeti v nasich skupinovych disku-

sich, zni:
»Porddek, pilnost, poctivost, pracovitost — ddno histo-
rii, pruskym drilem.“

Souvisejici vyrok, ukazujici na silu lokalnich vazeb:
,Pofddek, soudrznost, lidé jsou ochotni si pomoct.”

Jak poukazuje Znebejanek, ,[p]ro vnéjsiho po-
zorovatele je nejpatrnéjsim hluc¢inskym zvykem za-
metani chodnikt a silnic.“ Ackoli se vyklad ptivodu
tohoto zvyku rtzni (srov. Placek 2000, Orisko 1999),
jako ilustrace poradku i pracovitosti je vymluvny. Ve-
dle této manifestni funkce méa vsak i funkce latentni
(v Mertonové smyslu). Kromé cistych verejnych pro-



stranstvi slouzi jako néastroj socialni kontroly, ktera
je na Hluéinsku velmi silna. Kubatova zminuje napf.
instituci lavicek pred domy, jez slouzily jako misto
druzeni obyvatel, ale také jako nastroj socialni kont-
roly — kdo $el kolem, byl dotazovan, jak se ma, kam
jde, pro¢ napt. nezametal minulou sobotu chodnik, co
délaji déti, rodice apod. (Kubatova a kol. 2015: 169-174).
Vzajemna pomoc a socialni kontrola jsou dvé strany
téZe mince pospolitého Zivota.

Nés vsak v prvni fadé zajimalo, jak se tyto identi-
totvorné prvky urcitym zpusobem odrazeji i ve stravo-
vacich zvyklostech. Vysoka intenzita socialnich vazeb
se na Hlucinsku v této oblasti soudrznosti projevuje
napt. ¢astym chozenim k nékomu na navstévu na jid-
lo. Z individualnich rozhovorti vyplynulo, Ze socialni
normou je nejen jednou za Cas zajit na nedélni obéd
k rodic¢tim, ale Ze se timto zptisobem udrzuji kontakty
s sirokou rodinou, blizkymi i vzdalenymi tetami a stry-
ci, kterych je vzhledem k vysoké regionalni homogamii
na Hluéinsku pozehnané. Co se u téchto prilezitosti ji,
je popsano nize. Za navazny komparativni vyzkum by
jisté stalo napf. sledovat ¢etnost téchto nedélnich obé-
dt a obédii ke slavnostnim pfilezitostem v ramci rodin.
Jako predbéznou hypotézu bychom mohli z naseho vy-
zkumu formulovat tvrzeni, Ze na Hlu¢insku bude frek-
vence (Cetnost) i intenzita (kvalita a pracnost pokrm)
vy$si nez v jinych regionech Ceské republiky.

Z naseho vyzkumu je patrné, Ze nejtypictéjsim
pokrmem, ktery je spojen s regionélni (a nikoli rodin-
nou, nabozenskou ¢i jinou) identitou, jsou Hluc¢inské
kolace. Hlucinské kolace jsou charakteristické kula-
tym tvarem a nahote bohatym zdobenim, tzv. posyp-
kou vysokou cca 1 cm. Jako naplii se nejéastéji pouziva
mak, tvaroh nebo povidla.

Charakteristicky vyrok tykajici se kolac:
»Hlucinské koldce — hodné nddivky a posypky.“

Na hluéinské kolace na nékolika mistech odkazuje
i objemna sociologicka prace Kubatové (napt. Kubato-
va a kol. 2015: 42, 151), jedna se vSak spiSe o zminky bez
systematictéjstho rozboru. Hlucdinské kolace slouzi
jako symbol regionu navenek i dovnitf.? V Hlu¢iné se
po fadu let kazdoro¢né schazeji Zeny ptiblizné tyden
pred hluc¢inskymi hody (krmasem) v mistnim ucilis-
ti ke specializovanému workshopu k vyrobé kolac¢t.:
Identitu regionu prosttednictvim hluéinskych kolact
udrzuji i specializované tcelové publikace — jakasi
specializovana mista paméti. Najdeme je napriklad
v publikaci vydané Sdruzenim obci Hlu¢inska Hlucin-
skem za dobrym jidlem a tradicemil*.

Ackoli némectvi v historickém kontextu vyvoje re-
gionu, respektive vztah k nému je asi nejdalezitéjsim
prvkem identity mistnich lidi, v oblasti stravovani se
vyraznéji neprojevuje.

2 Viz napt. https://regiony.rozhlas.cz/hlucinske-kolace-fenomen-s-uzdibovanou-posypkou-7414628 (cit. on-line 11. 3. 2020),
di citaci z méstskych stranek pfipominajici, Ze na festivalu kultury a hlu¢inskych femesel v Hlu¢iné mohli navstévnici
ochutnat ,napf. domaci kozi syry, bramboraky, regionalni pivo a samoziejmeé hluéinské kolace.“ (http://www.hlucin.com/
clanek/devaty-rocnik-festivalu-kultury-a-hlucinskych-remesel/4101 (cit. on-line 11. 3. 2020), apod.

3 https://wwwyoutube.com/watch?v=7wScHA-xz2A (cit. on-line I1. 3. 2020)

4 http://www.hlucinsko.eu/foto/web/11/soubory/hlucinskem-za-dobrym-jidlem-a-tradicemi-cz-29-45.pdf (cit. on-line 11. 3. 2020)
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Tradi¢ni jidla — i ta regionalni - jsou spojena spi$
s rodinnou a nabozenskou identitou. Nez se dostane-
me k témto velkym tematickym oblastem, pozastavi-
me se nad nékterymi dal$imi, vy$e uvadénymi identi-
totvornymi prvky.

Za vyznamnou odli$nost mistnich lidi je jimi sa-
mymi povazovana jejich pracovitost. Bylo uvadéno
nékolik prikladu, jako napt. aklid v okoli domu, udr-
zovani poradku vcetné vefejnych prostranstvi apod.
Kubatova uvadi, ze u jejich respondentti postrada
samotna kategorie volného ¢asu dobry smysl, pova-
Zuji jej spise za jakési pasivni nicnedélani, které je ve-
lice nizko na jejich hodnotovém zebricku (Kubatova
a kol. 2015: 175-180). Jak se vnimani ¢asu, ve kterém ma
préace vysadni postaveni, projevuje ve strukturaci stra-
vovani, odrazi nasledujici citace.

Charakteristicky vyrok:
»Sobota je pracovni, to musi byt néjakd rychlovka,

knedlik s vejcem. V nedéli svdtecni jidla: knedlo zelo, raz-
nici, svickovd, rajskd.”

Na uvedené citaci je patrny pfechod mezi tim, co
rozliSujeme jako habitualizované a identitotvorné
prvky. Hranice mezi tim, Ze ,sobota je pracovni® (ha-
bitualizace) a ,sobota je u nds pracovni® (sebeidenti-
fikace), je pomérné tenkd a rozostfena. Analogicky
k pojeti paméti Aleidy Assmannové (2006), podle niz
pamét tzv. ,spi“ v nasich télech a ek, az ji néco ak-
tivuje, také socilni identita ,,spi“ v nasich habituali-
zovanych ¢innostech a prvkem subjektivni identity se
stane ve chvili, kdy ji néco probudi. V idealnétypické
hlu¢inské kuchyni napf. tehdy, kdyz nékdo za¢ne pii-
pravovat svickovou na sobotu, aniz by k tomu byl do-
state¢né padny dtivod. V tu chvili bude aktivovana ta

¢ast habitu, ktera se tyka subjektivniho, pritom vsak
zéroven socialné strukturovaného vkusu. Teprve vy-
jednavani o tom, zda se bude varit svickova v sobotu
nebo ne, vytvari potencial pro prechod z latence do
transparence. Teprve tak muZe dojit (s urcitou pravdé-
podobnosti) ke zdtivodriovani a reflexivni sebeidenti-
fikaci s ur¢itym strukturovanym c¢asem, véetné onoho

X3

,u nas se to tak déla/nedéla”.

Jinym relativné vyznamnym specifickym prvkem
sebepojeti mistnich lidi je jejich Setrnost.

Charakteristicky vyrok:

»Nase babicky nevylily ani vodu z brambor, protoZe to
byla prakticky polivka, ptidalo se trochu petrusky, Cesnek,
jeden brambor se pomackal. Slo to ddl, spolecnost bohatla,
az k tomu nejvétsimu, co byly ty kachny, husy, krdlici.
Pokracuje to tak, Ze diileZitéjsi je zdravi nez ten objem, to
maso. Kupuje se bio, skromné zelenina. Prepych je dnes

¥ o«

v tom dt si skromné, ne moc toho, ale kvalitné.

V uvedené citaci je uz zfetelné pritomné historické
védomi, které nds spojuje s nasimi predchudci a dava
nam zpravu o tom, z jakych kofenti vyrtistime. Opti-
kou sociologie socialnich identit je mozné uvedeny vy-
rok ¢ist také takto: Nikoli néjaci anonymni mistni lidé,
ale ,nase babicky“ byly skromné a my jsme také skrom-
ni, i kdyz jinak a tak trochu navzdory tomu, Ze jsme bo-
hati. Jsme stejni (stejné), jako byly nase babicky. Kvalit-
ni Zivot je zaroven skromny Zivot. Specifickym prvkem
— distinkci v Bourdieuové smyslu - je v tomto pripadé
koncept skromnosti. Cely uryvek by slo docela dob-
te zformulovat i bez néj, pokud by jeho vyznam tkvél
v néfem jiném nez v kontextu uréitych morélnich kva-
lit spjatych s bohatstvim a chudobou, které jsou pro
Hlucdinany v jejich vlastnich ocich specifické.



Klasik spolecenskych véd Max Weber prisel
s konceptem ,vnitrosvétské askeze®, ktery pouzi-
val jak pri svych rozborech geneze kapitalismu, tak
jako obecnéjsi pojem pro uchopeni vztahu kfestan-
stvi k vydéle¢né ¢innosti (Weber 1997: 223-268, 1998:
345-351, rozbor v Louzek 2005: 148-168). Zd4 se, ze je
tento koncept dobte pouzitelny i na silné religiézni
a $etrné Hlucinany. Setrnost jako vnitrosvétska as-
keze je moralni ctnosti, stava se dobrovolnou skrom-
nosti. Bez svych moralnich, resp. nabozenskych ko-
notaci — tfebaze vzdalenych systematické teologické
reflexi — se stava lakotou. Jisté najdeme na Hluc¢insku,
stejné jako v jinych regionech, obé roviny Setrnosti,
soucasti socidlni identity Hludinant je vsak dob-
rovolna skromnost a nikoli jeji moralni karikatura
v podobé lakoty. Na Weberové koncepci vnitrosvét-
ské askeze je dulezity vztah k praci v povolani. Sou-
¢asti vnitrosvétské askeze se miize Setrnost stat tepr-
ve v kombinaci s praci. Prace v povolani, kumulace
majetku, investice do svého podniku, aktivni péce
o vlastni domoyv, to jsou skute¢né ctnosti jediné teh-
dy, pokud nejsou doprovazeny luxusni spotfebou,
uzivanim naakumulovaného bohatstvi k Zivotu v za-
halce a k pfemire odpocinku. Koncept vnitrosvétské
askeze jako aktivni asketické prace v povolani Weber
rozvedl predevs§im v textech o protestantské etice.
I kdyz na Hludinsku pfevlada katolicismus, vnit-
rosvétska askeze se zda byt dobrym konceptem, jenz
muze interpretacné propojit nabozenské motivy
s praktickou a pragmatickou orientaci, pracovitosti
a Setrnosti, které tvori dulezité komponenty regio-
néalni socialni identity obyvatel Hlu¢inska.

Charakteristickym prinikem mezi kfestan-
skou virou a Setrnosti mistnich lidi je jejich pfistup
k chlebu.

Charakteristické vyroky:
,Kdyz maminka domzii donesla chleba, tak prvni, co

udélala, tak ho poZehnala, nez ho rozkrojila, balil se do
utérky a ddval se do chlebniku a byla k nému iicta, nikdy
se chleba nesmél poloZit naopak, to bylo tzv. ,na bidu',
to maminka rikala, to takhle nikdy nesmis udélat, musi
vZdycky leZet rovné. Nikdy se nesmél vyhodit do kose. Bud'
se udélala chlebovd polévka, nebo se nasusil krdlikiim.“

,» Ted' chleba susime a nosime konim.“

,Zbylé rohliky se nasusi a udéld se strouhanka.“

Néabozenské motivy (zehnani chlebu, tcta k chle-
bu) a Setrnost nalezneme spojené predevsim v prvni
citaci. V dalsich dvou sice chybi diiraz na moralni roz-
mér a ve tfeti citaci je fe¢ o rohlicich, nikoli o chlebé.
Nicméné se lze diivodné domnivat, Ze spojeni ucty
k chlebu z ndbozenskych dtivodi s Setrnosti, kterd ma
charakter vnitrosvétské askeze zivota ve skromnosti
a pracovitosti jak v povolani, tak v pééi o své hospo-
datstvi, je stale v pozadi avah. Ve skupinové diskusi
mj. zaznéla kritika soucasného prodavani baleného
chleba, pravé z toho duvodu, Ze baleny chléb za¢ne
Casto brzy plesnivét a nelze jej cely spotfebovat. Kono-
taci takového postoje je nechut k vyhazovani chleba
spolu s dalsimi odpadky. Takové zachézeni s chlebem
se respondenttim prici.

Nébozenské pozadi takovych postoji je vysoce
pravdépodobné, i kdyz se jedné o vyjadfeni spojena
s kazdodennosti, béznymi stravovacimi zvyklostmi
a nikoli s religiozitou. Z hlediska miry religiozity je
Hlu¢insko jednim z nejreligiéznéjsich regionti Ceské
republiky. Hlu¢in a druhé nejvétsi obec s rozsifenou
ptisobnosti Hlu¢inska Kravate se v ramci celé CR
umistuji v prvni desitce, Kravate na tfetim misté, Hlu-

’ N

¢in na osmém (Cesky statisticky tfad 2014: 18-19). Re-
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lativni deklarovana religiozita je podle s¢itani lidu na
Hlucinsku dlouhodobé vice nez dvojnasobna oproti
celorepublikovému priameéru. Zajimavé udaje prina-
§i deklarovana nenabozenskost shrnuta v tabulce 2.1,
v niz je praimér CR ptibliZzné trojnasobny a vyssi.

Tabulka 2.1 Deklarovana nenaboZenskost
na Hluc¢insku podle SLDB 1991, 2001 a 2011

indikator deklarované

nenabozenskosti podle SLDB 0L EIE SO

bez vyznani 1991 9% 40 %
bez vyznani 2001 18 % 59 %
neveérici 2011

0, 0,
(nepovinné otazka) 1% 34 %

zdroj: zpracovano podle AnyZzova, Kubétova,
Znebejanek (2016: 156-157), absolutni Cetnosti neuvedeny

Ackoli se indikace religiozity v roce 2011 zménila,
Vv toce 1991 a 2001 se jednalo o povinné otazky, zatimco
v roce 2011 §lo o otazku nepovinnou a jinak formulo-
vanou, dilezité jsou hlavné poméry k republikovému
prameéru. V poslednim s¢itani lidu (2011) 41 % Hluci-
fant na otazku zjistujici religiozitu neodpovédélo (za
celou CR to bylo 45 %). Stejny pocet lidi (41 %) se k vite
na Hluéinsku piihlasil, zatimco v celku Ceské repub-
liky to bylo jen 14 % (Anyzova, Kubétova, Znebejanek
2016: 157). Z pohledu zajmu o regionalni identitu jsou

zajimava zjisténi podrobné studie o hluéinské religio-
zité, jejimiz autory byli Anyzova, Kubatova a Znebe-
janek (2016). Podle ni se lisi hludinsti katolici v fadé
ohledt od jinych ¢eskych katolikii a v nékterych ohle-
dech maiji blize k protestantiim z tizemi historického
Pruska. Z hlediska nabozenské ortodoxie (méfené po-
moci indexu slozeného z péti komponentti kiestanské
viry: vira v Boha, peklo, nebe, hfich a posmrtny Zivot)
se hluéinsti katolici blizi katolikiim polskym vice nez
katolikiim ¢eskym a od némeckych a danskych pro-
testanttl se lisi vyraznéji. Citovana studie se opirala
kromé mezinarodni komparace také o rekonstrukci
historickych regionii, kdy autofi komparovali vedle
Hlucinska také polské a némecké regiony, které pat-
tily historicky Prusku. Autofi porovnavali na trovni
celych statui i historickych regiont katoliky a protes-
tanty jak v otdzkach ndbozenské ortodoxie, tak v §ir-
$im kontextu hodnot, pfedev§im v orientaci na druhé
(komunitu), otevienosti ke zméné a mife konzerva-
tivismu. Skaly a ¢aste¢né i data pro komparaci byly
prebirany z mezinarodnich vyzkumu ESS (European
Social Survey) a doplnény o vlastni Setfeni’

Kromé toho, Ze ,vice nez kazdy druhy Hlucinan
je katolik®, vyslo z komparace na narodni (hlu¢insky
katolik vs. ¢esky katolik) i mezinarodni trovni (na-
bozenské skupiny rtiznych zemi) najevo, Ze hlucinsti
katolici jsou podobné jako jiné skupiny katolik silné
orientovani na konzervativni hodnoty, na kolektivitu
i na uspéch a moc (bohatstvi, tspéch, moc). ,To, co
ve skuteénosti odliSuje hlu¢inského katolika od ji-

5 European social survey (ESS) neboli Evropsky socialni vyzkum je dlouhodoby mezinarodni vyzkumny projekt (funguje
od roku 2001) zaméfeny na kumulaci porovnatelnych dat v oblasti postojit a hodnot. Jeho cilem neni prozkoumat urcité
téma, ale budovat robustni datovou zédkladnu z ¢asové i mistné srovnatelnych indikatort, ktera bude dostupna rtiznym
vyzkumniktim pro jejich vyzkumné tucely (Krejéi 2008, Plecita-Vlachova, Kalvas 2005, www.europeansocialsurvey.org).



nych katolickych skupin, je (...) ryze individualizova-
ny hodnotovy typ orientovany na otevienost zmeéne,
pozitkarstvi a samostatnost, ke kterému hlucinsky
katolik vykazuje nezvykle silny ptriklon srovnatelny
s danskymi a némeckymi protestantskymi skupina-
mi.“ Podstatné také je, ze i ,,[h]lu¢insti nevéfici vyka-
zuji podobné silné vyhranéné konzervativni hodnoty
i hodnoty orientované na tispéch a otevienost zméné
jako hlu¢insti katolici.“ Na druhou stranu jsou hlu¢insti
nevérici méné orientovani na kolektivni zajmy a méné
rovnostarsti a tolerantni nez hludinsti katolici (Any-
zova, Kubatova, Znebejanek 2016: 173-174). Ze studie
vyplyva, Ze na Hluc¢insku se vytvoftil jakysi jedine¢ny
hodnotovy mix katolickych a protestantskych hodnot,
ktery do znacné miry sdileji vérici s nevéricimi.

S ohledem na inspirativni koncept vnitrosvétské
askeze Maxe Webera a jeho aplikovatelnost na hlu¢in-
skou identitu i aspekty stravovaciho habitu jsou pro
nas uzite¢né analyzy hluéinské pracovitosti a pozit-
karstvi O. Roubala a P. Matéji (Roubal, Matéjii 2016).
Autoti rozliSuji analyticky instrumentélni a hodnoto-
vé-cilové pojeti prace a v oblasti pozitkarstvi predator-
sky a alternativni hédonismus. Instrumentalni pojeti
préce je orientace, ktera preferuje dobry plat, pracovni
pohodu (nepracovat pod tlakem), vyhodnou pracovni
dobu. Hodnotové-cilové pojeti prace je pfistupem pre-
ferujicim prilezitost uplatnit iniciativu, praci, ve které
je mozné néceho dosdhnout, zajimavou praci a praci,
v niz ¢loveék vyuzije své schopnosti. Predatorsky hédo-

nismus méfili pomoci preferenci bohatstvi material-
niho luxusu a preferenci vzrusujicich dobrodruznych
zazitkd. Alternativni hédonismus, ktery ma byt spojen
s prvky udrzitelného, environmentalné ohleduplného
zZivotniho stylu, se smysluplnou praci a uspokojivymi
socialnimi vztahy, byl operacionalizovan indikatory
preferenci uzivani Zivota a vyhledavanim véci, které
¢ini potéSeni a pobaveni.® I pfes omezeni plynouci
z malého rozsahu meéficich nastroji a jejich pouze
priblizné senzitivité k jednotlivym konceptudlnim
dimenzim prace i pozitkafstvi (silné korelace mezi
obéma dimenzemi prace i pozitkafstvi — Roubal, Ma-
téjli 2016: 220—221) ukdzala uskute¢nénd analyza na
smysluplnost tohoto déleni i pfedpokladu souvislosti
mezi instrumentalnim pojetim prace a predatorskym
hédonismem na jedné strané a cilovym pojetim prace
a alternativnim hédonismem na strané druhé (tamtéz).
Religiozita predevsim sniZuje tendenci k predatorské-
mu hédonismu. Na stranu druhou, pro pojeti prace
je daleko dtilezitéjsi proménnou pohlavi nez religio-
zita. Hlu¢inské Zeny maji vétsi tendenci chapat praci
instrumentalné nez muzi, ale zaroven neplati rozdil
v jejich cilovém pojeti prace. Ovsem jsou také religioz-
néjsi, coz ma zase vliv na tihnuti k alternativnimu he-
donismu. Z uskutecnénych poznatkt vyplyva, ze hlu-
¢insky model neni nikterak jednoduchy. Existujici, ale
relativné slabé korelace predpokladaného teoretické-
ho modelu naznacuji, ze pro hlucinskou populaci je
tento teoreticky model platnéjsi vic nez pro ceskou
populaci jako celek.

6 Konkrétni znéni otazek tvofily vyroky ze Schwartzovy baterie hodnotovych orientaci (nap¥. Schwartz 2012), se kterymi se
méli respondenti v rlizné mife ztotozilovat. Predatorsky hédonismus byl operacionalizovan vyroky: ,Je pro néj dulezité,
aby byl bohaty. Chce mit hodné penéz a drahé véci.“ a ,,Vyhledava dobrodruzstvi a rad riskuje. Chce mit vzrusujici Zivot.
Alternativni hédonismus byl operacionalizovan vyroky: ,Je pro néj dulezité uzivat si Zivota. Rad si doprava.” a ,,Vyhledava
kazdou prilezitost, aby se pobavil. Je pro néj dulezité délat véci, které mu prinaseji potéseni“ (Roubal, Matéjii 2016: 217).
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Zaroven vsak uskute¢néné analyza Roubala a Ma-
téjtt ukazala na silnéjsi souvislost mezi dvéma typy
pojeti prace i mezi dvéma typy hedonismu na Hluéin-
sku, nez jaka je v ¢eské spole¢nosti. Z pohledu nasi
vyzkumné optiky a v kontextu nasich kvalitativnich
zjisténi pracovitosti, Setrnosti, pruského drilu apod.
bychom mohli vysledky kvantitativnich analyz inter-
pretovat jednoduseji tak, Ze v hluc¢inské populaci je
prace skute¢né dulezitou hodnotou, at uz v jednom
nebo druhém smyslu. Zarover v méfeni hodnoty pra-
ce zcela chybi pojeti prace jako moralni povinnosti
a vyzkum hodnotovych preferenci hlucinskych kato-
lik®t mj. ukazal na jejich velmi silny sklon k dodrzo-
vani pravidel jak mravnich (vymezenych katolickou
moralkou), tak spole¢ensko-pravnich (Anyzova, Ku-
batova, Znebejinek 2016: 172-174). Moralni konotace
prace jako mravni povinnosti se vSak na Hluéinsku
nedostavaji do rozporu s hédonismem. Hlucinskou
variantu vnitrosvétské askeze bychom mohli zfor-
mulovat také takto: Pilné pracuj v povolani a uzivej
si naplno vysledky své prace podle panujicich no-
rem! Diky tomu, Ze jednou z téchto norem je Setrnost,
muzeme na Hlucinsku vysledovat silnéjsi vztah mezi
smysluplnym pojetim prace (tj. cilové-hodnotovym
pojetim prace) a tzv. alternativnim hédonismem nez
v celku Ceské spole¢nosti.

V oblasti stravovani muzeme tento hodnotovy model
ilustrovat vy$e uvedenou citaci vztahujici se k Setrnosti:

»Prepych je dnes v tom, ddt si skromné, ne moc toho,
ale kvalitné.”

V tomto skromném prepychu muzeme spatfovat
legitimni hédonismus hlué¢inského katolika. Legi-
timni a svym zpusobem alternativni hédonismus lze
identifikovat i ve vztahu ke chlebu.

Charakteristické vyroky:
»Doma si déldm kvdskovy chleba. Kvdsek 4—5 dni,

celyj den zadéldvdm a upecu, provoni celyj diim.“
,Lidé si ted' hodné pecou v domdcich pekdrndch. Dé-
ldm si kvdskovyj chleba.“

Je to chléb, ktery je kvalitni, je ziskany praci, pro-
voni diim. Pokud k surovindm a energiim ptipocitime
praci a ¢as hospodyné, je domaéci chléb urcité draz-
§i nez ten zakoupeny v obchodé. Velice dobte vSak
odpovida hluc¢inskému habitu vnitrosvétské askeze
a legitimniho hédonismu: Vhodné spojuje hodnotu
prace jako mravni povinnosti s pé¢i o rodinu a rodny
dim (dalsi z dilezitych hodnot Hluéinant), skrom-
nost s uzivanim zivota a zaroven nenasilné manifestu-
je ndbozensky vztah ke chlebu jako kulturni hodnoté.

S nébozenskym kontextem je spojena celd rada
stravovacich zvyklosti tradi¢nich slavnostnich dnti. Nez
se k nim dostaneme, je tfeba pfipomenout i zvyk ve
stravovaci kazdodennosti, jimz je modleni pred jidlem.

Charakteristicky vyrok:

»Modleni pred jidlem pretrvdvd. Nékdo pred kazdym
jidlem, nékdo v nedéli u obéda, ale zejména u svdtecnich
jidel (Stédrovecerni vecere) se vsichni spolecné pomodli.”

Timto ritudlem, ktery je ve vét§iné soucasné ceské
spole¢nosti spiSe vyjimecny, se z jidla stava prileZitost
k oslavé Boha. Kromé toho, ze jidlo vSedni i svate¢ni
je vice nebo méné spojeno s nabozenskym kontextem
jakkoli povrchné prozivanym, podili se de facto kaz-
dé ritualizované socialni jednani na tvorbé specifické
socialni identity. Ta je tvofena mixem regionalnich,
rodinnych, nabozenskych, rodovych, tfidnich a dal-
sich motivii. Ritualizované modleni dava do popredi



jeji ndbozenskou komponentu, ktera je vsak relativné
vyraznym regionalnim prvkem.

Mezi nejvyznamnéjsi slavnostni dny, ve kterych se
spojuje v podstaté ve viech regionech Ceské repub-
liky regionalni motiv s ndbozenskym, patti hody, na
Hluc¢insku oznacované jako krmas. Krmas (hody), tzv.
svatek kostela, patfi mezi vyznamné dny a svatky Hlu-
¢inska. V tento den se schazi rodiny v rimci generaci
a podava se svate¢ni obéd — nejcastéji husa, kachna,
zeli, knedliky (rtizné). Po hlavnim jidle kolace a kava.

Charakteristické vyroky:

»Rdno je kostel, jsou tfi mse (vétsina tam ale nejde),
hlavni je jidlo — obéd (kacena, krdlik), pak po kdvé se jde
na kolotoce. Tance a dalsi zvyky nejsou.”

»Vykrmovaly se husy, délaly se $isky — Srot s vodou,
moznd i mouka, namocilo se to a strcilo se to do té husy.
Pak byla velkd jdtra.“

»Na krmds husa nebo kacena, zeli, knedlik houskovy
nebo bramborovy; hovézi polévka, domdci nudle, jatrové
knedlicky.“

Z uvedenych vyrokii je zfejmé, ze hody jsou na
Hlucinsku spojené s jidlem. Nejedna se o zadnou aty-
pickou regionalni specialitu, ale svate¢nijidlo, které se
podava pii rtiznych pfilezitostech i v jinych koutech
Ceské republiky. Diilezité je, Ze pro krmas je klicové
setkéni Siroké rodiny u spole¢ného stolu. Hody, resp.
krmas jsou tady hodné spojené s potvrzovanim rodin-
né identity, ktera je ostatné spolu s profesni identitou
nejdiilezitéjsi socialni identitou v ¢eské spolec¢nosti.

Odlisnosti (oproti Slovacku) v pojeti hodt a je-
jich propojeni s tradiénimi pokrmy budou zfejméjsi
v nasledujici kapitole. Urcité odlisnosti, resp. bour-

dieuovsky receno ,habitualni distinkce“ jako soucast
reflektované regionalni identity jsou patrné i v reflexi
Hludinanu:

Charakteristicky vyrok:
»Morava — hody, Hlucin — krmds, tam vino, tady tvr-
dij alkohol, tam malé koldcky, tady veliké.*

Soucasti reflexe je v uvedeném vyroku jednak ja-
zykova odlisnost (hody vs. krmas), dale napoje (vino
vs. tvrdy alkohol) a tradi¢ni jidlo (malé kolacky vs. vel-
ké kolace). V téchto distinkcich se vymezuje hranice
mezi nasi a cizi skupinou, jejiz soucasti je konstrukce
vztahu ,,my a oni“ (Bauman 1996: 41-56), ktery je vice
¢ méné dulezitym stavebnim kamenem v podstaté
kazdé skupinové identity.

Mezi dalsi explicitné nabozenské slavnostni uda-
losti se radi kftiny. Kftiny patfi mezi vyznamné dny
mistnich lidi, charakteristické je to vice pro obec Hat
nez Hluéin. Soudasti této slavnosti je také stolovani.
Z odpovédi respondenti to vSak vypada, ze na rozdil
od krmase je u kftin tézité skute¢né vice v ndbozen-
ském aspektu celého ritualu.

»Pan fardr jesté ted' vyZaduje, aby byl kmotr bifmo-
vany.“

»Probihd to tak, Ze se krtiny domluvi na urcityj den po
méi, dité se pokrti, jde se domil a je oslava, obéd. Ale neni aZ
tak diileZité to jidlo, ale ten krestni otec, je zodpovédny za

ndboZenskou vijchovu.“

Kfest lze povazovat za relativné dulezity prvek
regionalni identity mistnich lidi, protoZe je soucasti
hluéinské religiozity. V jeho ramci je vSak specifi¢nost
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jidla relativné nedutilezita. Dilezité je pravé stolovani,
tj. jidlo, které neni pouze nécim ,k jidlu®, ale prvkem,
ktery katalyzuje spolecensky styk.

Rada respondentt také pfi explicitnim dotazovani
tykajicim se udrzovani regionalni tradice povazovala
za kliovy prvek kfestanskou vychovu a rodinu.

Charakteristické vyroky:
»Setkdni rodiny a kostel je to hlavni, jidlo ne.*

,U nds to zacind kostelem, to k tomu pati.“

Kli¢ovou instituci pro udrzovani tradic je rodi-
na. Rodina je kli¢ovou instituci také pro predavani
receptt.

Charakteristické vyroky:

»Kdyz jsou rodice, tak déti se strani, ale nosi to v sobé,
ale kdyz se my ztratime, tak to budou prendset, budou to
chtit ukdzat pro své déti.”

svs

»Recepty se prendsi po mamince, po tchyni.”

Rodina mé na Hludinsku $ir$i hranice, nez je mo-
derni nuklearni rodina (tj. matka, otec a dvé déti). Pro
Hlucinsko je typické casté ,chozeni na obéd“ (nebo
zvani k obédu) k pfibuznym, ktefi jsou za hranicemi
nuklearni rodiny. Casté stolovani s prarodidi, s ,tetami
a stryci“ ¢asto pomérné vzdaleného pribuzenského
vztahu je relativné vyraznym regionalnim specifikem.

Pridrzime-li se jesté linie religioznich prilezitosti
ke stravovani, je tfeba zminit Vanoce a Velikonoce.
Vanoce jsou z hlediska kulinafstvi dodrzovany az na
vyjimky u vech respondenti stejné. Jako hlavni chod
se podava hrachova polévka, kapr a bramborovy salat.
V nékterych pripadech se na Vanoce pripravuje tra-

di¢ni ,macka“, tj. hnéda hustd oméacka s orechy a dal-
$imi ingrediencemi.

Omacky jsou pro Hludinsko v oblasti kulinafstvi
vyznamné nejen na Vanoce. Do jisté miry sehravaji
svou roli i v kulinarni identité regionu.

Charakteristické vyroky:
. Tu je to mackovy region.“ (zena, SS§, pilotni rozhovor)

»Riizné omdcky jsou typické pro tuto oblast (okurko-
vd, koprovd, cibulovd, kfenovd...), k tomu brambory, vejce
nebo knedlik. Ty se délaji pres tijden.”

»Okurkovd: besamel, kyselé okurky, prisladilo se to
podle potteby, k tomu brambor, vajicko na tvrdo. Pretrvd-
vd to dodnes. Recepty se prendsi po mamince, po tchyni.“

Omacky, které se zde nazyvaji ,macky®, vyjevuji
jesté jednu rovinu regionélni identity a vymezovani
hranic ,my a oni® Je ji jazykova specifi¢nost. Region
Hlucinska je charakteristicky také specifickym néare-
¢im, tzv. hlu¢inskym néreéim, ve kterém se objevuji
prvky z némcdiny, polstiny, slovenstiny a tyto jsou his-
toricky pfizptisobeny mistnim zvyklostem.

Jazyk vytvati silnou symbolickou hranici - mozna
nejsilnéjsi ze vech kulturnich forem — mezi témi, kte-
H symboliim jazyka rozumi, a témi, ktefi nerozumi.
V nékterych piistupech kulturni sociologie je kultu-
ra v Sirokém slova smyslu pojimana jako text (napf.
Geertz 2000) a mezi kulturu a jazyk je kladeno rovnitko.

Zakusili jsme to na vlastni kizi v roli vyzkumnika
jako cizinct Skobrtajicich v prekladu jazyka domo-
rodct. KdyZz jsem poprvé v rozhovoru zaznamenal,
Ze se na Hludinsku jedi s oblibou ,macky*, zarazilo
mne, Ze jsem o podivném rozsiteném zvyku pojidani



kocek dosud neslysel, a zZe to je tedy hodné specifické
tradi¢ni jidlo. Slovo macka ve spisovné cestiné ozna-
¢uje horolezecka stoupaci Zeleza a tento svlij vyznam
si pfineslo ze slovenstiny, kde oznacuje také kocku, od
niz deseti- & dvanactihrotd stoupaci Zeleza, upinajici
se v zimé na horolezeckou obuy, ziskala sviij vyznam.
Byl jsem trochu zklaman, kdyz se z exoticky znéjiciho
zabijeni a pojidani kocek ve Slezsku vyklubala zaliba
v oméckach (macka zde znamena omacka), ale tézko si
predstavit ucebnicovéjsi priklad jazykové hranice, kte-
ra oddéluje ,cizince* od ,,domorodcti“. Ti o konzumaci
»macek*“ hovofi s takovou prirozenosti, Ze nesamozrej-
most oznaceni pokrmti (omécek) terminem uréenym
pro stoupaci Zeleza nebo ¢tvernohé doméci mazlicky
a vyhlasené lovce mysi jim viibec neprijde na mysl.
Pfitom je nanejvy$ pravdépodobné, ze fada Hludirianti
»,macky“ nejen jedla, ale i nosila na nohou, nebo mini-
malné rozumi tomu, jak se slovo macka pouziva mimo
jejich regionalni kontext, a nepodezfivd himalajisty
z polévani vystupové vystroje omackami rizného typu.

Usmévna situace z terénniho vyzkumu, ktera
byla béhem chvilky v pilotnim rozhovoru uvedena
na pravou miru, vSak ukazuje jesté na jeden aspekt
identitotvorného potencialu kulinarni tradice, jimz
jsou nazvy pokrmu. Tajuplny nézev, kterému rozu-
mi jen zasvéceni, vydéluje tyto zasvécené z okruhu
nezasvécenych. Latentni funkci tajuplného jazyka
ucenct nebo lékarské latiny je pravé rysovani hranice
mezi ,nami a jimi“. Manifestni funkci je pochopitelné
presné dorozuméni, kterého vsak lze v radé pripadt
docilit i bez terminologie znamé pouze zasvécenym.
Jazykovy kéd skupiny se stava ,,distinkci“, kterd muaze
a Casto také sehrava svou roli pti tvorbé skupinové
identity. ,Macka"“ je slovo, které je rozsifené a ziskava
ve specifickém kontextu vyznam, jenz je snadno sro-

zumitelny pro vétsinu Hlucinana a pravdépodobné
i véts§inu obyvatel severomoravského regionu. Dale-
ko specifictéjsi jsou nazvy nékterych dalsich pokrmi
jako napf. chebzinkova bryja, halecky, vano¢ni ¢erna
macka, sage, vafonka, vodinka, zmolkovica apod. Jim
se budeme vénovat ve zvlastni podkapitole. Znalost
téchto jidel, kterd jsou povazovana za tradi¢ni pre-
devsim etnografy a historiky — ktefi z pohledu teo-
rie budovani kolektivni paméti maji nezastupitelné
misto jako jeji re/konstruktéfi i konkurenti (Assmann
2001, Nora 1998, Subrt, Maslowski, Lehmann 2014) —
vytvareji jemnéjsi distinkce uvnitf regionu. Jsou zna-
ma predevsim odbornikiim na tradici, tém, u nichz
je udrzovani tradice soucasti jejich socialni role nebo
individudlnim zdjmem. Nés zajimala sonda do kazdo-
dennosti béznych lidi a jejich sebepojeti s ohledem
na piislusnost k regionu. Z tohoto pohledu se daji
v ramci regionu vysledovat jemnéjsi odstiny v habitech
a identitach urcitych podskupin, které specifické pokr-
my znaji/neznaji a které vari/nevari i méné znama jidla.
O tom bude pojednavat nasledujici podkapitola.

Vedle jazykové specifi¢nosti se pfi symbolické ma-
nifestaci regionalni identity tradi¢né prihlizi i k oblé-
kani, krojim. Ty nesouvisi obvykle nijak vyrazné se
stravovanim, pokud nepftihlizime k obleceni, které se
vaze k vykonu uréité socialni (¢i uzeji profesni) role
spojené s jidlem, jako napt. kuchaft, hospodyné v za-
stéfe, Feznik, pekaf apod. K tradi¢nimu regionalnimu
odévu je vsak tfeba prihlizet v kontextu dalsich regio-
nalnich identifika¢nich symbolt.

Charakteristicky vyrok:
»Hlucinské kroje kdysi byly, ale zaniklo to a byly

hrozné chudé. Je to tady narusené migraci lidi, spise v okol-
nich vesnicich by néco mohlo byt.“
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Uvedena citace vypovida o relativni nedilezitosti
krojového obleéeni. Napt. oproti specifi¢nosti jazyko-
vé jsou kroje relativné méné vyznamné.

S nejriznéjsimi symboly je spojeny také Smig-
rus (Velikonoce). V navaznosti na kfestanskou tradici

- N ooxwr s 1wy 1y s S
a vyssi podil ,,véficich® nez v bézné populaci se jedna
o relativné vyznamny svatek.

Charakteristicky vyrok:

,Hodné se pije a polévd vodou. Cim se tyckuje? Kara-
bdc, varecha, jalovec. Ddvaji se vajicka varend, malovand,
ale zacind to pomalu upadat, zejména tradice malovanyjch
vajicek. Div jsme dostali jedno vajicko, ted toho kluci do-
stanou tolik, lidi nakoupi velké mnoZstvi, pytel sladkosti.

Nezda se, Ze by se Hluc¢insko odlisovalo v této tra-
dici néjakym kulinarnim produktem od jinych ¢asti
Ceské republiky. Bylo by zajimavé ovéfit, zda se Hlu-
¢inané s ohledem na svoji religiozitu v prozivani Veli-
konoc i Vanoc coby ptivodné predevsim kfestanskych
svatkt néjak systematicky odlisuji od zbytku obyvatel
CR. Jedna se v$ak o otazku mimo pfedmét naseho z-
jmu. Z pohledu tradi¢nich pokrmi to vypada, Ze na
Véanoce i Velikonoce prevladaji na Hluc¢insku celona-
rodni stravovaci zvyklosti.

Mezi dulezité prilezitosti ke slavnostnimu stolo-
vani, které jsou spojeny jak s religiozitou, tak rodinou
a mohou mit i vyrazna regionalni specifika, patfi nepo-
chybné svatby. Hlu¢inské svatby jsou charakteristické
svym prubéhem i vypravnosti, pfipravou a tradi¢nosti.
Jako hlavni chod se podava téméf vyhradné svickova
na smetané a knedliky, polévka s jatrovymi knedlic¢ky
a domacimi nudlemi. Na stolech nechybi mj. kolace.

,» Tradicni byla svickovd na smetané a je dodneska. Na
druhou vecefri fizky (kufeci, vepfové) s bramborovym sa-
latem. Samoziejmé zdkusky a koldce.“

Pribéh: , To uz zacind v titeryj, ve stiedu. V iiteryj se
pecou koldce, ve stfedu se to balilo, vezlo ke tchyni. Ve
Cturtek se zabilo prase, aby bylo maso, délal se prejt, ji-
trnice. Teda kdyz se délala svatba doma, ne v restauraci.
Vyklidilo se, co se dalo, dvé mistnosti... Nddobi se poptij-
Covalo od zndmijch, od sousedi. Zidle, stoly z kulturdku.
Tijden pred svatbou se peklo cukrovi, délaly se balicky,
vijsluzka, sousediim. I ze zabijacky polivka, prejt. A svat-
ba byla dva dny. Hned rdno se po stamprli nalilo na pfi-
vitanou, konicky se napichaly, nazdobilo se auto, nevésta
se nacancala, byla snidané. Jak pfijel Zenich s rodinou, tak
ve verandé bylo nachystané klekdtko, p¥isel a dékoval ro-
di¢iim za vychovdni nevésty, pop¥ipadé tam byla falesnd
nevésta nastrojend, kterou musi vyplatit urcitou Cdstkou,
to se pak dalo nevésté jako prvni zdklad do rodiny. Pak se
jelo nejprve na méstsky uirad, kdo chtél, tak pak mél jesté
v kostele. Jelo se zpdtky k nevésté, byl obéd, pak fotograf.
Polivka byla knedlickovd s domdcima nudlema. Byla bec-
ka piva. Zenich se musel postarat o piti, alkohol, jinak ve
platila nevésta. Po obédé byly studené misy na stole. A pak
byla jesté vecere — fizky, masa, stehna... Byla sranda, lidi
se bavili, zpivalo se. Druhyj den v nedélu byly popravky,
kdy se dojidaly zbytky s nejblizsi rodinou. Byval jesté
i obéd, svacina.”

» Typické je jesté ,srarikovdni’, to kdyz vyjizdéla kolona
aut, tak kamarddi, sousedé byli prevleceni a auta zastavo-
vali a nepustili je ddl, dokud nezaplatili.”

Da se ¥ici, Ze svatba je na Hlu¢insku po strance
stravovacich zvyklosti pomérné vyrazné totozna
s jinymi regiony. Podobné jako Vanoce a Velikono-



ce, také svatebni pokrmy se skladaji z univerzalné
sdilenych tradi¢nich jidel. Spise jako namét k dal-
$imu vyzkumu je otdzka Cetnosti a pritbéhu svateb
délanych doma, jejichz soudéasti je i zabijacka. Vice
nez stravovanim a skladbou tradi¢nich pokrmui se
hlucdinské svatby odlisuji nékterymi dalsimi zvyky.
Spise v nich nez v jidle by bylo mozné hledat regio-
nalni specifika.

Pii snaze identifikovat tradi¢ni jidla podle minéni
respondentt je vhodné vyuzit vzpominky na minu-
lost ¢ili ptat se na to, ,jak to bylo drive®:

»Byly tady chudobné rodiny, nemohli si dovolit husy.
Hodné se délala bezmasd sladkd jidla — kynuté knedliky,
bramborové placky. Vétsinou byly zahrady, takze cokoliv,
co bylo ze zahrady. I vejce byla pro nds vzdcnd. Krdlici se
hodné chovali.“

»Brambor a kyska; pecené, knedlik a zeli; ¥izek a bram-
borovyj saldt; brambordky — placky; rolddy, karbandtky,
sekand, rajskd, plnéné papriky.“

, V pdtek byjvalo bezmasé jidlo, to se Casto jesté dodrZuje
(ndboZensky puivod).“

,Driv se hodné jedl zavindc, brambory a zalité mlékem.“

, V lété potom velké kynuté knedliky s ovocem.

Piehled béinych pokrmi, na které si respondenti
vzpominaji jako na dfive bézné, nevybocuje z bézné
univerzalni ¢eské kuchyneé, i kdyz jidlo se lisilo podle
finan¢nich moznosti domécnosti.

Jedna z tradic, které jiz témér zanikly, je tzv. Skuba-
ni pefi - ,federbal®, jiné se postupné obnovuji.

Charakteristicky vyrok:

»Lidé si povyklddali, povzpominali, preddvali zkuse-
nosti, vecer byla muzika. Rodice chodili do némecké skoly,
takZe kdyz doslo na rozhovory, ktergm nechtéli, aby déti
rozumély, tak zacali mluvit némecky.”

Drani pefi s sebou nenese néjaka specificka tradic-
ni jidla nebo typické pokrmy ¢i napoje pripravované
a konzumované pii této zvlastni prilezitosti. Privadi
to vSak pozornost k tzv. domacim produkttim, tj. tra-
dicim domaci produkce potravin. Kdo by si nevybavil
paradoxné znéjici reklamni napisy lakajici k zakoupe-
ni ,domacich” kola¢t a jinych ,doméacich® produktii
nebo na ,doméci“ kuchyni. Pfitom je zfejmé, ze z hy-
gienickych davodi je mozné prodavat ke konzuma-
ci vSechno, jenom ne véci vyrabéné opravdu doma.’
Evidentni IZivost tvrzeni o doméci stravé k prodeji ni-
komu neptipada zvlastni predevsim proto, Ze jim ni-
kdo doopravdy nevéri, ani kontroloti krajskych hygie-
nickych stanic. Adjektivum domaci slouzi predevsim
k podtrzeni kvality a deklarovani nesizeni produktu.
Hlucinsko je predevsim venkovsky region a doméci
produkce potravin predstavuje urcitou tradici, ktera
asi nesouvisi pfimo s regionélni identitou Hludina-
nt, ale podili se na jejich identitni mozaice jako lidi
z venkovského regionu. Zaroven se s domaci produkci
dobfte slucuje vySe komentovany étos vnitrosvétské
askeze, syceny kategoriemi prace a Setrnosti, jez jsou

7 ,Vyroba potravin v malém doma? Zapomerite! Doméci potraviny uréené k prodeji nesmite v Cesku doma v kuchyni
legalné vyrobit, ani v limitovaném mnozstvi.“ Takto za¢ina text popisujici moznosti produkce potravin a pokracuje ptibé-
hem o tom, co v8echno by bylo tfeba podstoupit, pokud by chtél nékdo ,doma“ zfidit drobnou vyrobu dZzemt uréenych
k prodeji (Erlebach 2019, cit. on-line 20. 3. 2020 z https://www.zeleny-grunt.cz/vyroba-potravin-doma/).
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charakteristické pro sebepojeti Hlu¢inant. Drani pefi
asi pretrvava uz jen ve vypravénich, nékteré ¢innosti
souvisejici s domaci produkci potravin se vSak opét
navraci.

Charakteristicky vyrok:
»Spousta véci se vraci zpdtky, napt. péstovdni na za-

hradé. Kamardd zbofil sklenik a dneska uz ho zase md.“

Mistni obyvatelé, predevsim v obci Hat, Ziji v ro-
dinnych domech se zahradou a fada z respondentt
chova domaci nebo také hospodarska zvirata. Zajima-
va je souvislost s nakladanim s nékterymi kuchynsky-
mi odpady.

Charakteristicky vyrok:
»Hodné se tady jesté chovaji slepice. Skofdpky od va-

jicek se taky nevyhazuji, ddvaji se do pytliku od mouky
a zanesou se nékomu, kdo md slepice. Vijménou pak jed-
nou za Cas dostanou pdr vajicek.“

Tento vyrok je charakteristicky nejen pro ilustraci
pretrvavajici Setrnosti, ale mozna jesté vice pro zivou
silu lokalnich vazeb, kterymi je Hlu¢insko charakteri-
stické (Kubatova a kol. 2015) nebo je tak minimalné re-
prezentované ve védomi svych obyvatel. V citovaném
vyroku si je mozné pov§imnout, Ze se mluvi o obyva-
telich regionu obecné -, chovaji“, ,zanesou, ,,dostanou®
— a nikoli v prvni osobé, tj. Ze to tak déla respondent
(chovam, zanesu, dostanu). Ve vyroku komunikacni-
ho partnera se tedy odrazi to, jak vnima obyvatele re-
gionu jako celek.

Je moZné uvést také dalsi zjisténi a vyroky souvi-
sejici s kulinafstvim a produkei potravin po domacim
zpusobu.

Souvisejici vyroky:

, Vétsina stdle zavaruje, déldme dZemy (marmelddy) —
jahody, merutiky, maliny, visné.

,DilleZitd potravina na Hlucinsku je zeli. Postrouhd se

v,

to, natlaci, sul, kmin. Jak to kvasi, to je tiplné nejzdravéjsi,

sy 6

nejchutnéjsi.

V citovanych vyrocich nenalezneme néjaké spe-
cifické regionalni recepty, spise dokladaji, Ze doméci
produkce uréitych potravin stale pietrvava. Samostat-
nou kapitolou domacich produktt je zabijac¢ka. Zabi-
jacka a uzeni jsou na Hlucinsku pretrvavajici tradice.

Charakteristické vyroky:
,Dd se koupit kvalitni maso, uvafit, podle starjch

receptil okofenit, jatyrka povatit, sill, maggi, Cesnek, ma-
jordnka. Udéldm si vepfovou konzervu. Piil masa, piil po-
lévky, zavatim, protrepu. To je pochoutka, ale dd to prd-
ci. Koupit se dnes dd vse, ale co je koupené, neni kvalitni
a chutné, to se déld na zisk.“

,Syn je feznik, zajistil kvalitni biicek. NaloZilo se to do
rychlosoli, udilo se u nds na zahradé. Specidlni dfevo na
uzeni: Svestka, treseri. Udilo se i pro sousedy.“

»Na vesnicich to pordd plati, pordd se udi a délaji
zabijacky.”

V nasem vyzkumu se nedostalo zabijackdm vice
samostatného prostoru. Nicméné jak uvidime dale,
jednd se o urcitou tradici, kterd pretrvava ve vsech
regionech a to nejen jakou soukroma aktivita doméci
produkce, ale i jako vefejna zalezitost. V nasich po-
zorovanich jsme se s vefejnou zabijackou, resp. urci-
tymi prvky setkali pfedevs§im na Hluéinsku a v Pod-
krkonosi o masopustu. Jako soucast vefejného déni
se s ni miizeme setkat i na jizni Moravé, nicméné na
navstivenych akcich na Slovacku jsme na ni nenarazi-



VEREJNA ZABIJACKA (HLUCIN)

Verejnd zabijacka na namésti v Hlu-
¢iné predstavuje novodobyj folkloris-
urcité kulindrni tradice. Prezentace
samotnd je dileZitéjsi nez vysledné
masné produkty.

foto: Alena Svobodova
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li. Pfitom neni bez zajimavosti, Ze tradi¢ni zabijacka,
ktera je chapana jako venkovska zaleZitost, je soucasti
masopustl i ve méstech. Na zabijacku je mozné na-
razit nejen v Hluéiné, které je mésteckem, ale napf.
také v jihomoravské metropoli Brné.® Je zfejmé, Ze se
jedna o folklorismus. Pokud nelze v CR prodavat ani
domaéci marmelady, stézi Ize legalné distribuovat pro-
dukty z masa pripravované na vetejnych akcich. Ten-
to fenomén by si zaslouzil samostatnou komparativni
studii, protoze jde o transregionalni jev v Cechach, na
Moravé i ve Slezsku. V nasem vyzkumu v8ak miizeme
pouze konstatovat, Ze se jedna o soucast svatki lokal-
nich spolecenstvi, mezi které masopusty v rtiznych
regionech patfi.

Kromeé zabijacek se ve skupinové diskusi objevilo
také paleni ovoce, tj. ovocné palenky, v zajimavych
souvislostech vytvareni urcité kulinarni tradice regio-
nalniho typu.

Charakteristické vyroky:

LZacind se rozjizdét pdleni, v minulosti to tak nebyj-
valo. Byjvaji kazdyj rok soutéZe v pdlenkdch. Nékdo donese
vlastni, nékdo néjakou, kterou dostal, a stalo se ndm i, Ze
donesli z obchodu a vyhrdli.”

,Pdli se hlavné svestky a kalvddos z jablek.”

Zejména prvni vyrok ukazuje na dynamicnost
tradice v re/konstrukci. Néco, co nebyvalo tak casté,
se zacind ustavovat, tj. institucionalizovat do podoby
soutéze, ktera ma regionalni charakter. V tomto pii-

padeé nejde v prvni radé o identitu, ale vytvari se habi-
tualizovany a posléze institucionalizovany a dokonce
formalizovany (kazdoro¢ni soutéz) predpoklad pro
jeji aktualizaci. Identita spi v tradici - tradicionalista
nutné nevi, zZe je tradicionalista — a muzZe byt probu-
zena ve chvili, kdy urdity, tfeba i nové vytvoreny zvyk
zacne byt v reflexi zpfitomnovan jako distinktivni rys
mezi ,nami*“ a ,,jimi“. Jak bylo zminéno vyse v souvis-
losti s hody, tvrdy alkohol je vniman v opozici k jiho-
moravskému vinu. Neni mozné vyloudit, Ze podobné
jako maji nékteré vinné soutéze na jizni Moraveé status
tradi¢ni regionalni akce, do budoucna se muze po-
dobn tradice vytvotit s ovocnou palenkou na Moravé
severni, resp. ve Slezsku.

Vyznamnymi faktory, které poméhaji udrzovat
mistni tradice na Hluéinsku, véetné téch kulinarnich,
je pusobeni rady spolkd. Mistni spolky pomahaji ak-
tivné udrzovat tradice pofadanim akci. Soucasné jsou
vyznamnymi aktéry také obecni samospravy, které
spolkovou ¢innost podporuji, ale také samy vytvareji
podminky pro spolecensky a kulturni Zivot obyvatel.
Témér vsichni respondenti uvadéli, ze se akci, které
jsou v prislusnych obcich poradany, aktivné s rodina-
mi Ui¢astni, a to bez ohledu, zda konkrétni akci porada
mistni spolek, sdruzeni, obec nebo jiny subjekt.

8 Zabijacka jako véc vefejnd je k vidéni nejen na venkové, ale také ve velkoméstech, napt. v Brné, na masopustu, resp.

yostatcich® v méstské ¢asti Lisen, kde byla 20. 2. 2020 jednou z oficialnich ¢asti programu. Neni bez zajimavosti, Ze i tato
udalost je v programu avizovana jako ,,doméci zabijacka“ (viz https://wwwuwlisni.cz/spolky-sdruzeni/lisenske-ostatky cit.

on-line 20. 3. 2020).



ZJISTENI VYZKUMU PROSTREDNICTVIM
INDIVIDUALNIHO DOTAZOVANI

S VYUZITIM KARET POKRMU

A PROSTREDNICTVIM DOTAZNIKU

K TRADICNIM JIDLUM V SOUCASNEM
ZIVOTE VSEDNIM A SVATECNIM

Zdkladni informace o sbéru dat a pouZitijch kartdch
a dotaznicich

Vedle ohniskovych skupin bylo v Hluéiné i Hati
realizovano individualni dotazovani s vyuzitim karet
tradi¢nich pokrmt. Zatimco ve skupinové diskusi
bylo ponechano predevsim na respondentech, co bu-
dou oznacovat za ,tradi¢ni, ,typické® a ,regionalni®,
v dotazovani pomoci karet tradi¢nich pokrmu byla
vyuzita odborna znalost historicka a etnograficka. Re-
spondentiim byly predlozeny karty obsahujici 11 po-
krmi s jejich charakteristikou a zdkladnim popisem

postupu pripravy. Karty byly vytvofeny z materialti
sdilenych na datovém ulozisti projektu NAKI. Zjed-

7 v7

noduseny prehled pokrm pfinasi tabulka 2.2.

Vzor uplné karty nalezne ¢étenar v priloze 2.1
U kazdého pokrmu mél respondent za tikol se vyjad-
tit, zda dany pokrm zn4 ¢i nezna, zda jej vativa ¢i niko-
li, ptipadné k nému doplnit dalsi informace (odlisnost
v pripravé oproti karté, jiny nazev apod.). Dotazovani
probihalo bud's tazatelem, nebo do karty pokrmu vpi-
sovali své odpovédi respondenti pfimo, coz se ukazalo
jako rychlejsi a informacné v podstaté stejné vytézné.
Celkové bylo dotazovano 22 respondentti (11 v Hati
a11v Hluéin€). V obou pripadech se jednalo o ticastni-
ky predchozi skupinové diskuse.

Kromé individualniho dotazovani s pomoci karet
pokrmu jsme sesbirali 27 rozsahlych dotaznik , Tra-
di¢ni jidlo v souc¢asném zivoté vSednim a svate¢nim®,

Tabulka 2.2 Pfehled tradi¢nich pokrmi individualné dotazovanych s vyuZzitim karet pokrmui na Hlu¢insku

Nazev

Prdelanka Vano¢ni ¢erna

Bryja Chebzinkova : Halecky Sage
pokrmu bryja omacka
Ziakladni ovocna bezova univerzalni zabijackova uzenina sladka
charakteristika : omacka omaécka priloha polévka omacka
Druh pokrmu : oméacka omacka knedlik polévka uzenina dezert
Nazev Varonka Varmuska Vodinka Cerné hale¢ky : Zmolkovica
pokrmu
Zakladni svarend polévka lojova sisky, alkoholicky
charakteristika : palenka z chleba polévka knedliky napoj
Druh pokrmu : népoj polévka polévka priloha napoj

zdroj: vlastni Setfeni
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23 na Opavsku a tfi na Hluéinsku. Vzorovy dotaznik
najde ¢tenar v priloze 4. Vyplnéni jednoho dotazniku
respondentiim zabralo pfiblizné 30 minut. Opavsky
vzorek tvorfilo 15 Zen a osm muzii, na Hlu¢insku jsme
se dotazovali tfi Zen. Vékové rozpéti respondentii bylo
od 20 do 45 let. Hlavnim kritériem konstrukce vzor-
ku bylo, zda respondent stravil détstvi/mladi v regio-
nu a/nebo zda v souc¢asné dobé v regionu zije. Cilem
dotazovani nebylo prinést néjakou reprezentativni
vypovéd o populaci v regionu, ale obohatit datovou
zékladnu induktivnim zptsobem o informace, kte-
ré by mohly byt uzitecné pri vyhodnocovani zavért
z ohniskovych skupin a individudlniho dotazovani
uskute¢néného za pomoci karet pokrmt. S dotazni-
kem, ktery sestava predevs$im z otevienych otazek,
bylo tudiz nakladano jako se svého druhu vysledkem
kvalitativniho pilotniho dotazovani.

Vijsledky analijzy sebranijch dat

Zékladni prehlednou informaci o obezndmenosti
s tradi¢nimi jidly mezi komunika¢nimi partnery v més-
te¢ku Hlud¢iné a obci Hat pfinasi tabulka 2.3. Tabulka
zaroven zachycuje rozdily mezi obéma lokalitami.

V tabulce nalezneme barevné odliseny tfi katego-
rie pokrmul. Zelenou jsou zaznaeny pokrmy, které
znaji vichni nebo témér vsichni komunikaéni part-
nefi. Zlutou jsme zvyraznili pokrmy, které znaji pfi-
blizné dvé tfetiny komunikacnich partnerd. Bez ba-
revného zvyraznéni jsou pokrmy, které zna méné nez
tfetina komunikacnich partnert. Z prehledu je patr-
né, ze znalost netvori kontinuum. Mame tady proti
sobé skupinu tradi¢nich pokrm, které znaji vice nez
dvé tretiny komunikac¢nich partnerti, a potom skupi-

nu pokrm, které znd méné nez tretina komunikac-
nich partnert. Pokrmy z prvni skupiny mtizeme ozna-
¢it za pokrmy, které ve védomi lidi plni svoji funkci
tradi¢nich jidel. Pokrmy druhé skupiny tuto funkci
neplni a miizeme o nich uvazovat jako o tradi¢nich ji-
dlech vytracejicich se z regionalniho povédomi nebo
jako o polozapomenuté tradici.

Mezi véemi pokrmy prvni kategorie vévodi hale¢-
ky, prdelanka a vano¢ni ¢ernd omacka. Tyto tfi po-
krmy znaji vSichni nebo témér vsichni respondenti.
Ackoli velikost respondentského vzorku i zpusob jeho
konstrukce neumozrniuje podat matematicky diikaz
reprezentativity, minimalné jako slibnou hypotézu
muzeme formulovat tvrzeni, Ze tyto tfi pokrmy stale
sehravaji na Hluéinsku svoji tlohu tradi¢niho jidla.
Toto tvrzeni mé oporu také v tom, Ze vice nez polovi-
na komunikacnich partnert u téchto tfi jidel uvedla,
Ze je vari. Zaroven se domnivame, Ze nejvyraznéjsi di-
stinktivni rys hlucinské identity bude vanoéni sladka
omacka, oznacovana respondenty také jako ,perni-
kova“ nebo ,,¢ernd macka“, protoze se jedna o recept
nepodobny jakémukoli béZnému jidlu. Dulezité je,
ze se Cerna omacka skutecné na Hlucinsku déla.
12 z 22 respondentl uvedlo, Ze tuto omacku délaji,
a zaznamenali jsme ji ve spontanni vypovédi jak
v pilotnich rozhovorech, tak v jednom ze tfi dotaznikti
vypliiovanych na Hlu¢insku.

V urdité mire tuto socialni funkci plni také halec-
ky. Halecky jsou v$ak urcitou variaci na bramborové
knedliky, které jsou relativné rozsitené, odlisuji se
vSak vyuzitim syrovych brambor. Na rozdil od sladké
vano¢ni omacky, ktera je pomérné slozita a pracné na
piipravu, jsou halecky celkem jednoduché, a proto je
vari zdaleka nejvice respondent (16 z 22).



Tabulka 2.3

Znalost a vareni tradi¢nich pokrmii na Hlu¢insku podle individualniho dotazovani s vyuZitim karet pokrmui (N = 22)

: Néazev pokrmu

. Bryja

. Bryja

' Bryja

. Chebzinkova bryja

. Chebzinkova bryja

. Chebzinkova bryja

. Halecky

. Halecky

] Halecky

. Prdelanka

. Prdelanka

] Prdelanka

. Sage

. Sage

.Sage

. Véanoéni ¢ernd omacka
. Vano¢ni ¢ernd omacka
] Vanoc¢ni ¢erna omacka
. Varonka

. Varonka

. Varonka

] Varmuska

. Varmuska

Varmuska

i Obec

’ Hlu¢in

: Hat

' Celkem
. Hluéin

A Hat

’ Celkem

Hlucin

Hat
Celkem

Hluéin

Hat
Celkem

Hlucin

Hat
Celkem

Hluéin

Hat
Celkem

Hluéin

Hat

Celkem

Hluéin

Hat
Celkem

Ano

1I
20
1I
1I

22

1I

21

10

15

10

17

Ne
6
8

14

10

19

Znalost

Nezaznamenano

o

1

Ano

I

Ne
9
9

18
I

9

20

10
1I

21

12

Vareni

Nezaznamenano

I

I
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Znalost Vareni

ecegeskry Obec Ano ' Ne ' Nezaznamenano . Ano Ne ' Nezaznamenano
. Vodinka ' Hluéin ' 7 3 ' I ' 4 ' 6 ' I
. Vodinka A Hat A 10 A I o) A 6 A 5 A o)
. Vodinka : Celkem : 17 : 4 I : 10 : I : I
Cerné hale¢ky Hluéin 10 1 o 5 6 o
Cerné hale¢ky . Hat . 6 . 4 I 1 9 1
. Cerné halecky : Celkem : 16 : 5 I : 6 : 15 : I
‘ Zmolkovica Hluéin I 10 o o 11 o
. Zmolkovica : Hat I 9 I : o : 10 : I
Zmolkovica : Celkem : 2 : 19 I o 21 I

zdroj: vlastni Setfeni

Prdelanka je sice ze vSech pokrmt nejzniméj-
§i (znaji ji vSichni bez vyjimky) a je i pomérné Casto
pfipravovana (13 komunikaénich partnert uvedlo, Ze
ji variva), vzhledem k tomu, Ze se jedna o zabijacko-
vou polévku, se kterou se setkame vSude tam, kde se
délaji zabijacky, vsak nebude pravdépodobné hrat roli
silné distinkce a jako soucast identity bude vystupovat
spise vjinych sebeidentifika¢nich kontextech nez jako
regionalni diference (napf. oblibené rodinné jidlo
nebo naopak jako odmitané ,nechutné ¢i ,,opovrze-
nihodné“jidlo z pohledu vegetariant apod.).

Podobné tomu bude i s vodinkou, ktera je ve vétsiné
regionti zndma jako obycejna Cesnecka. Regionalnim
specifikem v tomto piipadé muze byt leda tak jazykovy
kéd. Pri sbéru dat také vyslo najevo, zZe néktera jidla znaji
respondenti podle receptu, ale pod jinym nazvem. Napt.
bryja je na Hlu¢insku znama spise jako ,,smetanovd zoza“
(¢i ,z0za"), Varmuska jako ,.brot supa“ nebo ,.brodzupa“.

Zajimavy je ptipad alkoholickych napojt vafonky
a zmolkovice. Varonku sice znaji dvé tfetiny komuni-
kaénich partnert, av$ak nikdo z nich ji nepfipravuje.
Zmolkovici znaji pouze dva z oslovenych, ale také ji
nekonzumuji. Varonka tak na rozdil od Zmolkovice
sehrava svoji symbolickou roli. Navzdory tomu, Ze ji
nikdo nepije, ale vétsina ji zn4, ji miizeme povazovat
za jeden z distinktivnich rysti Hluéinska. Touto svo-
ji pfitomnosti ve védomi m4 varonka daleko silnéjsi
identitotvorny potencial nez napoj, ktery sice vsichni
piji, ale je tak bézny, ze pro néj nemaji ani specialni
pojmenovani bez ohledu na to, Ze je tfeba v jinych
regionech zcela neznamy. Takovy népoj jsme sice
neobjevili a ani nemohli, protoZe jsme nesbirali data
dlouhodobym participativnim pozorovanim, ale pro-
stfednictvim rozhovorti a pfrilezitostnym pozorova-
nim na verejnych akcich, hypoteticky priklad uvadi-
me spiSe pro charakteristiku toho, jaké mechanismy
jsou pro tvorbu socilnich identit klicové.



Uvedené tii kategorie pokrmu také odrazeji ur-
¢itou troven znalosti regionalni kulinarni tradice.
Diky tomu bychom mohli rozliSovat odborniky na
tradici, ty, ktefi v laické vefejnosti udrzuji kolektivni
pamét pri zivoté. Tito lidé poskytuji pro identitu re-
gionu potfebny kulturni kapital. Mira jeho drzeni je
u nich vsak vyssi nez u jinych obyvatel. Stava se tak
kulturni distinkci, ktera svého drzitele odlisuje od
sousedu a vzdalenéjsich regionalnich spoluobyvatel.
Stalo by za specializovany vyzkum, zda tito nositelé
tradi¢niho kulturniho kapitalu vytvaii urcity speci-
ficky socialni typ nebo typy. To je vSak tkol pro jiny
vyzkum nez tento.

Na zavér kapitoly o Hluéinsku muzeme stru¢né
shrnout vysledky pilotni sondy vychézejici z rozsah-
lych dotaznikil. Ze srovnéani dotaznikti a ohniskovych
skupin je patrné, ze urcity stravovaci kanon mutizeme
identifikovat o Vanocich a v mensi mifre o Velikono-
cich. Ryba s bramborovym salatem pravdépodobné
nechybi téméf na zddném Stédrovecernim stole Hlu-
¢inska a Opavska a je docela dobfe mozné, zZe tomu
je tak i v ostatnich regionech Ceské republiky. Dalsi
shoda napfri¢ regiony panuje v rozsifeném pojidani
jednohubek na Silvestra a vajicek o Velikonocich, kdy
se opakované, i kdyz zdaleka ne tolik jako v pripadé
vano¢niho slavnostniho stolovani, setkavime s pece-
nim sladkého velikono¢niho beranka nebo jedenim
Spenatu.

Jinak panuje pomérné velka pestrost v tom, co
respondenti uvadéji jako stravovaci zvyklosti nad ra-
mec béznych jidel jako fizek, gula$ a vepro knedlo
zelo. Vétsina respondentt mnoho regionalnich jidel
neuvadi nebo nedokéaze na otazku odpovédét jinak
nez prostfednictvim toho, co se vatilo u nich doma,

kdyz byli mali, nebo co vari v soucasnosti. Ve spon-
tannich vypovédich sousedniho Opavska témér nikdo
nepouzil regionalni terminy znamé z karet pokrm?.
To se ostatné ve vétsi mire nestalo ani pfi ohniskové
skupiné. Teprve individudlni dotazovani nad kartami
pokrmu1 dostalo regionalni nazvy do hry. Ve 23 dotaz-
nicich z Opavska jedenkrat zaznéla vanocni sladka
omacka (,s h#iby“) a jedenkrat byla zminéna chlebova
polévka (avsak bez oznaceni Varmuska). Vicekrat byly
jako regionalni jidlo nebo jako jidlo ¢asté ¢ oblibené
v rodiné zminovany knedliky. Termin halecky vSak
nezaznél. V ojedinélych pripadech byly zminovany
urcité specifické buchty nebo bramborové knedliky
na sladko obalené ve strouhance. Také se vS§ak muze-
me setkat s ,,¢inskymi nudlemi® jako typickym jidlem
hodii nebo s leCem, ¢alamadou ¢i hruskovym kompo-
tem jako regiondlnim jidlem. Souhrnné feceno, usku-
teCnéna sonda napovida, Ze existuje urcity sdileny
vano¢ni a velikono¢ni stravovaci habitus. Regionalni
tradi¢ni jidla pravdépodobné nejsou vyrazné profi-
lujici distinkci Opavska, resp. dotaznikova pilotaz ji
nezachytila. Jejich detekce by pravdépodobné vyza-
dovala peclivou konstrukei vzorku a aplikaci podob-
nych technik sbéru dat (focus groups, karty pokrmi,
pozorovani), které jsme pouzili v pfipadé Hlucinska.
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Vyzkum na jizni Moravé se realizoval predevsim
na Hanackém Sloviacku a na tizemi mikroregionu
Hustopedsko, ktery se s etnograficky vymezenym re-
gionem Hanackého Slovacka do velké miry prekryva.
diskusi metodou tzv. ohniskovych skupin. Podobné
jako na Hluéinsku byla jedna realizovana ve stfedis-
kové obci a druhd v malé obci. S ohledem na histo-
ricky vyvoj po druhé svétové valce a odsun Némct
z nékterych ¢asti jizni Moravy jsme se rozhodli rea-
lizovat jednu ohniskovou skupinu v obci s vysokou
mirou odsunutého obyvatelstva a druhou v historic-
ky vice Ceské vesnici. Za zastupce historicky némec-
ké obce byly zvoleny Hustopece, malou obec (Sitbo-
Fice) jsme vybrali z historicky vice ¢eského prostredi
Kloboué¢ska. Samotné Klobouky jsme nevybrali pro
jejich prilisnou velikost, kterd by nebyla dostate¢né
kontrastni a neodpovidala by zvolené struktufe na
Hlu¢insku i Podkrkonosi.

Na ohniskové skupiny navazovalo individualni
dotazovani pomoci karet pokrmu (viz metodologic-
kou podkapitolu) vytvorenych predem na zakladé

DUSAN JANAK

podklada z historickych a etnografickych prament
a literatury. Systematickd fotodokumentace z pozo-
rovani byla poftizena na masopustech, resp. ostatcich
ve vétSich i mensich obcich (Pavlov, Klentnice, Velké
Pavlovice) Hanackého Slovacka a $ifeji mikroregionu
Hustopecéska v roce 2019 a na hodech ve Velkych Pav-
lovicich a Velkych Bilovicich.

ZJISTENI VYZKUMU PROSTREDNICTVIM
OHNISKOVYCH SKUPIN (FOCUS GROUPS)
NA HANACKEM SLOVACKU

Zdkladni informace o focus groups

Probéhly dvé skupinové diskuse, a to ve mésté
Hustopece a v obci Sitbotice. Hustopedské ohnisko-
vé skupiny se zacastnilo 11 respondentid, moderator
z agentury Augur, dva zastupci fesitelského tymu
a technicka podpora z agentury. Vzorek respondentt
byl tvofen ¢tyfmi muzi a sedmi Zenami ve vékovém
rozpéti 21 a7 76 let, z toho sedm zaméstnanc, tfi v di-
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chodovém véku a jedna studentka.’ Sitbotické skupi-
ny se zucastnilo sedm respondenttl, moderator a ¢le-
nové technické podpory. Vzorek respondentt sestaval
z jednoho muze a sedmi Zen, z toho tfi zaméstnanci,
tfi Zeny v dichodovém véku a jedna studentka.?

Podkladem pro pribéh diskusi byl scénaft s jed-
notlivymi indikatory a otdzkami, které byly v prabe-
hu diskuse prohlubovany. Soucasné byly vyuzity také
zjistovaci karty, které dale prohlubovaly vyzkum v za-
véru kazdé skupinové diskuse. Respondenti vykazo-
vali po celou dobu konani diskuse vysokou miru ko-
munikativnosti. Celkové 1ze obé dvé skupiny hodnotit
jako kvalitni z hlediska schopnosti respondentu vyja-
drovat se k diskutovanym otazkam vécné a konkrétné.

Vijsledky analyzy skupinovijch diskusi

Jak vyplyva z odpovédi ti¢astnikt skupinovych dis-
kusi, za hlavni odliSnosti a specifika jejich obce, resp.
regionu je povaZovana vinarska tradice a ve, co s pésto-
vanim, vyrobou a konzumaci vina souvisi. Déle to jsou
mistni kroje. Neni tomu sice tak jako na Hlu¢insku, kde
je silné historické védomi dilezitym komponentem
regionalni identity, nicméné i zde sehrava némecka
minulost a historicky vyvoj regionu ve 20. stoleti roli
dulezitého faktoru jak po strance vécné, tak v oblasti
sebepojeti obyvatel regionu. Vysidlovani a nové osidlo-

vani regionu po vélce probihalo na Hanackém Slovac-
ku a sifeji Hustopec¢sku nerovnomérné. Nékteré obce

byly ze tfi ¢tvrtin némecké, jiné v podstaté celé ceské,
alespon z hlediska nuceného odsunu obyvatel.

Specifikem regionu jsou podle respondentt také
vyznamné migracni vlny, které souvisely s vysidlova-
nim Némct po druhé svétové valce a novym osidlo-
vanim regionu. Specifikum regionu spo¢iva podle vy-
jadreni nékolika respondentt v tom, Ze novi osidlenci
sem prichazeli z blizkych obci, takZe nepfinaseli do
regionu vyznamneé jiné tradice, ale spise dil¢i specific-
ké odlisnosti v tradicich, mj. v oblasti kulinarstvi.

Charakteristické vyroky:
»Tady je to trochu sloZitéjsi. Hustopece byly Sudety,

bylo tady hodné Némcii, vsichni se odstéhovali a z téch
dédin v okoli se sem nastéhovali lidi. TakzZe téch roddkii
hustopecskyjch zas tolik neni. My uz jsme se narodili tady,
ale nasi rodice nebo prarodice sem pfisli z Bojanovic, Bole-
radic, Némcicek atd. TakZe se i ta gastronomie pomichala,
protoZe v kazdé dédiné se to vafilo jinak. TakZe tady jsou
to spis takovyj rodinnyj okruhy jidel. A vétsinou kdyz mdm
kamarddky a pochdzime z téch stejnijch vesnic, tak i stej-
né varime. A ty druhyj, kterj pochdzi z druhijho konce,
tak vari jinak.“

Namisto regionalnich jidel v $ir§im slova smys-
lu, napf. Hanacké Slovacko, Hustopeésko, Slovacko

1 SloZeni vzorku komunikaé¢nich partnertt v Hustopedich z hlediska pohlavi, véku a postaveni na trhu prace: Muzi:
34 — zaméstnanec, 44 — zaméstnanec, 46 — zaméstnanec, 61 — zaméstnanec. Zeny: 76 — diuchodkyné, 66 — dichodkyné,
23 — zaméstnankyné, 21 — studentka, 59 — zaméstnankyné, 27 — zaméstnankyné, 33 — zaméstnankyné.

2 SloZeni vzorku komunikaénich partnert v Sitboticich z hlediska pohlavi, véku a postaveni na trhu prace: Muzi: 1x,
z toho ve véku a socialnim postaveni: 54 — zaméstnanec. Zeny: 6%, z toho ve véku a socidlnim postaveni: 62 — zaméstnanec,
66 — duchodkyné, 19 — studentka, 56 — zaméstnanec, 74 — duchodkyné, 71 — dachodkyné.



KOMBINACE VINA A KROJU (HODOVY PRUVOD VELKE BILOVICE)

Symbolika krojii a vina je klicovym prvkem regiondlni identity na Slovdcku. Nejvjjznamnéjsim svdtkem spojenym s regio-
ndlni identitou jsou hody. Fotografie stdrkii a stdrek v krojich, mezi kterymi koluji Iéhve vina, pochdzeji z fazeni hodového
pruvodu ve Velkijch Bilovicich.

N

foto: Katetina Gajdova
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apod., uvazuje respondentka spiSe o rozdilech mezi
rodinnymi tradicemi nebo rozdilech mezi jednotlivy-
mi vesnicemi. Kulindrni odli$nosti manifestuji v tom-
to citatu spise dulezitost identity rodiny nebo obce.
Spis nez s regionem podle etnografii (v tomto pripadé
Hanackym Slovackem) se respondentka identifikuje
s obci pavodu.

Vime, Ze regionalni identita je dtilezita pro usedli-
ky predevsim v téch regionech, kde obyvatelstvo Zije
stabilné po dobu nékolika generaci. Tak je tomu ku-
prikladu na zkoumaném Hluéinsku. Hanacké Slovac-
ko a Hustopecsko bylo z hlediska migrace a obmény
obyvatel nevyrovnanym regionem. Nékteré obce byly
de facto nedotceny, fada rodin v nich Zije po genera-
ce, jiné prosly zna¢nou obménou. Je to také soucasti
historického védomi podstatné ¢asti respondent, jak
doklada také nasledujici citace:

,Jd jsem nékde Cetl, Ze po vdlce Hustopece mély cca
3 000 obyv. a potom tady ziistalo asi 950 Cechi, ktei tady
bydleli. A néjak se to dosidlilo. JenomzZe jesté do 70. let Hus-
topece mély néjakijch 2 500 obyv. Ten nejvétsi boom toho
dosidleni zacal aZ v 70. letech, kdy se ze 3 000 obyvatel

dostali na 6 ooo obyv. Ten malej podil hustopecskijch ro-
ddkii je hlavné kviili tomu, Ze prosté po vdlce tady ziistala
polovina Ceskijch obyvatel a ta druhd polovina — némec-
kd, sla pryc, ale to gré se sem dosidlilo aZ v 70. a 80. letech
z téch okolnich dédin.“

Co se tyce Némcu, podle sc¢itani lidu z roku
1930 Zilo v Hustopedich 3719 obyvatel, 1862 Némctj,
1715 Cechtl a 142 obyvatel jiné narodnosti.’ Podle
M. Markela bylo v povale¢nych koordinovanych
transportech odsunuto z Hustopedi 1142 (tj. 61,3 %
z predvale¢ného stavu) Némct (Markel 2002: 14).
V téchto statistikach vsak nejsou zahrnuty pripady
dobrovolného ¢i ilegidlniho odstéhovani, od roku
1930 do roku 1945 mohlo dojit také k dramatickym
zménadm v dusledku nezmapovanych migra¢nich
procestt zpusobenych druhou svétovou valkou.
Jen odhady mame k dispozici ohledné prvni faze
tzv. divokého odsunu.* ,Masivni divoké vysidlova-
ni probéhlo“ podle Markela ,v Breclavi, Znojmé
a Moravském Krumlové. Mirné bylo v Hustopecich,
Pohotelicich, Miroslavi.“ Do jihomoravského pru-
méru divokého vysidlovani zafazuje citovand prace
Mikulov (Markel 2002: 45). Slozita by byla také re-

Srov. Program rozvoje mésta Hustopece 2016-2022 (Hustopece 2016: 12); heslo Hustopece na wikipedii odkazujici na
zdroje CSU ( https://cs.wikipedia.org/wiki/Hustope%C4%8De cit. 30. 3. 2020).

V Hustopecich vznikl internaéni tabor v budové némeckého realného gymnazia, ve kterém bylo ,,0d 1éta roku 1945 inter-
novano po celou dobu existence 260-280 osob. O masovém divokém vysidlovani ov§em nejsme informovani, svédectvi
némeckych obyvatel Hustopedi popisuji pokusy o ukryvani se ve vinnych sklepech a ptipady fyzického tyrani inter-
novanych Némci, o hromadnych vysidlovacich akcich mléi. Pouze informace ONV v Hustopecich z 2. ¢ervence 1945
mluvi o tom, Ze bylo vyvezeno do Rakouska 44, do Jugoslavie 1, do Madarska 12° Némcu. Pro hustopedskou situaci je
spisSe charakteristické postupné vypuzovani némeckych usedlikil. Rekapitulaéni zprava Bezpeénosti konstatuje 29. srp-
na 1945, ze ¢ast Némcu ,uprchla bez povoleni do Rakouska a mnozi si podavaji zadosti o dobrovolny odchod do Rakous’,
¢emuz vychazeji organy bezpecnosti vstfic a zajistuji ,organizovany odchod'. S touto na jihomoravské poméry mirnéjsi
atmosférou na hustopeéském okrese souvisi i skute¢nost, Ze az v srpnu vydava ONV konfiskaéni vyhlasky velkostatka
némeckych majitela“ (Markel 2002: 40).



konstrukce vnitrostatni migrace némeckého obyva-  Graf2.1 Vyvoj poctu obyvatel Hustopeci od roku 1900
telstva, ktera probihala jednak v disledku spontan-
nich protinémeckych tlakti na trovni obcanského
Zivota obci, jednak za soudinnosti centralnich orga-
nt.’ Kazdopadné z tradovanych i doloZzenych zdroju
je zfejmé, ze Hustopece a i nékteré dalsi obce (napf.
Popice a Starovice) byly zasazeny prudkou a velkou
obménou obyvatelstva, ktera nezfidka presahla po-
lovinu z celkového poctu populace.® Je také pravda,
Ze vyrazné migra¢ni vlna prichazela (pravdépodob-
né také z okolnich obci) v 70. a 80. letech 20. stoleti,
coz miizeme prehledné vidét na grafu 2.1.

zdroj: Cesky statisticky ufad

Za poslednich sto let bylo nejméné obyvatel (Historicky lexikon obci 2016), CSU.cz

v Hustopecdich pravé v dtisledku povale¢nych odsunt,
coz se projevilo ve s¢itani lidu z roku 1950 hodnotou

2 652 obyvatel. Nejvice obyvatel mély Hustopece
v roce 2001, kdy bylo napocitano 5 881 obyvatel. Popu-
la¢ni prirtistek v 70. letech sice do urcité miry tvofila
prechodné zvysenad porodnost (tzv. Husdkovy déti),
ale to podstatné byla imigrace. ,Nejvétsi migracni
ptirastek byl v roce 1975 (194) a 1981 (209), nejvyssich
zapornych hodnot pak dosahl v roce 1988 (-63) a 2008

(-62). Prirozeny ptirtistek byl nejvyssi v roce 1975 (101)
a od roku 1996 neptesahl hodnotu 25, s vyjimkou
v roce 2015 (28)“ (Hustopece 2016: 14).

Tyto popula¢ni pohyby maji pochopitelné vliv
jak na regionalni identitu obyvatel, tak na jeji mani-
festaci v kulinarni kultute. Pokud bychom se pokusili

»Presidlovani do vnitrozemi a diskriminace némeckého obyvatelstva, jez jsou charakterizovany silici hysterii proti tor-
zm némeckého obyvatelstva na jizni Moravé, nejintenzivnéji na Mikulovsku. Patrné je od sklonku roku 1946 do konce
roku 1948 a obzvlasté Rakusané podléhaji antinémecké atmosfére a stéhuji se i s movitym jménim do Rakouska (tento
proces kulminoval v roce 1947 a 1948). Na sklonku roku 1947 je pak vydano natizeni o vystéhovavani Némcu do vnitro-
zemi, coz postihlo jednotlivé rodiny predevsim v prvni poloviné roku 1948. Nasledujici rok vystéhovani ustava (okres
Hustopece jej i odmita) a poc¢atkem roku 1950 je nafizeni zruseno“ (Markel 2002: 177).

V soudnim okrese Hustopece to byla minimalné (protoze evidované v fizenych hromadnych transportech) polovina
Némcu z Popic (690, tj. 54,5 %) a Starovic (567, tj. 52,6 %), z Kurdéjova 397 (43,2 %) némeckych obyvatel, priblizné tfetina ze
Zajeli (374, tj. 29,2 %) a Strachotina (245, tj. 29,6 %) a par desitek obyvatel z Ptitluk (49, tj. 6,3 %). Celkové bylo v ramci hro-
madnych organizovanych odsunt transportovano z téchto sedmi obci 3 464, tj. 42,3 % Némcii. Tato ¢isla jsou vzhledem
k nezmapované dobrovolné migraci, valecné migraci a nucené vnitrostatni migraci minimalni. I z nich je v§ak patrné, ze
napt. z Popic a Starovic odesla vice nez polovina celkového piedvaleéného poctu obyvatel. Podle séitani lidu v roce 1930
7ilo v Popicich 1376 obyvatel a ve Starovicich 1 102 obyvatel (Markel 2002: 150, Historicky lexikon obci CSU https://www.
czso.cz/csu/czso/historicky-lexikon-obci-1869-az-2015).
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shrnout migra¢ni model, ktery se neomezuje pou-
ze na etnograficky region Hanackého Slovacka, ale
Sel by pouzit i na $irsi region Hustopecska, vyvstava
pfed nami jakysi ,cednikovy® vzorec nucené migra-
ce, jehoz otvory byly postupné zapravovany riiznymi
vrstvami demografickych ,naplav®, které nékdy ved-
ly nejen k zarovnani vzniklé diry, ale obéas dokonce
vytvorily jakési populaéni ,navrsi“ z novych obyvatel
prislych i narozenych.

»,Cednikovy vzorec“ s sebou nese zajimavé fe-
nomény starousedlictvi a novoosidlenectvi, které se
projevuji v riiznych obménach napt. pfi snadnosti
tvorby, resp. inovativni rekonstrukci tradic v novo-
osidleneckych dédinach (mezi néz patfi napt. Hu-
sopece) anebo pfi udrzovani méné proménlivych
tradic v téch prevazné starousedlickych obcich.
V roviné regionalni identity se to projevuje napf.
tim, Ze svoji regionélni identitu spojuji respondenti
vice s konkrétni obci. Sirsi regionéalni identita nema
tak jasné vymezené hranice jako napt. na zkouma-
ném Hluéinsku. Hanacké Slovacko se nezda byt pro
respondenty dulezity region, i kdyZ o jeho existenci
pochopitelné védi.

» Ten kraj se nazjvd Handcké Slovdcko, pocinaje tady
Feknéme u Sakvic atd. aZ skoro, jak je Kyjov. Je to oblast
rozdélend na 2 Cdsti, ta nasa se jmenuje jizni, tam kolem
téch Klobouk k tomu Kyjovu, to je severni. V podstaté ty
kroje kolem Hustopeci, v Némcickdch, v Pavlovicich, tak
pro clovéka zvenku, ktery to nikdy nevidél, tak mu ty kroje

pfijdou podobny, protoZe to je stejny typ.“

7 http://mashlucinsko.cz/ (cit. 30. 3. 2020)

Ne kazdy etnograf by do Hanéického Slovacka
potital Sakvice nebo Pavlovice. Zatimco Hluéinsko
ma v myslich respondentti jasnou hranici, ktera byla
dana politickou historii a za druhé svétové valky jas-
né stvrzena, v pripadé jihomoravského regionu tomu
tak neni. Z hlediska folkloru se kraj sice nazyva Ha-
nacké Slovacko, ale v zisadé ,kolem Hustopeci“ je
to ,podobny*, je to ,stejny typ“. Ve vypovédi komu-
nikaéniho partnera se sice hovori o krojich, ale to je
pravé podstatné, protoze kroj, jak uvidime nize, je pro
manifestaci regionalni identity podstatnéjsi nez jidlo.
Jidlo ma sice taky své misto, ale zda se, Ze spise dru-
horadé. Prvoradym je v kulinarnim dédictvi piti vina,
o némz bude re¢ vzapéti. Regionalni hranice Hanac-
kého Slovacka tak maji k identifikaci spiSe rozmazané
okraje. Stalo by za vyzkum tzv. mentalnich map mezi
obyvateli regionu Han4ckého Slovacka zjistovat, kde
podle nich lezi jeho hranice a jak moc jsou pro jejich
sebepojeti tyto hranice dtilezité v porovnani s konku-
ren¢nimi regiony leZzicimi také na jejich Gzemi, jako
napt. ,Hustopedsko®, ,Slovacko®, ,jizni Morava“, ,by-
valé Sudety“ apod. Oproti tomu na Hluéinsku je pro
vSechny Hluc¢insko Hlu¢inskem a alternativni regiony
nepripadaji v ivahu. Mistni akéni skupina na Hlu¢in-
sku se jmenuje Hlucinsko?, dva prekryvajici se svazky
obci mikroregionu se také nazyvaji podle Hlucinska:
Sdruzeni obci Hlucinska a Svazek obci mikroregionu
Hluéinska — zdpad.! Hanackému Slovacku konstruo-
vanému etnografy konkuruje mistni akéni skupina
Hustopecésko, Mikroregion Hustopecsko ¢i Svazek
obci Modré hory s centrem ve Velkych Pavlovicich.
Tteti velka obec Hanackého Slovacka Velké Bilovi-

8 http://www.hlucinsko-zapad.cz/, http://www.hlucinsko.eu/ (cit. on-line 30. 3. 2020)



ce je soucasti Mikroregionu Lednicko-valticky areal
a VITS.® Hustopece, Velké Bilovice a Velké Pavlovice
se potkavaji v Dobrovolném svazku obci Cisty jihovy-
chod, ktery je zalozeny za ti¢elem sbéru a Feseni odpa-
du, ale ¢lenem nejsou napft. Klobouky u Brna, které do
Hanackého Slovacka patfi® Klobouky jsou soucésti
Mikroregionu Hustopecsko, kde z velkych obci Ha-
nackého Slovacka chybi pro zménu Velké Bilovice.”
Na rozdil od Hlucinska se zda byt Hanacké Slovacko
predevsim regionem z pohledu folkloristii a etnogra-
fi1, zatimco pro regionalni identitu mistnich lidi jsou
dulezitéjsi jiné typy regionalizace a mentéalnich map.

To ovéem neznamend, Ze bychom mohli tvrdit,
ze regionalni identita presahujici hranice obce je zde
slaba. Mozna pravé naopak. V poslednim s¢itani lidi,
domu a bytii v roce 2011 uvedla necela ¢tvrtina (23,1 %)
obyvatel Hustopeci svoji narodnost jako moravskou
azamikroregion Hustopecska™je pomér deklarovanych
Moravant témér jedna tfetina (30 %) (Listova 2012: 45).

Zatimco o Hluéinsku se da hovofit jako o narod-
nostné nevyhranéném regionu, Hanické Slovacko

N e

ni vyhranénost k moravské narodnosti, ktera je zde

Tabulka 2.4 Nérodnostni struktura Hustopecska
a Hustopeci v kontextu CR podle SLDB 2011

narodnost  Hustopeésko | Hustopece CR
Ceska 451 % 454 % 64,3 %
14324 2610 6711624
moravska 30 % 23,5 % 49 %
10574 1349 521801
. 0,76 % 1,5 % 3,2%
yme 268 600 390249
22,7% 23,9 % 253 %
HelE e 8oor 1371 2 642 666

zdroj: Listova 2012, CSU (https://www.czso.cz/

documents/10180/20551765/170223-14.pdf)"

Sestkrat vyssi, nez je republikovy pramér. Je zde pod-
prumérny pocet deklarovanych jinych narodnosti
a oproti priaméru Ceské republiky je zde také vice lidi
na tuto otazku ochotno odpovédét.

Vinarska tradice

Zdaleka nejvyraznéjsim prvkem tvoricim v mo-
zaice regionalni identity z pohledu zajmu o kulinaf-

9 https://wwwwvelkebilovice.cz/mikroregiony/ds-1074 (cit. on-line 30. 3. 2020)

10 https://www.hantaly.cz/clenove-dso-cisty-jihovychod (cit. on-line 30. 3. 2020)

11 http://www.hustopecsko.net/ (cit. on-line 30. 3. 2020)

12 Mikroregion tvofi tyto obce: Boleradice, Borkovany, Bofetice, Brumovice, Divaky, Horni Bojanovice, Hustopece, Kasni-
ce, Klobouky u Brna, Kovbyli, Krugnvif, Ktepice, Kurdéjov, Morkuvky, Némcicky, Nikol¢ice, Popice, Pouzdrany, Starovice,
Starovicky, Strachotin, Sakvice, Sitbofice, Uher¢ice, Velké Hostéradky, Velké Némcice, Velké Pavlovice, Vrbice, Zajedi

(http://www.hustopecsko.net, cit. on-line 31. 3. 2020).

13V tabulce nejsou uvedeny osoby s dvoji narodnosti (163 648, tj. 1,6 % z celku populace, pficemZ nejrozsahlejsi podsku-
pinu tvofi kombinace ¢eska a moravska, k niz se prihlasilo 99 028 osob, tj. 0,9 % obyvatel CR), pro ilustraci obecnéjsiho

jevu moravanstvi na Hustopeésku to v§ak neni podstatné.
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foto: Dusan Janak

VSUDYPRITOMNA . e -
SYMBOLIKA Suirci a chasa z Velkych Bilovic Vis srdecné zvou na
VINA NA SLOVACKU

Se symbolikou vina se
stkdvdme na Slovdcku
témér vsude: na cyklo-
trasdch, na strdnkdch
obci, verejnijch obec-
nich akcich, soutéZich
a samozrejmé hodech.
Spise je pomérné téz-
ké najit verejné spo-
lecenské uddlosti, kde
bychom se s nim ne-
setkali. Nechybi ani
v upoutdvce na hlav-
ni lokdlni svdtek v ro- |
ce — hody, ktery je vij- e
znamnym prvkem pri
konstrukci regiondlni
identity (na fotografii
upoutdvka na krojo-
vané hody ve Velkijch
Bilovicich). Se sym-
bolikou vina se setkd-
vdme také v prosto-
rdch restauraci, kam
se chodi predevsim na
pivo a na bézné jidlo,
a vino zde tvori spise
dopInék. Na fotografii
z restaurace ve Vel-
kych Pavlovicich jsou
patrné pivni tdcky
a dochucovadla béz-
nijch pokrmii, na sté-
ndch jsou vSak sym-
boly tradice vinarské.

foto: Magdaléna Janakova



stvi Gstfedni bod je vinafska tradice. S vinafstvim se
setkame na strankach obci, regionéalnich sdruzeni,
v turistickych atraktivitich, v architektufe i symbolice
tradi¢nich hodu. K vinu a vinafstvi se vztahovaly také
reakce respondentt ohledné specifi¢nosti jejich regio-
nu. Symboly spojené s vinem ma drtiva vétsina obci
Hanackého Slovacka: napt. Velké Bilovice, Hustope-
¢e, Kobyli, Morkuivky, Némcicky, Krumvir, Boleradice,
Brumovice, Horni Bojanovice, Vrbice, Divaky, Staro-
vicky, Sitbotice, Sardice, Cejé, Kasnice, Terezin, Kar-
lin, StraZovice, Stavésice, Zeletice, Nenkovice, a prav-
dépodobné i Boretice.* Z obci Hanackého Slovacka
nemaji vinatrské symboly asi pouze Klobouky (které
maji ve znaku klobouk ¢i spise ptilbu s chocholem),
Velké Pavlovice (znak s §ipem), Draztivky (s husou ve
znaku), Hovorany (atypicky znak polstare se stylizova-
nym Zebfikem, tzv. ostrvi), Cejkovice (majici ve znaku
cejku) a Sakvice, roztomile ve znaku kombinujici ko-
coura, lva, ¢ejku a papezsky kriz.”

Charakteristické vyroky:

,Urcité vinafstvi. Hustopece jsou jednim z Ceskijch
mést, kde se velmi dafi vinafstvi.“

,Vinarstvi souvisi s urcitym uvédoménim si néjaké
regiondlni prislusnosti i patriotismu v urcité mire. Spous-

ta lidi napt. v Cechdch se identifikuje podle piva, protoze
v tom mésté se vari néjaké pivo, jenomze to pivo vari pi-
vovar. Tzn., oni k tomu maji vztah ,je to nase pivo; ale
v podstaté je to vztah konzumenta. Kdezto u vinafstvi je to
trosku jinak. Ale kdyz pominu nds, kteti se tim Zivime, tak
je tady spousta téch malopéstitelii, ktefi si to délaji pro
sebe a rodinu. VSici maji pocit, Ze to jejich vino je to nejlep-
$i. Ale ne proto, Ze to déld néjakd centrdlni firma, ale kdysz si
to kaZdej déld pro sebe a rodinu. Do urcité miry vinarstvi
v tomto sméru formuje jakousi prislusnost k tomu kraji.

Prislusnost ke kraji, tj. k regionu, a ne jen k urcité
obci je spojena s vinarstvim. Podstatné je vsak polo-
Zit si otazku, kde lezi mentalni hranice tohoto kraje
pro identifikaci vinata. To, co jsme zjistili o znacich
vétsiny obci na Hanackém Slovacku, by $lo rozsifit
na daleko $irsi region. Se symbolikou vina se setka-
me, pokud se z Hanackého Slovacka vydame na kte-
roukoli svétovou stranu (viz nap¥. Nikolc¢ice, Miloti-
ce, Pavlov, Klentnice, Tvrdonice, Dolni Bojanovice,
Zdénice, Nizkovice atd.). Vinatstvi tedy pravdépo-
dobné bude utvaret vrstvu regionalni identity jiho-
moravského vinafského regionu celého Slovacka.*
Vino je s nejvétsi pravdépodobnosti prvkem, ktery
vytvari jakousi identitu vinného regionu, v jehoz

14 Znak obsahuje Siroky niiz na krajeni kola¢e vylisovaného vina zvany ,radlice®, srov. https://cswikipedia.org/wiki/
Bo%Cs5%99etice_(okres_B%C5%99eclav)#Znak_a_vlajka; https://www.boretice.cz/o-obci (cit. on-line 31. 3. 2020)

15 viz on-line registr komunalnich symbolii poslanecké snémovny parlamentu Ceské republiky https://rekos.psp.cz/vyhle-

dani-symbolu (cit. on-line 31. 3. 2020).

16  Asi nelze nic namitat proti heslu ,,Slovacko® na wikipedii, kde se uvadi: ,Siln4 je na vétsiné izemi Slovacka i vinafska
a ovocnarska tradice. Vyroba vina a palenek na Slovacku prokazatelné probiha po staleti. P¥iznivé klimatické podminky
jsou této dlouhé tradici naklonény. Ve vyrobé vina je pak region Slovacka nejproduktivnéjsim v ramci Ceské republiky.
I tato tradice se silné prolina s lidovou architekturou Slovacka. Vinné sklepy, v nékterych mikroregionech nazyvané
,budy, patfi k nejcastéjs$im ciliim navstévnika Slovacka. Slovacko disponuje i ¢astené specifickou kuchyni, ovlivnénou
¢asto kuchyni slovenskou ¢i madarskou (balese, pagace ad.). (https://cs.wikipedia.org/wiki/Slov%C3%A1cko#Kultu-

ra_a_tradice, cit. on-line 31. 3. 2020)
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ramci lze rysovat i jiné hranice, at uz spravni, folklo-
ristické, geografické nebo dalsi.

Z hlediska typologie regionalnich identit se zda, ze
na Hanackém Slovacku (vice nez tfeba na Hlu¢insku)
se prekryva vice regionalnich identit. Tou zakladni
bude Slovacko jako kraj vina a teprve v jejim ramci
budou v zavislosti na situaci vystupovat z latence ¢i
assmanovsky feceno budou ,probuzeny ze spanku®
jemnéjsi diferenciaéni motivy. V souvislosti se za-
jmem o kulinarni tradice bude jednou z takovychto
distinkci v ramci kraje vina péstovani mandli v okoli
Hustopeci a vyroba mandlového likéru.

Mandlonové haje a likér v Hustopecich

Meésto Hustopece je podle rady respondentt spe-
cifické mandlonémi, resp. mandlonovymi héji, které
rostou nad méstem a jsou v Ceské republice unikatni,
stejné jako likér, ktery se z nich vyrabi.

Charakteristicky vyrok:

»V kazdém pripadé mandloné k Hustopecim patfi jako
specifickd zdleZitost. A co se tyjce podpory péstovdni, tak
je to srdcovd zdleZitost téch, kteri se tomu vénuji s dilci
podporou mésta.“

,Jd jsem chtéla prdvé Fict, Ze Hustopece jsou hodné
proslaveny tim, Ze se tady péstuji nejenom meruriky, ale
i viastné mandloné, ktery ve skutecnosti v Sirokym oko-
li jsou jenom ojedinéle — cca 300 ha mandloni. Dovedete
si predstavit, co je to za plochu? Dneska to uZ pousycha-
lo nebo odesly ty stromy, protoZe uz mély svilj vék atd.
Dneska se Hustopece snazi, aby tady aspori néco z téch
mandloni bylo. Mésto se znovu snazi, aby se tam tady ty
mandloné rozsitily.

Souvisejici vyroky:

,Jd kdyz jsem studovala tady na gymndziu, vim, Ze se
prdvé mélo fesit, co bude ohledné toho kolem té rozhledny,
a Ze studenti podali ndvrh, Ze tam chcou zpdtky mandlo-
né, které tady driv byly (byly i tehdy, ale velmi zanedba-
né). Ono se to odhlasovalo az tehdy, kdyz se sbiraly podpi-
sy, co jsem slysela. A pak to mésto schvdlilo. Ale ta prvotni
myslenka vznikla od studenti.”

My taky péstujeme mandle, ale je to pomérné nd-
kladnd véc. Tzn. pro komercni péstovdni se to nevyplati.
Proto to tak hodné podporuje obec, protoZe na to, aby si
nékdo vysadil 10 ha mandli, tak se z toho neuzivi. Navic jd
jsem osobné narazil na takovou pikantni véc, kdyz jsme to
tesili, tak Ze mandla neni vedend, jak je Registr sadu, tak si
mandlu jako sad nezaregistrujete. Protoze mandla vlastné
formdiIné neexistuje, coz je liplné absurdni.”

Z uvedenych vyrokd je patrné, ze mandle jsou ,,srd-
cova zélezitost“, Hustopece jsou jimi , proslavené®, mist-
nizemédélci je péstuji, i kdyz je to ,nakladna véc“ a ,,pro
komer¢ni péstovani se to nevyplati® a z pohledu central-
nich registra sadovych plodin diilezitych pro administ-
raci dotaci ,mandla vlastné formalné neexistuje“. D-
lezité také je, ze jeden impuls k podpote péstovani této
specifické rostliny vzesel od mladé generace, od studen-
ti. Z vypovédi jedné respondentky lze tézko usuzovat
na skute¢nou roli studentt v udrZeni jedné specifické
péstitelské tradice, nicméné minimalné jako ilustrativni
priklad rekonstrukce tradice pfi budovani mikroregio-
nalni identity v oblasti péstovani urcité plodiny (a vy-
rabéni urcitych regionalnich napoju), ktera slouzi spise
jako symbol regionu (v tomto pripadé obce) nezZ jako
komer¢ni artikl, je to priklad dostate¢ny. Mandlorio-
vym likérem navic Hustopece vytvareji mikroregionalni
napojovy ,ostrov" — bourdieuovsky feceno identitotvor-
nou distinkci — v mofi regionalniho vina.



Merurnky

Mandloné jsou hustopedéskou specialitou, Sifeji re-
gionalnim ovocem jsou vsak predevsim merurnky. Ty
tvori v regionu vyznamny druh ovoce, ktery ma siroké
uplatnéni mj. v kulinafstvi. Kromé merunék se také
péstuji a zpracovavaji $vestky, jablka, hrusky, ale i dal-
§i ovoce.

Charakteristicky vyrok:
~Merutiky — tak to je klasika, to je vsade. My tady

jsme péstitelé merunék i téch mandli velci. Mdm rodinu
v Bojanovicich u Klobouk a tam sem tam merurika je. Ale
maji dvé na dvore. Ale Ze by to z komercniho hlediska...
To nemd v podstaté Zddnej vyjznam. Kdezto tady rekné-
me Némcice, Hustopece, Starovice, Pavlovice, Némcicky
a trochu Kobyli. Tady téch 5 nebo 6 dédin je fakt to gro.
Meruriky, to je prosté vSade. Kde nejsou vinohrady, tak
jsou meruiiky.“

V citovaném uryvku jsou zase vymezeny hrani-
ce merurikového regionu, ktery zahrnuje i Némdice,
resp. Velké Némcice, které by etnografové nejspise za-
fadili uz do Brnénska. Merunky se vsak o etnografic-
ké hranice pramalo staraji, podobné jako vinna réva,
a poméahaji budovat hranice jakéhosi merurkového
subregionu. Meruriky a vino jsou symboly jakési po-
myslné kulinrni ,internacionély” ¢i 1épe feceno ,in-
terregionaly“. Geografické, kulturni, historické a kuli-
narni faktory vytvareji irodny substrat pro konstrukci
riznych typt mikroregiont, které se prevrstvuji jak
v krajiné, tak v myslich jejich obyvatel. Jsou aktivovany
situa¢né v zavislosti na kontextu. Zkoumani kulinar-
nich zvyklosti a tradic umoznuje rozkryvat pravé tyto
navenek méné zfetelné vrstvy a presahy v Zivotech lidi
a subjektivnich identifikacich s riznymi regiony vyme-

zenymi mentalnimi mapami, které je mozné vrstvit na
sebe a pfes sebe s mensimi nebo vétsimi presahy v kra-
jiné i domovskych prostorech identifikace.

Jak vyplyva z odpovédi respondentd, hlavni zpi-
sob zpracovani merunék, ale i dalsiho ovoce je je-
jich paleni a zavarovani. Merurnky se vSak vyuzivaji
i v kulinafstvi napf. pfi vyrobé marmelad, pfi peceni
buchet, pripravé kynutych knedliki, klasickych kned-
lika s ovocem. V oblasti kulinafstvi se ovoce vyuziva
tradi¢né po generace az do soucasné doby.

Charakteristicky vyrok:
»ProtoZe pokud jsou dostupné v tom regionu, tak je za-

varujeme nebo pdlime... Kdyz sklidite 30 metrdkii meru-
nék, tak co s tym?“

» Tady se pdli vSecko. Ale té merurikovice je nejvic. Zd-
lezi, co péstujete. Kdyz mdte hodné svestek, tak pdlite slivo-
vici. Kdyz hrusek, tak hruskovici.“

Souvisejici vyroky:

.Zavarujeme, déldme marmelddy, buchty. I mladé
Zenské i maminky, babicky. Treba jd déldim kynuté kned-
liky s ovocem, s merufikama. Klasickyj kynutyj ovocny
knedliky.“

,Ono se to Casto krdji na piilky, kdy?z je to uvarené. Ty se
pak obalujou v maku nebo strouhance nebo tak. Ale hlavni
zpiisob zpracovdni ovoce véetné merunék je kofalka.“

Kromé dvou zptsobti realizace merunkové ku-
linarni tradice — sladké pokrmy a tvrdy alkohol - je
podstatné také presvédceni respondentti o tom, Ze
vSechny generace, tj. ,mladé Zenské i maminky, babic-
ky“ v urcité podobé na merunkové kulinarni tradici
participuji. Je to vSak tradice urcitého merunkového
subregionu.
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Na vinatské i merunkové kulinarni tradici je dile-
7ité jejich sepéti s regiondlnim zemédélstvim. To totiz
vnasi dalsi aspekt, jimz je vyznam muzii ptijejim udr-
Zovani i naplriovani.

Z reSerse ndhodné vybraného podsouboru 250 vi-
nafstvi z populace 850 vinafstvi evidovanych na stran-
kach nejvétsiho internetového portalu o moravském
a ¢eském vinarstvi pod znackou ,,vina z Moravy a vina
z Cech“ (na adrese https://wwwwineofczechrepublic.
cz/) pouze v péti ptipadech z 250 figuruje ve jménu fir-
my Zenské jméno, resp. prijmeni.” V naprosté vétsiné
pripadi se jedna bud' o jména, resp. prijmeni muzska
(napf. Adamkovo vinafstvi, Vinatstvi Ambroz apod.),
rodinna (napt. Vinatstvi rodiny Cichovy) nebo nazvy
firem (napf. BMVinafstvi s.r.o.). Z uvedenych péti
Zenskych jmen mé pouze jedno (Vinarstvi Helena)
v registru také firemni znak indikujici vétsi firmu.
V popisu se miizeme docist:

»Nové, mladé vinarstvi Helena sidli na samém okraji
Velkiych Pavlovic. Ndzev dostalo podle jména majitelky,
kterd vSechna vina vyrdbi sama a zastdvd vsechny prdce,
od samotné orby ve vinicich az po zpracovdini hroznii ve
findlni produkt. Pedevsim spolecnd vijroba vina s dédec-
kem Bedtichem Hanusem stoji za vznikem vinafstvi Hele-

«g

ny Bednarikové v roce 2008.

Citovana prezentace firmy podtrhuje vyjimec¢nost
toho, ze vinafstvi provozuje zena. Klade se diiraz na
to, Ze zastava vSechny prace vcetné ,orby ve vinohra-
du, které je tradi¢né pojimana jako muzska. Zaroven

je tady zfetelny odkaz na rodinnou vinatskou tradici
vyroby vina, kterou v$ak majitelka prevzala od muze
— dédecka Bedficha, nikoli od babicky. Podobné jako
s vyrobou vina je tomu i u péleni tvrdého alkoholu
z merunék a dalsiho ovoce, coz je tradiéni muzska
zalezitost.

Kolacky a bozi milosti

Naopak jen od mala muzi1 by se ocekéavalo peceni
buchet. Recepty na tradi¢ni buchty, knedliky a mar-
melady se neziskavaji v rodinach od dédeck, ale od
babicek. V oblasti kulinarstvi lze za tradi¢ni povazo-
vat také mistni kolace. Jedna se o rtizné provedeni
z hlediska velikosti a naplni. Lisi se podle jednotlivych
obci. Ani recept na kola¢e neni jednotny. Na peceni
kolaca se vsak podle odpovédi respondentti podile-
ji vSechny vékové generace Zen. Muziim tato prace
nepfislusi.

Charakteristické vyroky:

» To md kazdd dédina sviij recept. Tteba koldce z Ném-
Cicek jsou trochu jinaci, veverskyj jsou jinaci.”

»Tteba jd kdyz muzu hodnotit, jak se délaji koldce
u nds doma, tak nékteryj jsou mensi nebo vétsi, ale néktery
jsou s tvarohem nebo s povidlama nebo nékdy si ddt ore-
chovej nebo makovej. Ale tfeba v Némcickdch, kde mdm
Cdst rodiny, tam se délaji koldcCe, kterij jsou trochu vetsi,
a na tom (z vrchni strany) jsou takovy puntiky. (...) Ale
ta nase posypka je takovy drobenicko, ale tam jsou takovyj

gude ptilcentimetrovy kulicky na tom dany. Chutové je to

17 https://wwwwineofczechrepublic.cz/cesty-za-vinem/vinari.html?limitstart=o (cit. on-line 1. 4. 2020)

18  (https://wwwwineofczechrepublic.cz/cesty-za-vinem/vinari/6249-vinarstvi-helena.html, cit. on-line 1. 4. 2020)
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SOUTEZ O NEJLEPSI
BOZI MILOSTI

O MASOPUSTU

VE VELKYCH
PAVLOVICICH
(HANACKE SLOVACKO)

V roce 2019 se porada-
telé  velkopavlovickijch
ostatkii rozhodli vyhld-
sit soutéz ,,0 nejlepsi bozi
milosté ostatkii 2019
Ostatky i bozi milosti
jsou nepochybné tradic-
ni a historicky autentic-
ké prvky lidové kultury
na Handckém Slovicku.
Z pohledu zkoumdni so-
cidlnich identit je vSak
podstatné zjisténti, Ze jde
o tradici obnovovanou,
posilovanou a budova-
nou. Neni to néjakd sa-
mozrejmost, kterd se déje
proto, Ze ,se to tak déld*.
Vyzaduje péci a volny
Cas nadsencu, kterym je
regiondlni tradice hod-
a ddle preddvat. Na fo-
tografiich vidime hodno-
tici porotu soutéZe nad
pfinesenymi  produkty
a bozi milosti ve vétsim
detailu.
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docela podobnij. Ale to se nedéld jen na hody. To se déld
na Velikonoce, na svatbu, na hody, na Vinoce, prosté na
vsecky tady ty slavnostni akce se délaji koldce.*

Souvisejici vyrok:

»Byla jsem u kamarddky na svatbé, délali jsme koldce
a délali jsme je v Sitboricich, tak mdm recept na koldce
ze Sitbofic. Pak mdm koldce z Brumovic, pak mdm koldce
moje, kteryj délala moja babicka, pak mdm koldce, kteryj
délala moje tchyné, takZe takovijch receptii miiZete vidét
na koldce kvanta. Pak mdm Dubcekovy koldce, ktery se
délaly tady v dédiné, kdyz byl Dubcek na ndvstévé. Takze

2«

to je spousta receptii. V kazdé rodiné je to asi jiné.

Vedle kolacu jsou dal$im charakteristickym slad-
kym pecivem bozi milosti, se kterymi se miizeme
setkat oproti dfivéjsku spiSe vyjimecné, predevs§im
o masopustu.” Recept na piipravu bozich milosti pfi-
nasi slavna Domdci kucharka M. D. Rettigové. U nich
se naléza tradované réeni ,vraz do toho dvé vejce®
v nasledujici podobé: ,Dej mouku na val, rozdrob
v ni kus masla, udélej vprostred diilek, vraz do ného
dva zloutky, jedno celé vejce, tfi 1Zice dobré smetany,
tfi 1Zice vina, trochu cukru, trochu soli, dobfe to tésto
vypracuj tak jako na nudle, pak je rozvalej a kruzat-
kem bud v ¢tverhranicky nebo tfthranicky pokrajej,
v rozpékaném masle smaz, posyp cukrem a dej na
stal“ (Rettigova 406).

Masopusty i bozi milosti jsou soucésti rekonstru-
ovani tradic na Hanackém Slovacku. Obnova oslav
Velkopavlovickych ostatkil v roce 2015 s sebou prines-
la i pfipravu bozich milosti. Jejich spole¢na priprava
a smazeni jako pohosténi v ramci ostatki se staly napl-
ni spole¢ného ¢asu velkopavlovickych Zen v roce 2016.
V roce 2019 se poradatelé rozhodli vyhlasit soutéz
,0 nejlepsi bozi milosté ostatkil 2019“.° Ostatky i bozi
milosti jsou nepochybné tradi¢ni a historicky auten-
tické prvky lidové kultury na Hanackém Slovacku.
Z pohledu zkoumani socialnich identit je vsak podstat-
né zjisténi, Ze jde o tradici obnovovanou, posilovanou,
a budovanou. Neni to néjaka samoziejmost, kterd se
déje proto, ze ,se to tak déla“. Vyzaduje péci a volny
¢as nadsenct, kterym je regionalni tradice hodnotou
a chtéji ji obnovit a dale predavat. Hodnotou je jim mj.
proto, Ze poskytuje identitu a identita dodava pocit
ontologického bezpedi. Masopust (fasank, ostatky) je
zimni slavnosti, ktera je v poslednich letech obnovova-
na. Zdaleka nejdtilezitéjsi slavnosti, ktera nepotfebuje
obnovu a ktera je nejvétsim svatkem lokalniho spole-
Censtvi na trovni obce, jsou hody. Pro nés je podstatné,
jakym zptisobem se prolinaji s kulinarstvim.

Hody

Hody jsou sice formalné a svoji dataci svatkem
kostela, ale asi neni vyznamnéjsi slavnosti, ve které

19 k pfipravé viz: https://www.youtube.com/watch?v=FC_hcR2_CfQ (cit on-line 7. 4. 2020)

20 Na internetovych strankach Velkych Pavlovic byly zvefejnény jednoduché podminky soutéze: ,Podminky jsou velmi
jednoduché: prinést v sobotu 2. bfezna 2019 mezi 14.-16. hodinou do mistni sokolovny tac/talif s deseti kusy bozich
milosti. Pofadatel je oznadi ¢islem a vybrand, samoziejmé odborna komise vybere ty nejlepsi. Nebranime se ani pre-
spolinakum.“ http://www.velke-pavlovice.cz/o-nejlepsi-bozi-miloste-ostatku-2019: (cit. 28. bfe. 20) http://www.velke-pav-
lovice.cz/velkopavlovicke-ostatky-zitra-bozi-milosti-uz-dnes (cit. 28. bre. 20).



by se manifestovala, stvrzovala a reprodukovala regio-
nalni identita silnéji, nez pravé v jejich ramci. I kdyz
je termin konéani hodii svizany se svitkem mistniho
kostela, neni tento termin striktni.

Charakteristické vyroky:
»Kdykoliv mezi Velikonocema a zacdtkem adventu, tzn.

na svatijho Jiti v Kobyli, a tento vikend (konec listopadu)
jsou jesté v Rakvicich a ve Starovickdch. Zdlezi, jakému pa-
tronu je zasvécen kostel.”

»U nds byly i na Viclava, jenomze u nds doslo k tomu, Ze
za tijden tady potom jsou obrovské burcikové slavnosti. To
je akce pro 20 ooo lidi, takZe by to bylo tijden po sobé a tipl-
né se to midtilo. TakZe potom se vzal néjakyj novyj termin, Ze
u nds je kostel Viclava a na kopci je kaple svatého Rocha,
takze se to udélalo na svatého Rocha, aby to bylo zas k néce-
mu navdzany. Jak ikal Honza, tfeba v Kobyli je to na Jitiho,
ale plus minus to néjak odpovidd tomu patronu.”

Obecné je tendence konat hody po znich na konci
léta, v obdobi spojeném s moznosti odpoc¢inku, pro-
toze smyslem hodt je predev$im spole¢na zabava.
Hody, pfi nichz se mistni lidé potkéavaji za zabavou, re-
spondenti povazuji za naprostou samozrejmost, ktera
se k regionu vaze. Na jizni Moravé obecné jsou natolik
dtlezitou slavnosti, Ze jejich historii jsou vénovany
i samostatné publikace. V té vénované historii hodii
ve Velkych Pavlovicich se muzeme do¢ist:

»Nejvyjznamnéjsim folklornim svdtkem a vrcholnou
spolecenskou uddlosti roku, kterd svijm mistnim vijzna-
mem predci vSechny ostatni, jsou ve Velkijch Pavlovicich
tradicni krojované hody. Jen mdlokdo si uvédomuje, Ze hody

21 Rozuméj — Mésto Hustopece.

jsou viastné vedle chrdanénijch kulturnich pamdtek ¢i pfirod-
nich ttvari zvldstni formou ndrodniho kulturniho dédictvi.
(..) Hody jsou pro Velkopavlovické a mistni kraj, odkud je
blizko do vinic a kde jsou témé¥ vsichni osloveni péci, odri-
kdnim, ldskou a silou, se kterou se rodi kazdd kriipéj dobrého
vina, velkym pojmem. (...) Vznikla proto i tato kniha (...) —
informovat o silné zakotenéné tradici, kterd se u nds stdle
dodrzuje a doufejme, Ze v podobé lidového uméni, krojii, zvy-
ki, tancti a pisni, tim v§im preddvangm po léta generacim
jako dédictvi nasich pfedkii, i v budoucnu uchovdna bude
(Velké Pavlovice 2010: 3)

voves &«

pro generace pristi...

Samotna ,tato kniha“ je jednak soucasti procest
rekonstrukce regionélni identity, nejen zdrojem in-
formaci, jednak doklada realny vyznam hodu ve spo-
le¢enském Zivoté nejen ve Velkych Pavlovicich, ale
i na celém Hanackém Slovacku, potazmo Slovacku
jako celku. Védomy vztah k ,,dédictvi nasich predka®,
k ,silné zakorenéné tradici“ je nejbéznéjsim zptiso-
bem sebeidentifikace obecné. Podstatné jsou i odkazy
na vinice a vino, které je klicovym kulinarnim zdro-
jem regionalni identifikace.

Nasledujici vyroky ilustruji vyznam hodi ve vétsi-
né obci, v tomto pripadé v Hustopecich, které prode-
laly nejvétsi obménu obyvatel, a teoreticky by zde sila
lokalni hodové tradice mohla byt nejmensi.

Charakteristicky vyrok:
, UrCité se tady dd hodné na hody, na kroje, na tu tradi-

ci, Ze se tady nejenom mésto?, ale spis ti lidi staraji. Lidi se
snazi tady ty tradice udrzovat — kroje, hody, riiznyj kosty.
To neni popud z mésta, ale spis z téch lidi.”
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Souvisejici vyrok:

» TakZe jingmi slovy. UdrZuji se tady tradice z hlediska
urcitjch dnil, svdtki...?* Muzu tomu rozumeét tak, Ze se
tady lidi radi bavi?® To urcité. Kdyby se tady rddi nebavili,

v«

tak by ani neudrZovali ty kroje. To k tomu patfi.

V citovanych vyrocich je dualezité také to, ze ac-
koli jsou hody vefejnou slavnosti zastitovanou obci,
jsou zaroven tradici udrzovanou zdola. Samotné
hody probihaji v jednotlivych obcich Hanackého
Slovacka v raznych terminech, které se vazou na
termin zasvéceni mistnich kosteld vidy konkrét-
nimu patronovi. Na zakladé odpovédi nékterych
respondentti vSak mira religiozity neni v regionu
vy$§i, neZ je bézny pramér v Ceské republice. Porov-
name-li tuto domnénku se s¢itdnim lidu, v regionu
jsou patrné zna¢né lokalni vykyvy. Napf. nejvétsi
obec Hanackého Slovacka Hustopece v SLDB 2011
vykazovala 16 % obyvatel deklarujicich viru, avSak
Hustopeésko (vymezené stejnojmennym Mikrore-
gionem) vykazuje prameér 35 %, pricemz pramér za
CR je 20,3 % véticich. Nicméné méteni religiozity
v ramci SLDB je obecné relativné problematické
a v poslednim scitani jesté vic. ,Hlavni charakteristi-
kou vysledka scitani 2011 o ndbozenské vire ve srov-
nani s predchozimi cenzy byl extrémni pocet osob,
které vyuzily moznosti dané zdkonem nechat otazku

’ sy

na viru bez odpovédi“ (Cesky statisticky utrad 2014: 6).

Samotny pribéh hodt je obdobny ve vsech ob-

cich regionu a lisi se v dil¢ich postupech.

22 Otéazka moderatora.

23 Otéazka respondenta.

Charakteristické vyroky:
»Chasa (svobodni chlapci) si mezi sebou zvoli stdrky.

Bijvaji vétsinou tfi. Pruni, druhej a treti, kterej bjvd uz
sklepnik, a ti musi zajistit vsechno. Must si zajistit néjakou
kapelu, kterd jim bude hrdt, dévcata atd. A ostatni chasa
pak, pokud md kroje, tak se oblikne. Ti dva — tri se musijou
postarat, aby bylo co pit na sdle, aby muzikanti méli za-
jistényj piti aji jidlo, kdy zacit, kdy skoncit. No, skoncit, to
neni urcenyj, ale zacdtek byjvd.“

»(Nékde) jsou i stdrky, a ony maji tak strasné moc suk-
ni, Ze to potom na sobé musi mit 8 hodin, tak nez aby to
sunddvaly, tak s tim ani nejde jit na zdchod. Tak jd vim, Ze
kamarddka do sebe hned od rdna kope slivovicu, protoZe
pak tak casto nechodi curat. TakZe ona pije jen slivovicu
a snazi se nepit ani vodu a nic. Pije to jen tak, Ze si dd pand-
ka, ne Ze to pije po litrech.”

,Jd tfeba chodivdim za stdrku a u nds ve Skalicich je
to zvykem tak, Ze vidycky jinak. Tady v Hustopecich maji
dva hlavni stdrky a zbytek je chasa a u nds je to tak, Ze
mdme 12 stdrkil a chasa jsou ti, co sice jdou v krojich, ale uz
jsou vdanyj nebo Zenati. A téch 12 pdrii, tak kazdyj rodic od
toho stdrka otevre vrata nebo zahradu a md tam hroma-
du jidla pro ty stdrky a tu chasu a ty déti, co tam chodi.
My, kdyz jime 20 hodin Fizky nebo dva dny po sobé, tak
tedka se to uz snazi ty rodiny ddvat téstovinovej saldt nebo
hodné ovoce (posledni vikend v srpnu), a to je 30 stupritl.
Ale ty tizky tam maji tedy vZdycky.“

Pfi hodech se pije predevsim vino, ale také tvrdy
alkohol. To jsou tradi¢ni kulinarni produkty urcené
pro vetejnou konzumaci. Tradi¢ni jidlo nema na roz-
dil od vina v prosttedi hodové zabavy az takovou roli.



foto: Katetina Gajdova

OBCERSTVENI NA HODECH
(VELKE BILOVICE, HANACKE SLOVACKO)

Zejména rychlé obcerstveni md v dusledku
globalizace vijraznou tendenci ke spojovdni
nejriznéjsich tradic z celého svéta. V jednom
stdnku tak miiZzeme dostat jak hamburger ¢i
hranolky, tak grilovanou klobdsu a pivodem
reckyj gyros. Ve samozrejmé v podobé a chuti
upravené pro Cechy. Ndpoje zde také propojuji
stdty — Ceské pivo se nachdzi vedle slovenské
vody nebo svijcarské znacky kdvy. Z pohledu
zdjmu o tradicni stravovdni jako prvek ndrod-
ni a regiondlni identity je zajimavé sledovat,
Ze tradicni jidla jsou na fadé moravskijch slav-
nosti spojenijch s manifestaci a re/konstrukct
regiondlni identity vytlacovdna jidly netra-
dicnimi, nebo dokonce miiZeme nachdzet prv-
ky jiné ndrodni tradice. Zde je to feckij gyros
na jedné z nejtradicnéjsich akci, moravskijch
hodech, na nichz lokdni spolecenstvi uctivd
samo sebe.

Spojenti cizi a domdci tradice se muZe ode-
hrdvat na jazykové tirovni; napriklad tradic-
ni americké donuty se prezentuji jako Ceské
koblizky. Tito vijrobci donutii ovsem zdroveri
(a predevsim) odkazuji k tradici americké — at
uz symbolem vlajky nebo poukazovdinim na
pravou americkou technologii vijroby a ori-
gindlni suroviny. Do Ceské tradice by takovd
pochutina mohla byt zatazena jediné, pokud
by soucdsti ceské tradice byl zdjem o tradice
jiné. V tomto p¥ipadé jde vsak spis o snahu vy-
niknout na moravskijch hodech nécim netra-
dicnim, o Cemz svédcii anglicky ndzev stanku.



SOUSEDSKE POHOSTENI NA HODECH (VELKE BILOVICE)

Hody ve Velkijch Bilovicich. Pohosténi je na Slovdcku nabizeno prihliZejicim hodovému privodu obyvateli domil, u kte-
ryjch se hodovyj pritvod zastavuje, nebo tam, kde bydli rodina nékoho ze stdrkii ¢i stdrek. Ackoli tradicni jidlo neni pro hody
klicové a stdnky s nejriznéjsim netradicnim obcerstvenim jsou toho dokladem, jako soucdst pohosténi se Casto nabizeji
tradicni, doma pecené malé koldce.

foto: Katefina Gajdova



Charakteristicky vyrok:
»INa téch hodech, jako na té akci, uz nic nejite. Tam

chodite tancovat. To je v podstaté obcerstveni. To jidlo
se ji doma. Naobédvite se doma, pak jdete na zdbavu,
jste opili, jdete ze zdbavy dom, navecerite se doma a zase
jdete zpdtky. Spousta lidi si hody predstavi jako kaceni
nebo veptové hody. To s tim nemd nic spolecnijho do ur-
cité miry. To je jako Hod BoZi. Jak je Hod Bozi vdnocni,
tak je Hod Bozi — svdtek patrona kostela. Proto se tomu
tikd hody. A s hodovdnim jako jezenim to nesouvisi. To
je domdci zdleZitost.“

U prilezitosti hodu se podle jednotlivych respon-
dentt konzumuji v ramci jednotlivych rodin napft.
fizky, kaceny, husy, vepfova s knedlikem a zelim,
svickova apod. Jidlo tedy neni tradi¢ni, ale zalezi na
kazdé rodiné, které jidlo zvoli. Jidlo se u pfrilezZitos-
ti hodu lisi v rdmci jednotlivych rodin i meziro¢né.
Rozdily nejsou ani mezi jednotlivymi obcemi v re-
gionu, coZz ma historické souvislosti s osidlovanim
regionu po valce.

Charakteristické vyroky

»Tady sice néjaky odlisnosti jsou, ale neni to néjak
zdsadni, protoZe to jsou lidi z téch okolnich dédin. KdyzZ
potom pojedete tieba do Vojkovic (hodné u Brna), to je
plné ukdzkovej priklad, a tam se teba na hody vari
1iplné néco jinyho. To proto, Ze je tam tieba spousta lidi
z Volyné a prosté si donesli ty svoje tradice z té Volyné.
Kdezto to Hustopecsko, feknéme jesté vcetné téch Staro-
vic, a potom ddl jesté tfeba Pritluky, ktery jsou taky do-
sidleny, tak je to vSecko dosidlenyj z téch okolnich vesnic.
Tzn. ta gastronomickd kultura je tady plus minus stej-
nd jak v téch okolnich dédindch. Akordt Hustopece jsou
v tomto trosku specifickyj, protoZe jsou velky. A ono je do-
sidleni a dosidlent.”

Trebaze jidlo na hodech neni primarné pod-
statné, neni podstatné predevsim na verejnosti. Na
verejnosti jsou tradiénim pokrmem predevsim ko-
lacky, kterymi se hosti chasa a nékdy i lidé pfihli-
zejici hodovému privodu. Dalsi soucasti pohosténi
je vino, pivo, zakusky, chlebicky a vSsechno mozné
v zavislosti na hostiteli.

V ramci privatniho prostoru se vsak ji ¢asto jidlo
slavnostni, i kdyZ ne vylu¢né. Kazdopadné hodové
pokrmy nemaji na rozdil od Stédrovecerni velefe,
velikono¢niho $penatu, beranka a vaji¢ek vyraznéji
standardizovanou podobu.

Charakteristicky vyrok:

»Nékdo ji kacenu, nékdo husu, ale vZdycky je to néjaky
takovy slavnostni jidlo. A téch kacen bylo vidycky vsade
strasné moc. Jo, a jesté koldce se délajo. Takovyj ty maly.“

Ackoli je naSim tématem kulinarni dédictvi, je
tfeba mit na paméti jeho relativni vyznam v proce-
sech rekonstrukce a udrzovani regionélni a narodni
identity. Na hodech je dobfe vidét, Ze na Hanackém
Slovacku je vyznam jidla a piti pro regionalni identitu
nezanedbatelny, ale nikoli klicovy. S vyjimkou vina
bychom mohli Fici, ze dulezitéjsi distinkce predstavuji
kroje, hudba, zpév a tanec. Je tfeba jim vénovat urci-
tou pozornost.

Kroje

Kroje tvori soucast kultury dnesniho Hustopec-
ska a jsou spojeny i s mladou generaci. Je to soucast
tradic, prestiZe, spoleCenské soundlezitosti s obci
iregionem.
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Charakteristické vyroky:

Zkuste mi Fict, v ¢em je specificky kroj, ktery sem pati?*

,» Ten kraj se nazijvd Handcké Slovdcko, pocinaje tady
feknéme u Sakvic atd. a skoro, jak je Kyjov. Je to oblast
rozdélend na 2 Cdsti, ta nasa se jmenuje jizni, tam kolem
téch Klobouk k tomu Kyjovu, to je severni. V podstaté ty
kroje kolem Hustopeci, v Némcickdch, v Pavlovicich, tak
pro clovéka zvenku, kteryj to nikdy nevidél, tak mu ty
kroje prijdou podobnyj, protoZe to je stejnyj typ. Sice jsou
néjaké konkrétni jiné detaily, ale jinak je to vSecko na jedno
brdo. Kazdd ta dédina to md taky trochu jindc. Jsou takovy
detaily i u klukii. Navzdjem to mistni poznaji mezi sebou.
Nejvic se tady omild takovd ta bohatost kroje, kdy skutec-
né proti tém krojiim, co se nosi treba na Vysociné nebo na
Valassku, tak ty kroje jsou opravdu velmi zdobnyj a hlavné
bohaty, protoZe ti lidi tady na to prosté méli. Je to velkd pa-
rdda ten kroj, i kdyz pomérné ndkladnd véc. Ty materidly
jsou drahy. Je to jind véc, kdyz to musite poridit zu grund,
kdezto kdyz uz pak mdte sukné po mamce, tak se k tomu
dokoupi vrchni sukné a prosté se to postupné obnovuje.

Pomérné zajimavé je, Ze kroj je na Hanackém Slo-
vécku stéle Zivou zalezitosti. Ne v tom smyslu, Ze by
se stale nosil, ale Ze se méni, je inovovan. Je to jakasi
tradice v pohybu, ktera prodélava procesy konstrukce
u rozvijeni reflektované.

JAle co je hodné specifickyj fenomén, ktery je samo-
zrejmé hodny zaznamenat. Jd mdm hodné kamarddii na
Zdhoti na Slovensku a tam ten folklor v podstaté umrel.
A oni se to snazi ddt v§ecko dohromady, aby se to zvrdvo-
ralo. Docela jim to jde, ale oni se tiplné vyZivaji v tom, kdyz

24 Dotaz moderatora.

najdou néjaky gaté po néjakym starickovi 150 rokii staryj.
Jako super, jako muzedlni kus super, jenze oni v tom chcou
chodit. Kdezto u nds kazdd ta holka si usije novej kroj. Na
jedné strané v té skrini urcité ziistdvaji leZet ty stariyj kroje,
ale ty décka a mlddez chodijou vsichni v novyjm. Maxi-
mdlné maji stary spodnicky — vnitini Cdsti kroje. Ale vrch-
ni Saty se Sijou novy z novijch materidlil. Za poslednich pdr
let se i podoba kroje stdle promériuje. Stdle se kroj obnovuje.
Oproti jinym regioniim tady neni takovyj to Ipéni na téch
piivodnich materidlech a krojich. V podstaté je to stejnyj,
ale je to novy.“

Na kroji se da pékné demonstrovat to, co na pfi-
pravé pokrmu neni tak dobre vidét, prestoze je to stale
na ocich. Jak jsme zminovali v teoretické ¢asti, tradi-
ce vzdy slouzi zaroven jako vychozi bod pro inovaci.
U jidla je v podstaté samoztejmé, Ze kazda hospodyné
si vychozi recept upravi podle sebe. U odév, které se
jednou usiji podle daného stfihu a potom se mohou
opakované nosit, vynikne urcita nesamozrejmost ino-
vace. Jesté 1épe nez u jidel mtizeme na krojich ilustro-
vat dvoji vztah k tradici. Ten inovativni jsme jiz zmi-
nili, druhy bychom mohli nazvat jako konzervaéni. Je
to snaha o hledani urcité autentické podoby. Jakékoli
tradice v podstaté vzdy souvisi s vynalézanim autenti-
city. Logicky je to s tradici jako s cibuli: mtizeme slou-
pavat dalsi a dalsi vrstvy, aZ najednou mame prazdné
ruce. Stejné je tomu s hledanim kulturnich kofenti.
V urditou chvili je t¥eba Fici ,dost!“. Nasledujici citace
pe€kné ilustruje ,samoregulacni socialni proces, ve
kterém se ustavuje konsenzus ohledné toho, co je do-
state¢né autentické, a toho, co je inovativni.



VINO A SKUPINOVY TANEC NA HODECH (VELKE BILOVICE)

Skupinovyj tanec stdrkil a stdrek je ivodni ceremonii zacinajici hodovou zdbavu ve Velkijch Bilovicich. Kromé kroji si Ize
na fotografii vsimnout také toho, Ze v centru kruhu, kolem kterého se stdrci drZi za ramena a zpivaji, je vztycend mdja
a pod ni jsou postaveny ldhve vina, které kolovaly priivodem stdrkii a stdrek vesnici. Dost moznd se jednd o kouzlo nechté-
ného. Kelimek od jogurtu nebo pivni ldhev by si v centru déni nikdo nechat nedovolil. Ldhev vina nikomu nevadi, spise
naopak. I to vypovidd o symbolické funkci tohoto ndpoje v mozaice regiondlni identity Handckého Slovdcka.

foto: Katetina Gajdova
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Neni to tFeba tim, Ze bez kroje by utrpéla Vase prestiz?®

»Kdyz tady do toho clovék padne, tak jde s davem. Tzn.,
Ze se v drtivé vétsiné pripadii prosté podridi tomu, jak to tu
bylo zavedeno tady v Hustopecich a okoli. Ve vétsiné ptipa-
du bych Fekl, Ze Sijou kroje ,rocnik vijvoje 2018’ ale pak je
jesté druhd existence, kde se snazi nékteri vracet hluboko
do minulosti. Kolikrdt to stoji i vic penéz, ale je to otdzka.
Neékteri etnografové se v tom vyZivaji, ale kroj opravdu byl
pfijimdn celou komunitou a néjaky vistrelky v 19. stoleti
nebyly mozné. Dneska pokud si nékdo opravdu prosazuje
svoje, tak si,chodi, v cem chce'“

JAle pordd tady funguje jakdsi samorequlace, kterd Fek-
néme tém nejextrémnéjsim vystrelkiim pordd zabrariuje.”

Prilezitosti k no$eni kroje je za rok vice, ale tou kli-
¢ovou prilezitosti jsou hody.

U jakych prilezitosti se oblékd a vyuzivd kroj tady
u vds?*

»Jd to mdm z vlastni zkusenosti. Jd jsem byla poprvé za
stdrku v 15 letech. Potom jsem byla jesté 2x — v 16, potom
v 18 letech. Doma jsme méli ty sukné, ty bily, a méli jsme
ten vénec, vSechno jsme méli doma. Jenom vidycky se Sily
nahore ty novy sukné. To jsem méla kaZdyj rok, co jsem
byla za stdrku, tak vidycky jsem méla novou sukni. Po-
tom jsme chodivali na hody, na Novyj rok jsme chodivali
v krojich do kostela.“

Kroje Hanackého Slovacka ndm umoziiuji ilustro-
vat to, co je pritomné i v tradicnim stravovani. Je jim
fenomén starousedlictvi a novousedlictvi. Dusledkem
je michani drobnych mistnich tradic a nutnost inovaci.

25 Dotaz moderatora.

26 Dotaz moderatora.

»Ale ta historie tfeba Starovéci je hodné podobnd té
hustopecské. To je taky vesnice, kterd byla némeckd a kam
se nastéhovali ze vsech okolnich obci. Kazdej mél doma
jinej kroj nebo nemél Zddnej. A tam se to tvorilo podob-
né. Tam clovék md tieba 3. nebo 4. kroj. Jednou si ho piij-
Ci, jednou si ho nechaji udélat atd. TakzZe ta problematika
je stejnd. To neni ustdlentj a hlavné tam neni ta historie.
Tzn. mésta jako Lanzhot nebo jinyj vesnice, kde ta historie
je dand a kde se kroje z toho ditvodu ani neméni.“

S kroji je tomu na Hanackém Slovacku jako s ko-
l14¢i. Maji sice jeden stejny tvar — kolace jsou malé
a kulaté, kroje jsou pro vnéjsiho pozorovatele vsechny
tak néjak podobné — ale v rimci tohoto jednoho typu
se v ruznych subregionech setkavaji rtizné zdroje,
aikdyz se cti tradice, inovace je dovolena.

Hudba

Moravska lidova piseri je sama o sobé hudebnim
typem ¢i mozna dokonce Zanrem. Tradi¢ni lidova
hudba patfi nejen k hodové zabaveé, ale je také tzce
spojena s celym regionem. Je to velmi silny distinktiv-
nirys, na kterém participuje v podstaté kazdy obyvatel
minimalné pasivni znalosti pisni, které jinde vSichni
neznaji. Podle typu akce se jedna o hudbu cimbélovou
nebo dechovou. S vinafstvim se poji cimbalova hud-
ba, pro hody je typicka dechovka.

Charakteristicky vyrok:
,Urcité to k akcim patti. Jak se popije, tak se tanci.



TANEC STARKU A STAREK NA HODECH VE VELKYCH BILOVICICH

Tanec v kroji manifestuje regiondlni identitu Slovdcka vice nez jidlo. Tradicni pokrmy jsou spiSe soucdsti vice ¢i méné
reflektovaného regiondlniho habitu. Funkce jidla je v poméru k tanci, krojim a vinu relativné méné vijznamd. Presto
v nasem vyjzkumu byly karty tradicnich pokrmii pro Slovdcko relativné nejrozsdhlejsi ze vSech t#i zkoumanijch regionti.

foto: Katetina Gajdova
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A hodné se zpivd, Ze se lidi priddvaji, s vineckem, s pohd-
rama. Spis se zpivd, neZ se tancuje. Spi§ bych fekla, Ze
to potkdvdm Castéjc, nez kdyz jsem byla tfeba v patndcti.
Ted' bych fekla, Ze cimbdlovka je v kaZdgm druhym sklip-
ku, kdyz je néjakd akce, tak tam opravdu ten vinar se snazi
néjakej ten program, aby si udrzel tam ty lidi mit. TakZe ta
cimbdlovka, si myslim, Ze je tedka vic.“

Souvisejici vyroky:

»Je problém sehnat dobré muzikanty, tfeba cimbdl-
ku. My uz zndme nékolik téch hodné dobrijch cimbdlek.
Dechovky, ty hrajou vétsinou na téch hodech, to se do
sklipku nevejde. A k tomu sklipku ta cimbdlka prosté jed-
noduse patii.”

Tanec

S hudbou a predevsim s hody souvisi do zna¢né
miry i tanec, ktery je dalsi podstatnou komponentou
sirsi slovacké regionalni identity. Tanec nema s kuli-
narni tradici témér nic spole¢ného s vyjimkou hodt.
Sklenicka nebo lahev vina v rukou chasy, starki a sta-
rek je asi neodmyslitelné spojeni. K tancujicim vsak
patfi spi§ pouze jako artefakt v pozadi a ojedinéle
i v popredi (viz fotografie). Jeho vyznam jako identi-
totvorné distinkce je ale velmi silny. Jednim z regio-
nalné velmi specifickych tancti je muzsky s6lovy tanec
verbuiik, ktery zatim jako jediny reprezentuje Ceskou
republiku v Reprezentativnim seznamu nematerialni-
ho kulturniho dédictvi lidstva UNESCO. Znalost to-
hoto tance zcela jednoznac¢né odlisuje vétSinu muzt
Slovacka, v¢éetné Hanackého Slovacka od zbytku re-
publiky, nevyjimaje zavodni tane¢niky. Zaroven je
v rdmci regionu soucasti udrzovani identity rodovych
roli muZi a zen (Cerni¢kova-Silna 2008).

Specializované kulinarni,
resp. vinarské akce — od folkloru k folklorismu
(azpét)

Z analyzy odpovédi respondentii vyplyva, ze
predevsim lidé v Hustopecich spolecensko-kulturni
zivot rozdéluji na akce porddané méstem a na akce
poradané raznymi spolky. Akce poradané méstem
jsou nastaveny jako masové, uréené predevsim pro
podporu turistiky a zvySeni navStévnosti mésta.
Akce poraddané mistnimi spolky, sdruzenimi a dalsi-
mi aktéry jsou zamérené primarné na mistni obyva-
tele. V Sitboticich je viak situace jina. Tam jsou akce
poradané obci hodnoceny velmi pozitivné, stejné
jako pristup mésta k podpore spolec¢enského a kul-
turniho Zivota v obci. V Sitboficich jsou pak obecni
akce velmi aktivné nav§tévovany mistnimi obyvateli.
Cinnost mistnich spolki je velmi pestré a jejich vy-
et je dlouhy.

Charakteristicky vyrok:
LJak se tady bavime o téch tradicich apod., tak v pod-

staté vétsina téch akci je do urcité miry navzdory méstu.
Coz zni teda hrozné, ale bohuZel to tak je. Ono je to pozitiv-
ni v tom, Ze to délaj ty décka, ta chasa, ty spolky riizné.
Ale neni to jen ta chasa, to jsou riizné jiné spolky, vinar'ské
spolky, kteryj délaji akce taky navzdory méstu. Mésto se
jednou za Cas rozhodne usporddat néjakou velkou akci,
viz tfeba Slavnosti mandloni nebo ty Burcdkové slavnos-
ti, ale ti vinari a obecné ti lidi v tom mésté jsou tam jenom
pasivni ticastnici s tim, Ze marketing a kultura — ten od-
bor néjakym zpiisobem usporddd tu aktivitu. A pak mdme
Burédkové slavnosti, na které dojede 20 ooo lidi a z téch
20 000 lidi je tam 100 Hustopecdkii. To mésto na jednu
stranu porddd akce, ddvd do toho hriizu penéz, ale miji se
to s tou komunitou do urcité miry.”



Souvisejici vyroky:

»Tak jsou viastné otevrené sklepy. Velkd vétsina téchle
akci je postavena na principu otevieni sklepil, Ze se udéld
néjaky centrdlni seznam, udéld se néjakd mapka nebo néco
a ten a ten vinar md tehdy a tehdy otevieno. Napr. na tuto
akci od obéda do vecera miiZete dojit k vinarovi do sklepa. Co
se déje v tom sklepé, tak je v reZii toho vinare, ktery tam na-
livd vino, bude tam mit néjakyj krestridky, to je na tom vina-
rovi. Ale ve své podstaté je to propagace vinarstvi. Ale sdm
to miiZu soudit z toho, kdo tam chodi. Tak ti'eba na ostatky
nebo masopust si pamatuju roky, kdy tam chodili jenom
sami Hustopecdci do téch sklepii. Dneska tam Hustopecd-
ka potkdm, kdyZ dojdou kamarddi moji se podivat k ndm
do sklepa. Ale v podstaté jsou to sami cizi. Z velké Cdsti té-
chletéch aktivit se stala atrakce pro turisty, ne pro mistni.”

»No paradoxné je to tak, Ze ty ndklady... Ono se to néjak
znuluje, néco tam moznd je, ale plus minus ten zisk z toho
neni az tak zdvratnej. Ale v podstaté se tam sypou penize
na to, aby se udélala atrakce pro turisty, ale Hustopecdci
jako takovi z toho nemaji viibec nic.“

JAle u nds treba ve Starovicich naopak Starovicdci
chodijou na akce. U nds je to jiny.“

,Ono to neni tak, Ze Hustopecsko a k tomu okolni dédi-
ny. Treba u nds ve Starovicich, kdy? je Stépdnskej kost,
tak tam je 200 lidi a z toho je 197 Starovicdkii. Jsou akce,
jako tfeba Mysliveckd, kterd je proflikld, a tam je uz tfeba
800 lidi. Tam uZ je téch StaroviCdkii jenom tieba 200. Ale
mdme tam pordd akce, na kterij chodi pordd spis ti mistni
nebo jenom ti mistni.“

Mame tady co do ¢inéni s dvoji podobou tradi-
ce. Na jedné strané tradice spontinné udrzovana

a prozivana z potfeby uCastnit se zivota mistni ko-
munity, ktera je zdrojem vlastni regionalni identity.
Na strané druhé folklorismus, tradice uréené pro
publikum. Pfitom se neda fict, Ze by jedna byla fa-
lesna a druha autenticka. Jedna se o dvé strany téze
mince. A nejednou jedna Cerpd z druhé a ti sami
lidé se ucastni obou. A nezfidka se z folkloru sta-
ne folklorismus nebo naopak z folklorismu folklor.
Muzeme si to ilustrovat na potadech o vareni, jako
je napt. Spetka Slovacka. V ném riizné hospodyné
ukazuji pfipravu tradi¢nich pokrmii. Nelze si asi
predstavit nic vice urc¢eného ¢isté ke sledovani diva-
ky nez televizni porad. Priprava bozich milosti ma
desetitisice zhlédnuti.”” Nelze v$ak ani upirat to, Ze
v téchto poradech vystupuji autentické hospodyné
a nikoli herci, ktefi se naudili svoji roli. Spetka Slo-
vacka je Cisty folklorismus. Lze si ale velice snad-
no predstavit, Ze podle postupti v tomto poradu se
nékteré hospodyné naudi recepty, které se stanou
pevnou soucasti jejich kucharského habitu a budou
je predavat svym dcerdm a vnuckam jako typické
a tradi¢ni pokrmy pro ur¢itou situaci. Z folklorismu
se stava folklor. Folklor a folklorismus jsou ve vza-
jemném vztahu.

Na zavér kapitoly o Hanackém Slovacku je tfeba
zminit je$té dva pokrmy, které nemaji vylozené slav-
nostni charakter, ale pfedstavuji na jednu stranu uni-
verzalni tradici narodniho jidla a na stranu druhou
umoznuji vice specifikovat regionalni odlisnosti. Jed-
né se o tradi¢ni zabijacky a chleba.

27 Od15.2.2016 do 8. 4. 2020 mél 10. dil Spetky Slovacka 27 895 zhlédnuti (viz https://wwwyoutube.com/watch?v=FC_hcR2_

CfQ, cit. online 8. 4. 2020)
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Zabijacky

Z odpovédi respondenttl vyplyva, Ze zabijackova
tradice je v soucasné dobé ponékud upozadéna roz-
vojem vinné kultury.

Charakteristicky vyrok:
» Uplné ne, ale hodné to mizi.“

»Ona totiz ta zabijacka s tim vinem se moc nemaj rddi.
K tj zabijacce je lepsi to pivo.”

,Ono to md jesté jednu rovinu. Reknéme, Ze néjakd ta
gastronomie, to piti vina, se néjak posunuje, a md to dneska
uz jinyj rozméry nez pred 30 rokama. Dneska uZ to piti vina
je velice kultivovanij a ten vztah téch hostii k tomu vinu je
kultivovanej, tzn. takovyj ty doby, kdy nékdo jedl tlacen-
ku a pil k tomu vino, to uz se moc nedéje. Samozrejmé my
jak mdme to vinarstvi a mdme tam ty partyje ve sklepé, tak
k tomu urcité néjakyj to maso nebo tak pati. Ale je pravda,
Ze konkrétné tlacenka, jitrnice, jelita jsou uz okrajovd v tom
vinar'stvi. Ne Ze by se to nedélo, ale uz je to spis takovd...”

Souvisejici vyrok:

,Jesté co se tijce toho jidla, tak tedka neskutecnym zpii-
sobem tady fréi pomazdnka se skvarkama. To je takovej
hit, Ze by se tu v$ici potrhali, aji ti hosti atd.

»Bylo to tak, Ze se vymyjslelo, co se Skvarkama, aby se
viibec snédly. Kdyz jste toho méli doma, tak to fakt nikdo
nechtél. Tak se vymyslelo, Ze se do toho daji okurky, cibula,
vajicka, hottica, vSechno. A délaly se pomazdnky. K vinu
je to moc dobré.“

Chleba

Pfistup k chlebu je vniman jako néco zvlastniho
u vétsiny respondentt, jako néco, co je spojovano

s kftestanskymi tradicemi. K chlebu se lidé snazi cho-
vat jako k né¢emu vyznamnému, nécemu, co vyzadu-
je Uctu a zvlastni pristup. Soucasné vsak zaznélo, ze
v dnesni dobé se jiz nékteri, predev§im mladsi lidé,
k chlebu nechovaji s takovou tictou jako jejich predci.
Dtivody mohou byt nizsi religiozita u mladsich véko-
vych skupin obyvatelstva, konzumni spole¢nost nebo
i nizsi kvalita chleba.

Charakteristicky vyrok:
»Nikdy se nesmél chleba poloZit na tu vrchni stranu,

vidycky se musel chleba poloZit spravné. Vidycky kdyz
se nakrajoval poprvé jako novej pecen, tak se poktizoval
— ti kfizky se udélaly. A kdyz jsem ndhodou néjak spatné
pohodila chleba, tak jsem hned od babicky dostala facku.
Dres uz je to trochu jinak, ale moja babicka byla rocnik
1896, tak jd jsem se narodila, kdyz uz ona byla pomérné
stard, takZe chleba byl boZi dar, a tak se s nim muselo
zachdzet.”

Souvisejici vyroky:

,Jd jsem tfeba poprvé v Zivoté vidéla, Ze kamarddka
stejné stard jako jd délala k¥izek na chlebu. Uplné jsem se
zastavila a fikdm: ,Co to jako délds?* Setkala jsem se s tim
poprvé v Zivoté asi pred rokem a piil a nikdy (predtim)
jsem to ti'eba neslysela.“

»INo tak pokud nejste vé¥ici rodina, tak vam to nic nefi-

kd. To jd vidéla vsude.“

V pristupu k chlebu, do kterého se promitaji prvky
ktestanskych hodnot, se Hanacké Slovacko blizi Hlu-
¢insku. Z odpovédi je patrné, Ze tcta k chlebu neni né-
jaka naprosta samoziejmost u véech obyvatel. Nejedna
se ani o prvek regionalni identity, ale habitualizovany
postoj, ktery se jim vSak miize snadno stat. Rozhodné
se vSak jedna o tradi¢ni prvek stravovaci kultury Ha-



nackého Slovacka, ktery zdaleka nenalezneme ptitom-
ny ve véech regionech. To bude patrné v kapitole o em-
pirickém Setfeni realizovaném v Podkrkonosi.

ZJISTENI VYZKUMU PROSTREDNICTVIM
INDIVIDUALNIHO DOTAZOVANI S VYUZI-
TiM KARET POKRMU A PROSTREDNICTVIM
DOTAZNIKU K TRADICNIM JIDLUM V SOU-
CASNEM ZIVOTE VSEDNIM A SVATECNIM

Zdkladni informace o sbéru dat a pouZitijch kartdch
a dotaznicich

Vedle ohniskovych skupin bylo v Hustopedich
i Sitboficich realizovano individualni dotazovani
s vyuzitim karet tradi¢nich pokrmu. Zatimco ve sku-

pinové diskusi bylo ponechano predevsim na respon-
dentech, co budou oznacovat za ,tradi¢ni®, ,typické®
a ,regionalni“, v dotazovani pomoci karet tradi¢nich
pokrmii byla vyuzita odbornad znalost historicka
a etnografickd. Respondentiim byly predlozeny karty
obsahujici 43 pokrmt (32 riznych jidel a 13 omacek)
s jejich charakteristikou a zdkladnim popisem postu-
pu pripravy. Karty byly vytvofeny z materiala sdile-
nych na datovém tlozisti projektu NAKI. Zjednodu-
Seny prehled pokrm pfinasi tabulka 2.5.

Vzor uplné karty nalezne ¢tenar v ptiloze 2.2, kar-
ta omacek prinasela pouze jejich vycet: Zabijackova
omacka, Majorankova omacka, Paprikasova omacka
s noky, Trnkovad omacka k uzenému masu a bram-
borovému knedliku, Kfenovd omacka, ZasmaZeni
omaécka, Koprova omacka s knedlikem postaru, Ohar-

Tabulka 2.5 Pfehled tradi¢nich pokrmii individualné dotazovanych s vyuzitim karet pokrmi na Hanackém Slovacku

Nazev Balase Bozi milosti

Braneckové

Fargase Gule Gulivary
pokrmu
Zakladni placky v tuku miizkovy kola¢ : drobné pecivo ' sladky mou¢ny : sladky moucény
charakteristika : z kynutého smazené pecivo pokrm pokrm
: téstanasladko ’ ’ ’ ’
Druh pokrmu : priloha/sladky : dezert dezert dezert sladké jidlo sladké jidlo
pokrm
Nazev Hamacka Harkltasky Chamula Kostrba¢ Krajanec Kyselica
pokrmu
Zéakladni velikono¢ni bramborové bramborova pecena pecena polévka z kyse-
charakteristika : nadivka tasticky kase se skvarky : bramborova moucna placka : 1ého zeli, krup
: : s povidly . - placka . - asmetany
Druh pokrmu : nadivka sladké jidlo hlavni jidlo ptiloha pfiloha/samo-  polévka
statny pokrm

dokonceni na dalsi strané
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Tabulka 2.5 Pfehled tradi¢nich pokrmu individuélné dotazovanych s vyuzitim karet pokrmti na Hanackém Slovacku

Nazev
pokrmu

Zakladni

charakteristika

Druh pokrmu

Nazev
pokrmu

Zakladni

charakteristika

Druh pokrmu

Nazev
pokrmu

Zakladni

charakteristika

Druh pokrmu

Nazev
pokrmu

Zakladni

charakteristika

Druh pokrmu

kové/okurkovd omacka, Omacka k varenému drtbe-
Zimu masu (smetanova s paprikou), Oméacka z drobu,
Zaludkd, jater, kofenové zeleniny, cibule, Omacka er-

Lejance

opecené livance

sladky pokrm

Pekarska bida

rohliky rozvate-

né v mléku
s makem

sladky pokrm

Smorn

bramborovy
trhanec

hlavni jidlo

USubrany
regiment

sladky pokrm
z mouky nebo
- brambor

hlavni jidlo

teplova/bramborova.

Magase

na sucho
pecené bram-

- borové placky

hlavni jidlo/

sladky dezert

Péry

kynuté
knedliky

sladké jidlo

Sormazl

pokrm

z luténin

‘akrup
hlavni jidlo

Varmuze

vydatna

polévka/

- kagovité jidlo

hlavni jidlo

Maltase

placka z mouky

Nadivanina

z maslového

zdroj: vlastni Setfeni

Ovar

z vepfového

Patenty
opecené velikono¢ni vafené tenké
livance nadivka vepfové maso : bramborové

A A A - placky
hlavni jidlo/ nadivka hlavni jidlo sladké jidlo
sladky dezert
Presnaky Putrové Sadlové Slézky

rohliky bochéanky
nekynuté sladky pokrm  : cukrovi pokrm

z bramborového

-nebo brambor ' tésta -sadla tésta
hlavni jidlo sladké jidlo cukrovi hlavni jidlo
Susprejt Téce Trdelnica Trdelnik
pokrm buchta nalitd  : zabija¢kova kynuté pecivo
z brambor, na plech polévka

- Skvarkti a krup s ovocem ’ ’
hlavni jidlo svaina polévka sladké pecivo

Karty pokrmii byly oproti Hludinsku rozsifeny
nejen do $ifky na témér Ctyfnasobny pocet jidel, ale
také do hloubky. U kazdého pokrmu mél respondent

za ukol vyjadrit se, zda dany pokrm zné ¢i nezn4, zda



jej variva ¢i nikoli, ptipadné k nému doplnit dalsi in-
formace (odli$nost v pfipravé oproti karté, jiny nazev
apod.). Kromé toho vsak bylo také zjistovano, pfti ja-
kych ptilezitostech a zda dany pokrm povazuji za
tradi¢ni ve svém regionu. Dotazovani probihalo bud'
s tazatelem, nebo do karty pokrmti vpisovali své od-
povédi respondenti pfimo. Oproti Hluc¢insku byl ke
kartdim pokrmu prilozen jesté doplnujici dotaznik,
pomoci néhoz se zjistovalo, zda respondenti pripra-
vuji je$té néjaka jina jidla, kterd by oznadili za tradi¢ni
a nejsou soucasti nabidky karet. Respondenti se méli
vyjadrit, zda se jedné o rodinna ¢iregionalnijidla. Ob-
dobné otazky se tykaly napoju. Dopliiujici dotaznik
nalezne ¢tenat v priloze 2.4 u karet pokrmii a omacek.
Celkové bylo dotazovano 18 respondentt (11 v Husto-
pedich a 7 v Sitboficich). V obou ptipadech se jednalo
o ucastniky predchozi skupinové diskuse.

Kromé individuéalniho dotazovani s pomoci karet
pokrmt jsme vyuzili v omezené mire také dotaznik
»Tradi¢ni jidlo v sou¢asném zivoté vSednim a svatec-
nim", jehoZ vzor najde ¢tenar v priloze 3. Kritéria pro
vybér respondentt byla trochu jina nez na Hlu¢insku.
O jeho vyplnéni jsme pozadali pouze tfi respondenty
Zijici v jinych oblastech Slovacka, nez je Hanacké Slo-
vécko. Stejné jako na severni Moravé, také v tomto pri-
padé bylo smyslem dotazovani ziskat spise ilustrativni
informaci, do jaké miry se budou spontanni odpovédi
od respondentt1 ze sousedicich regionti shodovat s vy-
sledky Setfeni v ramci hlavniho zkoumaného regionu.
Cilem dotazovani nebylo pfinést néjakou reprezenta-
tivni vypovéd o populaci v regionu, ale induktivnim
zpuisobem obohatit datovou zakladnu o informace,
které by mohly byt uzite¢né pii vyhodnocovani zavé-
rt z ohniskovych skupin a individualniho dotazovani
uskute¢néného za pomoci karet pokrmi. S dotazni-

kem, ktery sestava predev$im z otevienych otazek,
bylo tudiz naklddano jako se svého druhu vysledkem
kvalitativniho pilotniho dotazovani.

Vijsledky analyjzy sebranijch dat

Zékladni prehlednou informaci o obeznamenosti
s tradi¢nimi jidly mezi komunika¢nimi partnery v més-
te¢ku Hustopede a obci Sitbotice p¥inasi tabulka 2.6, kte-
rou pro jeji rozsahlost ¢tenar nalezne v ptiloze 4. Tabulka
zaroven zachycuje rozdily mezi obéma lokalitami.

V tabulce nalezneme odliseno pét kategorii po-
krmu. Zelenou jsou zaznaleny pokrmy, které znaji
vSichni nebo téméf vsichni komunikaéni partnefi.
Zlutou jsme zvyraznili pokrmy, které znaji vice nez
dvé tretiny komunikacnich partnerti. Modfe jsou
pokrmy, které zna priblizné polovina az dvé tfetiny
respondentti, hnédou pokrmy, které zna vice nez ¢tvr-
tina a méné nez polovina oslovenych. Bez barevného
zvyraznéni jsou pokrmy, které zna méné nez ¢tvrtina
komunika¢nich partnerii. Z tabulky je zfejmy rozdil
od Hlucinska, kde jsme méli proti sobé skupinu tra-
di¢nich pokrmii, které znaji vice nez dvé tretiny ko-
munikaénich prtnert, a potom skupinu pokrm1, kte-
ré znd méné nez tfetina komunikacnich partnert. Na
Hanackém Slovacku tvoti znalost urcité kontinuum
plynule rozloZené od pokrmu zcela neznamych, resp.
znamych pouze etnografiim nebo mozna hrstce lidi
mimo nas zameérny vzorek (putrové rohliky, varmuze)
az k pokrmtim, které znaji vSichni nebo témér vsichni
bez vyjimky (boZzi milosti, lejance, ovar, péry).

Do skupiny nejzndméjsich tradi¢nich pokrmi,
které znaji vice nez dvé tfetiny dotazovanych, lze
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Tabulka 2.7 Prehled nejznaméjsich tradi¢nich jidel a jidel oznacenych za regionalni v ramci dotazovani
s vyuzitim karet pokrmu (N = 18)

Nazev
pokrmu

Balase
Balase
Balase

Bozi
milosti

Bozi
milosti

Bozi
milosti

Lejance
Lejance
Lejance
Ovar
Ovar
Ovar
Péry
Péry

Péry

Obec

Hustopece

Sitbotice

Celkem

Hustopece

Sitbotice

Celkem

Hustopece
Sitbotice

| Celkem
Hustopece
Sitbotice

| Celkem
Hustopece
Sitbotice

Celkem

zdroj: vlastni Setfeni
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vedle bozich milosti, lejancti, ovaru a pér priradit
balése, kyselicu, maga$e, nadivaninu, patenty, Sor-
mazl, tice a trdelnici. S vyjimkou zabijackové polév-
ky trdelnice a polévky kyselice deklarovala alespon
obc¢asné vafeni téchto pokrmi minimélné tfetina
respondentti. Tyto pokrmy predstavuji hypoteticky
etalon tradi¢nich jidel v regionu. V uréité mife jsou
roz$ifenou soucasti respondentskych habitt. Otaz-
kou ziistava, zda a pripadné které z nich mtizeme
povazovat také za komponent jejich regionalni iden-
tity. K tomu ndm mutize pomoci indikace toho, které
z téchto jidel by respondenti sami zaradili mezi
tradi¢ni regionalni jidla. V tabulce 2.7 pfinasime
pfehled pokrmi, které budto vsichni respondenti
oznacili, Ze je znaji, a/nebo je vice nez tfetina dotazo-
vanych oznacila za regionalni pokrm.

Cervenou barvou jsou v tabulce zvyraznény pokr-
my, které vice nez tfetina respondentd oznacila jako
regionalni. Jedna se o balase, bozi milosti a péry. Bozi
milosti by pomyslnou hitparadu tradi¢nich regionél-
nich pokrmi asi vyhraly, nebot toto sladké smazené
pedivo nejen vsichni znaji, ale vétsina je také déla
a jsou ze vSech pokrmu nejvice povazovany za pokrm
regionalni kulinarni tradice. Kromé otazek na znalost
pokrmu, zda pokrm ptipravuji a zda jej povazuji za re-
gionalni, jsme se respondent1 ptali také na to, pii ja-
kych prilezitostech pokrm pfipravuji. Bozi milosti se
vétSinou piipravuji pti svate¢nich pfileZitostech, ale
v mensi mife se s nimi lze setkat i v béZném zivoté. Ba-
lase a péry jsou urceny vice pro bézné dny. Ani jeden
z pokrmu neni soucasti néjaké standardni a ¢asto pri-
pravované stravy. O to vice o nich miizeme uvazovat
jako o distinktivnich pokrmech z pohledu regionalni
identity. Jejich misto je pfedevsim ve védomi obyvatel
regionu a ke slovu, resp. ke konzumaci se dostanou

spiSe pfi vyjime¢nych prilezitostech. Jednou z nich
je masopust neboli ostatky. S bozimi milostmi se mu-
Zeme napt. setkat jako s pohos$ténim pro masopust-
ni pravod maskar, ktery prochazi obci a zastavuje se
u jednotlivych domt. Tento veskrze sousedsky pru-
vod spojeny s legraci, hudbou a drobnym pohoste-
nim stvrzuje pfijemnym zplsobem vzajemné pouto.
V tomto nenuceném sousedském pruvodu sehrava
tradi¢ni jidlo i piti (skleni¢ka vina nebo , panak® tvrd-
$iho alkoholu) svou nezastupitelnou tlohu pfi udrzo-
vani identity lokalniho spolecenstvi.

Z pokrmu v tabulce 2.7 stoji za zminku lejance
a ovar, které se tési relativné vysoké popularité jak
z hlediska znalosti téchto pokrmi, tak z hlediska je-
jich mista v bézném zivoté lidi. Pro nas je zajimavé to,
Ze je mistni lidé nepovazuji za néco, co by bylo mozné
oznacit za regionalni specifikum. Jsou soucasti jejich
stravovacich habitti, nicméné sehravaji pouze slabou
roli jako prvky mozaiky regionalni identity. Totéz plati
o trdelniku, u kterého je otazkou k dal$imu zkoumani,
zda se jeho znalost odviji od jeho tradi¢ni pritomnosti
v regionu, nebo jeho novodobé komeréni tspésnos-
ti. S ohledem na to, ze jej témérf nikdo nepripravuje,
a kdyz ano, tak pouze vyjimecné, mohli bychom se
priklanét k faktoru soudobé komeréni tspésnosti to-
hoto produktu.

Omacky

Soucasti karet pokrmu byly také karty 11 oméacek,
které jsou podle dostupnych prament pro Hanacké
Slovacko typické. Vyjadreni respondentt k jednotli-
vym omackam shrnuje tabulka 2.8, umisténa pro vétsi
prehlednost textu do prilohy 4.
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foto na dvoustrané: Katetina Gajdova

MASOPUST NA SLOVACKU
(KLENTNICE, PAVLOV)

Zatimco hody jsou slavnostni,
masopust je predevsim soused-
skd legrace. Stejné jako hody
vSak md nezastupitelnou tlo-
hu p#i budovdni pouta ,my“
a vytvdreni lokdlni a regiondlni
identity. Na fotografiich hosti
hospodyné masopustni privod
bozimi milostmi. Sklenka pd-
lenky nebo vina vétsinou také
nechybi. Kromé boZich milosti,
které maji vyloZené charak-
ter regiondlni speciality, se
nabizi v§echno mozné drobné
pohosteéni, klobdska, syr, slad-
kosti, koldce nebo slané pecivo
ze standardniho dostupného
repertodru.
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U omacek jiz madme podobné znalostni konti-
nuum jako v pfipadé ostatnich pokrmi. Z 11 omacek
vystupuji do popredi kfenova a koprova omacka.
Tyto omacky znaji vSichni respondenti a pfiblizné
dvé tfetiny z nich je i pomérné ¢asto (pfiblizné mé-
si¢né) vari. Na rozdil od Hlu¢inské ,cerné macky*
jsou tyto omacky urcené pro vSedni den. U téch-
to omacek se také nejcastéji vyskytuje priblizné
u tfetiny komunikaénich partnerti nazor, Ze se jedna
o regionalni pokrmy.

Soucasti dotazovani byl také dopliujici dotaznik
s otazkou, zda existuji jesté ,néjaka jina jidla, ktera
byste oznacili za tradi¢ni a nejsou soucasti nabidky
karet?“. Otazka sméfovala zvlast k rodinné tradici
a zvlast k regionu. Vice nez jedenkrat zaznéla kapus-
ta (3x), jidase (2x), hustopedsky flamendr (3x). V této
dopliujici otazce se vSak odrazi pravdépodobné vice
obecni zvyklosti, protoze ackoli bylo zachyceno sedm
pokrmti doplnénych k prehledu jidel uvedenych

v kartach pokrmu, bud'to byl pokrm zmitiovan pouze
v Hustopecich, nebo pouze v Sitboticich. V obdobné
otazce na napoje se pochopitelné ¢asto objevovalo
vino, které ma vsak ponékud vyjimecny status a dis-
kutovali jsme o ném s respondenty piedevsim v rdmci
ohniskové skupiny.

V ramci tfi dotaznika ,, Tradiéni jidlo v sou¢asném
Zivoté véednim a svate¢nim® vypliiovala jeden z nich
rodacka z Kyjova zijici na Hodoninsku, jeden vyplno-
val rodak z Hodonina Zijici v Hodoniné a jeden rodak
z Uherského Hradisté zijici v Uherském Hradisti. Ro-
dacka z Kyjova jako tradi¢ni pokrmy spojené s mistem
svého détstvi a mladi uvedla balese a bozi milosti,
zatimco rodaci z vychodniho konce Slovacka nikoli.
I kdy?Z se nejedna ani v nejmensim o reprezentativni
vzorek, mizeme tato dil¢i zjisténi, ktera koresponduji
s poznatky uvedenymi vyse, pouzit v ramci triangu-
lace metod jako jeden z nepfimych podkladii nasich
zjisténi.



Pro empiricky vyzkum v Cechach bylo zvoleno
Podkrkonosi s ohledem na kulturné-historické poza-
di regionu, ve kterém lze najit vedle sebe cisté ceské,
smiSené a ptivodné prevazné némecké regiony. Stejné
jako v ostatnich regionech, také v Podkrkonosi byly
realizovany pilotni rozhovory (dva na Jilemnicku, dva
na Trutnovsku a jeden na Zacléisku), na které navazo-
valy ohniskové skupiny. Ohniskové skupiny probéhly
na Jilemnicku, jedna v méstecku Jilemnice a druha
v malé obci Horni Branna. Komunikaéni partneri
z ohniskovych skupin se stali respondenty individual-
niho dotazovani s vyuzitim karet pokrmut. Na Trut-
novsku a Zacléisku probéhl navazny sbér dat pomoci
dotaznika.

Pozorovani spojené s nestrukturovanymi rozhovo-
ry bylo realizovano v zimnim obdobi na masopustu
v obci Vitézna a na zavodech rohacek v Jilemnici.
Hody (resp. posviceni) nemaji v sou¢asné dobé v Ce-
chach zdaleka takovy spolecensky vyznam ani nejsou
z pohledu regionalni identity tak diilezité jako na Mo-
ravé. Posviceni jako svatek posvéceni kostela je spo-
jeno predevsim s religiézni a nikoli mistni (lokalni)
regionalni identitou. Proto jsme si k pozorovani zvolili

DUSAN JANAK

jilemnicky tyden krkonosské kuchyné, v jehoz ramci
se konala i soutéZ ,,vo nejsmakounéjsi sejkoru.

ZJISTENI VYZKUMU PROSTREDNICTVIM
OHNISKOVYCH SKUPIN A INDIVIDUALNICH
ROZHOVORU V PODKRKONOSI

Zdkladni informace o focus groups

Na Jilemnicku probéhly dvé skupinové diskuse.
Jedna ve strediskové obci Jilemnici, druhd v malé
obci Horni Branné. Jilemnickou ohniskovou skupinu
se ze zdravotnich davoda podarilo zrealizovat pouze
v mirné redukovaném poctu péti komunikacnich
partneru (jeden muz a Ctyfi Zeny). Diskuse se na po-
sledni chvili nemohli zt¢astnit zastupci mladsi gene-
race. Na stranu druhou byl tento pocetni nedostatek
vyvazen kvalitou komunikacnich partnerti v podobé
feditele Krkonosského muzea a nékolika ¢lenek Ji-
lemnického spolku pani a divek. Svym zptisobem se
jedna o zéastupce odbornikt na tradice, ¢imz se tato
skupina odlisovala od vsech ostatnich, a je tfeba
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s jejich nadstandardni obezndmenosti s mistnim fol-
klorem pocitat pri interpretaci dat v kontextu druhé
ohniskové skupiny. Skupinu v Horni Branné tvofilo
10 komunikacnich partnert (s jednou Zenou prisla
ijeji desetiletd dcera, nejmladsi respondent celého vy-
zkumuy), z toho tfi muzi a sedm Zen.' Podkladem pro
prubéh diskusi byl scénaf s jednotlivymi indikéatory
a otazkami, které byly v pritbéhu diskuse prohlubovany.

Vijsledky analyjzy skupinovijch diskusi

Jak vyplyva z odpovédi ucastnika skupinovych
diskusi, za hlavni odlisnosti a specifika jejich obce,
resp. regionu jsou povazovany historicky vyvoj, histo-
rickd spojitost izemi se Sudety a pouze dil¢i migrace
obyvatelstva, dale pak specifika podhorského regio-
nu s nizsi urodnosti zemédélskych plodin, coz vedlo
k rozvoji femeslné vyroby. Vyse uvedené i dalsi fak-
tory vedly k tomu, ze mistni lidé drzi pii sobé a fada
z nich Zije v regionu po nékolik generaci. S regionem
»Brana do Krkonos“ souvisi i fada specifik v oblasti
kulinafstvi. Nasledujici vyroky se tykaji historického
vyvoje osidleni predevsim na Jilemnicku ve vztahu
k némeckym regiontim.

Charakteristicky vyrok:
Jilemnice je krkonosskd. Zdpad Krkono$ — kompaktni

Ceské osidleni — dochovala se mnohd tradice, kterd jinde

nent, nebo je smichand. Vinoce na Slezsku — vytvofily se
tradice skrze Poldky. Jilemnice si krdcela v duchu svijch
tradic. Byla konzervativni — nebyl silny primysl. Jilem-
nicko, byt nepatti k irodniyym oblastem, je irodnéjsi (v po-
rovndni s okolnimi obcemi), je teplejsi, zatimco v téch nej-
vyssich horskijch polohdch prakticky nelze péstovat ovoce.
Od toho se vijvoj tradic odvijel. Nékde jsou tradice spolecné,
nékde nejsou, nékde diktovdny nadmorskou vijskou. Casto
jsou spolecné, ale kdyz se podivdme na jidlo — jidlo na Be-
necku — je chudsi nez na Jilemnicku.“

Souvisejici vyroky:

,UZ za prvni republiky, po vdlce fada lidi odchdzi do
sousedstvi, do Vrchlabi. Nejnizsi pocet obyvatel md Jilem-
nice na prelomu 50. a 60. let, klesd az na 3200 obyvatel.
Soucasny stav je vice nez 5000 obyvatel.“

»Vrchlabi — tam ziistaly bardky po Némcich, takZe
hodné lidi $lo do Vrchlabi. Ono to nebylo Zddnyj dobrodruz-
stvi, odejit 8 km skijtalo moznost eventudlniho ndvratu.”

Do zna¢né miry byly uvolnéné némecké niky
osidleny z okolnich obci, diky tomu doslo i v Jilem-
nici k poklesu obyvatel. Nasledujici vyroky ilustruji,
ze Jilemnicko je starousedlicky region s fadou rodin

Veer

Némct silné zasazeném Zaclérsku.

,Jd teda tu mdm velkiyj kofeny, velkou rodinu. Babicka
z 18 déti, déda z 9 déti. V jedné linii jsme tu od 17. stoleti.”

1 SloZeni vzorku komunikaénich partnert v Jilemnici z hlediska pohlavi, véku a postaveni na trhu prace: Muzi: 1x, z toho
ve véku a socialniho postaveni: 56 — zaméstnanec. Zeny: 4x, z toho ve véku a socialniho postaveni: 67 — déichodkyné,
68 — diichodkyné, 71 — diichodkyné, 58 — zaméstnanec. SloZeni vzorku komunikacnich partnerti v Horni Branné z hledis-
ka pohlavi, véku a postaveni na trhu prace: Muzi: 3x, z toho ve véku a socidlniho postaveni: 72 — dtichodce, 71 — dtichodce,
67— dtichodce. Zeny: 7x + 1 divka, z toho ve véku a socialniho postavent: 10 — Zakyné, 36 - zaméstnanec, 33 — zaméstnanec,
73 — diichodkyné, 67 — duichodkyné, 58 — zaméstnanec, 63 — diichodkyné, 67 — dichodkyné.



,Rada z nds [zde md] hluboké koreny — to hrdlo diile-
Zitou roli.“

Vétsina vyzkumt ukazuje, Ze v regionech, kde
lidé Ziji po generace, je relativné vyssi socialni kapital
a socialni soudrznost. Nékdy az prilis vysoka socialni
kontrola, se kterou se setkavame ve specifické podobé
na Hluéinsku. Soudrznost mistni pospolitosti zmiruji

lidé Hlu¢inska i Jilemnicka.

Charakteristické vyroky:

JJsou takovy, jakoZe drZej pti sobé, sdruzujou se. Je to
docela pohodovyj vsechno.“

»Sdruzuji se v rdmci rodin i spolkii. My mdme velky
rodiny. V sobotu nds tam bylo asi 20.“

Spolkovy Zivot je pestry, ale v nékterych ptipa-
dech podle respondentti absentuje zajem o ¢lenstvi
ve spolcich ze strany mladé generace.

Charakteristicky vyrok:

,» Ty spolky stdrnou a novyj lidi do spolkii nechtéji cho-
dit. Hasi¢i — mladd generace, mladijch klukii nastoupilo.
JenzZe driv to byl — pan hasi¢ — to byla ticta. D¥iv ti lidi
byli takovi — drzeli p¥i sobé, ti hasici. Ted novd generace
aje to nezdjem uz takovej — o tu hasicinu jo. A to je asi viude,
v kazdym spolku, to mdte sokolové — to je pdr starejch bab
a dédki, no dédkii to uz taky ne. Chovatelé — tam jich je
pdr. A ti mladi uz o ty spolky nemaji zdjem. Jesté drZi fot-
balisti, hodné lyZafina (nejstarsi lyZai'sky spolek v nasi
republice a ten funquje dobre). Jsou tady clenové spolku —
Jilemnicky spolek pani a divek — vic nez 15 let stary.“

Uvedené citace je vSak tfeba brat s rezervou, pro-
toze spolkovy Zivot byl tématem pouze v méstecku
Jilemnici, kde spolky existuji, a jilemnickou skupinu

tvotili vyhradné respondenti starsi 50 let. Je docela
dobte mozné, Ze ve spolkovém zivoté bude existovat
generacni rozdil v preferenci urditych aktivit — spor-
tovnich, kulturnich, chovatelskych apod. Vyznamnou
tradici je lyzafina a védomi, Ze v Jilemnici je nestarsi
Cesky lyzarsky spolek, svédci o vyznamu této aktivity
pro regionalni identitu. Také skutecnost patnactile-
té existence Jilemnického spolku pani a divek, ktery
je orientovany na tradice, spise hovofi ve prospéch
spolkovych aktivit nové vytvarenych pro budovani
regionalni identity. V jeho pfipadé se nejedna o spe-
cificky zaméfenou aktivitu (sport, divadlo apod.), ale
o podporu regionalnich aktivit i udrzovani tradic.
Spolek se také podilel na podobé zavodu v sankovani
na tzv. rohackach, kterého jsme byli svédkem.

V regionu funguje na relativné vysoké arovni kul-
turné-spolecensky Zzivot, na kterém se podileji spolky
i obce. Pfi poradani spolecenskych akei jsou aktivni
predevsim hasidi, ale i dalsi spolky. Kulturni akce jsou
vSak zaméreny i na turisty a pfijejich organizacia dra-
maturgii se jiz tolik nelpi na krkonosskych tradicich.

Charakteristické vyroky:
» Tady jsou jarmarky, Krakonosovy podvecery — v été

a dalsi kulturni akce, ale uz to neni v duchu krkonosskijch
tradic. Tam je i moderni hudba, vsechno. I dechovky. Toho
krkonosskijho tam uz neni pfilis mnoho.“

»Kdyz jsme zkouseli délat tradicni krkonoSskou vdnoc-
ni hudbu, to nacvicily déti, to uz je dost let.”

,V [été probihaji Krakonosovy podvecery — tam se
prezentuji riizné malé obce. To probihd na ndmésti. Velké
stany, posezeni. Obcerstveni. Stdnky. Rukodélné vijrobky,
stdnky s keramikou, kordlky. Pro Sirokou vefejnost.”

»Porddaji se i plesy — myslivci, hasici, mlddez ki'estan-
skd. Obecni ples neni.“
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»Akce maji také divadelnici, sokolové atd.”

» Velkou tradici vsak je stavéni snéhového Krakonose
— stavi se na ndmésti! Pro mésto to je prestizni zdleZitost —
pfijede spousta lidi — mésto se tim prezentuje.”

Z uvedenych vyroki je patrné, ze pro regionalni
identitu jsou klicové predevsim Krkonose, mj. v po-
dobé Krakonose, jehoz obrovska socha z ledu je do-
minantou hlavniho jilemnického namésti v zimnich
meésicich. D4 se fici, Ze ze spolkového Zivota vystupuji
do popftedi rysy spjaté s horskym a podhorskym cha-
rakterem krajiny. Podoba krajiny, av$ak nikoli pfirod-
ni, ale zemédélské, kulturni krajiny vinohradi, poli
a sadd, je ¢astecné tématem také na Hanackém Slo-
vacku, na Hlué¢insku je v podstaté upozadéna.

Krajinny raz se promité i do socilnich reprezen-
taci mentality obyvatel regionu. Nazor na kolektivni
charakter ¢i mentalitu patfi k védomi mistni svébyt-
nosti a regionalni sebeidentifikaci. Na Hlucinsku se
mluvi o Setrnosti a poradkumilovnosti, v ptipadé Ji-
lemnicka o chladnéjsi nature, dané drsnéjsi krajinou.

Charakteristicky vyrok:

»Horsky mésto — lidi tady tak spontdnné neddvaji na-
jevo city, navenek jsou chladnéjsi. Kdyz se hrdlo ochotnické
divadlo — lidi si rddi sedi na rukdch, kdyz maji zatleskat’
— tikalo se.”

Neméame samoziejmé moznosti ovérit si povahu
citového zivota obyvatel Jilemnicka, stejné jako ne-
mame moznost potvrdit ¢i vyvratit, Ze Hlucdinané jsou
vice poradkumilovni a normy respektujici nez oby-
vatelé jinych regiontl. Pro identitu je vSak podstatné,
Ze vubec existuje piedstava specifi¢nosti, svébytnosti,
distinkce.

Podobné je tomu s védomim historické specific-
nosti femeslného a nikoli zemédélského regionu.
Rozvoj femesel (platenictvi) pfimo souvisel s omeze-
nymi moznostmi rozvijet intenzivni zemédélstvi.

Charakteristicky vyrok:

»Pldtenictvi — zpracovdni pldtna. To byl vidycky nej-
lepsi vijdélek. V 18. stoleti, kdyz jsme pfisli o Slezsko, Ji-
lemnice na tom vydélala. Monarchie méla zdjem, aby se
nevyvdzelo nezpracované pldtno na béleni do zahranici
a sklizeli tu smetanu cizinci. Proto se rozviji pldtenickyj prii-
mysl. On dosahuje svétové tirovné. Vyvdzela se prize az do
Holandska tfeba, vyrdbély se tam z toho holandské krajky.
Tady byli prekupnici. Oni vyddvali prdci a skupovali. Byli
i umélecti tkalci.”

Ackoli mohou tyto odpovédi souviset s vys$si trov-
ni historickych znalosti komunikac¢nich partnert,
v urcité omezené podobé bude pravdépodobné sou-
¢asti védomi $irsi skupiny obyvatel podobné, jako si
Jihomoravané pravem o svém kraji mysli, Ze ma tradi-
ci zemédélskou a zvlasté vinarskou.

Pro srovnani s Hanackym Slovackem jsme vznesli
dotaz na kroje.

Charakteristicky vyrok:
»Kroje? Dnes uz ne.“

I kdyz se Jilemnicky spolek pani a divek vraci
k tradiénim odéviim prelomu 19. a 20. stoleti (obdobi
boomu narodnich identit i ndrodnich statt v Evropé),
jedna se o uzkou zijmovou skupinku, ktera se neda
s roli kroje na Hanackém Slovacku zdaleka srovnat.

Podobné je tomu s pisnémi.



SYMBOL REGIONALNI IDENTITY V POSTAVE KRAKONOSE (JILEMNICE, PODKRKONOSI)

Podkrkonosi cerpd svoji identitu hodné z krajiny a z blizkosti Krkonos, mj. v podobé Krakonose, jehoz obrovskd socha z ledu
je dominantou hlavniho jilemnického ndmésti v zimnich mésicich. Dd se Fici, Ze ze spolkového Zivota vystupuji do poptedi
rysy spjaté s horskym a podhorskyjm charakterem krajiny.

foto: Katetina Gajdova
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Charakteristicky vyrok:
,Pisné? Krkonosské koledy jsou hodné Zivy a ty se

opravdu hraji, predevsim na Vinoce a svdtky. Jsou zde sou-
bory, které se na tento Zinr zaméfuji. Dneska to prevzal
Krcek, soubor gpindlerdéek, Horal apod.”

»Kdyz jsme zkouseli délat tradicni krkonosskou vinoc-
ni hudbu, to nacvicily déti, to uz je dost let.”

JAle ty pisné, co se kdysi zpivaly, to uz dneska nikdo
neznd.“

Pistiova tradice sice existuje, ale podle minéni re-
spondentil je omezena na svate¢ni dny a v podstaté na
specialisty. Naproti tomu na Hanackém Slovacku jsou
zpév a tradi¢ni (i inovovand) lidova hudba spojené
s vinnou kulturou a rozhodné pattik Siroce sdilenému
kulturnimu kapitalu obyvatel Slovacka jako celku. Na
Hluéinsku na tuto podobu udrzovani regionalni iden-
tity pti dotazovani fec¢ nepfrisla, nicméné spontanné
respondenty zminovana také nebyla. Naproti tomu
regionalni literarni tvorba na Hlu¢insku existuje.

Protoze charakteristickym rysem Hluéinska i Ha-
nackého Slovacka je jejich nabozenskost — i kdyz pro-
fil hlucinského katolika se odlisuje od profilu kato-
likaa v jinych ceskych regionech — zatadili jsme také
v Podkrkonosi do diskuse téma viry. Religiozita byla
respondenty odhadnuta jako srovnatelna s jinymi
regiony CR.

Souvisejici vyroky:

»Do kostela se tu nechodi vic nez jinde v CR. Jsme ten
priumér.”

» Tady je hlavné problém, Ze dneska hodné lidi odchdzi,
co maji vzdéldni, odchdzi z Jilemnice. Nap¥. na bifmovdni
chodi vétsinou vysokoskoldci. Ti pak odchdzi. Jd mdm taky
déti mimo Jilemnici.“

Podle s¢itani lidu patri Liberecky kraj k tém s nej-
nizsi religiozitou v Ceské republice, nicméné pfi po-
hledu na mapu deklarované religiozity podle okresi
(Cesky statisticky tiad 2014: 16) patii ty zkoumané
podkrkonosské k lehce podpriimérnym, zatimco ty na
Moravé a ve Slezsku k silné nadpriimérné religiéznim.

Nicméné z rozhovorti se zd4, Ze v oblasti kulinarni
tradice se proménna religiozity signifikantné proje-
vuje v zachézeni s chlebem. Chléb se na Jilemnicku
doma pfili$ nepekl. Chodil se kupovat.

Charakteristické vyroky:

»Ve mésté se chodilo vétsinou k pekatiim. Na okraji
se pekl.”

My jsme dFiv museli mit chleba na stole.”

»Mladi z paneldkii, jak kdo vyhazuje, jak kdo md vy-
soko do Zlabu. Nékde nakoupi pecivo a piilku toho vyhdzi.
Doba to prindsi.”

,V minulosti to hospodyné mély promysleny. Kdyz uz
néco zbylo — dalo se to koze.”

Ucta k chlebu, o které se hovoti na Hlu¢insku a Ha-
nackém Slovacku, neni vyzadovana a neni ani pred-
métem reflexe respondenttl. Zda dtivody lezi skutecné
v niz$i mife religiozity v regionu, by zasluhovalo specia-
lizovanou sondu. Stejné tak by bylo tfeba provérit, zda
na Jilemnicku jsou ¢&i nejsou jako v jinych regionech
drobna rodinna hospodafstvi, ve kterych by bylo moz-
né stary chléb a pecivo poskytnout k dalsimu vyuziti.
Jak vyplyva z odpovédi respondentd, na Jilemnicku
prili§ nefungovala domaci hospodatstvi, v nichz by se
chovalo prase, slepice, husy, kac¢eny apod. Jednalo se
spise o region drobnych obchodniki, femeslnikii. Nic-
méné faktem zUstava, ze nikdo z respondentti nevzpo-
mina na kfizovani chleba v minulosti ani dnes, nikdo



nezminil, ze by dostal ,,od babicky facku“ za neuctivé
nakladani s chlebem jako na Hanackém Slovacku, ani
jsme nezaznamenali nafky nad obtiZemi suseni chleba
baleného a litost nad tim, Ze je nutné jej pro plisen vy-
hodit jako na Hlu¢insku.

Na stranu druhou se v podkrkonosskych skupinach
nejvice diskutovalo o konkrétnich regionélnich recep-
tech a nejen o jidlech podle nazvu. Souhrnné se da
Fici, Ze ze vSech regionil nejvice se zde regionalni jidlo
samotné stalo predmétem systemati¢téjsi reflexe. Cas-
téji nez jinde dochézelo k tomu, Ze diskuse se skute¢né
u urcitého jidla a jeho pripravy zastavila a lidé spon-
tanné pfispivali do diskuse. Do urcité miry to muize
byt dano zmifovanym slozenim jilemnické skupiny
z odborniki na tradice. Nicméné mozna pravé proto je
zajimavé vidét dulezitost tradi¢niho jidla pro konstruk-
ciregionalni identity v Podkrkonosi oproti dalsim zdro-
jim, které nalézame v jinych regionech.

Sociologicky zajimavé je, Ze i v tomto regionu je
mozné se setkat s barthesovskym mytem veprového
masa. V kontextu karnevalového masopustu verejné
vystaveny zabity ¢unik vytvari potencial pro habitua-
lizaci a novodobou rekonstrukci regionalni identity
pomoci prvkd, jejichz autenti¢nost je z pohledu re-
gionalni tradice sporna, vytvari vsak most k tradici
univerzalnéjsi.

Kyselo

Tradi¢ni regionalni jidlo odpovida historicky
omezenym moznostem zemédélstvi a spise chudsi
skladbé obyvatelstva. Typickym pokrmem regionu je
tzv. kyselo, které se pripravovalo vice zptisoby podle

toho, jaké byly moznosti prislusné rodiny. Hodné se
vyuzivaly dostupné suroviny, jako napt. zeli, kterému
se v regionu vyznamné dafi, brambory, houby atd.

Charakteristické vyroky:
»Kyselo se v téch chudejch rodindch vatilo od pondéli

do nedéle. Bylo k tomu brambora nebo kus chleba. To bylo
nékde celodenni jidlo. Hlavné na téch hordch chudé kyse-
lo — vejce to nevidélo, ale brambory, houby. Houby rostly
v lese a zeli se péstovalo. Dodnes se zeli tady péstuje, md
velice jemnou chut.”

,»Vatilo se z téch surovin, které byly k dispozici a byly
laciné — lidé je vypéstovali sami.“

Kyselo je rozhodné jednim ze zdkladnich pokrmu
kulinérni tradice regionu a vafi se zde dodnes.

Recept na kyselo od jednoho z respondenti:
»Musi se namocit kvdsek chlebovy do vlazné vody

a nechat urcitou dobu rozleZet. Pak se dd do vody stil, kmin,
houby vatit. Kdyz se povari, tak ten kvdsek se musi do
hladka rozkvedlat. A bud' mixérem rozdélat, driv pres sitko,
potom se naleje do vrouci vody (do tyj smési téch hub) a mi-
chat se to musi a provarit. A miiZe se pridat — dneska — sdd-
lo skvarenyj, jd teda na cibulce udéldm osmazenou do toho,
a pak jesté vejce. Jd udéldm brambory bud'vedle a ddvime
si, muzskej nechce do kysela brambory — tak je ddm vedle.
Brambory s mdslem a tvarohem a k tomu tfeba podmdsli.”

»Dilezity je, aby brambory byly uvarenyj mimo a olou-
pany. Jak to nékdo hodi do toho, tak neznd kyselo, md to
uplné jinou chut. Brambory se vari zvldst a teprve potom
se pridaji. Kyselo je mozno polit navrch mdslem, na taliti.“

Souvisejici vyroky:
» 10, co do kysela prislo, zdviselo, jak ta rodina byla
bohatd. Nékdy se délalo opravdu jen z kvdsku, vajicko ne,
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MASOPUST VITEZNA (PODKRKONOSI)

Spolecnost v rdmci (s Norbertem Eliasem teceno) svého civilizacniho procesu smétuje k vytésriovdni témat spjatijch
s redInou smrti, ndsilim nebo utrpenim. Maso v supermarketech piisobi jako odtrZené od kontextu prirody, je konstruovd-
no jako vijrobek stejného druhu jako pecivo nebo cokoldda. Tradicni slavnosti, které alespori usiluji o autenticitu, zdimérné
pripominaji to, co bjvalo drive samozrejmé, ale co dnes ziistdvd svétu kaZdodennosti skryto. Zabijacku je ze sociologic-
kého hlediska mozno vnimat jako institucionalizovanyj (ve smyslu socidlné konstruktivistického pojeti instituce (Bergera,
Luckmann 1999)) a v kontextu masopustu dokonce ritualizovany zpiisob jedndni, v tomto ptipadé stravovdni. Zabité
prase zavésené na trojnoZce na snimku se vtiskdvd do mysli prihliZejiciho ditéte a je bergerovsky feceno internalizovdno
v procesech rané socializace diky své nesamozrejmosti jako symbol ritudlu ¢i siteji instituce zabijacky. Jednou z hlavnich
obecnijch socidlnich funkci ritudly, téch stravovacich, stejné jako téch akademickijch, ndboZenskijch, sportovnich nebo
politickijch je posilovat pouto ,,my“mezi jeho ticastniky. To, Ze jsou ticastnici schopni urcité prvky vnimat prdvé jako pravi-
dlem tizené jedndni ,zabijacka se u nds déld takto, ,,k nasemu masopustu patti to nebo ono*, z nich déld cleny spolecenstvi
fidiciho se spolecnymi pravidly. Ono ,nase” a ,,u nds“ vytvdri prvky subjektivni identity, zatimco pouhé habitualizova-
né jedndni by sebeidentifikacni moment vypustilo. Nic na tom neméni skutecnost, Ze z pohledu historie neni zabijacka
v Podkrkonosi typickym tradicnim jidlem, a ddvd tak vyniknout napéti mezi tradici a novosti, autentickym folklorem

a folklorismem a vztahu k univerzdlnéjsi ndrodni vepfové symbolice.

foto na dvoustrané: Katetina Gajdova
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jen houby. Byla rodina 15 lidi a tam se ddvalo treba jenom
jedno vajicko.“

»Kyselo md vlastnost, Ze se nepreji. Chleba se nepreji.
Cim vickrdt oh#ivany, tak je lepsi. Krkonosdci dviv, pokud
tam byly houby, tak Ze se nesmi ohrdt. Byli presvédcenyj,
Ze houba, kdyz se ohteje, tak je jedovatd a jedli to studeny.
To je pro nds nepredstavitelny.“

~My dneska kupujeme kvdsek na kyselo. Dtiv bylo
bézny, Ze lidé méli hrnek, v tom byl ten kvdsek. Méli hrnek
neustdle doma pfi ruce.”

»Zasnu, jak se objevuji recepty na krkonosské kyselo —
na zdvér ocet? Maggi? To se nedéld.“

I kdy?z se kyselo stéle v regionu vafi, jiz se nejedna
o kazdodenni stravu. Nékdo jej vari jen obcas, jiny re-
lativné ¢asto.

Souvisejici vyroky:

»Mtij muzsky nepochdzi odtud. Pro néj kyselo délat ne-
musim. Pomérné mdlokdy ho vatim. Dokud byly déti doma,
tak jsem ho vaftila. Ted' jsme s dédem sami, tak jednou za
Cas, pokud nékdo md prijet, kdo ho md rdd, tak ho uvafim.“

,U mé je to velkej problém, protoZe jsem sama a mdm
bezlepkovou dietu, bohuzel nemiizu. Varim, kdyz md pfijet
moje sestra, a od malicka sem s détma jezdili. Ty déti tomu
kyselu tikaly KrakonoSova polivka. Mné se po ném strasné
stijskd, ale bylo by mné po ném Spatné.”

»My dost asto, u nds se vystridd dost ndvstév, obcas
déldme menu krkonosské. Nékdo si bud' zamiluje kyselo,
nebo ho viibec neji, neni tam stredni cesta. Moje snacha
z Prahy si ho zamilovala. Neni to tak, Ze bychom kyselo
jedli 18x za tjden, ale mdme kyselo velice rddi.“

Z vypovédi je patrné, ze kyselo je povaZovano za
ykrkono$ské menu®, vari se Casto u pfileZitosti na-
vstév. Spise jako jakasi vsednodenni specialita.

Houbanec

Mezi dalsi typicka jidla regionu patfi napt. hou-
banec. P¥ipravoval se ¢asto na Stédry den, ale i v pri-
béhu roku. Houbanec je jidlo vSedni i svateéni.

Charakteristické vyroky:
,Houbanec — délaji se riiznyj, s masem, nebo nékdo bez

masa, nebo na sladko. Zdiklad tvoi housky, mléko, houby,
Cesnek, vajicko, cibule, kofeni — pak se to peCe — na vyma-
Sténém pekdcku. Pripomind to nddivku, ale je to neopako-
vatelnij. V mnoha rodindch nic jiného nejedi na Stédrij ve-
Cer neZ houbovec. Ziklad tvofi nakrdjenyj rohliky, kdyztak
malinko krupice. Houska se namdci nebo jd tfeba varim
krupicovou kasi a do toho dam vsechny ingredience.”
,Houbanec — déldme! Na Stédry' den i béhem roku.“

Zajimavé je, ze tento pokrm z hub se pripravuje
i nasladko.

»Sladkd varianta, ta se déld zdsadné s kasi, tam to ji-
nak nejde, jsou tam houby, to je zajimavd kombinace, ale
ne Spatnd. Ddvaly se do toho mandle. A moje maminka ji
délala z vdnocky.“

»Znalec Krkonos tvrdil, Ze sladkej houbanec se délal
vic v evangelickyjch rodindch. Spousta lidi dnes ddvd maso
uzenyj. D#iv Stédrij vecer byl postni a maso se do toho ne-
ddvalo. Nebyly ryby v téchhle dobdch.“

»My jsme houbanec sypali cukrem, bez masa a sypali
jako déti cukrem.

Houbanec se ¢asto pripravoval na Stédry den
ajedl se pri vecefi nebo v prubéhu dne.

Souvisejici vyrok:
»Na Stédryj den se v fadé rodin zacind polévkou, dnes



vétsinou rybi. Div, nékde je to dodnes houbovd, hracho-
vd — musi tam byjt néco, co bobtnd, nabjvd — tikd se, Ze
to vede k prosperité! Piivod je mozné hledat v kfestanstvi.”

,Ndsledoval houbanec — diferencovanyj — houska, mli-
ko, povareny houby a do toho Cesnek, ale vsechno to, co
bylo laciny! Houbanec byl jinej. Houbanec tam nesmél

chybét. Ryba nebyla. Ryba je teprve tedka a ani ne v§ude.“

Z hub se ptipravuje i dalsi tradi¢ni polévka zvana
respondenty Ancka.

Ancka - polévka

Charakteristicky vyrok
»Houby povatit. Zalije se to mlékem s moukou zahusté-

nou. Vajicka. Kdo chce, miize prikyselit. Brambor se do toho
neddvd. Je to zahustény. Je velice lahodnd. Bobkovy list
a pept. Proto je to jiny nez to kyselo.“

Tato polévka neni pod nazvem ancka v kartach
pokrm1 zachycena. Jak bude pojednano v dalsi pod-
kapitole, fada respondentii spontanné uvedla v ramci
dotaznikového Setfeni bilou polévku s houbami. Je
mozné, Ze se jedné pravé o ancku, které se v kartach
pokrm nejvice blizi polévka zvan4 jilemnické kyselo.

Komunikaéni partneri také zmiriovali, ze dfive
se varilo vice jidel, ktera se jiz dnes nevari, napf. svi-
tek (mléko, mouka, vajicko). Varily se také omacky

a knedliky.

Souvisejici vyroky:

,Omdcky — cibulovd, cesnekovd, paZitkovd. Délaly se
omdcky na brambory a maso k tomu nebylo. Bezmasd jid-
la. A i na tu nedéli leckde méli hluboko do kapsy.“

»Knedliky — houskovyj. Pak nejriiznéjsi bramborovyj.
Sisky. Spalicky z bramborovijho tésta. Babicka je obalo-
vala ve strouhance. OsmaZila se strouhanka na tuku a tim
se to vlastné zamichalo. Nebo s mdkem, polity mdslem.”

»Panimdma délala knedlicky — mouka, vajicko — hodilo
se to do varici vody a takovyj byly klouzavy.“

,» Tteba pradédecek byl docela zdmoznyj ¢lovék, ale ve
vSedni den taky omdcky bez masa. I v téchto rodindch se
docela Settilo.”

»Chlupatyj knedliky s houbama. Se zelim. To zeli bylo
strasné diileZityj. Oni tu zkusenost méli a védeéli, Ze to zeli je
pro né dileZity. Ono to bylo, jak tikali, mastény vareckou,
to znamend jenom trosku zdprazku, tuku minimdlné, ale
byly v tom vitaminy v kysaném zeli.

V téchto i dalsich vyrocich vysSe se opakuje motiv
chudoby a chudého jidla jako charakteristiky regio-
nélni kulinarni tradice. I bohati lidé na jidle spise Se-
trili. Urcitou analogii miizeme spatfovat v hlucinské
Setrnosti, nicméné v Podkrkonosi se vztahuje tiZeji na
tradi¢ni jidla, zatimco na Hludinsku je rysem regio-
nélni identity.

Dulezitou surovinou bylo a v podobé kulinarniho
dédictvi dodnes je zeli. Kysané zeli bylo v minulosti
témér v kazdé rodiné. Tato tradice pretrvava.

Charakteristické vyroky:

»Kysanyj zeli bylo v kazdé rodiné.“

»Jednalo se o kvalitni horské zeli a vozilo se to i do vni-
trozemi.“

»Kazdy druhy rok nakldddme 20 kg zeli — do klasickij
keramiky. A slapu to nohama.“

MiiZzeme se pouze dohadovat, zda tato tradice
chudoby a laciného jidla nechava své otisky i v tipra-
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vé slavnostni tabule. O jidle z hub jakozto stédrove-
cernim pokrmu jsme jiz hovotili. Zajimavé bylo téma
svatebni hostiny. Za bézné ceské jidlo je dnes povazo-
véana napt. svickova, ktera se konzumuje také u piile-
Zitosti svateb. U prilezitosti svateb neni v regionu usta-
lené jidlo. I kdyz svickova zde také figuruje, nejedna se
o normu, jako napt. na Hlué¢insku.

Charakteristické vyroky:

»Svickovd. Polévka s jatrovymi knedlicky.”
»ZdleZi, co si rodina objednd.

»Spis to podléhd modernim trendiim.“

Sejkory — bramborové placky a bramboraky

Placky z brambor jsou tradi¢nim jidlem, které se
tési oblibé i v dnesni dobé. Délaji se v mnoha rodinéch.

»Nastrouhany brambory, trochu hladké mouky, vajic-
ko, kmin, siil, majordnka, nékdo cesnek.”

»INékdo to vylepsuje masem, saldmem, ale to neni ono.“

»Jsou dvoji. Jedny jsou pecenij na plotné bez tuku — to
je tzv. sejkora, stétickou se potre mdslem. Nebo se pecou
na oleji, sddle — to je druhd varianta. Jednd se o tradicni
bramborovd jidla.”

»Nasi hasici o jarmarcich v kvétnu a prosinci délaji
z Sesti metrdkii tyhle sejkory. Polni kuchyné — na tom pld-
ty — obracej, nesmi se to pFipdlit, a to je fronta! Loni byla
poprvé ochutndvka. Setkalo se to s obrovskym ohlasem!
Lidi k tomu maji vztah!“

~Krkonos$ské menu? Kyselo, kucmoch, stouchané
brambory s cibulkou a okurkovyj saldt a byl obéd!“

»Novij brambory — to vonélo! To uz dneska nent.*

Kucmoch je podle minéni respondentii jedno
z tradi¢nich jidel, které se prestalo délat, ale opét se
znovu objevuje, i kdyz ne néjak masové.

»Kucmoch — nastavovand kase, kroupy, pohanka, ko-
Cici svatba — tadyty kase jdou znovu do popredi! Jeden cas
o né nikdo nestdl.”

»Hrdch, kroupy — koCici svatba — to se hodné jedlo.
SnaZili se to ozvldstnit bylinkami (kdyz to jedli pordd, aby
to nebylo to stejnyj) — libecCek, Spendt — koptivovy.*

Sladké pecivo: buchty a kolace

Zatimco na Hluc¢insku i na Hanackém Slovacku
respondenti zmiriovali pfedevs$im kolac¢e — na Hluéin-
sku velké, na Moravé malé — v Podkrkonosi respon-
denti zminovali jako tradi¢ni predev$im buchty.

»KaZdou sobotu se pekly buchty.”

»Nase maminka déldvala pecivdlky. Bez nddivky, nd-
plné. Jen bochdnek na plech.“

»Nékdy bylo hlavni jidlo v tydnu buchty bez nddivky.“

»Babicka délala spatovany pecivdlky — to byly jenom
takovyj buchticky — do kamennyj misy — dokud byly horky
— polila je vodou a posypala cukrem a pfikryla utérkou.“

Pfiznacné je, ze se jedna opét o urcitym zptisobem
chudobnou variantu buchet — bez nadivky, posypa-
né cukrem. Kolac¢e se samoziejmé také pripravovaly
a pripravuji. Na rozdil od moravskych a slezskych re-
gionu vsak nejde o néjakou zasadni pochutinu a re-
spondenti ani nezminovali pfileZitosti, které by se bez
kol4¢t neobesly.



Kolace

Charakteristické vyroky:

,Koldce byly nejriiznéjsi — sladky (makovy, povidlovy),
syrovy.“

. Velikost koldcti byla riiznd, kulaté nebo na plech a pak
se to krdjelo.“

»Nebo kulaty koldce — némeckyj — tam bylo vic nddivky.
Nahove drobenka.”

Z odpovédi na téma kolac¢l je patrné, Ze se nejed-
na o typicky dezert, pouze o jednu z fady riznorodych
variant.

Ovoce

Velmi casto se v regionu vyuzivalo ovoce ($vestky,
jablka, hrusky) a lesni plody (maliny apod.). Ovoce je
sice standardni soucasti pokrmu asi ve vSech regio-
nech, regionalné specifické vSak mutize byt jejich zpra-
covani. K typickym rysim Podkrkonosi patftilo podle
respondentil suseni ovoce.

Susené ovoce

Charakteristické vyroky:
,Hodné se susilo ovoce — mlelo se, sekalo, rozvdrelo na

Stédrij den — to byla tradice.

»Rozdrcenijm ovocem se sypala treba kase.”

,,Ovoce hrdlo duleZitou roli.“

»Susenyj hrusky, jablicka — kriZalky a skotice, hr'ebi-
ek — to se rozvdrelo — jako kompot kazdy Stédryj vecer!
Susené ovoce se varilo ve vodé.”

»Hrusky misto rozinek do vdnocek apod.“

Ovocné knedliky

Univerzalnim pokrmem jsou asi v celé Ceské re-
publice ovocné knedliky. Ne vSude se vSak setkime
s ovocnymi knedliky z bramborového tésta.

Charakteristicky vyrok:
[ovocné knedliky] , Ty se délaly velmi casto. I do bram-

borového tésta.“

Piti

Region je v piti alkoholickych napojti primérem
Ceské republiky. Castecné se pije pivo, méné vino
a Castedné tvrdy alkohol. Historicky se vSak na Jilem-
nicku vatily ¢aje — hlavné z bylin.

Charakteristické vyroky:

,Caje tady byly vidycky — z koveni.“

»Pivo a vino — primér. Tvrdy alkohol, aZ tak moc ne.
Nedd se to srovnat s Moravou. V minulosti néjakd reznd
pdlenka, daly se do toho $isky — smrkovij, ofechovka, do-
mdci vina se hodné délaly, ale to je minulost.“

Z ohniskovych skupin vyplyva, Ze oproti jinym
regioniim se v Podkrkonosi daleko vic promita do tra-
di¢nich jidel krajina — predevsim v podobé hub, les-
nich plodt a bylinkovych ¢aji — a omezené podminky
zemédélské produkce, kde hlavni surovinou bylo zeli
a brambory.
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BYLINNE LIKERY Z PODKRKONOSI

Oproti jingm regiontim se v Podkrkonosi daleko vic promitd do tradicnich jidel krajina — predevsim v podobé hub, lesnich
plodii a bylinkovijch cajit — a omezené podminky zemédélské produkce, kde hlavni surovinou bylo zeli a brambory. Na
fotografii bylinné sirupy z Podkrkonosi z masopustu ve Vitézné. Bylinkdf'stvi je soucdsti tradicni kuchyné a regiondlni
identity relativné nejsilnéji ze vsech t¥i zkoumanijch regionii.

foto: Katerina Gajdova



ZJISTENI VYZKUMU PROSTREDNICTVIM
INDIVIDUALNIHO DOTAZOVANI
S VYUZITIM KARET POKRMU

Zdkladni informace o sbéru dat a pouZitijch kartdch
a dotaznicich

Kromé ohniskovych skupin bylo v Podkrkonosi,
konkrétné na Jilemnicku, také realizovano indivi-
duélni dotazovani s vyuzitim karet tradi¢nich pokr-

mu. Etalon tradi¢nich pokrmii predloZeny respon-
denttim obsahoval 21jidel, jejich zdkladni charakteris-
tiku, zafazeni v typologii i postup ptipravy. Stejné jako
v ostatnich zkoumanych regionech byly karty vytvo-
feny z material sdilenych na datovém ulozisti pro-
jektu NAKI. Zjednoduseny prehled pokrmd, které
byly pfedmétem dotazovani, pfinasi tabulka 2.9. Vzo-
rové karty z Podkrkonosi jsou v pfiloze 2.3. S jejich po-
moci byly zjistovany informace jak o znalosti kazdého
jednotlivého pokrmu a o tom, zda jej respondenti vati,

Tabulka 2.9 Piehled tradi¢nich pokrmi pro individualni dotazovani s vyuzitim karet pokrmii na Jilemnicku

Nazev Bandorka

Couracka

zdroj: vlastni Setfeni

bezmasé jidlo : zelné polévka | bezmasé jidlo : bramborové

Campart Caparanda
pokrmu
Zakladni bramborova : jidlo
charakteris- : polévka z brambor

‘tika : ’ ’

Druh pokrmu : polévka hlavnijidlo :hlavni jidlo
Nazev Houbanec Chudi rytifi :Jilemnické
pokrmu kyselo
Zéakladni houbovy sladké jidlo :nemasité
charakteris- : pokrm polévka
tika
Druh pokrmu : hlavni jidlo  : svate¢ni jidlo : polévka
Nazev Kucmoch Muzika Oukrop
pokrmu
Zakladni sladké nebo | kompot bezmasa
charakteris- : slanéjidlo polévka
tika z brambor
Druh pokrmu : hlavni jidlo : sladkéjidlo :polévka

Cerny kuba  Flejsky Gramatika

pivni polévka

jidlo
polévka hlavnijidlo : pfilohy polévka
Klouzaky Koprelka Koprivacka : Krkonosské
kyselo
bramborové : bezmasa polévka bezmasé
knedliky koprova z kopfiv polévka
polévka z chlebového
kvasu
hlavnijidlo :polévka polévka polévka
Rambulice : Rozcuchana  Sejkory Vodounka
nevésta
ovocna pokrm smazena polévka
polévka z jablek placka ze z vody
avarfenych | syrovych a Cesneku
brambor brambor
polévka sladké jidlo :hlavnijidlo : polévka
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tak i informace, jak ¢asto dany pokrm vafi, pti jakych
prilezitostech a zda dané jidlo povazuji za tradi¢ni po-
krm v jejich regionu.

Podobné jako na Hanickém Slovacku byl ke
kartdm pokrmii prilozen jesté doplnujici dotaznik,
pomoci kterého se zjistovalo, zda respondenti pfi-
pravuji jesté néjaka jina jidla, ktera by oznacili za tra-
di¢ni a nejsou soucasti nabidky karet. Respondenti
se méli vyjadrit, zda se jedna o rodinna ¢i regionalni
jidla. Obdobné otazky se tykaly napoji. Dopliujici
dotaznik nalezne ¢tenar v priloze 2.4 u karet pokr-
m. Celkové bylo dotazovano 15 respondentt1 (5 v Ji-
lemnici a 10 v Horni Branné). V obou pripadech se
jednalo o ucastniky predchozi skupinové diskuse.
V Horni Branné jsme z technickych divodu byli nu-
ceni pracovat s omezenéjsi sadou karet pokrmu nez
v Jilemnici.

Také v Podkrkonosi jsme realizovali dotazovani
pomoci dotazniku , Tradi¢ni jidlo v sou¢asném Zivoté
vSednim a svate¢nim®, jehoZ vzor najde ¢tenar v ptilo-
ze 3. Dotazniky jsme distribuovali ve tfech podkrko-
nosskych podoblastech — na Jilemnicku, Trutnovsku
a Zaclétsku. Z Jilemnicka, kde byly realizovany ohnis-
kové skupiny, jsme se spokojili se dvéma dotazniky,
na Trutnovsku jsme jich posbirali 32 a na Zacléisku
osm (tj. celkem 42 dokumentil). Stejné jako v pred-
chozich ptipadech nebylo nasim cilem budovat vzo-
rek reprezentujici populaci lidi, ale populaci témat,
a ziskat informace, které budou triangulovat zjisténi
z ohniskovych skupin, pozorovani a literatury. Cilem
dotazovani na Trutnovsku a Zaclétsku bylo ziskat ale-
spon dil¢i informace z regiont, které maji po strance
narodnostni skladby jinou historii nez Jilemnicko,
prestoze jsou soucasti jednoho a téhoz sirsiho podkr-

konosského regionu. Schematicky feceno, Jilemnicko
bylo historicky ¢eské, Trutnovsko smisené a Zaclétsko
vice némecké. Zacléisko tak poznamenal nejcitelnéji
odsun Némcti z Ceskoslovenska po druhé svétové val-
ce a zazilo nejvétsi obménu obyvatelstva zptisobenou
migraci. Jednim z cili distribuce dotaznika bylo zjis-
tit, zda Ize na Zacléi'sku a ptipadné i Trutnovsku iden-
tifikovat prvky némecké kulinarni tradice, ktera by se
v nécem odliSovala od ceské, a naopak, zda nékteré
prvky jilemnického kulinarniho dédictvi odpovidaji
spise tradici némecké.

Vijsledky analijzy sebranijch dat

Souhrnnou informaci o tom, jak jsou komunikac-
ni partnefiv obou ohniskovych skupinach obezname-
ni s tradi¢nimi (podle odbornych zdroju a literatury)
podkrkonosskymi jidly, pfinasi tabulka 2.10. Rozdi-
ly mezi jednotlivymi lokalitami jsou zachyceny jen
u prvnich péti jidel, ostatni byla soucasti dotazovani
pouze mezi participanty jilemnické skupiny. Pfi praci
s Cetnostmi proto nema valného smyslu pokouset se
rozliSovat vice urovni rozsifenosti urc¢itého pokrmu.
Uzite¢néjsi je zamérit se pouze na ty zjevné nejéetnéj-
§i a na ty, kde jasné€ dominuje pfesvédéeni o tom, Ze se
jedna o typicky regionalni tradi¢ni pokrm.

Podivime-li se na nejznaméjsi jidla, ktera jsou
v tabulce zaznacena zelené, dostaneme seznam osmi
tradi¢nich jidel, z nichz ¢tyti az pét bychom mohli na
zakladé minéni respondenti oznacdit jako prvky regio-
néalni identity v oblasti kulinafstvi. Mezi ty, které do-
tazovani komunikacni partnefi bez vyjimky znaji, se
fadi bandorka, houbanec, (jilemnické) kyselo, klouza-
ky, kucmoch, muzika, sejkory a vodounka. Bandorku,



Tabulka 2.10 Znalost a vareni tradi¢nich pokrmi na Jilemnicku podle individuélniho dotazovani
s vyuzitim karet pokrma (N =15 a 5)

Nazev
pokrmu

: Bandorka

' Bandorka
Bandorka
Camprat
Camprat
Camprat
Caparanda
Caparanda
Caparanda
Cerny kuba
Cerny kuba
Cerny kuba
Flejsky
Gramatika

Houbanec

Jilemnické
kyselo
- (s houbami)

Klouzaky

Obec

Horni Branna

Jilemnice

Celkem

Horni Branna

Jilemnice

Celkem

Horni Branna

Jilemnice

Celkem

Horni Branna

Jilemnice

Celkem
Jilemnice
Jilemnice

Jilemnice

Jilemnice

Jilemnice

zdroj: vlastni Setfeni
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Znalost Vareni
Nazev Obec & &
pokrmu g o g
) )
= 9 iggi g 9 g
< % 8§ < % §
D) )
V4 V4
Koprelka Jilemnice 21 0 I
(polévka) 3 4
Kopftivacka : Jilemnice 3 2. 0 I 4
Lirkomes s Jilemnice o I o
kyselo 4 4
Kucmoch Jilemnice 5: 0. O 2 3
Muzika Jilemnice 5: 0. 0 O 5
Oukrop Jilemnice 4 O I 2 2
Rambulice Jilemnice 1. 4. 0. O 5
Rozcuchana Jilemnice 2. 0 o
neveésta 3 >
Sejkory Jilemnice 5. 0. 0. 5. O
Vodounka Jilemnice 5: 0: O I 4

zdroj: vlastni Setfeni

houbanec, kyselo, klouzaky a sejkory dotazovani také
vafi, 1 kdyz ¢etnost vareni se pomérné lisi. Vétsinou
se jedna o jidla pro bézné stravovani. Uréitou vyjim-
kou je houbanec, ktery je povazovan za jidlo bézné
i svatecni. V regionu je spojen predevsim s Vanoci.
Bandorku, houbanec, kyselo a sejkory miizeme zara-
dit do etalonu jidel, ktera jsou ve védomi komunikac-
nich partnert spojena nejsilnéji s tradi¢ni regionalni
stravou, a tudizZ je mlizeme povazovat za nejvyraznéjsi
prvky regionalni identity Podkrkonosi.

nano

Regionalni

Cetnost Piilezitost .
tradice

= 09 o9 )

% T3 0 ES 2 ES E
=5 M2 f S35 g 5 S8 o S o
[T~ RN 5| S22 N Q s> (=] 9 R

o = < = R
> 8 S5 S §e B S5 §e < % §F

= %-g ¥ Ng: M > N & N

2 PRc ? D )

Zs Z s Z

o) I 0 0 4 I 0 4 2.0 3

Indikuji to rovnéz spontanni odpovédi ze vSech
tf subregionti Podkrkonosi (Jilemnicka, Trutnovska
a Zacléiska) v ramci vypliiovani otevienych otazek
dotazniku , Tradi¢ni jidlo v soucasném zivoté vsed-
nim a svate¢nim®. V odpovédich v podstaté nalézdme
variace na vSechny pokrmy, které nalezneme v tabul-
ce 2.10 zvyraznény zelené a 7luté.

Zda se, ze stéle jsou v celém Podkrkonosi jednou ze
zakladnich surovin brambory. V dotaznicich se setka-



vame s riznymi variacemi bramborovych pokrmu, jak
vhodné vystihuje jedna odpovéd z Trutnovska: ,bram-
bory na tisic zpiisobii“.
upravy knedlikii na sladko i na slano ($isky s makem,

Zminovany jsou nejriznéjsi

chlupaté knedliky s houbami, bramborové Spalicky,
bramborové noky se zelim apod.). Velmi rozsifené jsou
bramborové placky, které jsou jen v nékterych dotazni-
cich oznacovany jako sejkory, na Zaclétsku lze ojediné-
le narazit na oznaéeni,, Stupelfuchs“ &, Stupelfuchs*, v do-
taznicich z Trutnovska se objevuje oznaceni,,cmunda®.

Dal$im vyraznym prvkem, se kterym se na Hlu-
¢insku, Opavsku nebo Hanackém Slovacku nesetka-
vame (nebo alespori ne nikterak vyrazné), jsou houby.
V Podkrkonosi jsou houby c¢etné uvadény ve vSech
ttech regionech v mnoha jidlech, at uz polévkach,
v bramborovych plackach, knedlicich, omackach &
jako samostatné. Samostatné je uvadén houbanec ¢i
kuba. Nékdy respondenti uvedou nazev v pozménéné
podobé — , houbovnik®, ,,houbovec” nebo jidlo jen popi-
Sou (,zapecené houby s kroupama®). Vypada to, Ze bram-
bory a houby sehravaji v Podkrkonosi podobnou roli
jako vino a merunky na Hanackém Slovacku. Na rozdil
od brambor, merunék a vinné révy se vsak houby ne-
péstuji, ale sbiraji v lese. Ceské houbateni by tak bylo
dalsim z fenoméntt hodnym hlubsiho prozkoumani.

Pfedevéim na Zacléfsku je mozné se setkat
i s dal§imi produkty pochazejicimi ze sbéru pfirod-
nich plodin. Ve ¢tyfech z osmi zaclétskych dotazniktl
jsme narazili na zminku o regionalnim bylinném liké-
ru s lé¢ebnymi acinky, ktery respondenti oznacovali

6 X

jako ,osterlokaj“ & ,,ostrlokaj“.

Charakteristické vyroky:

sosterlokaj — koren kycelnice devitilisté naloZenij
v Zitné — Iék na zaZivaci obtize*

,osterlokaj — naloZeny kofen osterlokaje v pdlence
(uZivdno pti zaludecni nevolnosti)

»specidlni Rychorsky bylinny Zaludecni likér — ,ostrlo-
kaj*‘— koten kycelnice devitilisté se na jare (kolem Veliko-
noc) naloZi napiil do Zitné/rezné a je z toho bdjecny Iék na
pokaZeny Zaludek (d¥iv s tim tedy 1é¢ili dobytek)“

.koren osterlokaj vylouhovanyj v pdlence — specialita
z Rijchor®

U hesla ,kycelnice devitilista“ je v internetové
encyklopedii wikipedia uveden bez odkazu na zdroj
informaci nasledujici komentaft: ,,V Podkrkonosi byla
predevsim v minulosti némeckymi starousedliky tato
kvétina vyuzivana k 1é¢ebnym uceltim. Jeji kofeny se
peclivé ocistily a nalozily na delsi dobu do tvrdého al-
koholu (vodka, zZitna, vyc¢epni lihovina). Tento napoj
se uzival v ptipadech, kdy trpél ¢lovék zaludeénimi
potizemi, zvracenim, prijmy a zacpou. Jeji lidovy
nazev, pouzivany némeckou mensinou predevsim
v oblasti Zacléiska (Rychory), je ,6stalokai‘. Sbér od-
denkt byl v bfeznu az v dubnu (do prvni bourky).“
S tvrzenim z wikipedie o némeckych usedlicich se
shoduje i nase lokace odpovédi, které pochézeji z nej-
vice némeckého podkrkonosského regionu.

Zda se, ze vice nez v jinych zkoumanych regio-
nech je v Podkrkonosi pritomné (minimalné ve ve-
domi lidi) vyuzivani tzv. darti pfirody. Indikuje nam
to prilezitostné zmiriovani raznych receptt, které by-
chom mohli zafadit do tématu bylinkafstvi, jako napt.

2 (cit. on-line 4. 4. 2020 z https://cs.wikipedia.org/wiki/Ky%C4%8Delnice_dev%C3%ADtilist%C3%A1I)
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TYDEN KRKONOSSKE KUCHYNE V V JILEMNICI (PODKKRKONOSI)

Série fotografii ze slavnostniho zakonceni tydne Krkono$ské kuchyné v Jilemnici. Pro podkrkonosskou tradicni kuchyni
jsou charakteristickd skromnd, béznd jidla, jidla vSedni a nikoli svdtecni. Na fotografiich vidime peceni bramborovijch sej-
kor za ucasti samotného pana starosty Mgr. Vladimira Richtera. Ackoli se jednd o zdbavu, aktivni zapojeni starosty urcité
priddvd akci vdhu a vytvdri symbolické spojent, které je pro tvorbu lokdlni a regiondlni identity podstatné. Ndvstévnici si
také mohli zkusit ptipravit jednoduchou polivku vodounku, kterd je variaci jednoduché cesnecky zndmé a varené v riiz-
nyjch regionech. Jako soucdst regiondlni identity vsak vystupuje i diky specifickému ndzvu prdvé v Podkrkonosi.
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Jjitrocelovy sirup“
nebo

~koten petrzele nalozeny v bilém viné, poddvany po
malych stamprlich na posileni imunity — tradice babicky
nar. 1926“

Casté&ji nez jinde jsou zde zmirovany také béiné
produkty ze sbéru lesnich plodt, jako napt. houbatské
speciality, vedle velkych jidel typu houbanec a ¢erny
kuba také tfeba ,, houby v octu“nebo ,, bortivkovij kompot*,
»brusinkovyj kompot“ apod. Tyto zminky ndm oteviraji
jedno velké podtéma tradi¢niho stravovani, kterym je
pravé vyuzivani nikoli zemédélskych, ale volné ros-
toucich plodin. Dotazovani ve tfech podkrkonosskych
regionech naznacuje, Ze by mohlo jit o distinkce rele-
vantni i z pohledu socialnich identit, v¢etné identit re-
gionalnich. Prozkoumani této ,sbéracské tradice a jeji
vyznam pro konstrukci riiznych typti identit (regional-
nich, rodinnych, subkulturnich, nabozenskych apod.)
predstavuje vyzvu pro dalsi zkoumani.

Pomeérné casto se objevuje mezi regionalnimi po-
krmy také zemlovka, nékdy oznacovana jako zemlba-
ba. Déle bila polévka, u té by se muselo prozkoumat
hlubsim dotazovanim, zda se jedné o caparandu ob-
sazenou v kartach pokrmii pod jinym nézvem, jeji va-
riaci nebo zcela odli$nou polévku. V rdmci dotaznikd,
jejichz vyplnéni zabiralo i tak kolem pul hodiny ¢asu,
za ktery respondentiim nenalezela 7adnid odmeéna,
vSak na uvadéni vyrobnich postupii nebyl prostor.

Vétsi mnozstvi polévek se ostatné zda byt dalsi
charakteristikou Podkrkonosi v protikladu k ostat-
nim zkoumanym regiontim. Kyselo, bramboracka,

zelnacka, houbova polévka, bila (houbova) polévka
jsou témi nejéastéji uvadénymi ve vyctech pokrmu
povazovanych za regionalni, nicméné se lze setkat
isjinymi. Vétsina téchto polévek ma pravdépodobné
své uziti v $irsi nez pouze regionalni kuchyni. Regio-
néalni distinkci je spise relativni dtilezitost v jidelnicku
lidi nebo zkratka jen habitualizovany vzorec vnimani,
Ze ur¢ity soubor polévek patti k Podkrkonosi.

Dotazovani prostfednictvim dotaznikii ve tfech
regionech ndm poukéazalo minimalné na dvé jidla,
ktera chybi ve vyctu v kartach pokrmu a pritom maji
pomérné silné zastoupeni v dotaznicich. Prvnim je
jidlo s legra¢né znéjicim nazvem hopdovody.

Charakteristicky vyrok:
»Hopdovody — uvarené brambory, uvarené kysané

zeli, knedlicky z hladké mouky a Spek, vSe smichané do-
hromady.“

Dél4 se pravdépodobné v urcitych obménach,
protoZe v nékterych dotaznicich respondenti uvedli
jidlo bez nazvu a tfeba bez brambor nebo misto $peku
udali uzené maso.

Jesté zajimavéjsi je slavnostni $tédrovecerni jid-
lo, jimzZ je vinna klobasa, kterd konkuruje kaprovi
s bramborovym salidtem. Jako soucast $tédrovecer-
ni tabule jsme ji zaznamenali ve vice nez poloviné
ziskanych dotaznikt. Vinna klobasa byla uvedena
v 25 dotaznicich z celkovych 42 (tj. jen v 17 pripadech
ne) u dotazti na respondentovo détstvi a mladi. Vétsi-
na respondentt vSak tuto tradici dr7i i v soucasnosti.

Charakteristické vyroky:
,,§tédry’ den 24. 12. — slavnostni vecefe: vinnd klobdsa



s kysanyjm zelim a chlebem, obloZené chlebicky s brambo-
rovym saldtem.”
, Vinnd klobdsa a smaZenyj kapr + kysané zeli + chléb.“
»Rybi polévka, smaZenyj kapr a bramborovyj saldt —
podle tatinka, vinnd klobdsa s chlebem a kyselé zeli — pod-

2«
1

le maminky, délalo se oboji, a nakonec strudl a cukrovi.

Zda se, Ze se nejedné jen o tradi¢ni stédrovecerni
pokrm na Zacléisku, ale v celém Podkrkonosi. Kloba-
su na Stédry vecer jsme zaznamenali v obou dotazni-
cich na Jilemnicku, 17 z 32 dotaznikd na Trutnovsku
a v Sesti pripadech z celkové osmi zaclérskych dotaz-
nikt. Nejcastéji je vinna klobasa servirovana spolu
s rybou u vecere, ale neni ojedinéla ani slavnostni
vecere bez kapra, jen s klobasou, zelim a chlebem.
V jednom trutnovském dotazniku jsme se setkali
s kombinaci klobasu k obédu, rybu k veceri. Zda se,
ze vinna klobasa sehrava v Podkrkonosi jesté dulezi-
téjsi roli nez pernikova ,Cerna macka“ na Hlucinsku.
Zatimco na Hlu¢insku (ale také v ostatnich regionech)
z rybiho §tédrovecerniho kdnonu vybocuji jen ti, ktefi
nesnaseji ryby nebo nejedi maso, pfipad, Ze by na sto-
le byla macka, ale ryba ne, jsme nezaznamenali.

Zvlastni je, ze vinna klobasa na Stédry vecer nebyla
diskutovana v ramci ohniskovych skupin ani se neobje-
vila mezi tradi¢nimi / mistnimi / regionalnimi pokrmy
v nékolika desitkach dotazniki. Domnivame se, Ze je
tomu tak proto, Ze VAnoce nejsou spojovany s identitou
regionalni, ale rodinnou (v ateistickém prostredi je to
hlavni kazdoro¢ni svatek rodiny) a nabozenskou (kfes-
tanskou). Z pohledu nami uplattiované teorie social-
nich identit se tak jedna o regionalni specifikum, které
tzv. spi v habitualizovaném stravovacim jednani, jez je
ve védomi lidi vzhledem k jejich proZivani subjektivni
regionalni prislusnosti indiferentni. Z této latence se

muze probudit teprve v urcité situaci — tfeba v konfron-
taci s timto textem — a zacit sehravat distinktivni prvek
v procesu udrzovani a rekonstrukce regionalni identity.

Podobné jako v dalsich regionech, kde jsme sesbi-
rali vice nez hrstku dotaznikd, také v Podkrkonosi
panuje pomérné velka pestrost predstav o tom, co
vSechno lze povazovat za tradi¢ni / mistni / regionalni
pokrmy. Livance s bortivkami, tpicky rizek (houskovy
knedlik, bilé zeli, vepiovy tizek), halusky s brynzou,
kynuté knedliky s ovocem, doméaci marmelady, bigos,
noky s houbami, palacinky nebo tfeba ,,varené bram-
bory ve slupce, chlupaté knedliky a vse smichané s ope-
Cenou cibulkou na sddle“. Nékteré z téchto pokrmu ne-
pochybné patfi k subregionalnim mistnim tradicim,
jiné spie k tradicim rodinnym nebo prosté ¢astym ¢
oblibenym jidliim v uréitych domécnostech. Ze vech
téchto zdrojit mohou za priznivych okolnosti lidé cer-
pat distinktivni prvky mozaiky své osobni identity.
Na zavér kapitoly miizeme zminit jesté jeden vzorec
jednani, kterému se nedostalo tematizace, prestoze
je na ocich, a ktery mozna tvofi jednu z téch latent-
nich regionélnich distinkci, av§ak ze samotné povahy
naseho zkouméani zaméfeného na pozitivni zjisténi
regionalnich stravovacich specifik nebyl zahrnut do
systematického zkoumani. Z pestrosti naseho nere-
prezentativniho vzorku vystupuje jako jeden z ryst
mj. relativné nizka Cetnost svickové s knedlikem jako
svatebniho jidla. Naproti tomu na Hluéinsku a prav-
dépodobné i Opavsku se néco jiného nez svickova na
svatbach podava jen zcela vyjimecéné. Tyto jemnéjsi
distinkce, ve kterych se v univerzalnim celospolecen-
ském ritualu (svatba) projevuji rtizné typy identit, so-
cialnich norem, latentnich habitualizovanych vzorct
jednéni a rolovych ocekéavani, jsou vsak spise ndmé-
tem pro jiny vyzkum nez tento.
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V ramci empirického vyzkumu jsme se zaméfili
na roli tradi¢niho jidla v procesech rekonstruovani
regionalni a narodni identity. Vyzkum jsme realizo-
vali ve tfech historickych regionech ceskych zemi
(tj. v Cechach, na Moravé a ve Slezsku) a v jejich ram-
ci vzdy v urcitém zameérné vybraném subregionu. Ve
Slezsku jsme se zamé¥ili na Hluéinsko a pro vystizeni
jeho specifi¢nosti jsme v mensi mife posbirali data
i na sousednim Opavsku. Na Moravé jsme se rozhod-
li pro jeji jizni &ast, ktera je v ramci Ceské republiky
nejvice spojovana s folklornimi tradicemi. Na jizni
Moravé jsme se koncentrovali na Hanacké Slovacko.
V Cechéch slo o region Podkrkonosi a v jeho ramci
o subregiony Jilemnicka, Trutnovska a Zacléi'ska.

Pfi terénnim vyzkumu jsme kombinovali riizné
typy rozhovort, dotaznikii a pozorovani. Zakladnim
nastrojem sbéru dat byla metoda tzv. ohniskovych
skupin. V kazdém ze tfi klicovych subregionti (Hlu-
¢insko, Hanéacké Slovacko, Jilemnicko) jsme uskutec-
nili nékolik pilotnich rozhovort a s pomoci vyzkumné
agentury Augur zrealizovali dvé ohniskové skupiny.
Jedna vidy probéhla ve vétsi obci (resp. méstecku),
druhd v malé obci. Pozorovani jsme zamérovali na
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regionalni slavnosti, ve kterych jsou prvky regionalni
identity urceny k verejnému exponovani. Typicky se
jedna o tradice hodt a masopustu, které jsou z dlou-
hodobého historického hlediska nejvyznamnéjsimi
svatky obci, potazmo jejich lokéalnich spoleéenstvi na-
pii¢ celou Ceskou republikou, a jsou silné spojeny se
stravovacimi zvyklostmi. Jejich elementarni standar-
dizace dava moznost urc¢itého porovnavani s ohledem
na pritomnost tradi¢nich pokrmu. Strukturované in-
dividualni dotazovani probihalo dvojim zptisobem.
Za prvé s vyuzitim karet tradi¢nich pokrmi, pfi¢emz
mélo charakter prevazné uzavienych odpovédi do-
plnénych o nékolik odpovédi otevienych. Za druhé
s vyuzitim rozsdhlého dotazniku ,Tradi¢ni jidlo
v souCasném zivoté vSednim i svatenim®, ktery se-
staval prevazné z otevienych otazek, a mél tak spise
charakter strukturovaného osobniho dokumentu vy-
tvoreného na zdkladé pozadavku vyzkumnikii nez do-
tazniku prevoditelného jednoduse do datové matice
ke kvantitativnimu zpracovani.

Empiricky vyzkum na Hludinsku identifikoval
relativné silnou regionélni identitu mistnich lidi.
Jeji tézisté vsak spociva hlavné v historickém védo-
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mi némecké minulosti, které slouzi ke konstrukeci
zakladni odlisnosti od regionti okolnich. Pfitom je
vsak tfeba poznamenat, ze detailni znalost minulosti
neni nijak vysoka a v zdsadé se nejedna ani o téma
detailné predavané v ramci vypravéni pamétnik
z generace na generaci. Pripadnéjsi je proto spise
hovorit o relativné silném historickém povédomi.
Stravovaci zvyklosti se jako distinktivni rys regional-
ni sebeidentifikace zd4 byt méné dulezity, mozné by-
chom mohli fict doplrikovy. Kazdopéadné i zde jsou
tradi¢ni jidla soucasti ur¢itého symbolického systé-
mu, kterym se regionalni identita manifestuje. Nelze
jiale vytrhnout z kontextu dal$ich podstatnych iden-
titotvornych prvkia Hluéinand. Silna je na Hluéinsku
také identita rodinna (Hluéinsko je charakteristické
starousedlictvim a endogamii) a ndbozenska (jedna
se 0 jeden z nejreligiéznéjsich regiont v Ceské re-
publice). Jidlo a stravovani se nachézi v priaseciku
téchto rtiznorodych identitotvornych faktora. Sila
nébozenské viry a specifickd povaha habitu hludin-
ského katolika vytvari v regionu specifické momenty
v identité regionélni, ktera se manifestuje mj. v jidle
a stravovacich navycich.

Pro vystizeni jednoho z charakteristickych ryst
regionalni identity jsme vyuzili pojem ,vnitrosvét-
ské askeze®, ktery jsme prevzali a upravili pro nase
ucely z klasické sociologie Maxe Webera. Moralni
konotace prace jako mravni povinnosti i $etrnost se
na Hlucinsku nedostavaji do rozporu s hédonismem,
ktery ma svou zvlastni podobu. Hlu¢inskou variantu
vnitrosvétské askeze bychom mohli zformulovat do
imperativu: Pilné pracuj v povolani a uzivej si napl-
no vysledky své prace podle panujicich norem! Diky
tomu, Ze jednou z téchto norem je Setrnost, mizeme
na Hluéinsku vysledovat silnéjsi vztah mezi smyslu-

plnym pojetim prace (tj. cilové-hodnotovym pojetim
prace) a tzv. alternativnim hédonismem nez v celku
Ceské spolecnosti. V roviné stravovacich zvyklosti se
tento rys projevuje napf. v rozlisovani jidla na sobo-
tu, ktera se povaZuje za pracovni, a na nedéli, ktera je
svatkem, také v legitimité ,,skromného prepychu“ ku-
povat kvalitni potraviny a jist kvalitné, i kdyz ne mno-
ho, nebo také pristupem k chlebu.

Nejvyraznéjsim distinktivnim jidlem z pohledu
hlucinské regionalni identity je slavnostni pokrm va-
nocni Cernid omacka, mj. proto, zZe se jedna o recept
nepodobny jakémukoli béznému jidlu, respondenty
byva oznacovana také jako ,pernikova“ nebo ,c¢erna
macka“. Dulezita je nejen jeji neobvyklost, ale pre-
devsim skutecnost, Ze se ,éernd macka“ skutecné
na Hludinsku béZné déla. Z nasich dat z rozhovort,
ohniskovych skupin i dotaznikli mtzeme sice bez
moznosti matematického duikazu reprezentativity, ale
s oporou v riznych typech dat odhadovat, Ze byva pfi-
pravovana ve vice nez poloviné domacnosti.

Z hlediska identity jsou diilezité hlucinské kolace.
Respondenty jsou vnimany v protikladu ke kola¢tim
na Moravé. Mozna, ze (na rozdil od ,Cerné macky*)
nejsou specifické svou recepturou, ale predstavuji ve
védomi lidi hlu¢inského regionu prvek kulinarni spe-
cifi¢nosti, a tim predstavuji relevantni identitotvor-
nou distinkci.

Urcité charakteristické rysy je mozné nalézt
i u slavnostnich prilezitosti. Tou, kterd byva napft.
na jizni Moravé klicova z hlediska svatku lokalniho
spolecenstvi, jsou hody. Jejich vyznam na Hludinsku
je pomérné vysoky a je spojen s hodovanim. Podle
vypovédi respondentt je v pripadé hodt klicové se-



tkani rodiny u spole¢ného slavnostniho jidla. Hody
jsou tedy na Hlucinsku z podstatné ¢asti manifestaci
rodinné identity.

Co se tyka slavnosti rodinnych, konkrétné svatby;,
kter4 je s hostinou spojena vice nez kitiny, témér vy-
hradné byva na Hlu¢insku na svatbach svickova.

Z hlediska tradi¢nich napojt jsme identifikovali
utvareni novych tradic soutézi v domécich palenkach.

Urcitou univerzalni tradici, resp. univerzalnim
tradi¢nim jidlem, vCetné tradi¢ni ptipravy, je ve vSech
regionech, a tedy i na Hlu¢insku, zabijacka. Zabijacka
sehrava v radé obci roli kulinarniho privatniho fol-
kloru i folklorismu uréeného k verejné prezentaci. Ve
svém druhém vyznamu, ktery je pro konstrukci regio-
nalni identity dulezity, je verejna zabijacka spojena
predevsim s masopustem.

Na Hanackém Slovacku ma (na rozdil od Hludin-
ska) region, ktery je pro obyvatele relevantnim mis-
tem k identifikaci, vice ,rozmazané“ okraje. Mame
zde na sebe navrstveny rtizné typy regioni, které se
aktualizuji v identifika¢nich procesech v zévislosti
na kontextu. Vyznamnou roli sehrava identifikace
s obci, s krajem vina, se subregionem merunék, s re-
gionem s podobnymi kroji apod. Ned4 se jednoznacé-
né rozhodnout, ktery region je vlastné ten zakladni.
Koreny neostrosti hranic regionu jsou dany do zna¢né
miry historicky vyvojem, resp. proménou osidleni ve
20. stoleti v souvislosti s odsunem Némcti z Cesko-
slovenska po druhé svétové valce. Identifikovali jsme
jakysi ,cednikovy“ vzorec nucené regionélni migra-
ce, jehoz otvory byly postupné zapravovany riiznymi
vrstvami demografickych ,naplav®, které nékdy ved-

ly nejen k zarovnani vzniklé diry, ale ob¢as dokonce
vytvorily jakési populacni ,,névrsi“ z novych obyvatel
prislych i narozenych. ,Cednikovy vzorec“ s sebou
nese zajimavy fenomén starousedlictvi a novoosidle-
nectvi, ktera se projevuji v riznych obménach, napf.
pri snadnosti tvorby, resp. inovativni rekonstrukci
tradic v novoosidleneckych dédinach (mezi néz patfi
napt. Hustopece) a pti udrZzovani méné proménlivych
v téch pfevainé starousedlickych obcich. V roviné
regionalni identity se to projevuje napt. tim, Ze ji re-
spondenti spojuji predeviim s konkrétni obci. Sirsi
regionalni identita nema4 tak jasné vymezené hranice
jako napf. na zkoumaném Hluéinsku. Hanacké Slo-
vacko se nezda byt pro respondenty dtlezity region,
i kdyz o jeho existenci pochopitelné védi.

Podobné jako na Hludinsku je relativné dulezi-
tym identitotvornym faktorem kfestanské nabozen-
stvi, které vsak pravdépodobné vytvarijiné habitual-
ni vzorce a distinkce nez je tomu u hlucinskych
katolikti. Nicméné jak na Hlucinsku, tak na Ha-
nackém Slovicku nalezneme napt. velmi podobny
vzorec nakladani s chlebem utvafeny nabozenskym
presvédcenim.

Podobné jako na Hluéinsku, také ve zkoumaném
jihomoravském regionu se s oblibou délaji pfi rozlic-
nych slavnostnich ptilezitostech kolac¢e. Na rozdil od
Hlucinska, kde existuje pfedstava o jednom uréitém
typu hlucinského koléace, vsak mizZeme na Hanac-
kém Slovacku hovotit o jakési roztfisténé kolacové
identité. Ackoli se v celém regionu délaji typicky
malé kolacky, pti jejich pripravé se prolinaji rtizné
rodinné recepty, recepty jednotlivych obci nebo re-
cepty pouzivané k ur¢ité prilezitosti (napft. tzv. Dub-
cekovy kolacky).

169



170

Cim je zkoumany region jednozna¢né specificky,
jsou tzv. bozi milosti, jednoduché smazené sladké pe-
¢ivo. Z nasich dat nemtzeme presné stanovit hranice
regionu, kde presné se délaji a kde uz ne, nicméné
z nemnoha kontrolnich rozhovori a dotazniki z vy-
chodni ¢asti Slovacka to vypada, ze zde se tradi¢né az
tak casto nepfipravuji. K bozim milostem lze priradit
jesté balese a péry. Tyto tfi pokrmy tvori ve védomi
obyvatel dulezité kulinarni body jejich regionalni
identity.

Vedle bozich milosti, balest a pér zde nalezneme
pomérné hodné pokrmt, které jsou regionalné speci-
fické ve své habitualizované podobé, tj. jako latentni
identitotvorné distinkce. Zaroveni mame pro Hanac-
ké Slovacko k dispozici v kartach tradi¢nich pokrmt
v podstaté ¢tyfnasobek pokrmii nez na Hlucinsku.
Da se tedy Fici, Ze tradi¢ni jidlo tvofi na Hanackém
Slovacku relativné vyraznéjsi soucasti regionalniho
habitu nez na Hlu¢insku, ale z pohledu regionalni se-
beidentifikace tomu jiz tak vyrazné neni.

Zdaleka nejdiilezitéjsi roli v tomto ohledu plni
vino. Symbolika spojend s vinem prostupuje vétsinu
prostort, ve kterych se regionalni identita mize ma-
nifestovat vnéjsimu pozorovateli: v architektute, ve
znacich vétsiny obci, na webovych strankach obci,
na webovych strankach regionélnich sdruzeni, na
véts§iné akci porddanych obcemi i pfi nejvyznam-
néjsich lokalnich (obecnich) svatcich, jimiz jsou na
Hanackém Slovacku i Slovacku obecné hody. Co se
samotnych hodu tyce, i kdyZ se na nich pochopitel-
né jidlo konzumuje a je dtlezitou soucasti celé slav-
nosti, neni podle respondentt tim hlavnim. Hody na
Hanackém Slovacku nespocivaji v hodovani. V tom
tkvi rozdil oproti Hlué¢insku, kde jsou hody vnima-

ny predevsim jako pftilezitost k hodovani v kruhu
rodinném, doplnéné o néjakou tu spole¢nou zabavu
na vefejném prostoru obce. Regionalni identita pti
hodech na Hanackém Slovacku je reprezentovana
kroji, vinem, tancem a zpévem. Jidlo je v tomto pfi-
padé spise upozadéno.

Na vinné tradici, ktera prekracuje hranice Ha-
nackého Slovacka smérem k identifikaci s daleko
$ir§im vinnym regionem (s ,krajem vina“ a ,kraji-
nou bez stinu®), je zajimava jesté jedna véc. Jedna se
o kulinarni dédictvi, které udrzuji predevsim muzi.
Je to dano tim, Ze priprava vina je nerozluéné spja-
ta se zemédélskou praci na vinohradu. Podobné je
tomu s palenim tvrdého alkoholu (a praci v sadu),
které je muzskou aktivitou jak na Slovacku, tak na
Hluc¢insku. Zatimco na Hluéinsku se vynotuji za-
rodky nové tradice v soutézich domacich palenek,
na Slovacku maji soutéze vin dlouhou tradici. Vino
zaroven vytvari zajimavy prusecik mezi autentickym
kulindrnim folklorem mistnich obyvatel a komerc¢-
nim folklorismem pro turisty. Zaroven se néktefi
z mistnich vymezuji proti komerénim akcim, jini
participuji na komercnich i nekomercnich aktivi-
tach. Tak jako vino rozsifuje identifikaci obyvatel
Hanackého Slovacka s $ir$im regionem (,krajem
vina“), jiné zemédélské produkty vytvari k identifika-
ci mensi subregiony (mandloné v Hustopecich) nebo
transregionalni subregiony (merunkovy kraj).

Stejné jako na Hluc¢insku, také na Hanackém Slo-
vacku existuje tradice zabijacek. Nicméné jedna se
spiSe o habitualizovanou folklorni kulinarni tradici
udrzovanou v soukromi (zabija¢kové produkty nejsou
povazovany zaregionalni specifikum), kterou naregio-
nélnich akcich vyrazné prehlusuje vino.



Se zabijackovou tradici jsme se v rdmci pozoro-
vani ve verejném prostoru setkali ¢astéji ve tretim ze
zkoumanych regiont, v Podkrkonosi. Ackoli zabi-
jac¢kové pokrmy sem nejsou podle dostupnych pra-
ment Fazeny (na rozdil od Hludinska nebo Hanac-
kého Slovacka), maji na akcich masopustniho typu
oslavujicich lokalni spolecenstvi sousedského typu
své misto. Zda se, Ze zabijackova tradice a jedeni vep-
fového je v soucasné dobé podobné univerzalni ces-
kou narodni kulinarni tradici jako servirovani kapra
s bramborovym saladtem o Vanocich, jedeni jedno-
hubek a chlebi¢kt na Silvestra, svickové na svatbach
a peceni velikono¢niho beranka a konzumace vaji-
¢ek na Velikonoce. Od tohoto vice ¢i méné sdileného
etalonu typizovanych narodnich pokrmi, ktery by
$lo pravdépodobné rozsirit o dali situa¢né nespe-
cifické pokrmy (vepio knedlo zelo, rizek apod.), se
potom mohou jednotlivé regiony v mensi nebo vétsi
mife odchylovat. Takové nalezneme i v Podkrkonosi
predevsim v podobé vinné klobasy servirované na
Stédry vecer se zelim a chlebem.

Tézisté vyzkumu v rdmci Podkrkonosi bylo na Ji-
lemnicku. Trutnovsko a Zaclétsko byly zohlednény
zejména z divodu historického rozdéleni Podkrko-
nosi na ¢eské a némecké ¢asti. Jilemnicko reprezen-
tuje historicky cesky subregion, Trutnovsko subre-
gion smigeny a Zacléisko subregion ptivodné pte-
vazné némecky. Zacléisko proslo po druhé svétové
valce ze vSech tfi regiond nejvyraznéjsi obménou
obyvatel v souvislosti s odsunem Némcti z Ceskoslo-
venska. Historicky ¢eské Jilemnicko proslo obménou
nejmensi. Protoze vime, Ze tradice jsou nejsilnéjsi
tam, kde jsou lidé usedli po generace, bylo mozné
predpokladat, Ze na Jilemnicku bude sila regionalni
tradice (v€etné stravovani) vyssi nez na Trutnovsku

a Zaclétsku. Zda tomu tak je nebo neni, nelze presné
stanovit. Z naSich vstupnich dat a pilotnich Setfeni
se zd4, Ze v otdzce kulinarnich tradic je Podkrkono-
$i v rAmci regioni relativné homogenni. Mistni dis-
tinkce vyvstavaji spise na tirovni obci ¢ jinych ma-
lych subregiont a lokalit.

Pocet tradi¢nich pokrmti pro Podkrkonosi je cel-
kem rozsahly - i kdyz oproti Hanackému Slovacku
polovi¢ni, v porovnani s Hludinskem témér dvoj-
nasobny. Nejen historickym, ale stale zivym regio-
nélnim specifikem jsou pokrmy z brambor a z hub.
V ramci tfi zkoumanych regiont je Podkrkonosi spe-
cifické tim, Ze nemalou ¢ast tradi¢nich pokrmu tvori
jidla z ,dart prirody*, tj. lesnich plodin. Vedle hub se
jedna o boruvky, brusinky ¢ jeden z lokalnich likért
Zaclétska osterlokaj.

Ze seznamu tradi¢nich jidel, sestaveného na za-
kladé etnografickych a historickych prament, lze
zafadit do etalonu jidel, ktera jsou ve védomi komu-
nikacnich partnerti spojena nejsilnéji s tradi¢ni regio-
nalni stravou, bandorku, houbanec, kyselo a sejkory.
Tato jidla tedy muzeme povazovat za nejvyraznéjsi
kulinarni prvky regionalni identity Podkrkonosi. Do
seznamu tradi¢nich jidel mizZeme na zékladé terénni-
ho Setfeni ptidat jesté tzv. hopdovody (uvarené bram-
bory, uvafené kysané zeli, knedlicky z hladké mouky
a $pek, vée smichané dohromady) a $tédrovecerni
vinnou klobésu s kysanym zelim a chlebem. Ta byva
neztidka servirovana spolu s kaprem a bramborovym
salatem. Zd4 se, Ze vinnéa klobésa se zelim a chlebem
sehrava v Podkrkono$i podobnou, nebo jesté dule-
7itéjsi roli regionalni distinkce nez pernikova ,Cerné
macka“ na Hlu¢insku. Zajimavym rozdilem je, Ze fada
regionalné specifickych a zaroven regionalné iden-
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titotvornych jidel Podkrkonosi je vSednich, zatimco
v ostatnich regionech se jedna spise o jidla svate¢ni
nebo délana vyjimecné.

Zd4 se, ze jidlo ma ze v8ech zkoumanych regiont
praveé v Podkrkonosi relativné nejvétsi vyznam pro
regionalni identitu (nepocitame-li specificky ptipad
vina na jizni Moravé). Podkrkonosi nesdili vyraznou
politickou historickou identitu jako Hluc¢insko, ani
nemé vyrazné kroje ¢i vyznamnou tradici krojova-

nych hodt jako Hanacké Slovacko. Regionalni iden-
titu zde vyznamnym zpuisobem utvari kromé jidla
také krajina. Podkrkonosské brany Krkonos, zavody
rohacek, lyZovani, Krakono§, jehoz ob¥i socha z ledu
tradi¢né zdobiva ndmésti v Jilemnici, jsou prvky za-
kotvené v krajiné, ze které Podkrkonosi cerpa svoji
identitu mozna jesté vice nez ze sejkor a bandorky.
Ostatné krajina ve smyslu ptivodni pfirody se pro-
mita nejsilnéji do tradi¢ni regionalni kuchyné také
praveé zde.



“ EXKURZ






Smyslem zafazeni exkurzu o ceské kuchyni za
hranicemi ¢eskych zemi je demonstrovat promén-
livost tradice a toho, co je za tradi¢ni povazovano.
Opusténi geografického ramce Ceské republiky
umoznuje nabidnout thel pohledu, ktery ukazuje,
Ze to, co povazujeme za samoziejmé, az tak samo-
zfejmé byt nemusi, a to napf. i u notoricky znamé-
ho ,vepro knedlo zela“. Je docela dobfe mozné, ze
recepty na néktera jidla nebo na jejich ¢asti (napft.
prilohy) tradované v soucasnosti v zahrani¢ni kra-
janské komunité odpovidaji realité ¢eské kuchyné
(nebo nékteré jeji regionalni varianty) 19. stoleti vér-
néji nez jiné pokrmy povazované za tradi¢ni v dnes-
ni Ceské republice. Z hlediska konstrukce identit je
spi$ zajimavé ukazat, 7e Ceskou identitu za hrani-
cemi Ceskych zemi mohou pomoci vytvaret pokr-
my, které tuto funkci v Ceské spole¢nosti jiz nemaji,
nebo je oslabena. To, Ze padla volba na krajanskou
komunitu v Chorvatsku a ne kdekoli jinde na svété,
bylo usnadnéno badatelskymi kontakty fesitelského
tymu v této komunité. Podstatnéjsi vsak jsou duivo-
dy meritorni. Slo také o to, uskute¢nit vyzkum do-
state¢né daleko na to, aby bylo mozné identifikovat
odlisnosti, ale ne prilis daleko na to, aby stopy Ces-
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ké kulinarni tradice nebylo mozné nalézt. Zaroven
bylo tfeba pro komparovatelnost zjisténi realizovat
vyzkum v krajanském prostfedi, které vykazuje ur-
¢itou trvalost i homogenitu. Bez relevantnich vy-
sledkii by byla napt. snaha zkoumat ¢eskou kuchyni
u krajant na Slovensku nebo v sousednim Rakous-
ku. To by bylo pfilis blizko. Vyzkum v karibské oblas-
ti by zase narazil na takovou geografickou rozdilnost,
kterd znemoznuje pouzivat stejné nebo podobné su-
roviny jako v ¢eskych zemich. Vyzkum realizovany
v nékterém severoamerickém staté by zase pravdé-
podobné narazil bud' na problémy spojené s ato-
mizaci krajant a absenci komunitniho razu, ve kte-
rém se mohou generacné prenaset tradice, nebo by
se musel vyporadat s velkoméstskym charakterem
krajanskych komunit, které zase neodpovidaji regio-
ntim zkoumanym v Ceské republice. DulleZitym du-
vodem pro volbu Chorvatska je, ze ¢eskd mensina je
zde povazovana za jednu z nejlépe organizovanych
krajanskych komunit na svété (Vaculik 2009), a proto
je mozné zde predpokladat relativné silnou narod-
ni identitu, ktera se promitne i do kulinarni tradice.
Vyzkum tak muze pocitat s bohatym materialem ke
komparaci a nikoli jen s hledanim sporych a jiz not-
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né vybledlych stop ceskych kulinarnich vzorct zte-
dénych neceskym a/nebo neptivodnim kulindrnim
dédictvim.

CESI V CHORVATSKU

Pro vétdinu Cechdi, ktefi se narodili a vyrostli
v Ceskoslovensku, respektive v Ceské republice, je
deklarace etnické ¢i narodni prislusnosti pfimocara.
A to bez ohledu na to, zda o ni vitbec kdy pfemysleli
nebo ji jakkoli védomé uchopili. A ptesto existuji Cesi
tisice kilometrti daleko, kteii jsou Cechy nikoli proto,
Ze je to soucast prirozeného stavu véci, ale proto, Ze
jimi chtéji byt. Prihlaseni se k ¢es$stvi a deklarace Ces-
ké narodni ¢ etnické identity je soulasti jejich Zivota,
tak jako manzelstvi, rodic¢ovstvi &i jiny dlouhodoby
a zodpovédny stav.

Mezi tyto Cechy patii také Cesi v Chorvatsku nebo
chorvatsti Cesi. At jiz je nazyvame jakkoli, jedno maji
spole¢né: narodili se nejpravdépodobnéji ve Slavonii,
oblasti, do niz rodice jejich pradédu a prababicek kdy-
si ptisli z Cech & Moravy. Dnes zde stéle Ziji, nejvice
z nich pak v okoli mésta Daruvar, Casto jiz v desaté ge-
neraci. Stale mluvi ¢esky, zpivaji ¢eské pisnicky, jejich
déti se ve skole udi Cestinu. Nékteti z nich odesli po dru-
hé svétové valce nebo na pocatku ,domovinské“ valky
do ptivodni vlasti a dnes je (a jejich potomky) potkava-
me v Ceské republice. Mimo podivné misto narozeni
nas na jejich jinakost nic neupozorni. Ale i pfes proces
reemigrace zustali mnozi ve svych domovech v ¢eskych
koloniich v Chorvatsku (srov. Preissova Krej¢i 2017: 59).

Kontakty mezi obyvateli Cech a Moravy a obyvate-
li Chorvatska jsou dolozitelné jiz od stfedoveku. Roku

1337 zavital do chorvatského Senje Karel IV., ktery se
zde seznamil se slovanskou bohosluzbou a o deset let
pozdéji zalozil klaster Emauzy, kam pozval chorvatské
benediktiny, aby tuto slovanskou tradici ozivili. Kdyz
se mnisi po vypuknuti husitskych valek rozhodli vratit
do vlasti, ptinesli s sebou preklady dobovych ceskych
dél. Nékteti z ceskych panovnika byli také chorvat-
skymi krali (napf. Zikmund Lucembursky) a od roku
1526 byly zemé trvale soucasti mnohonarodnostni
habsburské monarchie az do jejiho zaniku roku 1918.

Na dlouhou dobu se Chorvatsko stalo svédkem
stfetu podunajské monarchie a osmanské fise. Postup
Turk zptisobil, ze Chorvaté utikajici z oblasti posti-
zenych bojem se usadili v oblasti jizni Moravy, kde
povétsinou splynuli s ¢eskym nebo némeckym oby-
vatelstvem. V soucasnosti se moravsti Chorvaté snazi
o jakési narodni obrozeni a hrdé se hlasi ke své minu-
losti. Po bitvé u Sisaku (1593) se situace v chorvatském
regionu diky stabilizaci hranice zlepsila. Kdyz byli
v pribéhu18. stoleti Turciz oblasti Slavonie definitivné
vytlaceni, ziistaly zde liduprazdné oblasti, které bylo
zapotiebi znovu kolonizovat. Centralni vlada z Vidné
tento zameér podporovala. Narody z celé habsburské
monarchie tak zacaly osidlovat oblasti byvalé , Vojen-
ské hranice“ a pronikaly dale na tizemi Balkanského
poloostrova. Prvni Cesi zacali do Chorvatska pticha-
zet pravé uz v 18. stoleti (srov. Ko¢i, Ko¢i 2017: 34-39).
,Ceska kolonizace je rozliSitelna do dvou skupin - jed-
nalo se o hranicare a rolniky. Kolonisté pfichazejici do
Slavonie méli dvé moznosti, a to usadit se na Vojenské
hranici se zavazkem vojenské sluzby, nebo osidlovat
zpustlou panskou pudu lezici vétsinou ve vnitrozemi
a prijmout tradi¢ni domaci zavazky (robotu). Prvni
pristéhovalci dostavali pidu na Vojenské hranici do
dédic¢ného vlastnictvi, na panskych velkostatcich si ji



pronajimali. Prvni ¢eské osidleni nachazime jiz kon-
cem 18. stoleti v Ivanov¢anech v blizkosti Bjelovaru.
S prichéazejicim 19. stoletim nabyva kolonizace cCes-
kym etnikem z Cech a Moravy na dynamice* (Barte-
¢ek 2017: 12). Za nejstarsi ¢eskou osadu na Vojenské
hranici je povazovana obec Ivanovo Selo, ktera do
dnesnich dnt nese ptivodni topografickou charakte-
ristiku, historickou i etnografickou pamét. Nejvétsi
koncentraci ¢eské mensiny nachdzime dodnes na Bje-
lovarsku a Daruvarsku. Nejvice Cecht1 v Chorvatsku
bylo na pod¢atku 20. stoleti, v pozdéjsich dobach jich
zacalo ubyvat. Pfi¢inou bylo néekolik faktort, z nichz
nékteré maji vliv na ubyvani Cechti dodnes. V prvni
radé je to blizkost ¢eského a chorvatského jazyka, dale
nabozenska pribuznost, kdy jak Chorvaté, tak pricha-
zejici Cesi byli vétsinou katoliky, a vliv mélo i to, ze
Ceéi se nebranili smiSenym manzelstvim, coz vedlo
k jejich kroatizaci (srov. Ko¢i, Koci 2017: 38). ,Ceské et-
nikum tak vstoupilo pfed dvéma sty lety do prostoru
setkavani civilizaci (kfestanstvi, islam), evropskych
a regionalnich mocenskych zajmi, tradi¢nich stavov-
skych a budoucich statnich politickomocenskych in-
terest” (Bartecek 2017: 13).

Na konci 19. stoleti se zacal rozvijet spolkovy Zivot
¢eské mensiny, vilbec prvni Ceska beseda byla zalo-
Zena v Zéahtrebu (1874). V Bjelovarsko-bilogorském
Zupanstvi byla prvnim krajanskym spolkem ustave-
na aZ v roce 1907 Ceskoslovenska beseda v Dolnim
Daruvaru, kterd zahy presunula své sidlo do centra
Daruvaru (srov. Janotova, Stranikova 2014). Zatim-
co pred prvni svétovou valkou byly besedy a spolky
zalezitost méstska, po jejim skonceni zacaly vznikat
besedy i v mensich obcich, z nichz mnohé existuji do-
dnes. Bezprostfedné po prvni svétové valce fungova-
ly spolky ceské a slovenské oddélené. Zatimco nové

vzniklé Ceskoslovensko bylo postaveno na doktriné
¢echoslovakismu, ktery spojoval Cechy a Slovaky do
jednoho naroda, aby se vyrovnala pfevaha Némct
nad Slovaky, na tGzemi Kralovstvi Srbii, Chorvat
a Slovinct (SHS) byla organizace slovenské mensi-
ny na vy$si Grovni. Slovaci méli na rozdil od Cechui
vlastni politickou stranu a zahy po vzniku nového
statu formulovali své politické a kulturni pozadavky,
které byly vyznamnéji nez pozadavky Cechti. Ani po-
kus zalozit vlastni politickou stranu Cechiim nevysel
(srov. Koci, Koci 2017: 40).

Po volbach se zacaly vyraznéji ozyvat hlasy, kte-
ré pozadovaly zalozeni svazu, ktery by koordinoval
¢innost besed a spolkit na tizemi Kralovstvi SHS
a ktery by umoznil i prohloubeni spoluprace s Ces-
koslovenskou republikou. ,,Mezivale¢né Ceskosloven-
sko mélo zdjem na hospodarsky silné a narodnostné
uvédomélé mensiné. Ceskoslovensky kapital, nava-
zujici na aktivity a zkusSenosti z ¢asu habsburské po-
dunajské monarchie, uchoval jihovychodni expanzi
nasmérovanou k Balkanu a Jugoslavii“ (Bartecek 2017:
15). I diky podpote z Ceskoslovenska, které organiza-
ci financovalo, byl Ceskoslovensky svaz zalozen roku
1921 (srov. Kodi, Koéi 2017: 40). Ruku v ruce se vznikem
besed a Ceskoslovenského svazu a v souladu s jeho
stanovami (Matusek 1994: 102) se krajané angazovali
v zakladani ¢eskych skol. Od pocatku je pritom pa-
trné tzka propojenost Ceskych skol a besed. Jednak
Ize aktivitu obou definovat jako kulturné-osvétovou
¢innost, jednak prvni skoly mély status soukromych
skol, a tak vznikaly jen diky pfimé finan¢ni podpore
besed a pomoci z Ceskoslovenska, mj. ptichodem ¢es-
kych uditelu. ,,Vznik nezéavislého chorvatského statu
v roce 1941, ovladaného klerofasistickou ideologii,
vedl k rozpusténi Ceskych spolkii a k uzavreni ¢eskych
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skol“ (Bartecek 2017: 16). Po druhé svétové valce byla
¢innost ¢eskych mensinovych instituci ve Slavonii,
ktera se stala opét soucasti Jugoslavie v rdmci svazové
Republiky Chorvatsko, obnovena ¢i nové zahéjena.
Svaz Cechii (a Slovaki) byl znovu ustaven v roce 1944,
tentokrat se sidlem v Daruvaru.

Ceska mensina v Chorvatsku je oznalovana za
jednu z nejlépe organizovanych krajanskych komunit
na svété (Vaculik 2009: 62). Tento privlastek si krajané
v Chorvatsku vyslouzili tim, Ze si zde vybudovali hus-
tou sit mensinovych instituci, které od konce 19. sto-
leti prispivaji k jejich rezistenci vii¢i asimilaci. Ceska
a slovenska narodnostni mensina maji podle chorvat-
ské ustavy narok na vlastniho spole¢ného poslance
v chorvatské poslanecké snémovné (dolni komote).
Podle scitani obyvatelstva v roce 2001 Zilo v Chorvat-
sku kolem 10 500 Cechtl. To znamené tbytek o dva
a pul tisice oproti s¢itani z roku 1991, kdy bylo dolozeno
13 000 Cechtl. V soucasnosti Svaz Cechti v Republice
Chorvatsku sdruzuje 32 ¢eskych spolkd, tzv. besed,
v jejichz ramci pusobi kulturné-umeélecké spolky riiz-
ného typu, napt. divadelni, tane¢ni, pévecké ¢i dechové,
stara se také o ¢eské mensinové skoly J. A. Komenského
v Daruvaru a Josefa Ruzicky v Konéenicich, Matetskou
s$kolu Ferdy Mravence v Daruvaru a matefskou skolu
v Koncenicich. Vydavatelska instituce Jednota vydava
neperiodické tisky reflektujici tvorbu chorvatskych
Cechii, dale tydenik Jednota, ktery vychazi od roku
1946 a navazuje na tradici ¢trnactideniku Jugoslavsti
Cechoslovaci, déle ¢asopis pro déti Détsky koutek, ro-
¢enku Cesky lidovy kalendaf (kazdoro¢né od roku 1953)
a odborné profilovany titul Prehled (jednou ro¢né od
poloviny 6o0. let 20. stoleti). VSude tam jsou uloZeny in-
formace o Cesich Zijicich v Chorvatsku, ktefi prezentuji
specifickou ¢ast ¢eského kulturniho dédictvi.

Existence ¢eské mensiny v Chorvatsku potvrzuje,
Ze ¢eska narodni identita za hranicemi ¢eského statu
je udrzitelna po vice nez dvé staleti. Jak je viibec moz-
né, 7e se Cesi v tomto prostoru udrzeli po tolik pokole-
ni? Podstatnou oporu maji krajané v ¢eském skolstvi,
spolkovém zivoté ¢i folklorni tradici. Je vSak zfejmé,
ze vzdélavani v ¢eském jazyce nebo vyuka ¢eského ja-
zyka samy o sobé k ziskani déti pro identifikaci s ¢es-
kou identitou nestaci. Zasadni je aktivni tsili ceskych
uditelt a krajant, ktefi se angaZzuji ve vefejném Zivoté,
také v nevyukovych aktivitach, tzka propojenost skol
s kulturnimi aktivitami ceskych besed i celé mensi-
ny, kontakt s partnery z Ceské republiky apod. Touto
svou ¢innosti ve prospéch mensiny, zapojenim se do
folklornich a kulturnich spolku, jdou uditelé svym 7a-
kiim osobnim piikladem, coz je diilezité pro podnice-
ni jejich osobniho zajmu o déni v menginovém Zivoté
a sebeidentifikaci s ceskou narodni identitou. Diilezi-
tym aspektem, ktery ovliviiuje nejmladsi generace na
jejich cesté k Ceské identité, jsou pak predevsim pozi-
tivni emoce, které Zaci p¥i mensinovych akcich prozi-
vaji a jejichz prostfednictvim se rozviji citova stranka
identity. Skola je tak s kulturnim Zivotem ¢eské mensi-
ny propojena nejen skrze ucitele, ale také prostfednic-
tvim zaka, kteti v ¢eském jazyce zpivaji pisné, recituji
¢i dokonce pisi vlastni basné, hraji divadelni hry, tan-
cuji v ¢eskych krojich, hraji v dechovce a vystupuji pti
vSech krajanskych svatcich, oslavach a predstavenich.

Taktéz vztah k predkiim, ktery je obvykle zalo-
Zen na ucté k praci, kterou vykonali, je nezbytnym
emocionalnim prvkem v procesu narodni identifika-
ce (Subrt, Pfeiferova 2010: 20; Satava 2009: 30). Cesi
v Chorvatsku ¢asto odvozuji svou identitu pravé od
svych predki, od ¢eskych kofent (srov. Ko¢i, Preisso-
vé Krejci 2019). Podle Miroslava Hrocha (Hroch 2009:



199) predstavuje historické védomi hlavni oporu iden-
tifikace s narodem.

»,Na Daruvarsku dnes stéZi najdeme ¢lovéka, jenz ve
svém rodokmenu nema4 ¢eské predky, a pokud ano, tak
by jisté alespori rozumél ceskému jazyku. Ceska men-
Sina v Chorvatsku zde udrzuje Cesky jazyk a kulturu jiz
po vice nez dvé staleti, a nejen Ze nepodlehla asimilaci,
ale dokonce si chorvatsky prostor do zna¢né miry bo-
hemizovala. Projevovani narodni identity chorvatskych
Cechii viak nebudi a nebudilo etnické konflikty, nebot
Jugoslavii, potazmo Chorvatsko, pfijali za sviij domov.
To samozfejmé neznamend, Ze se museli vzdat vztahu
k vlasti svych predkd. Naopak emocionalni vazba na
Ceskou republiku je zakladem pro vytvoieni plnohod-
notného druhého domova, k némuz chorvatéti Cesi
Inou” (Kodi, Preissova Krejéi 2019: 14).

Cechy v Chorvatsku lze povaZovat za typicky pii-
klad tzv. dvoji identity doprovazené dvéma mater-
skymi jazyky. Jejich prozivani ¢eské narodni identity
v Chorvatsku odpovida liberalnimu konceptu, podle
néhoz muze kazdy ¢lovék pattit do vice narodnost-
nich skupin soucasné (Satava 2009: 18-19).

CESKA KUCHYNE

Podstatnym znakem Ceské narodni identity
v Chorvatsku, dfive v Jugoslavii, byla a je ceska ku-
linarska tradice. S kazdou slavnosti, pfi rtiznych fol-
klornich prilezitostech, se poji svatecni Ceské jidlo.
Prvky ceské kuchyné se vsak prolinaji i v kazdoden-
nim stravovani krajanskych Cecht. Tomu, co Cesi
vyzadovali ve své kuchyni, odpovidala jejich rostlinna
a Zivo¢isna vyroba.

Typickym prikladem péstovanych plodin, jimiz se
Cesti pristéhovalci lisili od ostatniho slavonského oby-
vatelstva, byly brambory, které jsou krajany dodnes
povazovany za zaklad kazdodenniho jidla. Zatimco
starousedlici timto pokrmem pohrdali a nezkrmova-
li jej ani prasaty, Franta Burian, vyznamny krajansky
buditel a ucitel, dokonce s hrdosti oznacil Cechy ve
Slavonii za ,narod bramborovy“ (Burian 1961: 171).
Bramborové knedliky, bramborovy salat, brambory
pecené, plnéné a jinak upravované jsou béznou sou-
¢asti krajanského jidelnicku.

Zemédélskym plodinam a chovu se prizptisobova-
la také krajina, kterou Cesi osidlili. Pokud tedy hovori-
me o bohemizovaném prostoru ve Slavonii, mizeme
v tomto duchu hovotit také o vlivu ¢eské kultury na
krajinu chorvatského vnitrozemi.

Koncenice/Koncanica, jedina vesnice v Chorvat-
sku, kde maji po generace Cesi vétsinu, nemaji jen
¢eskou skolu a $kolku, ale jsou obklopeny rybniky,
které krajané vybudovali v 19. stoleti a dosud je udr-
Zuji. Jsou tak po generace dokladem hospodafskych
aktivit Cechtt v krajiné (Bartecek 2017: 14). V rybni-
cich najdeme fadu sladkovodnich ryb, které jsou diky
mistnim rybaiftm stalou soucasti jidelnicku obyvatel
daruvarského regionu. Podstatnym rozdilem od ji-
nych oblasti je, Ze se v nich po generace chova ¢esky
kapr, jenz je soucasti Stédrovecerni vecere v fadé Ces-
kych rodin. Tak ¢eska kuchyné nejvyraznéji promeéni-
la krajinu na Daruvarsku.

Z jakych oblasti predci chorvatskych Cechii do
Slavonie nejcastéji prichéazeli, 1ze nejlépe zjistit po-
moci jazykové analyzy mluvy chorvatskych Cech,
nebot jejich estina nepodléhala prirozenému vyvoji
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jazyka. Obecné lze konstatovat, Ze prevazuji jazykové
prvky ceskych nafeci, moravskych je spise poskrovnu
(vyjimkou je obec BjeliSevec/Bjelisevac, kde je silné
zastoupeni potomku krajant z Valasska). Na zakladé
zkoumani krajanky Libu$e Stranikové (Stranikova

2014: 109), vychazejici mimo jiné ze zavért krajana
Rudolfa Tur¢ina z tficatych let 20. stoleti a srbského
bohemisty Dragutina Mirkoviée z let Sedesatych, 1ze
ramcové piivod chorvatskych Cechti v jednotlivych
osadach stanovit nasledovné:

Holubiiak/Golubinjak, Trojehlava/ Trojeglava, Kralovec-Sibovec/Sibovac, Sttezany/Sredani,

PUVOD CHORVATSKE OBCE S CESKYM OSIDLENIM

Jizni Cechy Stfezany/Sredani, Badljevina, Hrubeéné Pole/Grubisno Polje, Pakrac, Prekopakra,
Polana/Poljana

Zapadni Cechy Kaptol, Mezura¢/Meduri¢, Ludina

Severovychodni Cechy
Prekopakra, Polany/Poljani, Velké Zdence/Veliki Zdenci, Letiak/Uljanik,
Hrubecné Pole/Grubisno Polje

Vychodni Cechy

Ludina, Velké Zdence/Veliki Zdenci, Hrube¢né Pole/Grubisno Polje, Konéenice/Koncanica,

Stfezany/Sredani, Prekopakra, Nova Josava/Nova JoSava, Lenak/Uljanik, Badljevina,
Dolany/Doljani, Hercegovec/Hercegovac, Dezanovec/DeZanovac, Dolac

Severni Morava
jihozapadni oblast Daruvaru

Zapadni Morava

Pleternice/Pleternica, Staro Petrovo Selo, Bulinec/Bulinac, Pozega,

Strezany/Sredani, Daruvarsky Brestov/Daruvarski Brestovac, Lenak/Uljanik, Ivanovo Selo,

Dezanovec/Dezanovac, okoli Bjelovaru

Vychodni Morava

Je ztejmé, 7e do tady osad piichazeli Cesi z riiz-
nych koutt Cech a Moravy, ¢imz doslo k promichéani
dfive snad odlisnych kulturnich prvki ve stravovani.
Vysledky vyzkumné sondy popsané nize navic po-
tvrzuji mnohé vlivy chorvatské a balkanské kuchyné
— tradi¢ni balkanské pokrmy jako ajvar, mlinci, bu-
rek ¢&i baklava maji v jidelni¢cich Cechti své pevné
misto. Dnes je tedy obtizné, respektive nemozné roz-
hodnout, zda prvky krajanské kuchyné odpovidaji
regionalnim zvlastnostem jednotlivych oblasti Cech
a Moravy, a vzhledem k tomu, ze v oblasti Slavonie

Osady kolem Pozegy, Dubrava, Novoselac, okoli Bjelovaru

ptisobi Cesi jiz od konce 18. stoleti, je ob¢as nesnadné
rozhodnout i o tom, zda jsou nékteré krajanské pokr-
my inspirovany ¢eskymi nebo naopak chorvatskymi
zvyklostmi. Presto zde nachdzime mnohé z téch ji-
del, ktera jsou povazovana za typicky ceska. Béznou
soucasti krajanského jidelnicku jsou kynuté knedli-
ky, smazeny kapr, knedlo vepto zelo, ceské buchty
a moravské kolace, bramboraky a jiné pokrmy na-
rodni kuchyné v jakkoli upravené podobé. Také diky
tomu se mezi krajany stile udrzuje povédomi o je-
jich jinakosti a vyjimecnosti.



METODOLOGIE

V prubéhu ¢tyf mésict jsem pri tfech pracov-
nich pobytech na Daruvarsku (primarné v Daruvaru
a v Koncenicich) hovortila o tradi¢ni ¢eské kuchyni
s fadou krajanti, respektive krajanek. Nékteré jsem
cilené oslovila proto, ze jsem o nich z nékolikaleté
zkusenosti védéla, Ze jsou vyborné kuchatky. Zadala
jsem po nich jejich recepty, fotky tradi¢nich jidel, pri-
padné osobni vypovédi o kulinafské rodinné tradici.
Pouze mal4 ¢4st krajanek byla nakonec ochotna se se
mnou na dané téma pobavit. Vétsina byla zaméstna-
na kazdodennimi starostmi a pro vypravéni o tradi¢ni
kuchyni jsem je neziskala. Proto mi jesté méné z nich,
konkrétné jen osm Zen, poskytlo mimo nahravaci za-
Fizeni vyzkumny rozhovor o jejich tradi¢ni kuchyni,
zaznamenany formou poznamek, které byly nasledné
doplnény prostfednictvim pisemné korespondence.
Respondentky se mnou opakované komunikovaly
elektronickou postou, na zékladé polozenych otazek
psaly o svych oblibenych pokrmech, receptech jejich
maminek a babicek, vymezily, co povazuji za ¢eska
tradi¢ni jidla ve svych kuchynich a co naopak prevzaly
z chorvatské, respektive balkanské kuchyné. Pozadala
jsem je také o tradi¢ni recepty pro jidla z venkovni
»chlebové“ pece, které byly obvyklou soucasti krajan-
skych domacnosti. Tato pec nahrazovala ptivodni Cer-
nou kuchyn, stavéla se vedle domu a pekly se v ni ves-
keré buchty, rohliky, také maso, ale pfedevsim chleba.
Dnes se prevazné uzivaji jiz jen pti folklornich akeich.
Diulezitym poznatkem pro mne bylo i spojeni kra-
janské kuchyné s vyuzitim chorvatské peky — tradi¢ni
nadoby v podobé velkého plechového ticu na peceni
a vafeni nad otevienym ohném. Peka se uziva ale také
ke smazeni tradi¢nich ¢eskych jidel, napt. brambora-
ki nebo smazenych koblih, zde nazyvanych smazen-

ky nebo smazinky. Vyuziti brambor v tradi¢ni ceské
kuchyni bylo dalsi otevienou otazkou pro mé respon-
dentky. Poslednim tematickym okruhem, na ktery
jsem se dotazovala, bylo propojeni tradi¢niho jidla
s lidovymi slavnostmi, folklornimi udalostmi, tedy
s krajanskym kalendarem.

Pro analyzu ziskanych vypovédi jsem vyuzila
metodu prostého vykladu a srovnavaci metody. Po
komparaci vypovédi mezi sebou jsem systematicky
popsala nejéastéji uvadéna krajanska jidla, s nimi
spojené recepty a pokrmy vazici se ke krajanskému
roku. V souhrnu jsem analyzovala vypovédi od osmi
7en, chorvatskych Cesek. Sest z nich je jiz v dtichodo-
vém véku, zbylé dvé patti do stfedni generace. VSech-
ny rozhovory a dopisy byly vedeny ¢&i psany cesky
a vSechny Zeny mély vysokoskolské vzdélani (coz ne-
bylo zdmérem).

JIDLA VSEDNIHO DNE

Mezi krajany se dodrzuje fada tradic, které si jejich
predci prinesli s sebou z ptivodni vlasti anebo které
se mezi krajany rozsirily tak, Ze je za své povazuji, a to
se tyka i (mozné predevsim) krajanské kuchyné. Jaké
pokrmy jsou pro Cechy v Chorvatsku typické? A do
jaké miry jsou jejich jidelni¢ky ovlivnéné zvyky jejich
babiéek a prababiéek z Cech a Moravy?

Na Daruvarsku se i bézné v restauracich potka-
te s predkrmem typu teplé polévky, rozsifené jsou
vyvary hovézi nebo kufeci s nudlemi. Polévek je ale
fada typt, oblibené jsou zeleninové, hojné se uziva
také zeli. Husté polévky vzpominaji ve své kuchy-
ni také vSechny naratorky: , Polévky mohou biyjt nékdy
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Husta hovézi
polévka s hraskem

Zelovy salat,
casta ptiloha
masitych pokrmui

foto: archiv autort



velmi syté, tedy husté, a mezi né patri i tradicni hovézi
polévka s hrdskem.
ba hrachova polévka s nudlemi, coz je pro nasince
dost neobvykla kombinace. Zeleninové polévky mo-
hou doplnovat i svate¢ni dny, napriklad tzv. $pitalka
¢ili husté zeleninova polévka? nebo slepici polévka

“«

Mezi tradi¢ni polévky patfi tre-

s jatrovymi knedlicky a nudlemi. Dalsi naratorka
uvadi, ze ,polévky délaji hodné zeleninové, nejcastéji
s téstovinami, ale nikdy je nezahustuji, s jedinou vijjim-
kou, a to bramboracky, a také je nikdy nemixuji.“ Jsou
praveé teplé a syté polévky typické pro krajansky ji-
delnic¢ek? Vyznamny lingvista a etnograf Dusan Kar-
patsky shrnul v Nostalgické kucharce (1994) tradi¢ni
jidla ze vSech kout byvalé Jugoslavie a opatfil je
také historickym tGvodem, uvadi zde, Ze jiz pted sto
lety najdeme v chorvatskych kucharkach odkazy na
Ceské polévky (pemzka juha), ackoliv tyto byly od
téch dnesnich zna¢né odlisné (Karpatsky 1994: 13).
Ve Slavonii, vychodni ¢asti Chorvatska rozkladajici
se pfevazné v urodné niziné mezi fekami Dravou
a Savou, kde je ¢eské etnikum nejvice zastoupeno, se
podle Karpatského vsak husté bezmasé i masité po-
lévky hojné varily, mezi vyznamné plodiny, které se
k jejich ptripravé uzivaly, patfily dyné. Dynové po-

lévky jsou mezi krajany oblibené i dnes, a stejné tak
idalsi pokrmy z dyni. Za mimotadné chutny je pova-
Zovan napf. olej z dyriovych semen.

Nelze tedy jednozna¢né ur¢it, zda obliba hustych
polévek plyne z krajanské tradice importované do no-
vého domova v Chorvatsku, a¢ by se jejich podobnost
s nasi tradici silnych polévek mohla zdat na prvni po-
hled o¢ividna.

Protoze se v Chorvatsku daleko vice nez u nas vy-
uziva v kuchyni ovoce a zelenina, je pravdépodobné
nejviditelnéjsim rozdilem prave to, ze ke kazdému jid-
lu patfi zeleninovy salat, salaty jsou kazdodenni sou-
¢asti krajanské kuchyné ve Slavonii.

Zelovy salat doprovazi mnohé pokrmy, je ¢astou
prilohou i v restauracich. Zelovy salat® byva velmi
castou prilohou k masitym pokrmuim, jako jsou napf.
»Cavapcic¢e“ nebo domaci varené ,jitrnice®, tedy nase
klobasy (masové jitrnice jsou domaci klobasy — pri-
pravuji se béZné na doméci zabijacce z Cerstvého vep-
fového masa, které se vyudi).

1 Recept: Nakrjenou cibuli osmazime na oleji, pfidime Cesnek, také trochu osmazime a zalejeme, ale malo vody. Dusi-
me. Pfidame na kostky nakrajené maso (hovézi, teleci, kureci, veprové), bobkovy list, kmin a dusime dal. Kdyz je napiil
mékké, pfiddme na kostky nakrajenou mrkev, petrzel, celer, brambory. Posolime, pfidame polévkovou kostku, vegetu,
sladkou mletou papriku, pept. Zhoustne pomoci ,,Gussnele” (kukufi¢ny skrob — néco jako jiska). Nahoru pfidame petr-

zelové listi.

2 Recept: Na oleji se osmahne nadrobno krajena mrkev a petrzel, zaleje se varici vodou, osoli, ptida se 1zicka vegety, strou-
zek nakrajeného Cesneku a vse se provari. Prisype se hrstka krupice, prida se mlety pepr a rozslehané vajicko a petrzelova

nat, stl a vegeta podle chuti.

3 Recept: Nakrouhame zeli. (Nevatime!) Pfidame trochu nasekané cibule, stil, vegetu, pepf, olej, ocet a promichame.
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Bramborovy salat,
casto podavan

s pe¢enou rybou
obalenou v mouce

Bramborové
knedliky, které se
v krajanské
kuchyni podévaji
v podobé noki

foto: Libuse Stranikova



Dal$im oblibenym jidlem je mezi krajany bram-
borovy salat,* ale také tento ma v Chorvatsku svou,
od naseho bramborového salatu odlisnou podobu.
Bramborovy salat s hraskem, mrkvi a majonézou na-
zyvaji francouzskym salatem,’ nikdy do néj neptida-
vaji uzeninu, malokdy okurky nebo cibuli a je dal$im
typem prilohy. Bramborovy salat se ¢asto podava s pe-
¢enou rybou (libovolného druhu) obalenou v mouce.
Ryby jsou dulezitou soucasti krajanského jidelnic¢ku,
mezi nimi také Cesky kapr, jak bylo zminéno vyse.
K tomuto pokrmu se Casto jesté pridava dalsi salat,
a sice napf. salat zeleny. Zeleny salat® je mozné polé-
vat olivovym nebo jesté 1épe dynovym olejem a do-
plnit nakrajenymi rajcaty a tfeba citronovou $tavou.
,Rekla bych, %e zeleny saldt je celorocné diilezitd priloha
skoro ke vsem jidliim, a kazdd hospodyné jich péstuje vic
druhti, jarni, letni a zimni saldty,“ upFesiiuje naratorka
nejobvyklejsi salat na krajanském stole.

Pfi slavnostni vecefi se muze ryba podavat i se sa-
latem z fazolovych lusk(.” Lusténiny obecné krajané
hojné uzivaji. Dal$im typem salatu muize byt napft. sa-
lat rajéatovy s olejem a cibuli.

Zacneme-li s popisem kazdodenniho jidelnicku
Cechti v Chorvatsku, pak vyuziti zeleniny a obecné

produktt z vlastni zahradky je pro krajanskou kuchy-
ni markantni. Jak jiz bylo fe¢eno vyse, velmi oblibené
jsou u krajanti pokrmy z brambor, ale hojné vyuzivaji
ilusténiny. Kazdodenni stravu pfipravuji také z kvéta-
ku, kapusty, zelnych listtt nebo méku.

Casto si vafi tzv. piikrm - jidlo z jednoho hrnce,
které miize obsahovat zeleninu, lusténiny, ale také ku-
kuri¢nou mouku (kukuftice je dalsi oblibenou plodi-
nou tohoto regionu).

, Také nudle s mdkem, Sufnudle, Sunkofleky. A potom
brambory skoro kazdy den. Kdyz ne k obédu, tak k veceri
s kyselgm mlékem na loupacku.“Z bramborového tésta
se délaji tradi¢ni Skubanky, které se podavaji s mas-
lem, cukrem a makem. Vyuziti nudli v kuchyni hos-
podyné, podobné jako bramborového tésta napf. ve
formé skubankd, ,po sladku“je typické pro ¢eskou kra-
janskou kuchyni. Skubénky se ptipravovaly rtiznym
zpuisobem:,, U nds doma se sSkubdnky varily na velmi jed-
noduchy zpusob. Tak je varim podnes. Uvari se brambory
ve slané vodé, ocedi se a rozmackaji. Ihned se do vielého
nasype hrubd mouka a vse se ditkladné rozmichd. Na pdn-
vi se zahteje olej anebo domdci sddlo, z tzv. tésta se nadélaji
placky velikosti dlané a tloustky 1 cm a opékaji z obou stran
do kfupava. Ndramné chutnaji se zelenjm saldtem s kyse-

4 Recept: Brambory uvafime. Nechame ochladit. Oloupeme. Nakrijime na kole¢ka. Smichame se sekanou cibuli. P¥iddme

stil, vegetu, pepf, olej a ocet. Promichame.

5 Recept: Na pafe povafime smés mrkve, hragku a brambor na kosti¢ky. Do vychlazeného pfiddme na kosti¢ky nakrajena
natvrdo varend vejce, kyselé okurky a rozmichdme s majonézou, do které jsme ptidali trochu kyselé smetany (nejlépe

mileram), trochu citronové §tavy, sl podle chuti.

6 Recept: Obycejny salat, riizné druhy, osolime, pfiddme olej (nejlépe olivovy) a ocet nebo citronovou §tavu a jemné pro-
michdme (mzeme pridat napf. i rajcata nakrajené na kousky).

7 Recept: Do varenych a vychladlych fazolovych luskd, chorvatsky ,mahune graha“, se ptida nakrijend cibule (miiZe se
pridat i varena kukufice), osoli se, opepfi, prileje se ocet a ve se promicha.
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lou smetanou. Moje tchyné vatila skubdnky pro mne dosti
komplikovanym zpiisobem. Vatila oloupané brambory ve
slané vodé. Pred koncem vareni scedila asi polovicku vody,
brambory vystouchala a asi do tfech dér nasypala mouku
a nechala to jesté asi 15 minut varit. Pak to vareckou vel-
mi rychle vymichala a vzniklo hladké bramborové tésto.
Jedli to na vice zpusobii. Opékali na pdnvi, anebo si IZici
vykrajovali kuZele, polili mdslem a sypali mletym mdkem
s cukrem,“ vzpomina naratorka (z Lipovce). Zajimavé
je srovnani s chorvatskou kuchyni: ,,Chorvaté tomu
tikaji ,bili Zganci®. Zgance také varime, ale z kukufricné
mouky anebo tzv. palenty. To si nasi predkové prevzali od
Chorvatii jako jidlo chudych lidi. Nasi lidé je naucili varit
jidla z brambor a od nich si okoukali jidla z kukutice a obili
jako Zgance, riizné pogace (jako tlustsi placky), bud'z chle-
bové mouky zadéldvané z droZdi, kviskem a nebo sodou
bikarbonou, nékdy také priskem do peciva.“

Také bramborové knedliky jsou oblibené, podava-
ji se Casto se zelim. Ov$em knedliky, at jiZz bramborové
nebo kynuté, maji u krajanti nezvyklou podobu noku.
Pravé tak se vSak vafily v kuchyni nasich prababicek.
Velké knedliky, kynuté, se podavaji po jednom a nej-
Castéji nasladko s ovocem. Pravé knedliky — bram-
borové i kynuté — jsou jednoznacné odkazem ceské
kuchyné v krajanském jidelnicku. Jeden velky kynuty
knedlik se podéava naptiklad i ke gulasi. Gulas nemusi
byt jen s masem, ale i s fazolemi. Fazolim se mezi kra-
jany fika vlivem chorvat$tiny hrach. Nasemu hrachu
fikaji krajané ,hrasek®. Riizné typy u krajant oblibe-
nych gulasti ovSiem nemuizeme zaradit mezi ptivodem

Ceska jidla. Jsou ovlivnéna blizkou hranici s Mad'ar-
skem a také chorvatskymi a srbskymi pokrmy ,,z jed-
noho hrnce*.

Hleddme-li, ktera jidla jsou v krajanském jidel-
nicku importovana jejich babickami a prababickami
z Cech a z Moravy, tak jsou to pravé knedliky, at jiz se
zelim nebo nasladko, u nichz se véechny respondent-
ky shodnou, zZe jsou ¢eského ptivodu. ,Knedliky vse-
obecné, at ovocné z bramborového nebo z krupicového tés-
ta nebo kynuté, jsou ceskym tradicnim jidlem.“ Nebo: ,,Ale
knedliky mdme nejradéji: kynuté, bramborové se zelim, se
Svestkama a jinym ovocem.

Ackoliv, kdyz si v Chorvatsku date ,knedlo vepro
zelo®, budete pravdépodobné priekvapeni zpiisobem
jeho servirovani i chuti. Knedliky se zelim se délaji
pouze z bramborového tésta a se zelim se tyto bram-
borové noky promichaji® Pecené maso, se kterym se
podéavaji, nemusi byt veprové, Castéjsi je drubez. Na-
ratorka z Daruvaru vzpomina: ,,Moje maminka varila
z bramborového tésta kulaté placaté knedliky velké asi jako
dlati a silné asi 1,5 cm, které po uvarenti krdjela na kosticky.
Tuhle prdci (krdjeni) jsem neméla rdda. Kdyz jsem vidéla,
jak to délaji kucharky v besedé, pFijala jsem jejich postup.
Zdd se mi, Ze ty knedliky jsou chutnéjsi. Knedliky — $isky,
jak se bézné délaji v Cesku, nedéldm nikdy. To je pochout-
ka, kterou si ddvdme v Cesku.“

Také ovocné knedliky naratorky popisuji jako tra-
di¢né délané z bramborového tésta (vafené prolisova-

8 Recept: Délame je pouze z bramborového tésta. Uvarené vychladlé brambory prolisuji, pfiddm mouku, stl, vajicko
a trochu oleje, vypracuju tésto, ze kterého délam véalecky. Ty nakrajim na stejné kousky (podobné jako $lejsky nebo $isky
s mékem, ale nechdm je tak, uz je nevalim). Po uvareni je smichdm s povatenym krajenym kysanym zelim a omastim

vypeckem z masa.
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Knedliky se zelim
(»knedlo vepro zelo®)
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né brambory, mouka, s, vaji¢ko), jako novy zptsob
jejich pripravy jedna z nich popisuje tento: ,, Uvarim
tuhou krupicnou kasi. Kdyz vychladne, vyklopim ji na vdl,
pfiddm mouku, vajicko a siil a vypracuju tésto. Knedliky
plnéné visnémi nebo slivami poddvime (podle chuti) s tva-
rohem a smetanou, posypané skoticovim cukrem a poka-
pané rozpusténym mdslem.“

Podobné je také u naratorek shoda na omackach,
ke knedliku nebo masu patfi tradi¢ni omécka, re-
spondentky jmenuji nejoblibenéjsi: koprova, rajska,
houbov4, smetanovi, svickova aj. Ale jak je to s omac-
kami v Chorvatsku? Jsou sem vskutku importovany?

Dusan Karpatsky je presvédéen o opaku: ,,Velmi
moderni byly pred sto dvaceti lety v Charvatsku, nebo
alespon v méstech, omacky. Pfipravovaly se nejen z ¢es-
neku, cibule a rajcat (jimz se fikalo zlata jablicka) nebo
kopru?, ale téz z kdouli, mandli, raki. Dnes jsou omac-
ky v charvatské kuchyni spi§ vyjimkou“ (Karpatsky
1994: 14). Vlivu chorvatského prostredi se omacky v kra-
janské kuchyni nevyhnuly. Karpatsky pravdépodobné
v devadesatych letech 20. stoleti poodkryl akulturni
prvky v krajanské kulinafské tradici, aniz by si toho byl
védom. Krajané podavaji omacky s knedliky, ale oproti
tradiénim recepttim z Cech jsou to knedliky z brambo-
rového tésta. Jsou to tytéZ bramborové knedliky, kte-
ré se jindy podavaji s kysanym zelim, napt. v tradi¢ni
kombinaci knedlo vepfo zelo. Samoziejmé tuto pro
Cechy oblibenou kombinaci potravin v hlavnim chodu
najdeme tradi¢né jen na ,krajanském stole*.

Maso se pece, vati i smazi. Velkou oblibu zde ma
jehnédi a také mleté maso, tim se naplnuji papriky,
ale Castéji zelné listy, a tak vznika neopakovatelna sar-
ma, kterd se podava s chlebem nebo ¢astéji se $tou-
chanymi brambory. Na krajanském stole nemohou
samoziejmé chybét ani jidla prejata, do znacné miry
jiz v jejich jidelnicku prevladaji, mezi ty nejoblibenéj-
§i podle krajanti i Dusana Karpatského patfi pecena
krata nebo husa s mlincima, ,tj. s pfedem nasucho
upecenou tenkou plackou, ktera se pred podavanim
spafi a propele v kritim, respektive husim vypeku*
(Karpatsky 1994: 14).

»Pres rok varim podle toho, co prdvé zahrada ddvd.
Masa jime az moc. V zimé musi bijt pravd zabijacka — ji-
trnice, jelita, Skvarky, susime slaniny a Sunky. Potom se
daji do mraZdiku a pojidaji celyj rok,“ popisuje naratorka
spotfebu masa v domacnosti, ovsem podle poctu ,za-
bijacek“ a masa pres tyden se jesté dnes ve Slavonii da
posoudit finan¢né zaopatifené hospodarstvi nebo ro-
dina. ,Jitrnice“ nejsou jen ty, které se davaji udit (tedy
nase klobasy). Délaji se také tzv. buchtovky a kroupo-
vé (krvavice), které se opékaji v troubé nebo na panvi a
podavaji se s bramborami a salatem — nejcastéji s Cer-
stvym nebo vafenym kysanym zelim (to se jen trochu
omasti). Vyudit se davaji masové jitrnice, které pak
vydrzi dlouho a podavaji se krajené na tenka kolecka.
»Chorvaté délaji pti prasecich hodech jelita, tzv. krvavice.
Cesi je naucili délat buchtovky s majordnkou. V Lipovci
misto majordnka pouzivali jméno marijinka. Ty buch-
tovky se hlavné délaji z vareného masa z hlavy a pridd se

9 Rajcatova omacka — udélat jednou jisku, zalit vafenymi rajcaty, trochu vody a ochutit soli. Omacku nalit na talifi na
knedliky. Pod4va se nejcastéji s kufecim pe¢enym masem, ale mtize byt i vepfové maso.
Koprova omacka — do smetany na vafeni dat mouku, dobfe rozmichat, pridat vodu a provafit. P¥idame stil, zeleninové
suché koreni, bujon nebo vegetu a nadrobno nakrajeny kopr. Provarit. Podava se s knedli¢ky a pe¢enym masem.
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namocend houska anebo stary bilyj chléb. S mirodiemi (stll,
pept, paprika, majordnka, Cesnek) se vse rozmichd, naplni
do stiev a ovari se. Po vychlazeni je nékdo i udi. Vétsinou se
uloZi do mrazdiku a vydrzi nékolik mésicii. PeCou se v trou-
bé anebo na pdnvi pod poklickou. Chutnaji k nim ndramné
brambory michanky anebo granatyr a v kazdém pripadé
kyseld paprika (zavarend ve sladkoslaném kyselém ndle-
vu), my ji ¥ikdme naklddand paprika. Snad to mdme také
od Chorvati1.“ Naratorka opét porovnava spole¢né zvy-
ky Cechti a Chorvat?, tentokrate pii ,zabijacce®.

Pekarny na Daruvarsku bézné pecou Cesky tmavy
chléb nebo ceské rohliky, jsou ale ze svétlejsi mouky
a sladsi. Cesky chleba se dtive pekl ve venkovni peci
(chlebovce), ktera se dnes uziva pfti folklornich osla-
vach v prabéhu krajanského roku. Na tento zpusob
peceni chleba vzpomina jedna z krajanek: ,,Obcas jsem
pomdhala mamince p¥i sdzeni chleba do chlebovky, spise
jsem se tam jako dité pletla. Nejvétsim potésenim pro nds
déti byl pecenyj pandk z chlebového tésta. To ndm mamin-
ka vzdy udélala ze zbylého tésta anebo schvdlné z kouska
tésta modelovala pandka, kterému oblicej vyzdobila fazoli
(o¢i, tista a nos). Zvldsini viiné a chut, snad do konce Zi-
vota. Obc¢as upecu chleba dle mamincina receptu: 1 kg
chlebové mouky (takovd mouka se u nds proddvd, pise na
sdcku TIP 800), 2 varené nastrouhané brambory, 1 droz-
di Cerstvé (42 g), stil podle chuti a tepld voda, kolik tésto
spotfebuje. Nechaji se vzejit drozdi, IZice cukru a 1 dl teplé
vody. Zamisi se tésto, ditkladné. Ne moc mékké ani tuhé.
Nechd se kynout asi hodinu, nékdy i déle, zdleZi, jak zabere
drozdi. Maminka to velké mnozstvi misila v diZi kopisti. Na
vdle se tésto po vykynuti premisi a viozi na pomoucnéniyj

plech anebo formu. Pfikryje se ubrouskem a nechd kynout
jesté pul hodiny. Pred vloZenim do rozehtdté trouby nozem
nariznu kriZek a lehce omyju teplou vodou. Chléb pecu asi
hodinu. Nejdrive prudceji a potom zvolna. Jd pecu jeden
bochnicek v troubé. Maminka pekla 4 velké bochniky a je-
den mensi bochdnek. P¥i sdzeni chleba do chlebovky kaZdy
pokrizovala. Tak se déldvalo i pFed zakrojenim bochniku.
Vzpomindm si, Ze jsme kaZdij vecer k veceri mivali bram-
bory na riizné zpiisoby a k nim se pripijelo sladké anebo
kyselé mléko. Jenom tehdy, kdyz se pekl chléb k veceri, se
jedl Cerstvy chléb a kazdy si jej pomazal ¢im chtél (mleté
Skvarky, sddlo, husi sddlo, sirob z cukrovky, mdslo, med
atd.) a pfipijelo se mléko.“

Kromé sladkych rohlikd, které do znaéné miry pfti-
pominaji nase ¢eské rohliky, se pecou pfi rtznych pii-
lezitostech rohli¢ky z kynutého tésta, tyto jsou malé
a spiSe chutovky. Délaji se z rozvaleného tésta nateza-
ného na trojuhelnicky, které se smotaji.”

Mezi dezerty patfi kynuté buchty napt. s povidly
nebo $tradl s tvarohem ¢i jablky, specifickou podo-
bu maji tzv. Struce, coz jsou $tridly z kynutého tésta,
béznym prikladem je makovec, ale jiné se plni ofe-
chy, tvarohem nebo kombinované tvarohem s vis-
némi apod. OvSem pravé tento ve Slavonii oblibeny
dezert povazuje Karpatsky za typicky pro zdejsi kraj,
nikoliv jen pro zde usedlé Cechy. Podle néj se v kraji
»pekly a pecou zéviny, hlavné makové s medem, ale
také s dynovymi seminky“ (Karpatsky 1994: 27), popi-
suje visnovy zavin, makovnik, ofechovnik nebo kynu-
ty tvarohovy zavin (Karpatsky 1994: 150-151). Moud-

10 Recept: 0,5 ] mléka, 2 kosti¢ky drozdi, 2 1Zice cukru, trochu soli, 1 kg hladké mouky, 2 Zloutky, 2 dcl oleje. V§e smichat.
Vypracovat tésto. Udélat 6 bochankd, nechat je zvedat, potom rozvalet, kazdy dil nafezat na 8 trojihelnikt a zamotat do
rohli¢ku. Dat na plech a kazdy rohli¢ek namazat olejem a posypat soli. Zase nechat zvedat a potom péct.
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niky nemusi byt jen kynuté, ale ptipravuji se také
z listového tésta, které je typické pro balkanskou ku-
chyni (zndma je napt. baklava). Obvyklym dezertem
v daruvarskych restauracich je také tzv. Strukla, tradic-
ni zagorsky moucnik, $tradl plnény tvarohem, vareny
a zapecleny se smetanou. Nicméné vSechny respon-
dentky se shodly na tom, zZe ceské buchty jsou jed-
nozna¢né soucasti krajanské kuchyné a pii rtiznych
ptilezitostech se pecou tradiénim zplisobem, pravé
tteba v chlebové venkovni peci, dodnes." Ze vzpo-
minek naratorky: ,Na ty pecené buchty z chlebovky Cili
chlebové pece rada vzpomindm. V Lipovci se ¥ddné pekly
pFi mldceni pro asi tricet lidi. Mldticka vjizdéla do dvora
a hospodyné zadéldvala na buchty. Ty musely byt pecené
do piilhodinového odpocinku. Plnily se Svestkovymi povi-
dly, ofechovou, makovou a tvarohovou ndplni. Po vanilce
a citrénu vonéla celd kuchyr. Hospodyné vytopila chle-
bovku a plechy s buchtami se rozmistily po celé chlebovce.
Tu vini pecentjch buchet citim podnes, jakoZ i peceného
chleba ve chlebovce.“ Chleba a ¢eské buchty z chlebové
pece krajané povazuji za ¢eské dédictvi, chlebové pece
se pouzivaly také v dal$ich narodnich kuchynich na
Balkané, ovSem napf. na bily chléb, ktery ¢esky boch-
nik, podobné jako ¢eské buchty, u krajant nenahradi.

Mezi jidly, ktera patfi v Chorvatsku na krajansky
stiill, mtizeme rozliSovat (podobné jako u vétsiny na-
rodnich jidel) jidla vSedni a jidla svate¢ni. Pravé pti

zvlastnich prilezitostech, které popisuje krajansky ka-
lendat, se tradi¢ni ¢eska jidla pripravuji mozna castéji
nez v prubéhu dnt véednich.

JIDLA SVATECNI
Vinoce a Novyj rok

Mezi jidla svate¢ni patfi na prvnim misté zmino-
vané tradi¢ni vano¢ni pokrmy.

Na Stédry vecer si Cesi radi dopreji smazeného
nebo peceného kapra s bramborovym salatem, ten
ale nema mnohdy podobu francouzského salatu
(s majonézou), ale salat se umicha jen z brambor, ci-
bule a dochuti octem, olejem, pepiem a soli. Na stole
se tradi¢né nachézi vanocni cukrovi podle receptti
nasich babicek. A také napt. rybi polévka, ta se da na-
hradit i jinym typem polévky, tfeba vyvaru nebo hou-
bové. Cesi v Chorvatsku také sbiraji houby a susi je
a vyuZivaji hojné do oméacek a polévek.

Stédry den tak krajané poji s tradiénim ceskym
slavnostnim jidlem, kapra s bramborovym salatem
a rybi polévku nebo bramboracku si samozfejmé na
jiném nez Ceském svatecnim stole nelze predstavit,
poji se tak s nasi domovinou a spole¢nymi koreny.

11 Tradi¢ni recept na Ceské buchty z Ivanova Sela: 1 kg hladké mouky, 5 dkg cukru, 1 kostka drozdi, ale mtize i méné, asi
20 g, 1 vajicko, mala 1zicka sadla nebo asi 4-5 dkg masla, 2 dcl mléka, ale podle potteby, $petka soli. Drozdi a cukr roz-
pustit v troSe mléka a nechat zvedat kvések. Do kvasku pridat véechny slozky a vymisit tésto, poprasit moukou a nechat
kynout asi 1 hodinu, mléko dolivat podle potteby. Tésto rozvalet asi na 1,5 cm tlusté, nakrdjet na ctverecky 5x5 cm a dat
napln: doméci povidla, nejlepsi slivové, a na né dat trochu mleté skofice. Tvarovat buchty. Na plechu kazdou pomazat
sadlem, aby se neslepily, a nechat na plechu jesté zvedat asi 0,5-1 hodiny. Péct asi 45 minut nebo 1 hodinu a upecené

buchty posypat mouckovym cukrem a vanilkou.

193



194

Tradi¢nim svatecnim jidlem na Bozi hod jsou
pecené maso a mlinci (tenké placky sparené vodou,
poleji se vypekem s cibulkou), tim jidlo dostane neo-
pakovatelnou chut. Pece se jehnédi, ¢astéji kriita nebo
husa. Od Prvniho svatku vano¢niho do krajanské
kuchyné zasahuji akulturni prvky z prevazné multi-
etnickych ptibuzenskych vztahti. Ceska kuchyné jiz
neprevazuje, ale je stale pritomna.

Ve Slavonii pretrvava zvyk, ktery prevzali také kra-
jané, 7e se na Stédry vecer pece sele, které se podava
po pulnocni msi. Pecené sele se ji také po dalsi vanoc-
ni svatky.

Naratorka (z Daruvaru) ndm vanocni kulinarské
zvyky popsala takto: ,,Reknu pdr slov o tom, co varime
u nds doma. Jsou to zvyky jesté z détstvi, ale ono si jisté
tak kazdd Zena zachovd, co se od maminky naucila. Proto-
Ze jsme byli vé¥ict, na Stédrij den se dodrzoval pist. Vatila
se fazolovd polévka, Skubdnky nebo jiné téstoviny. Upekla
se dyné — turkyné a dodéldvaly se koldce, co se chystaly
na svdtky. K veceti byl kapr a bramborovy saldt, ale ne
s majonézou, jen s cibuli. Tak zvany francouzskyj saldt se
jedl az k pecenymu seleti, ale to aZ po pillnoci, kdy?z se p¥islo
z pulnocky, a také na vinocni snidani. K obédu je dobrd
slepici polévka, a ponévadz jsou nase nevésty obé Zagorky,
peceme kriitu a k tomu mlince. To jsou pecené placky na
platé na plotné. Ty se potom popaiti vodou a opecou na vy-
peku z masa. Vinocku nedéldme. Je spousta koldct, tak o ni
neni zdjem. Ale pernicky pecu vzdy. Pecu i pernikovou cha-
loupku, i kdyz jsou vnoucata uz vétsi. Na Novyj rok peceme
jehnéci nebo veprové, ale Zadnou driibez, co hrabe dozadu.
To by znamenalo, Ze v novém roce nebude Zddny pokrok.“

Velmi podobné popisuje svatecni jidla také dalsi
narétorka (z Dolniho Daruvaru): ,,Na Stédrij den se celyj
den postime. Na veceti mdme smazeného (peceného) kapra
(mozné i jinou rybu) a bramborovy saldt. Potom se krdji
jablicko. Zdravé jadro znamend stésti. Jdeme na piilnoc-
ku. Pak na Prvni svdtek vinocni mdme pecinku, pecinka
(veprové maso) je peCend den predtim, k tomu chléb nebo
francouzsky saldt. Tradicné se poddvd bdbovka, ale i jiné
koldce. Na obéd se obvykle poddvd pecend husa nebo kach-
na, k tomu knedliky se zelim. U nds doma k obédu — vdd-
né! — pecend krita (krocan) a ,mlinci; knedliky se zelim,
francouzsky saldt nebo rijze (dle pFdni vnukii a vnudek).
Na Novyj rok musi bijt ,sarma‘a pak je to riizné, jak komu
vyhovuje.“

Jak jiz bylo feceno vyse, na Prvni svatek vanoc-
ni se ¢asto ji peCené sele, tedy tzv. pedinka, stale se
pece i spolu se sousedy a pak je to muzska zalezi-
tost, pece se po vétsinu Stédrého dne, sousedé, kteti
se o pecinku staraji, si pak odnasi domui po ¢asti ze
selete, ale Castéji je jiz v domacnosti jen Cast sele-
te peéend v troubé. ,Cturtinu selete i s ptilkou hlavy
dopoledne upeceme v troubé a nechdme vychladnout.
K vecefi se rozsekd hlava a dalsi ¢dst pecené, tolik, kolik
je zapotebi.“ Muze tedy jit o ptl hlavy nebo jakékoli
jiné veprové maso, tak i tak jde o tradi¢ni pecinku,
kterd se podava nejcastéji s francouzskym salatem,
kfenem a chlebem. Pe¢inka se ptes rok poji s riiz-
nymi slavnostmi a pece se také na tradi¢nim trhu
o vikendu v Daruvaru.

O vanocnich svatcich se u krajantt bézné sni-
da vanocka (s kavou nebo ¢ajem), vanocka se pece



v krajanskych domacnostech tradi¢né.” Slavnost-
ni obéd doplruje silna slepi¢i polévka s jatrovymi
knedlicky a nudlemi, hlavni chod casto tvori dalsi
z tradi¢nich ceskych jidel podle receptti babicek kra-
jant, muze byt svickovd s houskovym knedlikem.
K podavanym sladkostem naopak casto patti balkan-

ska baklava.

Na Novy rok se podava silna polévka (jak bylo fe-
¢eno vyse, nesmi byt drtiibezi) a velmi ¢asto sarma (pl-
nény zelny list), méné Castd jsou Ceska tradi¢ni jidla,
ta vypliuji vano¢ni svatky.

Masopust

Masopust je tradi¢né spojen ve Slavonii, stejné
jako jinde ve svété, s karnevalem, maskarami a kob-

lihami, kterym se zde tika smazinky/smazenky. Na-
ratorka pripomina, Ze tradice pripravy ,smazinek®
neni spojena jen s masopustem, ale, Ze se pripra-
vovaly napt. k vecefi pri zabijackach jako dezert.
V soucasnosti koblihy krajané nejcastéji kupuji v ob-
chodech, doma je smazi jen vyjimecné. Pfesto znaji
recepty svych babicek a ¢as od ¢asu se k nim vraci.”
Jiné z naratorek poukazuje na to, Ze se koblihy ne-
plnily — hotové ,smazinky“ se posypaly praskovym
cukrem a ozdobily merurnikkovym dzemem. Dalsi
hospodyné popisuje, ze koblihy pfi podéani rozkraji
napul a potfe dZzemem. Naratorky ovSem ve vétsi-
né koblihy nepovazuji za jen ceské jidlo, hojné se
ptipravuji i v Chorvatsku. Zdali jsou jejich recepty
importovany z Cech nebo Moravy, se neda vzhledem
k blizkosti obou receptti rozhodnout. Ostatné kob-
lihy se v rtizné podobé poji s fadou etnografickych
regiont.

12 Recept na vanocku: Ingredience: 1 kg polohrubé mouky, drozdi (vétsi baleni), 5 zloutkt a 1 celé vejce, 3 dkg zméklého
masla, 2 1Zice smetany, 2 1Zice cukru, stl (podle chuti), teplé mléko dle potieby, 11Zice rumu, 11Zice oleje. Vypracuje se tésto
anecha kynout. Mezitim se pripravi vrchovaty talif: piilky ofechi, jedno baleni susenych fikti (nakrajet na mensi kous-
ky), hrst rozinek a brusinek. Tésto se vyklopi na val, lehce promisi a do néj se vmisi pfichystané susené plody. Tvarovat
se muze jakkoliv. Ponévadz je tam hodné suseného ovoce, nejlépe je uplést cop ze ti valeckd, ulozit do vymasténého
plechu, nechat asi tri¢tvrté hodiny kynout, potfit zZloutkem a péci. Nejlépe chutna s bilou kavou anebo ¢ajem. Nekdo si

k takové vanocce prida maslo a jahodovy dzem.

13 Recept na smazinky z kucharky babicky respondentky z Ivanova Sela: Jednu kostku drozdi rozpustime v trose mléka

a cukru. Do zvednutého kvasku dame asi 1,5 litru mouky, 3 lZice masla, 3—4 Zloutky, 2 lZice smetany, 1 1Zi¢ku rumu
a11zi¢ku soli. Tésto dobfe vymisime, pokryjeme a nechame kynout na teple asi 45 minut. Potom tésto na vale vyvalime
na asi 1-2 cm tlusté. Vykrajime kulaté tvary a zase nechame kynout v teple asi 45 minut. Potom je davame do vrouciho
oleje nebo sadla a po chvilce obracime hotejsi stranou, podle barvy vytahujeme.
Alternativni recept na smazinky ¢ili koblihy: Pfichystam si 750 g hladké mouky, jeden bali¢ek drozdi, 1,5 dl teplého
mléka a 2 1zice cukru. Z drozdi, mléka, cukru a lzice mouky necham vzejit kvasek. Po vzejiti kvasku pfiddm do mouky
3 vajicka, 2 lZice oleje, sul, 5 dkg cukru, 0,5 dl rumu, nastrouhany citrén, sd¢ek vanilkového cukru a 5 dkg roztopené-
ho masla. Zadélam tésto s pridavanim teplé vody anebo mléka. VymiSené mékké a hladké tésto nechdm kynout asi
45-60 minut. Rozvalim tésto na tloustku 1 cm a vykrajuji kolecka, ktera v teple nechdm kynout asi 30 minut. Pfi kynuti
tésta nejlépe prikryt igelitovou prikryvkou anebo ubrouskem. Zahfteji 11 oleje a smazim z kazdé strany asi 2 minuty. P¥i
vkladani kolecek tésta do oleje obracet tésto, dolni stranu vzhiru. Nadobu ptikryt pokli¢kou a po dvou minutach sma-
Zeni smazinky otocit a smazit dalsi 2 minuty. Usmazené polozit na papir, ktery vpije zbytek mastnoty.
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Dozinky

Krajanské dozinky maji v poslednich sto letech
ve Slavonii mezi krajany neopakovatelnou atmo-
sféru, konaji se jednou za dva roky a jsou nejvétsi
»krajanskou manifestaci“. S nimi spojené podavané
dobroty tomu odpovidaji. Na dozinky se podavaji
hostlim slavnostni jidla v prabéhu dne i vecera, kdy
zaéina tradi¢ni dozinkova zdbava. Peéinka, knedlo
vepro zelo, smazené fizky, pecené dribez, mlinci,
bramboraky, riizné salaty, omacky, ale také tradic-
ni gulas nebo jidlo z chorvatské peky. K témto spise
téz$im jidlim se v horkych ¢ervencovych dnech, kdy
zde dozinky probihaji, samo sebou hodi vychlazené
pivo, nejlépe ,Starocesko z daruvarského pivovaru
(od Ceského sladka) a samoztejmé také vino (suché
az trpké), nejlastéji grasevina, ale na Daruvarsku
také stale oblibenéjsi chardonnay, daruvarsky regi-
on je proslaven velkymi vinicemi a nékolika vinny-
mi podniky znamymi v celém Chorvatsku. Vino se
zde fedi mineralni, pfirodné sycenou vodou, nejlé-
pe Jamnici, ktera se zde pije od ¢astt Marie Terezie
(doslova). Na dozinkach samoziejmé nesmi chybét
Cerstvé upeceny chléb, nejlépe z chlebové pece,
¢eské buchty a moravské kolace. Ceské buchty se
plni tvarohem nebo povidly, moravské kolace stejné
a také riiznymi dzemy nebo pomletymi ofechy. Ces-
ké besedy se na slavnosti dozinek predhani, ¢i kola-
¢e a buchty budou nejlepsi, kdo usmazi nejdochuce-
néjsi bramborak, doda nejlahodnéjsi pivo. Zkratka
a dobfe na dozinky ve Slavonii se Cesi v Chorvat-
sku ptripravuji mnoho mésict, aby se ukazali v tom
nejlepsim svétle, a to jak na pddiu pti tanci a zpévu,
tak nabidkou gastronomickych lahtidek. A protoze
dozinky jsou nejvétsi celochorvatskou krajanskou
slavnosti, na kterou prijizdi fada hostt také ze za-

hranici, je proslavena krajanska pohostinnost pre-
zentovana doslova na kazdém kroku a u kazdého
stanku.

Dny bramboridkii

Cesi a potomci Cechii se ke kulinatskym tradi-
cim svych predka hrdé hlasi, takze v ramci folklor-
nich slavnosti jsou oblibené napt. dny bramboraki,
pfi nichz ¢eské besedy z celého Chorvatska soutézi
o ten nejlahodnéjsi bramborak. Soutéz se kona v 1été
v Hornim Daruvaru. Bramboraky se smazi také pri
jinych krajanskych akcich, napt. dozinkach (jak bylo
popséano vyse). Specifické nejsou pro tento kraj jen
bramboraky, ale také bramborové placky, s nimiz se
Casto na dnech bramborakid mtzeme také setkat.
Bramborové placky jsou tradi¢néjsim pokrmem nez
bramboréky, alespon v tomto smyslu se krajanky —
naratorky vyjadrovaly. V Pémii, tedy Ivanové Sele,
nejstarsi ryze Ceské osadé ve Slavonii, se bramboro-
vym plackam rikalo , bramboracky“. Délaji se z téhoz
tésta jako bramborové knedli¢ky. Uvafené brambo-
ry se nastrouhaji nebo mackaji, prida se stl, vajicko
a mouka. Vymisi se polotuhé tésto, z néj se nakraji
a vyvali kulaté a tenké placky, asi 0,5 cm vysoké. Pe-
¢ou se tradi¢né v chlebové peci, dnes uz ¢astéji ,,v tro-
chu namasténé panvi“ v troubé. Naratorka z Ivanova
Sela tento tradi¢ni postup popisuje: ,Kdyz zriZovi
z jedné strany, tak je otocime na druhou. Plni se s povidli
a nebo kdysi je omastili sddlem, na to dali povidla, za-
motali a jedli. Nebo je jenom pomazali sddlem. Také jsou
dobré naplnéné s mletymi skvarky.“ Tlustsim brambo-
rovym plackdm tikaji ,bosaky*, ty se mohou i plnit
povidly (po sladku) nebo zelim.
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Etnoden

Etnodnem se rozumi krajanska folklorni akce
konana v Ivanové Sele (Pémii) na zac¢atku léta, pra-
videlné pred dozinkami. V tento den se u zdejsiho
krajanského muzea tradi¢ni ceské kultury spojené
s puvodnim gruntem — etnodomem kona prehlidka
krajanského folkloru, ¢asto provazena jednou ¢i dve-
ma skupinami (taneéni, dechovou aj.) z CR. V jeho
prubéhu se opékaji klobasy nad ohném, smazi plac-
ky na peci (langose) a predevsim pecou Ceské buchty
v chlebové peci (az z 5 kg mouky!) pro vSechny téin-
kujicii hosty.

Nedéle

Svate¢nim dnem je pro krajany, ktefi jsou z vétsi-
ny kfestanského katolického vyznani, i nedéle. Tomu
také odpovida volba jidla, které se v tento den podava.
Nebot krajanskd kuchyné je hodné masita, podavaji
se o svatcich pravé jidla, kterym dominuji nejriiznéj-
§i druhy masa. Toto shrnuje naratorka (z Lipovce):
,V nedéli md byt pravd masovd (driibezi anebo hoveézi)
a zeleninovd polévka (vati se zvolna 1,5 h). Poddvd se maso:
pecené kure, smazZené tizky, varené uzené anebo hovézi,
Zebirka Cerstvd anebo uzend, pecend kachna. Jako ptilohy
mohou bijt rizné knedliky (houskovy, bramborovy s kyse-
lym zelim, karlovarskij) nebo mlince, rijZe a riizné saldty
a omdcky.“

SHRNUTI KAPITOLY

V kapitole Ceskd kuchyné jako soucdst ndrodni iden-
tity a kulturnich tradic u krajanti v Chorvatsku jsme for-

mou kratkého exkurzu nahlédli nejen do krajanské
kuchyné ve Slavonii, ale s jeji pomoci také do proce-
su akulturace, ktera skrze souZiti raznych kulturnich
a etnickych skupin vytvafi pro balkanské narody pii-
rozené prostfedi. Podobné jako v rumunském (a také
srbském) Banatu nebo srbské Vojvodiné, také mezi
Cechy a potomky Cechil se ve Slavonii udrzely prvky
¢eské kulinarské tradice jako soucést krajanské iden-
tity. Krajanska komunita Cechii v Chorvatsku dispo-
nuje organizovanym vedenim i politickou a kulturni
reprezentaci, to vSe ji umoznuje ziistavat rezistentni
vudi asimilaci ze strany vétsiny a diky bohaté kultur-
né-umélecké ¢innosti udrzet krajanské tradice v sou-
kromé sfére i ve vefejném prostoru. S nimi se automa-
ticky poji také ¢eska kulinafska tradice.

Vyse jsme popsali jeji specifika a s pomoci rozli-
Seni jidel, ktera krajané pripisuji ceskému dédictvi,
na kazdodenni a svatecni, jsme poukazali na prvky
krajanské kuchyné, které krajansky jidelnicek vy-
znamné odlisuji od vétsinového. S pomoci Cesek
zijicich na Daruvarsku (naratorek) a také literatury
jsme se seznamili s podobnostmi i rozdily mezi ku-
chyni krajanskou, ¢eskou a slavonskou (chorvatsko-
-srbskou). Zakladem, ktery odlisuje ¢esky jidelnicek
u krajanii od jinych tradic, jsou kynuté ¢i bramboro-
vé knedliky, cesky chléb, rohliky, ¢eské buchty a mo-
ravské kolace. Svate¢ni Ceska jidla se poji predevsim
s vyznamnymi (kfestanskymi) svatky a oslavami:
Vanocemi (obalovany kapr a bramborovy salat nebo
vanocka), masopustem (koblihy), doZzinkami (kned-
lo vepro zelo nebo moravské kolace a ¢eské buchty
a také Ceské pivo) aj.

Vybér svatecnich jidel spojenych s krajanskym
rokem jisté neni uceleny a ani kompletni, tradi¢ni
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jidla se poji také s Velikonocemi, posvicenim nebo
riznymi spolecenskymi udalostmi, jako jsou svatba,
kitiny nebo pohteb, ale v jejich sloZeni bychom se
opakovali. Zavérem miizeme Fici, Ze krajanska ku-
chyné v Chorvatsku uchovava své specifika, a a¢ neni

zdaleka netknuta chorvatskou, srbskou a obecné ku-
chyni z riiznych koutt byvalé Jugoslavie, tvori stale
unikatni doklad ¢eské narodni identity za hranicemi
naseho statu.



“ZAVER






Jidlo, potazmo stravovani je neobycejné kom-
plexni socialni jev. Je mozné je sociologicky zkoumat
z nesCetnych ahla pohledu. Zakladni vyzkumnou op-
tikou naseho vyzkumu byla perspektiva sociologie so-
cialnich identit. Kli¢ovym typem socilni identity, na
kteryjsme zamérili nase zkoumani, byly identity regio-
nalni. Hlavnim typem pokrmi a napoju, jimz jsme
vénovali pozornost, byly tzv. tradi¢ni jidla a napoje
v urcitych regionech. Pi definici tradi¢niho jidla jsme
kombinovali subjektivni a objektivni definice. Na jed-
né strané nas zajimalo, co lidé v regionech povazuji za
tradi¢ni regionalni stravu, a zaroven, do jaké miry to
koresponduje s vnéjsi (objektivni) odbornou znalosti
historie a etnografie.

Tim hlavnim poznatkem je, Ze tradi¢ni jidlo, ze-
jména pokud je konzumovéano jako tradi¢ni, nikdy
neni jenom nécim k snédku. Je to jidlo s pribeéhem,
nebo lépe feceno je to soucast ptibéhu vypravéného
jidlem. V takto obecné roviné lze tento poznatek do
zna¢né miry odvodit z teoretického rozboru pouzi-
tych pojmu tradice, identita, typizace, habitualizace,
habitus, vkus, distinkce apod., zasazenych do kontex-
tu stravovacich zvyklosti. Empiricka ¢ast naseho vy-

DUSAN JANAK

zkumu vsak naplnila tyto abstraktni pojmy konkrét-
nim obsahem.

Empiricky vyzkum v terénu odhalil jak riizno-
rodost projevil regionalni identity, tak i riiznorodost
socialné symbolickych souvislosti jidla v riznych re-
gionech. Spolu se sociologickym klasikem Georgem
Simmelem, ktery se pred vice nez sto lety asi jako
prvni zabyval v sociologii vyslovné jidlem, mtzeme
také na nasem empirickém materidlu ilustrovat ja-
kousi ambivalenci mezi individualnim hladem a chuti
k jidlu kazdého lidského organismu a univerzalnosti
socialnich forem, kterymi je pud nasytit se formovan.
Pokus o zobecnujici taxativni vycet funkei tradi¢niho
jidla v procesech rekonstruovani narodni a regionalni
identity by vedl ke schematismu neadekvatnimu jak
pouZitym metodam, tak samotné predmétné proble-
matice. SpiSe se na tomto misté pokusime o zasazeni
jidla do soufadnic uréitych vztahovych poli spoje-
nych s produkei a reprodukei socidlnich identit.

Prvnim polem je prostor mozaiky regionalnich
identit. Poznatky naseho vyzkumu lze pouzit k uréi-
tému zobecnéni pozice jidla ve vztahu k ne-jidelnim
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kulturnim artefakttim (at uz materialni, nebo nema-
terialni povahy), kterymi je regionalni identita v jed-
notlivych zkoumanych regionech udrzovana a repro-
dukovana.

Pro hlucinskou regionalni identitu je dulezita re-
ligiozita a vztah k politické historii ,némeckosti“ re-
gionu, jsou zde silné rodinné identity, se sebepojetim
Hludinanu se poji autostereotypy pracovitosti, Setr-
nosti, soudrznosti a poradkumilovnosti, které jsme
uchopili s vyuzitim klasického konceptu ,,vnitrosvét-
ské askeze“ Maxe Webera. Nachazime zde ze vsech
zkoumanych regionti relativné nejméné tradi¢nich
pokrm1, ale nékteré jsou velmi distinktivni (napft. va-
nocni ¢ernd macka) a u jinych béznych je distinktivni
jejich pouZzivani (napt. svickova na svatbé, relativné
striktni déleni pracovniho a svate¢niho ¢asu a tomu
odpovidajiciho jidla) nebo vnimani jako zdroje regio-
nalni sebeidentifikace (hlu¢inské kolace).

Zatimco Hlucéinsko jako region ma pro tvorbu iden-
tity zfetelné hranice, Hanacké Slovacko nabizi rtizné
vrstvy regionalnich identit a jim odpovidajicich men-
talnich map. Spontanné ve vypovédich respondentt
existuje Hanacké Slovacko predevsim v souvislostech
s kroji. Zda se, Ze takto vymezeny region je spise regio-
nem dilezitym v Zivotnim svété etnografli nez mist-
nich obyvatel. Pro ty je Hanéické Slovacko jen jednim
z nékolika relevantnich regiont1 lokalni sebeidentifika-
ce. Vedle toho je dtlezita identita konkrétni obce, iden-
tita kraje vina nebo v souvislostech kulinarnich také
napt. subregionu merunék. Mozaiku hlavnich artefak-
td regionalni identity bychom mohli slozit z nasleduji-
ciho seznamu: vino, kroje, hudba a tance, hody, teprve
za nimi jidlo. I zde nalézdme nékteré velmi distinktivni
pokrmy jako napt. bozi milosti a balese. Pro Hanacké

Slovacko mame k dispozici nejrozsahlejsi karty tradic-
nich pokrmi (zhruba ¢tyfnasobné vice tradi¢nich jidel
nez na Hludinsku, dvojnasobek oproti Podkrkonosi),
z nichz celou fadu respondenti znaji a vari. Z hlediska
sociologie socidlnich identit se viak jednd spise o la-
tentni prvky identity a habitualizované regionalni dis-
tinkce nez slozky regionalni sebeidentifikace.

V Podkrkonosi se vice nez v jinych oblastech pro-
mita do regionalni identity pfirodni prostiedi. Regio-
nalni identita je spojenad predev$im s podhorskym
charakterem a blizkosti Krkonos. Krakonos, lyZovani,
sbrana do Krkonos“ jsou dilezité distinktivni prvky
v mozaice podkrkonosské regionalni identity. Zaro-
ven se zda, Ze tradi¢ni pokrmy, samy o sobé prirod-
nim prostfedim silné ovlivnéné, maji relativné nejvét-
§i vyznam pro regionalni identitu pravé zde (pokud
nepocitame specificky pfipad vina na jizni Morave).
Kromé uzké vazby na prirodni podhorské prostredi
s omezenymi moznostmi zemédélstvi je pro tradi¢ni
kuchyni Podkrkonosi charakteristickd chudobnost
a jednoduchost, a to véetné slavnostnich pokrm?.
Kyselo, houbanec a sejkory a obecné jidla z hub
a brambor jsou asi nejvice distinktivnimi prvky tra-
di¢ni regionalni kuchyné Podkrkonosi. Soucasti
regionalni identity je i historické védomi etnické di-
ferenciace (Ceské, smisené, prevazné némecké subre-
giony), ktera se vSak v rozdilech tradi¢ni kuchyné
v na$em vyzkumu neprojevila. Relativné vétsi vyznam
jidla pro regionalni identitu se projevuje mj. relativné
nejvétsim odklonem od narodniho stravovaciho ka-
nonu v ramci nejvyznamnéjsich celonarodnich svat-
kt — predevsim Vanoc. Rybé na talifi zde konkuruje
houbanec nebo vinna klobasa s kyselym zelim a chle-
bem. V ramci svatebnich hostin neni stravovaci kod
svickové tak zavazny jako v dalsich dvou regionech.



Vedle mista jidla v mozaice regionalni identity
muzeme optiku prevratit a jako druhy dulezity kon-
ceptualni prostor zkoumat mozaiku identit, jak se
projevuje v jidle. Klicovymi identitami budou tfidni,
vékové, genderové, nabozenské, rodinné a regionalni
identity — ty vSechny se odrazeji podstatnym zptiso-
bem v jidelnich zvyklostech konkrétnich lidi. Bour-
dieuovo tvrzeni o tom, Ze ,to, co ji délnik, a hlavné
zpusob, jakym to ji, sporty, jez péstuje a jakym zpiiso-
bem je péstuje, jeho politické nazory a zpusob, jakym
je vyjadfuje, se systematicky lisi od zptisobu stravova-
ni a odpovidajicich aktivit tovarnika“, bychom moh-
li transformovat do tvrzeni, ze to, co ji Hlucinan, se
systematicky lisi od toho, co ji Hanacky Slovak nebo
Podkrkonosan. Obrazek je vsak komplikovanéjsi
a presnéjsi by bylo zkoumat, zda to, co ji hluéinsky
délnik, se systematicky lisi od hluéinskych tovarnik
a zda k sobé maji tito dva Hluéinané bliz nez hlucin-
sky délnik a podkrkonossky délnik nebo hlucinsky to-
varnik a podkrkonossky tovarnik. Pfidavanim dalsich
a dalsich typt identit a socialnich roli, jejichz praseci-
ky jako zivi lidé jsme, bychom dostali asi adekvatnéjsi,
ale daleko neprehlednéjsi obrazek o socialni realité.
Nase data a metodologické postupy podat takovy
obrazek ani neumoznuji. Vyznam jinych typt iden-
tit vsak muiZzeme ilustrovat na ptikladu s chlebem.
V empirickém Setfeni jsme identifikovali zfetelny
rozdil mezi Hlu¢inskem a Hanackym Slovackem na
jedné strané a Podkrkonos$im na strané druhé v otaz-
ce pristupu k asi nejbéznéjsi potraviné — chlebu. Kli-
¢ovym faktorem zde je nadprimérna religiozita Hlu-
¢inska a Hanackého Slovacka a spiSe podpriimérna
v Podkrkonosi. Pritom ale specializované studie uka-
zuji, Ze hodnotovy profil hlu¢inskych katoliki se lisi
od dalsich ¢eskych katolikt. Co se tyka véku, z jinych
sociologickych studii vime, Ze starsi lidé maji vétsi

vztah k regionalni tradici. Narky nad tim, Ze mladi
nemaji o tradice zajem, jsou mozna plané, budou jej
mit, ale nejprve musi zestarnout. Rada hospodyn se
udi varit néktera tradi¢ni jidla az v pozdéjsim véku.
Domaci kuchyné je doménou Zen, muzové dominuji
udrzovani tradice pfi priprave vina a alkoholu obecné
nebo zabija¢kdm, pricemz iv téchto ohledech jsou po-
chopitelné mezi regiony distinkce, nebot napft. vinu se
v Podkrkonosi nedafi a na Hlu¢insku se nepéstuje.

Dals$im dulezitym polem je to, které generuje na-
péti mezi narodni univerzalnosti v protikladu k re-
gionalni specificnosti. Co se jidla tyce, nejlépe se to
zkouma na celonéarodnich svatcich, jako jsou Vanoce,
Velikonoce, Silvestr ¢i univerzalni spolec¢enské cere-
monie typu svateb, pohfbt apod., které maji v soucas-
né Ceské spole¢nosti tradici, jako by tu byly od nepa-
méti. Asi nejvice se regionalni distinkce projevuji na
Véanoce uz zminnovanym houbancem ¢i vinnou kloba-
sou v Podkrkonosi nebo sladkou ¢ernou omackou na
Hlucinsku. Unifikujicim protipohybem na tomto poli
je konzumace veprového v podobé tradi¢ni zabija¢-
ky, se kterou se miizeme setkat i v regionech, v nichz
zabijackové speciality do etalonu tradi¢nich pokrmu
historicky nezapadaji.

Zajimavé a z hlediska kulinarni produkce diilezi-
té se odehrava v poli generujicim napéti mezi folklo-
rem a folklorismem. Osou tohoto napéti je koncept
autenticity. Nejvice tuto ambivalenci pocituji lidé na
Hanackém Slovacku v protikladu komerénich akci
pro navstévniky a nekomerénich akei pro mistni. Nic-
méné v méné vyhrocené podobé se s nim setkavame
v podstaté vSude. Kyselo v Podkrkonosi byva nékdy
pfipravované, jen kdyz prijedou navstévy, ale pfitom
k nému maji hospodyné uptimné kladny citovy vztah.
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Na Hluc¢insku se poradaji workshopy k peceni hlu¢in-
skych kolacii. Vinafi z jizni Moravy shanéji cimbalky
do svych sklept, aby ptilakali zakazniky, ale pritom
si mysli, Ze cimbalka a tradi¢ni lidova hudba k vinu
prosté patfi. Folklor i folklorismus jsou v pfipadé tra-
di¢niho jidla nutné pfitomné dvé strany téze mince,
jedna by nemohla byt bez druhé.

Kolem autenticity se ota¢i i dalsi protiklad kuli-
narni tradice a kulindrni inovace, ktery je ptipravé
pokrm1 bytostné vlastni v duchu simmelovské ambi-
valence obecného a zvlastniho. Ilustrativni je v tomto
ohledu predevsim exkurz k ceské tradicni kuchyni
u krajant v Chorvatsku, ale nalézame jej v podstaté
ve vech regionech a u vSech hospodyn, které tradi¢ni
jidla vafi.

Poslednim obecnym protikladem, v jehozZ priise-
¢iku se tradi¢ni pokrmy nalézaji, je protiklad pfiro-
dy a kultury. Tradi¢ni jidlo je kulturni statek, ale do
zna¢né miry je zavislé na ptirodnim prostredi, které je

zakladem kazdé teritorializace. V nami zkoumanych
regionech je tento rys nejvice patrny v tradi¢nich po-
krmech Podkrkonosi, ale totéz napéti by bylo nosnym
konceptem pro uchopeni kulturni krajiny vinohra-
dt jizni Moravy. Vinohrady a zemédélska produkce
obecné je priroda formovana kulturou. Simmelovsky
feceno, prirodni zakony jsou na vinicich svazovany do
kulturnich forem. Stejné tak jsou do kulturnich forem
tradi¢nich jidel vazany kalorie v molekulach protei-
nt, sacharidii a tuku, které se v prostredi lidskych or-
ganismu zpracovavaji podle zakont pfirody.

Jisté by slo identifikovat i fadu dalsich poli kulturni
produkce, ktera jsou kolem jidla v kontextu regionalni
identity aktivovina. Zminili jsme alespon ta nejduile-
7itéjsi, kterd vyvstala z ndmi sesbiraného materialu.
Mohou slouzit jako odrazovy mustek pro dalsi studie,
at uz s ambici jit vice do hloubky, nebo s ambici jit vice
do sitky k reprezentativnimu $etfeni. Pokud tato kni-
ha poslouzi jako nezbytna pilotni studie k jednomu
nebo druhému typu zkoumani, jeji ti¢el bude splnén.
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Velikost ohniskové skupiny se pohybuje typicky
mezi 5 az 15 respondenty (Babbie 2013: 349) — nékteri
autori uvadéji, Ze optiméalnich je 7 aZ 10, ale mizeme
se setkat i se skupinkami o tfech Géastnicich (Padgett
2008: 100), které vyzkumnici sezvou dohromady v ne-
formalnim a prijemném prostredi za Gcelem diskuse
o urcitém tématu (Babbie 2013: 349). V nasem vyzku-
mu bylo pfizvano k diskusi na téma regionalnich ji-
del v domovském regionu vétsinou 11 komunikacnich
partneru s vyjimkou Sitbotic (7) a Jilemnice (5).

Participanti do ohniskovych skupin nebyvaji vy-
birani rigoréznim pravdépodobnostnim vybérem.
Pravé naopak, nejcastéji pouzivanou metodou vybeé-
ru je zamérny vybér v kombinaci s technikou sné-
hové koule (srov. de Vaus 2014: 66—91, Padgett 2008:
53-60, Disman 2011: 111-115, Janak 2017: 50-59). Nejde
o reprezentaci populace, ale reprezentaci urcitého
tématu. Cilem naseho vyzkumu neni zjistovani roz-
lozeni urcitého nazoru ¢i proménné v populaci, ale
konstrukce urcitych socidlnich typut identit, v tom-
to pfipadé regionalnich identit manifestovanych ve
stravovacich habitech. Teprve az bude takovyto so-
cialni typ zkonstruovan, miizeme se pokusit o jeho

operacionalizaci ve formé kvantitativné métitelnych
proménnych, jejichz rozlozeni mtizeme v populaci
detekovat. To je vsak tkol jednak vhodny pro jiny
vyzkum nez je tento, jednak v principu problema-
ticky metodologicky s ohledem na povahu samotné
oblasti sdileni kulturnich vzorcti.

Ackoli je focus group vhodnou technikou pro vy-
zkum v komunitich a lokdlnich spoleéenstvich, je
tfeba se ve vét§iné pripadii vyhnout tomu, aby se na
ni sesla skupina kamaradt a znamych. V tom pftipa-
dé hrozi, Ze navzdory pratelské a uvolnéné atmosfére
nedojde k synergickému efektu vzajemné stimula-
ce participujicich, protoze se prejde do zabéhanych
a stereotypnich komunikaénich vzorcti a/nebo budou
diskusi dominovat skupinou respektovani nazorovi
vidci. Zaroven nesmi jit o pfilis heterogenni skupinu,
ktera nenalezne spole¢nou fe¢ a v niz bude od pocat-
ku prevladat vzajemné neporozumeéni.

Toto riziko v nasem vyzkumu snizovalo samot-
né téma stravovani a tradic, které je svou povahou
nekonfliktni (na rozdil od témat typu imigranti, Ro-
mové, politika Evropské unie, socidlni pripustnost
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potratli apod.) a relativné snadné z hlediska komu-
nikace. Vyvazenosti mezi dostate¢nou homogenitou
a heterogenitou skupiny jsme se snazili dosdhnout
vytipovanim uréitych kli¢ovych osob v obci na z4-
kladé vstupnich individualnich rozhovori v lokalité.
Vytipované osoby jsme pozadali o participaci s tim,
zda by mohli prizvat jednoho nebo dva své znamé,
kteri by splnovali nase kvétni pozadavky na vék
a pohlavi. Konstrukce vzorkt zohledriovala nejen
zku$ené hospodyné, které jsou tradiéné povazovany
za kucharky a realné jsou nositelkami kulinarniho
dédictvi pripravy pokrmut a ve srovnani s muzi je
jejich vliv vyraznéjsi v predavani kulinarni tradice
uvnitt rodin. Do vzork byli zahrnuti také muzi, kteri
zase tradi¢né vice dominuji ve vefejném déni a podi-
leji se aktivnéji na spolkové ¢innosti obci, udrzovani
této linie tradic a re/konstrukci lokalni a regionalni
identity. Vzorky byly konstruovéany také s ohledem
na zastoupeni riiznych generaci (jednoduse rozdéle-
nych na mladé (do 30 let), sttedni vék (mezi tficitkou
a dachodem) a starsi generaci (dichodovy vék), aby-
chom ziskali postoje a postfehy od lidi, u kterych je
regionalni identita na riizném stupni relevance. Na
stranu druhou, zdkladnim pozadavkem pro partici-
paci ve skupiné bylo kromé pobytu v obci, kde byla

ohniskova skupina realizovana, také rodactvi nebo
dlouhodoby Zivot v regionu.

Mezi dalsi rizikové momenty metody ohniskovych
skupin, se kterymi je nutné se vyporadat, patfi nut-
nost specialnich komunikacnich dovednosti modera-
tora, jenz skupinovou diskusi fidi, rozdily mezi skupi-
nami, které mohou vést k obtizné komparovatelnosti,
nékdy je krajné obtizné dat skupinu lidi vybranych na
zakladé nékolika rozdilnych kritérii ¢asové a mistné
dohromady. Zaroven je tieba vést diskuse ve vhod-
ném prostredi, které jejich vécnou realizaci usnadni,
protoze data vzesla z téchto diskusi neni snadné ana-
lyzovat (Krueger 1988).

Skupinové diskuse byly moderovany zastupcem
spole¢nosti Augur Consulting, s. r. 0., s dlouholetou
zkuSenosti s realizaci projektt pfi vyuziti této kvali-
tativni metody. Miniméalné na jedné ohniskové sku-
piné v kazdém regionu se vzdy podilel také nékdo
z fesitelského tymu, jednak proto, aby byla zvysena
kvalita ziskanych dat, jednak proto, zZe v kvalitativ-
nim vyzkumu je vhodné, aby se vyzkumnici prova-
déjici analyzu a interpretaci dat podileli na jejich
sbéru (Silverman 2005: 133).



Historicko-sociologicky vyzkum s cilem zjisténi povédomi vybranych skupin obyvatel ve vybranych regio-
nech CR o tradicich kulinarni kultury v kontextu regionalni a narodni identity jako souéast vyzkumné etapy
Tradicni stravovdni a pokrmy ve védomi a paméti soucasné spolecnosti, projektu ¢. DG18Po20VVo67 Kulindrni
dédictvi éeskijch zemi: pamét, prezentace a edukace programu NAKI II.

Dobry den, dovolili jsme si Vas oslovit v navaznosti na realizaci historicko-sociologického vyzkumu, ktery
zabezpeluje Slezska univerzita v Opavé, Filozoficko-pfirodovédecka fakulta, ve spolupraci se spole¢nosti
AUGUR Consulting.

Dovolujeme si Vas oslovit jako osobu, ktera je s regionem spjata a ma predpoklady se vyjadrit k tématiim
a otazkam, které jsou predmétem tohoto vyzkumného projektu.

V ¢em je obec respondenta / komunika¢niho partnera historicky specificka? V c¢em je jina nez ostatni
lokality? (Spontdnni rovina)

Co je pro tuto obec/lokalitu typické? (S podporou)
« Lidé

o Tradice

e Jidlo

 Setkavani se

« Dalsi

Postupné

e Jidlo

o Piti

e Ostatni tradice
e Jiné

o Kulind?stvi, jidlo, piti, ostatni — v ndvaznosti na tradice

o Nutno rozlisovat napt. u jidla viz nize — vikendy, svdtky atd.
o Zdpis poznatkii je moznyj do samostatnijch papirii nebo blokii v PC.
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Vikend

Nedéle

Svatky

Svatby
Narozeniny
Krtiny

Dny obce

Akce (plesy atd.)
Dny spolkt

Jaka je bézna kuchyné mistnich obyvatel - lisi se néjak od ostatnich lokalit?

Jaké jsou tradi¢ni pokrmy na vyjimecné prilezitosti — svatky, oslavy atd. a lisi se néjak od ostatnich lokalit?
Vafi se slavnostni ¢i specialni pokrmy o vikendech ¢i nedélich?

Lisi se kuchyné v bézné dny od jinych lokalit?

Vnimaji mistni lidé vikend jako pfilezitost pro svate¢ni jidlo? Jaké?

Vari tradi¢ni pokrmy i mladi lidé? Obcas nebo pravidelné? Kde se je naucili?

Odkud pochézi maminka, tatinek a prarodice?

Odkud se v rodiné vzaly recepty a tradice: pfedavaji se z generace na generaci, pfizptisobuji se mistu, kde
rodina zrovna zije? Mysli si respondenti, Ze pro udrzovani tradice je dtilezitéjsi rodinna kontinuita nebo
misto, kde v soucasnosti zije? (relevantni v pripadé prestéhovani)

Jsou recepty, jejichz nositeli byli muzi?

Oznacdili byste ve vasem Zivoté néjaké okamziky, které podnitily vas vétsi zdjem o tradice obecné, tradi¢ni
recepty i mimo rodinu a rodinné recepty?

Houbari mistni? Jaké pokrmy z hub vafi? Je to podle vas tradice?

Sbiraji se i jiné lesni plody, bylinky? Vyuzivaji se v kuchyni (pfipadné 1écitelstvi)? Je zde tradice zavafovani
plodii? Je to podle vas tradice?

Délaji se zabijacky? Funguji zaroveri jako spolecenska udalost? Je to podle vas tradice?

Udi se? Je to podle vas tradice?

Opékaji se bufty? Je to podle vas tradice?

Souvisi se stravovanim néjaka specialni vyzdoba (vysivané decky s napisy v kuchyni apod.)?

Domnivate se, ze urcité typy tradic dodrzuji urcité typy hospodyn, rodin, lidi vice a nékteri méné? (vék,
socialni postaveni, zaméstnani, starousedlici, vira, pohlavi...)

Vyrabi se néjaké specialni specifické napoje (sirupy, mosty, alkohol...)? Oznacili byste nékteré z nich za
tradi¢ni?



Ritualizované jednani — jdeme na pivo, jdeme na 2 dcl bilého, burc¢ak, konzumace ¢aje a kavy — oznacili
byste to za tradici?

Existuje néjaka tradice postni (neji se, nepije se alkohol...)?

Jaké se dodrzuji mistni tradice rodinné (svatky, oslavy...), jak probihaji? (napf. zasedaci poradek, néjaké
ritualy, potadi, ve kterém se komu serviruje jidlo...)

Jaké se dodrzuji mistni tradice verejné (oslavy, plesy...)? Které byste oznacili za tradi¢ni a které ne? Jsou
spojeny s jidlem a pitim? Jaky je o né zdjem?

Méni se jejich podoba (rodinnych i vefejnych), nebo jsou stejné jako za dob nasich babicek...?

POZOR! U vyse i niZze uvedenych poznatkii je potfeba vidy zaznamenat tzv. rozhodujici drzitelé tradice.

Spise jizni Morava

Béina

Vikend

Nedéle

Svatky

Svatby
Narozeniny
Krtiny

Dny obce

Akce (plesy atd.)
Dny spolkt

P1i jakych prilezitostech se lidé bavi hudbou?

Kdy preferuji zivou muziku a jaky typ, kdy reprodukovanou...?

Tancuje se?

Umi mladi lidé tradi¢ni tance? Tancuji se jen pri specialnich pfilezitostech nebo tfeba i pti béZzné zabavé?
Oblékaji se na specialni akce mladi do krojti? Siji si je sami? Pfedava se i tato dovednost, nebo to jiz umi
jen star$i generace? Jsou na kroje hrdi?

Zakladaji obyvatelé skupiny s typickou mistni hudbou?
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¢ Rodina

« Spolky (hasi¢i, drobni chovatelé atd.)

o Sdruzeni (sdruzeni Zen, diichodcii apod.)
» Hospoda

¢ Kostel

« Ptijakych prilezitostech se rodina schazi?

+ Kdy se sejde jen nejblizsi okruh? Kdy $iroka rodina?

+ Drzirodiny pfi sobé, poméhaji si?

+ Odchézeji mladi lidé z obce pry¢ (za praci apod.), nebo maji tendenci v obci zistavat?
« Ziji rtizné generace pohromadé?

» Jakou roli hraji v obci mistni spolky?

+ Jsou oblibené, respektované?

 Vyhledavaji je i mladi lidé?

« Jak Casto spolky néco organizuji pro své ¢leny, verejnost?

vvr s

+ Jsou mistni vérici? Navstévuji pravidelné kostel? I mladi lidé?

+ Je hospoda mistem setkavani mistnich obyvatel?

+ Chodi sem pravidelné? Jak casto?

+ Vsechny generace?

« Slouzi hospoda jako misto, ,,kde se vS§echno domluvi“?

+ Na ktera tradi¢ni jidla se chodi ,nékam® a ktera se pripravuji vylu¢né jenom doma?

+ Drzi mistni pti sobé? Poméhaji si?

« Zna kazdy kazdého, nebo dochéazi k odcizovani?

o Zdroje informaci o akcich apod.
o Podpora akci
 Poradani akci

+ Organizuje obec sama akce souvisejici s tradicemi?
+ Podporuje akce, které organizuji mistni spolky, obyvatelé, poskytne finan¢ni podporu, zazemi...?
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« Jakym zptisobem se verejnost o akci dozvida?
« Jaky je zajem obyvatel o tyto akce?

Vijhled, prognéza, vyjvoj — mladd generace
« Maji mladi tendenci zvyky udrzovat?
« Podili se na zachovani tradic aktivné — zapojuji se do organizace tradi¢nich oslav, nebo se jen pasivné

zUcastni?
« Popripadé nemaji zajem vitbec?

Predlozte respondentiim karty pokrmu a pozadejte je, aby oznacili ty, které znaji, které pokladaji za tra-
di¢ni a co si mysli o jejich rozsifenosti.

Identifika¢ni adaje:

misto, ¢as, respondent atd.

PODEKOVANI!
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Nézev pokrmu v originalnim jazyce: BRYJA

Dalsi nazvy pokrmu: Varmuzka Znim
Zaclenéni do struktury: Omacka Neznam
Zakladni charakteristika: Ovocna omacka Vatfim
Ingredience: Jablka, hrusky, $vestky, mléko/smetana, mouka, vejce, maslo Nevarim
Technologie pripravy pokrmu: Vareni Jiné:

Postup ptipravy pokrmu: Cerstvé ovoce vypeckujeme, nakrajime a vatime s vodou a cukrem, Ize
pridat hrebicek a skorfici. Zahustime zaklechtkou z mléka/smetany a mouky, mtizeme piidat 1 vejce
nebo kousek mésla. V zimé se pfipravuje ze suSeného ovoce.

Druh pokrmu: Oméacka
Doporucené prilohy (zvl. u celistvého pokrmu): Halecky, brambory, chléb

Prevazujici zarazeni do denniho jidelni¢ku: Obéd, vecere
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. Nazev pokrmu v originalnim jazyce: CHEBZINKOVA BRYJA
: Dalsi nazvy pokrmu:
: Zaclenéni do struktury: Omacka
Z4kladni charakteristika: Bezova oméacka
Ingredience: Bezinky, skofice, cukr, smetana, skrob
Technologie pripravy pokrmu: Vareni

Postup pripravy pokrmu: Bezinky pocukrujeme, pfididme kousek skofice a povatime se smetanou.
: Zalijeme zbytkem smetany s rozkvedlanou moukou nebo skrobem.

Druh pokrmu: Omacka
Doporuéené prilohy (zvl. u celistvého pokrmuy): Vdolky

Prevazujici zafazeni do denniho jidelni¢ku: Obéd, vecere

. Nazev pokrmu v originalnim jazyce: HALECKY

. Dalsi nazvy pokrmu: Klusky (hloubéji na pruské strané)

: Zaclenéni do struktury: Mou¢né jidlo

: Z4kladni charakteristika: Univerzalni pfiloha pfikusovana témér ke vemu
Ingredience: Je¢na/zitna mouka, brambory, stl
Technologie pripravy pokrmu: Vareni

Postup pripravy pokrmu: Do je¢né (oblibenéjsi) / zitné mouky se pfida trocha syrovych strouhanych

brambor. Vytvaruji se kuli¢ky a ty se vari v osolené vodé. Dalsi tprava zavisi na finanénich moznostech

a ro¢nim obdobi. Mohly se jist jen tak, omasténé roztavenou slaninou, zamoznéjsi je mastili méaslem

a sypali tvarohem. Castéji se oviem jedly s omackou. V 1ét& se k nim podaval okurkovy salét z kysky

nebo smetany. Na podzim se jedly s ovocem. Uvafené hrusky nebo upecené jablka se vyklopily do misy
- a prikusovaly k haleckam, $vestkami se halecky plnily.

Druh pokrmu: Knedlik

Doporucené prilohy (zvl. u celistvého pokrmu): Zeli, podavaly se jako priloha k masu (teleci nebo
: vepfova pecinka)

Prevazujici zafazeni do denniho jidelni¢ku: Obéd, vecere

Znam
Neznam
Varim
Nevarim

Jiné:

Znam
Neznam
Varim
Nevarim

Jiné:



. Nézev pokrmu v originélnim jazyce: PRDELAN KA
: Dalsi nazvy pokrmu: Prdeltvka, jelitnice, jaternice, kotltivka, ovarovice
: Zaclenéni do struktury: Polévka

Z4kladni charakteristika: Zabijackova polévka

Ingredience: Veptova krev, masovy vyvar, kroupy / pohankova kase, vepiova hlava, sadlo, cibule,
Cesnek, mlety ¢erny pept, majoranka, stil

Technologie pripravy pokrmu: Vareni

Postup pripravy pokrmu: Veptfovou hlavu uvatime ve slané vodé domékka, vykostime. V pifecedéném
vyvaru domékka uvaiime kroupy nebo pohanku, pfidime osmazenou cibulku, tfeny ¢esnek, pepf,
: majoranku a stil. Za stdlého michani ptilévame krev. Na konec se pridé na kosticky nakrajeny ovar.

Druh pokrmu: Polévka
Doporucené prilohy (zvl. u celistvého pokrmu):

Prevazujici zafazeni do denniho jidelni¢ku: Obéd, vecete

Nézev pokrmu v originalnim jazyce: SAGE
Dalsi nazvy pokrmu:
Zaclenéni do struktury: Uzenina

Zakladni charakteristika: Uzenina bez stfevového obalu

Znam
Neznam

Varim

Nevarim

Jiné:

Znam
Neznam
Varim
Nevarim

Jiné:
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Nazev pokrmu v originalnim jazyce: VANOCNI CERNA MACKA

Dalsi nazvy pokrmu: Pernikova omécka Znim
Zaclenéni do struktury: Vano¢ni pokrm Neznidm

Zakladni charakteristika: Sladk4 oméacka Varim

Ingredience: Maslo, mouka, povidla, cukr, kakao, voda, stil, mandle, liskové a vlagské orechy, hrozinky, : Nevarim

mrkev, pastinak, celer, pernik, citronova kura, tuzemsky rum

Technologie pripravy pokrmu: Vareni Jiné:

Postup pripravy pokrmu: Pfipravime jisku, pfidame povidla, cukr, kakao, vodu, $petku soli, dobte
rozmichame, prisypeme nakrajené mandle, ofechy, hrozinky, vafime na mirném ohni. Mezitim
uvarime mrkve, pastinak a celer, rozmixujeme a pfiddvime do omacky. Zahustime, dosladime,
pfidame citronovou kiru, pfipadné rum. Existuje i opaény postup, kdy se dalsi ingredience postupné

. pridavaji do propasirované smési korenové zeleniny.
Druh pokrmu: Dezert
Doporucené prilohy (zvl. u celistvého pokrmu):

Prevazujici zarazeni do denniho jidelnicku:



Nazev pokrmu v originalnim jazyce: BALASE

Dalsi nazvy pokrmu:

Zaclenéni do struktury: Pokrm z kynutého tésta

Zakladni charakteristika: Placky z kynutého tésta podavané na sladko

Ingredience: 1 kostka drozdi, % 1 vlazného mléka, 2 kg hladké mouky, 40 g cukru, 2 Zloutky,
vanilkovy cukr, stil, polovina vanilkového pudinku, 130 g masla, olej, $vestkova povidla s rumem

Technologie pfipravy pokrmu: Smazeni

Postup pripravy pokrmu: Pfipravime kvasek z ¢asti vlazného mléka, drozdi, 3 1zic mouky a trochy
cukru. Po nakynuti kvasek nalijeme na mouku, pfiddme zbylé mléko, Spetku soli, zbytek vlahého
mléka, ve kterém jsme rozpustili maslo. Vypracujeme tésto ruéné, az se prestane lepit. Nechame
nakynout na teplém misté 1-1,5 hodiny. Na pomouceny val udélame z tésta bochanky, které
roztdhneme do tvaru palacinky (balese). Znovu nechdme nakynout. Na panev dame olej, rozehfejeme
a smazime z kazdé strany. Snizime teplotu oleje, aby se bales nespalil, ale ani nebyl syrovy.

Odsajeme tuk papirovym ubrouskem a potirdme povidly s rumem.

. Prevazujici zatazeni do denniho jidelnicku: Ptiloha / samostatny sladky pokrm

. Nazev pokrmu v originalnim jazyce: BOZI MILOSTI
Dalsi nazvy pokrmu: Fanky, Krapné, Kraple (Jankovice, Jalubi)
Zaclenéni do struktury: Pecivo
Zikladni charakteristika: V tuku smazené pecivo
Ingredience: Zloutky, mouka, cukr, Slehacka, méaslo (hera), citronova kiira, rum

Technologie pripravy pokrmu: Smazeni

Postup pripravy pokrmu: Z mouky, masla a ostatnich surovin vypracujeme tésto. Nechame ho
vykynout. Z tésta vyvalime plat, ze kterého radylkem vykrajime ¢tverecky. Ve velkém mnozstvi oleje
smazime dortizova. Béhem smazeni by se mély silné nafouknout. Jesté teplé obalime v cukru.

Druh pokrmu: Dezert

Neznam / Znam
Nevarim / Varim

« Jak ¢asto?

« Ptijakych
prilezitostech?

Povazuji za
tradi¢ni pokrm
v jejich regionu
* Ano

* Ne

Neznam / Znam
Nevarim / Varim

« Jak ¢asto?

« Pfijakych
prilezitostech?

Povazuji za
tradi¢ni pokrm
v jejich regionu
* Ano

(e Ne
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Nazev pokrmu v originalnim jazyce: BRANECKOVE
Dalsi nazvy pokrmu:
Zaclenéni do struktury: Dezert

Z4kladni charakteristika: Mrizkovy kolaé

Ingredience: Mouka, cukr, tuk, vajic¢ka, a) povidla, b) marmelada

Technologie pripravy pokrmu: Peceni

Postup pripravy pokrmu: Z mouky, cukru, tuku a vajec vypracujeme tésto. Kousek tésta dame stra-
nou, zbytek vyvélime, ddme na plech, potfeme marmeladou nebo povidly. Z odloZeného tésta udéla-
me tenké prouzky a poklademe je nahoru jako mrizku. Pe¢eme v troubé. Jesté horké pocukrujeme.

Druh pokrmu: Sladké peéivo

Nazev pokrmu v originalnim jazyce: FARGASE
Dalsi nazvy pokrmu: Hnétynky (na Podluzi)
Zaclenéni do struktury: Dezert

Zakladni charakteristika: Drobné pecivo

Ingredience: Mouka, cukr, maslo, zloutky, vanilkovy cukr, rum

Technologie pripravy pokrmu: Peceni

Postup pripravy pokrmu: Maslo utfeme s cukrem, postupné pfidame zloutky, vmichame mouku,
vanilkovy cukr, rum a vypracujeme tésto. To vyvalime a formickami z néj vykrajujeme razné tvary.
Peceme dortizova. Hotové fargase lze potfit cukrovou nebo ¢okoladovou polevou.

Druh pokrmu: Dezert

Neznam / Znam
Nevarim / Varim

« Jak asto?

« Pri jakych
prilezitostech?

Povazuji za
tradi¢ni pokrm
v jejich regionu
* Ano

e Ne

Neznam / Znam
Nevarim / Varim

« Jak ¢asto?

« Prijakych
prilezitostech?

Povazuji za
tradi¢ni pokrm
v jejich regionu
* Ano

;e Ne



Nézev pokrmu v originalnim jazyce: GULE
: Dalsi nazvy pokrmu:
: Zaclenéni do struktury: Sladké jidlo
Z4kladni charakteristika: Mou¢ny pokrm
Ingredience: Mouka, vejce, $petka soli, zavafenina, a) pernik, b) tvaroh, ¢) mak

Technologie pripravy pokrmu: Spareni tésta, vafeni

Postup pripravy pokrmu: Mouku smichame s vaji¢kem a soli a spatime horkou vodou, vymisime
tésto. Z néj udélame valecek a z valecku sekame kousky, ty rozplacneme dlani, poklademe je zavare-
nym ovocem (trnky, oskeruse) a vyvalime kulicky. Kuli¢ky vatime ve vodé. Po vytazeni omastime

a podavame posypané nastrouhanym pernikem, tvarohem nebo méakem.

Druh pokrmu: Sladké pecivo

Prevazujici zarazeni do denniho jidelnicku: Obéd, vecere

Nazev pokrmu v originalnim jazyce: GULIVARY
. Dalsi nazvy pokrmu:
: Zaclenéni do struktury: Sladké jidlo
: Zakladni charakteristika: Mou¢ny pokrm

Ingredience: A) mouka, vejce, $petka soli, mléko, ovoce (Svestky, Spendliky, tfe$né), maslo nebo
sadlo, cukr a) strouhanka, b) mak, c) ofechy, d) tvaroh
B) bramborové tésto (vafené brambory, mouka, vejce, stil; ovoce; méslo nebo sadlo, cukr a) az d) dtto

: Technologie pfipravy pokrmu: Vareni

Postup pripravy pokrmu: Z A) mouky, soli, vajec, mléka vytvorime tésto nebo B) z bramborového
tésta tvorime kousky/¢tverecky a plnime je ovocem. Knedliky povatime. Uvatené knedliky propich-
neme, aby se nesrazily. Podavame je polité omastkem, posypané strouhankou, makem, ofechy nebo
tvarohem.

Druh pokrmu: Sladké pecivo

Prevazujici zafazeni do denniho jidelni¢ku: Obéd, vecere

Neznam / Znam
Nevarim / Varim

« Jak asto?

« Pri jakych
prilezitostech?

Povazuji za
tradi¢ni pokrm
v jejich regionu
« Ano

* Ne

Neznam / Znam
Nevarim / Varim

« Jak ¢asto?

« Pfi jakych
prilezitostech?

Povazuji za
tradi¢ni pokrm
v jejich regionu
* Ano

* Ne
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Nazev pokrmu v originalnim jazyce: HAMACKA
Dalsi nazvy pokrmu:
Zaclenéni do struktury: Velikonoéni nadivka

Zakladni charakteristika: Nadivka

Ingredience: Burty, buicek, housky, mléko, vejce, maslo, strouhanka, stil, pept, pazitka, petrzelka

Technologie pripravy pokrmu: Peceni

Postup pripravy pokrmu: Nadrobno nakrajené bufty, buicek, mlékem navlhéené housky a vyslehana
vejce smichdme. Osolime a opepiime, pfidame nasekané bylinky. Promichdme. Pfenddme do
zapékaci misy. Zvolna peCeme v troubé.

Druh pokrmu: Velikono¢ni nadivka

Doporucené prilohy (zvl. u celistvého pokrmu): Kysela okurka, hlavkovy salat

Prevazujici zafazeni do denniho jidelni¢ku: Obéd, vecere

Nazev pokrmu v originalnim jazyce: HARKLTASKY
Dalsi nazvy pokrmu:
Zaclenéni do struktury: Bramborovy pokrm

Zikladni charakteristika: Tasticky plnéné povidly

Ingredience: Vafené brambory, vejce, maslo, stl, mouka, povidla, a) oprazena strouhanka, b) mlety
mak s cukrem

Technologie pripravy pokrmu: Vareni

Postup pripravy pokrmu: Z nastrouhanych vafenych brambor, vajec, masla, soli, mouky vypracu-
jeme tésto a rozvalime ho na plat. Vykrajujeme z néj kolecka a ta z ¢asti pomazeme povidly, okraje
pomaslujeme vodou a spojime. Tasticky vatime v osolené vodé. Servirujeme omasténé méslem

a posypané oprazenou strouhankou nebo mékem a cukrem.

Druh pokrmu: Sladké jidlo

Prevazujici zafazeni do denniho jidelni¢ku: Obéd, vecete

Neznam / Znam
Nevarim / Varim

« Jak asto?

« Pri jakych
prilezitostech?

Povazuji za

tradi¢ni pokrm
v jejich regionu
* Ano

* Ne

Neznam / Znam
Nevarim / Varim

« Jak ¢asto?

« Pri jakych
prilezitostech?

Povazuji za
tradi¢ni pokrm
v jejich regionu
* Ano

* Ne



. Nézev pokrmu v originalnim jazyce: CHAMULA
: Dalsi nazvy pokrmu: Chlap, Kalkys (Straznice), Netyja, Nétyja (ve Straznici kukuri¢na kase), Metyja
: Zaclenéni do struktury: Bramborova kase se Skvarky

Z4kladni charakteristika: Bramborovy pokrm

Ingredience: Brambory, sadlo, cibule, smetana, skvarky, stil, kmin

Technologie pripravy pokrmu: Pareni

Postup pripravy pokrmu: Oloupané brambory uvafime se soli a kminem. Mezitim osmazime
dozlatova cibuli a svafime ji se smetanou. Uvafené brambory rozmackime, smichame s cibuli se
smetanou a se Skvarky (dle Vasaka). Uvatené brambory se se soli a moukou rozmackaji zatepla

a zapecou, pak se rozetfou na vétsi misu, potfou silnou vrstev rozvatrenych povidel, posypou makem
a zaliji rozpusténym maslem (dle Tarcalové).

Druh pokrmu: Bramborové jidlo
Doporucené prilohy (zvl. u celistvého pokrmu): Podmasli, kyska

. Prevazujici zarazeni do denniho jidelni¢ku: Obéd, zbytky od obéda jako vecere

Nazev pokrmu v originalnim jazyce: KOSTRBAC
Dalsi nazvy pokrmu:
Zaclenéni do struktury: Pe¢end bramborova placka
: Zikladni charakteristika: Bramborovy pokrm
: Ingredience: Brambory, krupice, $kvarky, cibule, cesnek, pept, majoranka, stil

Technologie pripravy pokrmu: Peceni

Postup pripravy pokrmu: Rozmackdme varené brambory. V pekadi, kde jsme predtim osmahli
$kvarky, smichdme brambory s krupici, nakrajenou cibuli, rozmackanym ¢esnekem, pepfem, majo-
rankou a soli. Promichame a ddme péct do vyhraté trouby. Béhem toho michame. Hotovy kostrba¢
se Casto zaléva bramborovou polévkou.

Druh pokrmu: Bramborové jidlo, pfiloha

Prevazujici zarazeni do denniho jidelni¢ku: Obéd, vecere

Neznam / Znam
Nevarim / Varim

« Jak asto?

« Pri jakych
prilezitostech?

Povazuji za
tradi¢ni pokrm
v jejich regionu
« Ano

* Ne

Neznam / Znam
Nevarim / Varim

« Jak ¢asto?

« Ptijakych
prilezitostech?

Povazuji za
tradi¢ni pokrm
v jejich regionu
* Ano

* Ne
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Nézev pokrmu v originalnim jazyce: KRAJANEC
Dalsi nazvy pokrmu: Podobny je pagac neboli buchétka ke kyselici
Zaclenéni do struktury: Moucny pokrm

Z4kladni charakteristika: Na plechu pecena placka

Ingredience: Mouka, vejce, hrnek vody nebo mléka nebo podmasli/smetana, tuk, sul, kmin,
nékdy skvarky

Technologie pFipravy pokrmu: Peceni

Postup pripravy pokrmu: Smichdme mouku, nastrouhany tuk (polovina celkového mnozstvi), stl,
kmin, vodu nebo mléko nebo podmasli/smetanu a vypracujeme tésto. Vyvalime plat, nastrouhame

zbytek tuku, zabalime, tfikrat pfevalime. Nechdme odpocinout, znovu prevalime. Cely plat prenese-

me na plech asi 2 cm vysoky nebo z néj vykrajime riizné tvary. Miizeme také pottit povidly. Pe¢eme
v troubé.

Druh pokrmu: Samostatny pokrm; pfiloha /ptikrm k oméackam, polévkam

Doporuéené prilohy (zvl. u celistvého pokrmu): Podévaly se jako pfiloha k fazolim na husto (Dolni

Némci), polévkam, omackam

. Prevazujici zarazeni do denniho jidelni¢ku: Snidané (k ¢aji), obéd, vecere

Nézev pokrmu v originalnim jazyce: KYSELICA
Dalsi nazvy pokrmu:
Zaclenéni do struktury: Polévka

Zakladni charakteristika: Polévka z kyselého zeli, krup a smetany

Ingredience: Kvasené zeli, kroupy, smetana, houby, mouka

Technologie pripravy pokrmu: Vafeni

Postup pripravy pokrmu: Zeli povafime s kroupami, pfidame houby, polévku zahustime trochou
mouky rozmichané ve smetané. Jiné verze: se slaninou a brambory.

Druh pokrmu: Polévka

Prevazujici zafazeni do denniho jidelni¢ku: Obéd, vecere

Neznam / Znam
Nevarim / Varim

« Jak asto?

« Pri jakych
prilezitostech?

Povazuji za
tradi¢ni pokrm
v jejich regionu
* Ano

* Ne

Neznam / Znam
Nevarim / Varim

« Jak ¢asto?

« Prijakych
prilezitostech?

Povazuji za
tradi¢ni pokrm
v jejich regionu
* Ano

e Ne



Nézev pokrmu v originalnim jazyce: LEJANCE
Dalsi nazvy pokrmu: Litaky, livance
Zaclenéni do struktury: Sladky pokrm

Zakladni charakteristika: Opecené livance z je¢menné mouky, mléka a drozdi namazané povidly/
zavafeninou, tvarohem nebo zakysanou smetanou, poptipadé jogurtem

Ingredience: Je¢na mouka, Spetka soli, mléko, vejce, tuk, cukr, drozdi, a) povidla/zavafenina, tvaroh,
kysana smetana / jogurt, b) skoficovy cukr, slehacka

Technologie pripravy pokrmu: Opékani

Postup pripravy pokrmu: Do mléka vmichame zloutky, rozpustény tuk, citrénovou kiiru, trochu soli,
cukr, zkynuty kvasek; prohnéteme, pfidame snih z bilkd a nechame kynout. Do vymasténého rozpa-
leného livaneéniku lijeme tésto, kdyz kraje livance osychaji, obratime je a ope¢eme z druhé strany;

a) poté mazeme povidly/zavateninou, sypeme tvarohem a zdobime zakysanou smetanou nebo jogurtem;
b) miiZeme podavat pouze posypané cukrem se skofici s kopeckem slehacky.

Druh pokrmu: Hlavni jidlo

Prevazujici zarazeni do denniho jidelni¢ku: Hlavni jidlo, vecere

Nazev pokrmu v originalnim jazyce: MAGASE

Dalsi nazvy pokrmu: Malgase

Zaclenéni do struktury: Bramborovy pokrm

Zakladni charakteristika: Nasucho pecené bramborové placky s povidly
Ingredience: Brambory vafené ve slupce, hladka mouka, stil, povidla, mak, cukr

Technologie pripravy pokrmu: Pe¢eni na sucho

Postup pripravy pokrmu: Brambory uvarfime den predem a pres noc nechdme vychladnout

v chladnicce (dulezité, nepodceriovat!). Druhy den brambory najemno nastrouhdme, ptidame
mouku a trochu soli. Vypracujeme tésto, ze kterého na pomouceném véle vyvalujeme placky, pak
pomalu peceme ¢i spiSe susime na panvi. Poté je potfeme maslem, plnime povidly a makem
smichanym s cukrem a smotame. Podavame je teplé.

Druh pokrmu: Hlavni jidlo / sladky dezert

Prevazujici zarazeni do denniho jidelni¢ku: Hlavni jidlo, vecere, svacina

Neznam / Znam

Nevarim / Varim

« Jak asto?

« Pri jakych

prilezitostech?

Povazuji za
tradi¢ni pokrm
v jejich regionu
* Ano

* Ne

Neznam / Znam
Nevarim / Varim

« Jak ¢asto?

« Pri jakych
prilezitostech?

Povazuji za
tradi¢ni pokrm
v jejich regionu
* Ano

* Ne
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Nazev pokrmu v originalnim jazyce: MALTASE
Dalsi nazvy pokrmu:

Zaclenéni do struktury: Sladky pokrm

Zakladni charakteristika: Opecené livance z je¢menné mouky mléka a drozdi namazané povidly/

zavafeninou, tvarohem nebo zakysanou smetanou, poptipadé jogurtem

Ingredience: Je¢na mouka, Spetka soli, mléko, vejce, tuk, cukr, drozdi, a) povidla/zavafenina, tvaroh,
kysana smetana / jogurt, b) skoficovy cukr, slehacka

Technologie pripravy pokrmu: Opékani

Postup pripravy pokrmu: Do mléka vmichame zloutky, rozpustény tuk, citrénovou kiiru, trochu soli,
cukr, zkynuty kvasek. Prohnéteme, pridame snih z bilkii a nechame kynout. Do vymasténého rozpale-
ného livane¢niku lijeme tésto, kdyz kraje livance osychaji, obratime je a opeceme z druhé strany;

a) poté mazeme povidly/zavateninou, sypeme tvarohem a zdobime zakysanou smetanou nebo jogurtem;
b) miiZeme podavat pouze posypané cukrem se skofici s kopeckem slehacky.

Druh pokrmu: Hlavni jidlo

Prevazujici zarazeni do denniho jidelni¢ku: Hlavni jidlo, vecere, sva¢ina

Nazev pokrmu v originalnim jazyce: NADIVANINA
Dalsi nazvy pokrmu: Nadivka
Zaclenéni do struktury: Bézny pokrm / velikono¢ni nadivka

Zakladni charakteristika: Nadivka

Ingredience: Vejce, krupice, mléko, rohliky, maso teleci nebo uzené, stl, pept, ¢esnek, kopfivy,
majoranka

Technologie pripravy pokrmu: Peceni

Postup pripravy pokrmu: a) Maso se smicha s vejci, s krupici uvarenou v mléce / popf. i rohliky
namocenymi v mléce, pfidame stl, pept, ¢esnek, majoranku a vse upeceme. b) Rohliky roztrhame na
kousky a zalijeme mlékem. Nechdme nasaknout. Potom k nim pridame stl, pep¥, §petku strouhané-
ho muskatového ofisku, Zloutky, na drobné kosti¢ky pokrajené maso, bylinky. Promichame a zlehka
vmichame snih uslehany z bilki. Je-li hmota prilis Fidka, zahustime hrsti strouhanky nebo ovesnych
vlo¢ek. Hmotu rozetfeme do pekéce vyloZzeného papirem na peceni nebo vymazaného sadlem a vysy-
paného strouhankou. Pe¢eme do zezelatnuti povrchu, doba zalezi na velikosti plechu ¢i pekace (¢im
vyssi vrstva nadivaniny, tim delsi doba peceni).

Prevazujici zarazeni do denniho jidelnicku: Vecere/obéd

Neznam / Znam

Nevarim / Varim

« Jak asto?

« Pri jakych

prilezitostech?

Povazuji za

tradi¢ni pokrm
v jejich regionu
* Ano

* Ne

Neznam / Znam
Nevarim / Varim

« Jak ¢asto?

« Pri jakych
prilezitostech?

Povazuji za

tradi¢ni pokrm
v jejich regionu
* Ano

* Ne



. Nézev pokrmu v originalnim jazyce: OVAR
: Dalsi nazvy pokrmu:
: Zaclenéni do struktury: Veprové maso
Z4kladni charakteristika: Vafené vepfové maso (hlava, lalok, vnitfnosti)

Ingredience: Vepriova hlava, koleno, dale srdce, jazyk, jatra, plice, ledvinky; cibule, mrkeyv, petrzel,
pepf, sul, voda

Technologie pfipravy pokrmu: Vareni

Postup pripravy pokrmu: Viechny uvedené ingredience se vaii ve vodé do mékka (maso
odstupriované, nejkratsi dobu vnitfnosti), poté se podava na kousky nakrajené maso.

Doporuéené prilohy (zvl. u celistvého pokrmu): Chléb, strouhany kfen, hoi¢ice, jable¢ny kfen

: Prevazujici zarazeni do denniho jidelni¢ku: Presnidavkové jidlo / hlavni jidlo

Nézev pokrmu v originalnim jazyce: PATENTY
Dalsi nazvy pokrmu: Laty, pfesiiaky
Zaclenéni do struktury: Sladky mou¢nik

Zakladni charakteristika: Tenké bramborové placky s povidly a makem

Ingredience: Brambory vafené ve slupce, polohruba mouka, vejce, cukr, mléko, povidla, mak, sadlo

vepfové nebo kachni / maslo na potirani

Technologie pripravy pokrmu: Peceni na plotné na sucho (nékdy se uvadi na tuku, moderni) /
: opékani

Postup pripravy pokrmu: Brambory uvafené ve slupce nechame vychladnout, nastrouhédme je,

pridame mouku, vejce, stl a vypracujeme tésto, z néhoz vytvarujeme $isky, které rozdélime na stejné

velké ¢asti, rukou vypracujeme placicky, z nich vyvalime tenké placky a ihned pe¢eme nasucho na
rozpalené plotné / panvi z obou stran, az se na nich délaji puchyrky. Jakmile je sunddme z panve,
potfeme rozpusténym horkym sadlem, mazeme $vestkovymi povidly (pokud jsou hust4 a nejdou

rozettit, zfed'te je vlaznou vodou nebo kapkou rumu), sypeme jemné umletym a s mouckovym cuk-
rem smichanym mékem, balime jako pala¢inky nebo podle krajovych zvyklosti preloZime dvakrat na

pul, takZe vznikne tvar tasticky.

Prevazujici zafazeni do denniho jidelni¢ku: Hlavni jidlo, pfikrm, ptiloha/snidané, obéd, vecete,
presnidéavka, svacina, jiné

Neznam / Znam
Nevarim / Varim

« Jak asto?

« Pri jakych
prilezitostech?

Povazuji za
tradi¢ni pokrm
v jejich regionu
« Ano

e Ne

Neznam / Znam
Nevarim / Varim

« Jak ¢asto?

« Pri jakych
prilezitostech?

Povazuji za
tradi¢ni pokrm
v jejich regionu
« Ano

* Ne
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Nazev pokrmu v originalnim jazyce: PEKARSKA BIDA
Dalsi nazvy pokrmu: Na Opavsku obdobné Mrtvy v rakvi
Zaclenéni do struktury: sladky pokrm

Z4kladni charakteristika: sladky pokrm z rohliki

Ingredience: Rohliky, maslo, cukr, mléko, mak

Technologie pripravy pokrmu: Vafeni

Postup pripravy pokrmu: Rohliky nakrajime na cca centimetrova kolecka. Mléko dame svafit

s méaslem a mak smichame s cukrem a skofici. Kdyz za¢ne mléko vatit a méaslo je rozpusténé, hrnec
odstavime a vmichame rohliky. Mély by byt vlhké. Pfiddme mak s cukrem a opatrné promichame
tak, aby bylo vSe obalené. Podavame teplé.

Prevazujici zafazeni do denniho jidelni¢ku: Piikrm

Nazev pokrmu v originalnim jazyce: PRESNAKY
Dalsi nazvy pokrmu: Laty, patenty
Zaclenéni do struktury: Mou¢ny / bramborovy pokrm / bramborové placka

Zakladni charakteristika: Nekynuté placka z je¢né mouky / brambor zadélavana vodou

Ingredience: Hladka mouka, vafené prolisované brambory, vejce, stll, maslo/sadlo, povidla, cukr

Technologie pFipravy pokrmu: Peceni

Postup pripravy pokrmu: Brambory s moukou, vejcem a soli zpracujeme na tésto, odkrajime bochén-

ky, ty rozvalime na placky. Pe¢eme na livane¢niku, panvi nebo v troubé / ptivodné na plotné, potirdme
je méslem ¢i sddlem, $vestkovymi povidly a teplé je sto¢ime, pak sypeme makem, pfipadné cukrem.

Prevazujici zafazeni do denniho jidelni¢ku: Hlavni jidlo

Neznam / Znam
Nevarim / Varim

« Jak asto?

« Pri jakych
prilezitostech?

Povazuji za
tradi¢ni pokrm
v jejich regionu
* Ano

* Ne

Neznam / Znam
Nevarim / Varim

« Jak asto?

« Pfijakych
prilezitostech?

Povazuji za
tradi¢ni pokrm
vjejich regionu
* Ano

e Ne



Nazev pokrmu v originalnim jazyce: PERY

Dalsi nazvy pokrmu: Pery, pjery : Neznam / Znam :
: Zaclenéni do struktury: Kynuté knedliky nadivané povidly / tasticky / bramborové knedliky : Nevarim / Vaiim :
Zakladni charakteristika: « Jak asto?
Ingredience: Hladka mouka, voda, drozdji, stil, vejce, mak, povidla, maslo, cukr / tvaroh / ovoce / « Pri jakych
strouhanka prilezitostech?

Technologie pfipravy pokrmu: Vareni

Postup pripravy pokrmu: Rozdrobime drozdi do hrnecku, ptidame cukr a dobfe zamichame. Povazuji za

Pak pridame 1-2 IZice mouky a asi polovinu vlahého mléka. Zamichdme, dame na teplé misto tradi¢ni pokrm
a nechame vzejit kvasek. Kdyz drozdi vzejde (délaji se v roztoku bublinky a péna) miiZzeme je nalitdo : v jejich regionu
pripravené, osolené a prosaté mouky. Pak priddme zbytek vlahého mléka, ve kterém jsme rozmichali : e« Ano

vejce, a vypracujeme tuhé tésto dohladka. Tésto v mise pékné urovname, posypeme je trochou mou-  « Ne

ky, ptikryjeme ¢istym ubrouskem ¢i utérkou a dame vykynout na teplé misto. NeZ nam tésto vykyne,

nachystame si posypku. Strouhanku smichdme s mletym cukrem (16 1Zic strouhanky + 8 1Zic cukru),

pridame 2 1Zice masla a kratce za stalého michani oprazime. Nesmi zhnédnout, byla by horka (spale-

na). Kdyz tésto vykyne tak, Ze zvétsi miniméalné o polovinu i vice sviij ptivodni objem, vyklopime je

na mirné pomoucnény val. Uvalime silnéjsi valecek, ze kterého ukrajujeme jednotlivé dily, roztla¢ime

je na placku dlani a do ni peclivé zabalime osusené vybrané ovoce. MiiZzeme z tésta také vykrajovat

kousky 1Zici a z nich po naplnéni udélat opét kulaté knedliky, ty naklademe na pomou¢néné misto

a nechame jesté vykynout (asi 15 minut). Pak je vloZime do hrnce s varici osolenou vodou, ptikryje-

me poklici a vafime podle velikosti 5 az 8 minut, pfi¢emz v druhé poloviné této doby je obratime (po

2,5-4 min.). Dobu vareni peclivé hliddme. Nesmime je prevafit, splaskly by se ndm. Uvarené knedliky

rychle vyndame na sito, propichdme vidli¢kou nebo je natrhneme dvéma vidlickami, aby z nich vysla

para. Ddme je na misu a na talifi posypeme zvolenou posypkou, omastime rozpusténym maslem

a podavame.

Hladkou mouku a vodu zpracujeme v tésto a vyvalime na tenky plat, ktery nakrajime na ctverecky.
Dovnitf dame povidla nebo susené proslazené $vestky a zabalime do tasticky. Tasticky uvatime
v horké vodé a po vytazeni posypeme sladkym makem nebo prazenou strouhankou a podavame.

Prevazujici zafazeni do denniho jidelni¢ku: Hlavni jidlo
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Nazev pokrmu v originalnim jazyce: PUTROVE ROHLIKY
Dalsi nazvy pokrmu: Putrové rohlicky
Zaclenéni do struktury: Sladky pokrm z maslového tésta

Zakladni charakteristika:

Ingredience: Mouka hladka i polohrub4, maslo, mléko, vejce, stil, cukr, trocha octa, voda

Technologie pripravy pokrmu: Peceni

Postup pripravy pokrmu: Smichdme maslo s prosatou hladkou moukou, upravime do tvaru ¢tverce,

z ostatnich surovin vymichame dalsi pruzné a nelepivé tésto, nechdme odlezet, vyvalime méslovou
hmotu a prekladame, v prabéhu davame tésto do lednicky, pak vytvarujeme trojuhelniky, které
smotame a dame péct.

Prevazujici zafazeni do denniho jidelni¢ku: Pfi slavnostni hostiné, zejména u kitin nebo

o Velikonocich

Nazev pokrmu v originalnim jazyce: SADLOVE BOCHANKY
Dalsi nazvy pokrmu:
Zaclenéni do struktury: Cukrovi

Zakladni charakteristika: Cukrovi z veprového sadla

Ingredience: Hladka mouka, Y4 kg vepfového sadla, % kg cukru, vanilkovy cukr, citronova kara

Technologie pfipravy pokrmu: Peceni

Postup pripravy pokrmu: Ingredience spole¢né michame celou hodinu. Nechame pres noc
v chladnu odpoéinout. Druhy den formujeme malé kulicky, které obalujeme v sekanych mandlich.
Peceme na mirnou teplotu, nasledné obalujeme ve vanilkovém cukru.

Prevazujici zarazeni do denniho jidelni¢ku: Cukrovi

Neznam / Znam
Nevarim / Varim

« Jak asto?

« Pri jakych
prilezitostech?

Povazuji za
tradi¢ni pokrm
v jejich regionu
* Ano

* Ne

Neznam / Znam
Nevarim / Varim

« Jak ¢asto?

« Pri jakych
prilezitostech?

Povazuji za
tradi¢ni pokrm
v jejich regionu
* Ano

(s Ne



. Nazev pokrmu v originalnim jazyce: SLEZKY

: Dalsi nazvy pokrmu: Slizky

: Zaclenéni do struktury: Pokrm z bramborového tésta
Zakladni charakteristika:

Ingredience: Dopfedu uvarené brambory, vejce, polohruba mouka, méslo, krupice, marmelada,
dZem nebo domaéci §tava / zeli

Technologie pfipravy pokrmu: Vareni

Postup pripravy pokrmu: a) Vychladlé a oloupané brambory najemno nastrouhame, pfidime dle

mnozstvi vejce a mouku, kterou dle potieby pridavame tak, aby ndm vzniklo pfijemné vlacéné tésto.

Z néj tvorime valecky, které krajime na asi péticentimetrové §pali¢ky. Ty uvafime v osolené vodé.
Zvl143t na panvi na masle opeceme hrubou krupici, ve které poté varené §lizky obalujeme a lehce
osmazime. Na talifi polijeme domaci ovocnou §tavou nebo dZzemem.

b) Hlavkové zeli nakrdjime na drobno, osolime, promneme az zesklovati a pusti trochu vody. Zasype-
me hrubou moukou a udélame tésto. Z valecku tésta nakrajime kousky a vytvarujeme §lisky. Uvatime

ve vodé, az vyplavou napovrch, chvilku povatime a scedime. Oprazime cibulku na slaniné a pak
pridame kousek slaniny. Promichame se §lisky a zape¢eme v troubé do ¢ervena.

Prevazujici zafazeni do denniho jidelni¢ku: Hlavni jidlo

Nazev pokrmu v originalnim jazyce: SMORN
: Dalsi nazvy pokrmu:
: Zaclenéni do struktury: Bramborovy trhanec
Zakladni charakteristika:
Ingredience: Varené brambory, hrub4 mouka, stil, tuk/sadlo

Technologie ptipravy pokrmu: Opékani

Postup pripravy pokrmu: Uvafené brambory nahrubo nastrouhame, osolime, zasypeme hrubou
moukou a vidli¢kou trochu prohrdbneme. Na panvi rozehfejeme tuk a smés do néj nasypeme.

Zprudka opékame a vidlickou michdme. Cim vice opecené, tim lepsi. Podavame se zelnym salatem.

Muzeme pFipravit i na sladko (na masle), se $vestkovym kompotem a sypat makem.

Prevazujici zafazeni do denniho jidelni¢ku: Obéd, vecere

Neznam / Znam
Nevarim / Varim

« Jak asto?

« Pri jakych
prilezitostech?

Povazuji za
tradi¢ni pokrm
v jejich regionu
« Ano

* Ne

Neznam / Znam
Nevarim / Varim

« Jak asto?

« Pri jakych
prilezitostech?

Povazuji za
tradi¢ni pokrm
v jejich regionu
« Ano

* Ne
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Nazev pokrmu v originalnim jazyce: SORMAZL
Dalsi nazvy pokrmu: Sumajstr, manzelstvi, svajba
Zaclenéni do struktury: Pokrm z lusténin a krup

Z4kladni charakteristika: Fazole s kroupami

Ingredience: Fazole, kroupy, stll, pept, cibule, slanina/$kvarky/sadlo, majoranka

Technologie pripravy pokrmu: Vafeni

Postup pripravy pokrmu: Pies noc naloZime zvlast kroupy a zvlast fazole do vody a uvatime domék-
ka. Z obou slijeme vodu a smichdme dohromady. OpraZzime nadrobno nakrajenou cibuli, pfidame do

ni slaninu a vsypeme do hrnce. Smés osolime, pfiddme majoranku, pfilejeme trochu vody a kratce
povarime.

Prevazujici zafazeni do denniho jidelni¢ku: Obéd, vecere

Nazev pokrmu v originalnim jazyce: SUSPREJT
Dalsi nazvy pokrmu:
Zaclenéni do struktury: Pokrm z brambor a $kvarki, popiipadé krup

Z4kladni charakteristika: Varené brambory, kroupy a $kvarky opecené na jedné panvi

Ingredience: Vafené brambory, kroupy, skvarky, ¢esnek, stil, sadlo, cibule, majoranka, pepf, kmin

Technologie pfipravy pokrmu: Opékani

Postup pripravy pokrmu: Varené brambory nakrajené na kosticky, kroupy a skvarky opec¢eme
na jedné panvi spolu s ¢esnekem, cibuli, majorankou.

Doporuéené prilohy (zvl. u celistvého pokrmu): Kyselé zeli nebo okurek

Prevazujici zarazeni do denniho jidelnicku: Obéd, vecere

Neznam / Znam
Nevarim / Varim

« Jak asto?

« Pri jakych
prilezitostech?

Povazuji za

tradi¢ni pokrm
v jejich regionu
* Ano

* Ne

Neznam / Znam
Nevarim / Varim

« Jak asto?

« Pfijakych
prilezitostech?

Povazuji za
tradi¢ni pokrm
v jejich regionu
* Ano

e Ne



. Nazev pokrmu v originalnim jazyce: TACE
: Dalsi nazvy pokrmu: Pecéky
: Zaclenéni do struktury: Buchta nalita na plech s ovocem / ovocny kolac¢
Z4kladni charakteristika:
Ingredience: Hrub4 a hladka mouka, cukr, prasek do peciva, vejce, kyska/kefir, cukr, maslo, olej

Technologie pripravy pokrmu: Pec¢eni

Postup pripravy pokrmu: Suroviny zamichame v misce, vylijeme na vymazany plech, poklademe
ovocem, posypeme drobenkou a pe¢eme.

Prevazujici zafazeni do denniho jidelni¢ku: Svacina

Nézev pokrmu v originalnim jazyce: TRDELNICA
Dalsi nazvy pokrmu: Trdelnice, prdelacka, trdelné polivka
Zaclenéni do struktury: Zabijackova polévka

: Zakladni charakteristika:

Ingredience: Silny vyvar z ovaru a dal$ich komponentt z prasete, kroupy, cibule, cesnek, stl, pept,
majoranka, kofenova zelenina, veprova krev

Technologie pripravy pokrmu: Vareni

Postup pripravy pokrmu: Maso, nozicky, kolena ocistime a dame do studené vody spolu s jatry

a ofisténou zeleninou. Kroupy propereme a namoé¢ime asi na 1 hodinu a uvafime zvlast domékka.
Nechéme je vychladnout. Potom je promichdme s ¢erstvou veprovou krvi. Cibuli pokrajime na
drobno a osmazime do riiZova na sadle. Davame pozor, aby se ani trochu nepftipalila. Polévka by
byla horka. Mékké maso vyjmeme a polévku precedime. Maso obereme a nakrjime na kostky. Do

variciho vyvaru nasypeme kroupy s krvi a michame, aby se krev srazila co nejjemnéji. Potom pridame

osmazenou cibulku, nakrajené maso a asi jesté 15 min. povafime. Dochutime tfenym cesnekem,
majorankou, pepfem a soli.

. Prevazujici zarazeni do denniho jidelni¢ku: Obéd

Neznam / Znam
Nevarim / Varim

« Jak asto?

« Pri jakych
prilezitostech?

Povazuji za
tradi¢ni pokrm
v jejich regionu
* Ano

(e Ne

Neznam / Znam
Nevarim / Varim

« Jak ¢asto?

« Prijakych
prileZitostech?

Povazuji za
tradi¢ni pokrm
v jejich regionu
* Ano

* Ne
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Nazev pokrmu v originalnim jazyce: TRDELNIK
Dalsi nazvy pokrmu:
Zaclenéni do struktury: Sladké pecivo

Z4kladni charakteristika: Kynuté pecivo ovinuté kolem dfeva (trdla); trubicky z kynutého tésta

Ingredience: Maslo, sadlo, cukr, zZloutky, siil, drozdi, mouka, mléko, ofechy

Technologie pripravy pokrmu: Peceni, smazeni

Postup pripravy pokrmu: Z lepsiho kynutého tésta vyvalime plat, ten se pak nakraji na pasy, které
ovinujeme kolem dreva a peceme, pak sypeme ofechy s cukrem; plnéné slehanym bilkem nebo
$lehackou.

Prevazujici zarazeni do denniho jidelni¢ku: Jiné — soucast pohosténi pfi slavnostnich udalostech

Nazev pokrmu v originalnim jazyce: USUBRANY REGIMENT
Dalsi nazvy pokrmu: Za$miirany regiment
Zaclenéni do struktury: Sladky pokrm z mouky / brambor

Zakladni charakteristika:

Ingredience: Mouka, voda, povidla, mlety mak, cukr, maslo / brambory varené

Technologie pripravy pokrmu: Vafeni

Postup pripravy pokrmu: Z mouky s vodou zadélame ridsi tésticko. Lzi¢kou tvarujeme malé kousky

a vhodime do vrouci vody. Kdyz vyplavou na povrch, vyndame je z hrnce a smichame s horkymi
povidly, makem, maslem a cukrem. MuZeme je podavat i zvIast.

Prevazujici zarazeni do denniho jidelni¢ku: Hlavni jidlo

Neznam / Znam
Nevarim / Varim

« Jak asto?

« Pri jakych
prilezitostech?

Povazuji za
tradi¢ni pokrm
v jejich regionu
* Ano

e Ne

Neznam / Znam
Nevarim / Varim

« Jak ¢asto?

« Prijakych
prilezitostech?

Povazuji za

tradi¢ni pokrm
v jejich regionu
* Ano

;e Ne



. Nézev pokrmu v ériginélnim jazyce: VARMUZE

: Dalsi nazvy pokrmu:

: Zaclenéni do struktury: Vydatna polévka / varené kasovité jidlo
Zakladni charakteristika:

Ingredience: Velka lZice sadla, hladka mouka, studené mléko, vejce, stll / rovnéz lze uvafit sladkou
variantu z ovoce jako jablka, hrusky, $vestky + mléko, skofice, hfebi¢ek

Technologie pfipravy pokrmu: Vareni

Postup pripravy pokrmu: a) Nejprve si do hrni¢ku rozklepneme vajicka. Ze sadla a mouky udélame
zdsmazku. Nesmi byt ani prili$ fidka, ani moc husta. Az zasmazka za¢ne zlatnout (to doda pokrmu tu
spravnou chut), po ¢astech zalejeme studenym mlékem a dobfe rozmichame - nevafit na prudkém
ohni! Az za¢ne obsah houstnout, pfiddme vajic¢ka (¢im vice, tim lépe). Nakonec osolime. Je mozné
pridat i na kostky nakrajenou klobasu nebo uzené maso.

b) Jablka, hrusky zbavime jadfinct, nakrajime na kosticky, $vestky vypeckujeme, rovnéz rozkrajime.
Ovoce zalijeme vodou, pfiddme kousek skofice, hfebicek, vaiime, az ovoce zmékne. V mléku
rozmichame hladkou mouku, nalijeme k ovoci, nechdme provafit. Polévku ochutime strouhanou
citronovou kirou a cukrem.

Prevazujici zafazeni do denniho jidelni¢ku: Obéd, vecefe, ev. svadina

Neznam / Znam
Nevarim / Varim

« Jak asto?

« Pri jakych
prilezitostech?

Povazuji za
tradi¢ni pokrm
v jejich regionu
« Ano

* Ne
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Nézev pokrmu v originalnim jazyce: BANDORKA
Dalsi nazvy pokrmu: Bandoracka (Podkrkonosi)
Zaclenéni do struktury: Polévka
: Zakladni charakteristika: Bramborova polévka
. Ingredience: Brambory, hladkd mouka, tuk, kmin, stl, libecek

Technologie pripravy pokrmu: Vareni

Postup pripravy pokrmu: Uvafime drobné pokrajené brambory v osolené vodé s kminem. Z mouky
a tuku udélame jisku, pfiddme do polévky a za michéani dovarime. Nakonec okorenime libeckem
arozetfenym Cesnekem.

Druh pokrmu: Bramborova polévka

Prevazujici zafazeni do denniho jidelni¢ku: Obéd, vecere

. Nazev pokrmu v originalnim jazyce: CAMPRAT
Dalsi nazvy pokrmu:
Zaclenéni do struktury: Hlavni jidlo
Zakladni charakteristika: Jidlo z brambor
Ingredience: Brambory, cibule, mléko, Cesnek, vejce, hladka mouka, sul, sadlo

Technologie pripravy pokrmu: Peeni

Postup pripravy pokrmu: Brambory postrouhdme a ¢ast vody slijeme. P¥idame vielé mléko,
postrouhanou cibuli, Cesnek se soli, vajicko a mouku, v§e promichame. Na pekadi rozpalime sadlo,
na které nalejeme tésto, které v troubé zapeceme. Kdyz se na ném po okrajich utvori kircicka,
obraceckou tésto obratime a pe¢eme dél tak dlouho, az je pokrm prostoupen pripe¢enymi kiirkami.

Druh pokrmu: Bramborové jidlo

: Doporucené piilohy (zvl. u celistvého pokrmu): Zapiji se podmaslim nebo kyselym mlékem.

Neznam / Znam
Nevarim / Varim

« Jak ¢asto?

« Ptijakych
prilezitostech?

Povazuji za
tradi¢ni pokrm
v jejich regionu
* Ano

* Ne

Neznam / Znam
Nevarim / Varim

« Jak ¢asto?

« Pfijakych
prilezitostech?

Povazuji za
tradi¢ni pokrm
vjejich regionu
* Ano

* Ne
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Nézev pokrmu v originalnim jazyce: CAPARANDA
Dalsi nazvy pokrmu:
Zaclenéni do struktury: Hlavni jidlo

Zakladni charakteristika: Bezmasé jidlo

Ingredience: Brambory, stil, mléko, tuk, kysané zeli

Technologie pripravy pokrmu: Vafeni

Postup pripravy pokrmu: Syrové brambory nastrouhdme a ddme je do hrnce, ve kterém jsme rozpus-
tili tuk. Osolime a pfilijeme horké mléko, vSe dusime domékka, ptipadné dolejeme jesté mlékem.

Druh pokrmu: Bezmasé jidlo

Doporucené prilohy (zvl. u celistvého pokrmu): Kyselé zeli, kyselé mléko

Prevazujici zafazeni do denniho jidelni¢ku: Obéd, vecete

Nazev pokrmu v originalnim jazyce: COURACKA

Dalsi nazvy pokrmu: Couralka (Podkrkonosi), cacarka, cacarda, cérava polévka, campracka,

gatova polévka, gatovica, chabova polévka, chabovica, chrastkov, chrastova, kapusnica, kapusriovka,
kapuscéanka, kapuscenka, kozi brada, kozi pysk, kyselica, kyselka, kyselo, kyselocka, kyslica roztrha-
né rukavce, Slampracka, vustruvska polévka, zelna, zelriacka, zelfianka, zelnice, zeli¢anka, zelnovka,

: zelnuska, zelovka/zeluvka (jiné oblasti)

Zaclenéni do struktury: Polévka

Z4kladni charakteristika: Zelna polévka

Ingredience: Brambory, kysané zeli, cibule, tuk, $kvarky (na kosti¢ky nakrajena slanina), hladka
mouka, stl, pept

Varianta I: kysané zeli s ldkem, kmin, stil, brambory, voda, cukr, kysana smetana, hladka mouka
Varianta II: kysané zeli, uzené koleno, brambory, kyselé mléko, hladka mouka, vejce, stl, kmin, ocet,
bobkovy list, nové kofeni, cely pep¥

Varianta III: suSené nebo syrové houby

: Technologie pripravy pokrmu: Vareni

Neznam / Znam
Nevarim / Varim

« Jak asto?

« Pri jakych
prilezitostech?

Povazuji za
tradi¢ni pokrm
v jejich regionu
* Ano

* Ne

Neznam / Znam

Nevarim / Varim

« Jak asto?

« Pfijakych
prilezitostech?

Povazuji za
tradi¢ni pokrm
v jejich regionu
* Ano

e Ne



. Nazev pokrmu v originalnim jazyce: CERNY KUBA
: Dalsi nazvy pokrmu:
: Zaclenéni do struktury: Hlavni jidlo

Zakladni charakteristika: Bezmasé jidlo

Ingredience: Kroupy, Cerstvé kiemenace nebo modraky (susené houby), maslo, cibule, petrzel,
¢esnek, kmin, majoranka, sul
Varianta: krupice, mléko, susené houby, siil, maslo, vejce

: Technologie ptipravy pokrmu: Vateni, peceni

Postup pripravy pokrmu: Propereme a spatime kroupy, s maslem, kminem a soli je uvarime do-
meékka, nejlépe v kameninovém hrnci. Na cibulce a petrzelce podusime houby (ty susené predtim
namocime v mléce). Uvafené kroupy smichdme s houbami, pfidame Cesnek se soli a vée ddme zapéct
na pekacdi do trouby.

Varianta (ze 16. stoleti): Krupici rozmichame s mlékem a svafime a hustou kasi. Na masle podusime
su$ené houby, vmichame do kase spolu s jednim vejcem a zapeceme.

Druh pokrmu: Bezmasé hlavni jidlo
Doporucené prilohy (zvl. u celistvého pokrmu): Kysané zeli

Prevazujici zarazeni do denniho jidelni¢ku: Svatec¢ni jidlo (Stédry vecer)

. Nazev pokrmu v originalnim jazyce: FLEJSKY
Dalsi nazvy pokrmu:
Zaclenéni do struktury: Ptilohy
Zakladni charakteristika: Bramborové jidlo
Ingredience: Bramborova kase, hladka mouka, vejce, tvaroh, stil, strouhanka, sadlo

Technologie pripravy pokrmu: Smazeni

Postup pripravy pokrmu: Uvedené suroviny smichdme dohromady. Ze smési tvorime placicky, které
obalujeme ve strouhance a klademe na plech vymazany olejem. Smazime po obou stranach dozlatova.

Druh pokrmu: Pfiloha
Doporucené prilohy (zvl. u celistvého pokrmu): Samotné, ale i k polévce a uzenému masu

Prevazujici zarazeni do denniho jidelni¢ku: Obéd, vecere

Neznam / Znam
Nevarim / Varim

« Jak asto?

« Pri jakych
prilezitostech?

Povazuji za
tradi¢ni pokrm
v jejich regionu
* Ano

* Ne

Neznam / Znam
Nevarim / Varim

« Jak ¢asto?

« Pii jakych
prilezitostech?

Povazuji za
tradi¢ni pokrm
v jejich regionu
* Ano

* Ne
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Nézev pokrmu v originalnim jazyce: GRAMATIKA
Dalsi nazvy pokrmu: Gramatyka (Podkrkonosi)
Zaclenéni do struktury: Polévka

Z4kladni charakteristika: Pivni polévka

Ingredience: Suchy chleba, stl, svétlé pivo, kmin, maslo, petrzelka, Zloutky, smetana

Technologie pripravy pokrmu: Vafeni

Postup pripravy pokrmu: Tvrdy rozdrceny chléb zalijeme pivem, pfidime kmin a méslo a vafime az
do rozvateni. Prolisujeme cednikem, ochutime kofenim, petrzelkou a Zloutky rozmichanymi v kyselé
smetané. Pak uz nevatime, aby se zZloutky nesrazily.

Varianta: Pivo §lo nahradit jable¢nym mostem nebo byla jablka rozvarena pfimo s chlebem.

Druh pokrmu: Polévka

Doporucené prilohy (zvl. u celistvého pokrmu): Kyselé zeli, kyselé mléko

Prevazujici zarazeni do denniho jidelni¢ku: Obéd, vecere

Nézev pokrmu v originalnim jazyce: HOUBANEC

Dalsi nazvy pokrmu: Hubnik, houbovec, houbovec chlebovy (Podkrkonosi), hubovec, hubanec

- (Jilemnicko)
Zaclenéni do struktury: Bezmasé jidlo

Z4kladni charakteristika: Houbovy pokrm

Ingredience: Housky, mléko, susené houby, krupice, vejce, stl, pepf, ¢esnek, rozpustény tuk
Varianta I: ¢erstvé houby, cibule, maslo, ¢esnek, nastrouhany tvrdy chleba, vejce, mléko, petrzelka,
sul, pept

Varianta II: rohlik, hladkd mouka, susené houby, mléko, vejce, tuk, slanina, ¢esnek, pept, sul

- Technologie ptipravy pokrmu: Peceni

Postup pripravy pokrmu: Housky nakrdjime na kosticky, které zalijeme mlékem. Pfidame uvarené,
mirné osolené houby, krupici, vejce, stl, pept, Cesnek, rozpustény tuk. Smés za ob¢asného michéani
nechame odlezet do druhého dne. Pak ve vlijeme na vymastény pekac a ddme do trouby péct, dokud
houbanec na povrchu nezriiZzovi a na krajich se nevytvori kiirka. Podava se za tepla i za studena.

Druh pokrmu: Bezmasé jidlo

. Prevazujici zarazeni do denniho jidelni¢ku: Tradi¢ni obéd na Stédry den

Neznam / Znam
Nevarim / Varim

« Jak asto?

« Pri jakych
prilezitostech?

Povazuji za
tradi¢ni pokrm
v jejich regionu
* Ano

* Ne

Neznam / Znam

Nevarim / Varim

« Jak asto?

« Pri jakych
prilezitostech?

Povazuji za
tradi¢ni pokrm
v jejich regionu
* Ano

* Ne



. Nazev pokrmu v originalnim jazyce: CHUDI RYTIRI
: Dalsi nazvy pokrmu:
: Zaclenéni do struktury: Sladké jidlo

Zakladni charakteristika: Svate¢ni jidlo

Ingredience: Housky nebo veka, mléko, rybizovy nebo malinovy dzem, ptip. $vestkova povidla, vejce,
strouhanka, olej, mandle

Technologie pfipravy pokrmu: Smazeni

Postup pripravy pokrmu: Housky nebo veku nakrajime na tenké platky, které smocime v mléce
a otfeme dZzemem nebo povidly. Pak dva platky spojime, obalime v rozslehaném vejci a strouhance
a smazime na tuku po obou stranach. Hotové zdobime dZzemem a ofechy.

Druh pokrmu: Sladké jidlo
Doporucené prilohy (zvl. u celistvého pokrmu):

Prevazujici zafazeni do denniho jidelni¢ku: Svate¢ni hlavni jidlo, dezert

. Nazev pokrmu v originalnim jazyce: JILEMNICKE KYSELO (S HOUBAMI)
Dalsi nazvy pokrmu:
Zaclenéni do struktury: Polévka
Zikladni charakteristika: Nemasita polévka
Ingredience: Chlebovy kvasek, susené houby, stl, maslo, Zloutky, kysana smetana

Technologie pripravy pokrmu: Vareni

Postup pripravy pokrmu: Do studené vody namoc¢ime susené houby, pak povatime v osolené
a okminované vodé. Kvasek rozfedime s mlékem a nalijeme do polévky, nakonec pridame smetanu
s rozmichanymi zloutky. Polévku zavarime, nesmi ale jiz vafit.

Druh pokrmu: Polévka
Doporuéené prilohy (zvl. u celistvého pokrmu):

Prevazujici zarazeni do denniho jidelnicku: Obéd, vecete

Neznam / Znam
Nevarim / Varim

« Jak asto?

« Pri jakych
prilezitostech?

Povazuji za
tradi¢ni pokrm
v jejich regionu
« Ano

* Ne

Neznam / Znam
Nevarim / Varim

« Jak ¢asto?

« Pri jakych
prilezitostech?

Povazuji za
tradi¢ni pokrm
v jejich regionu
* Ano

* Ne
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Nazev pokrmu v originalnim jazyce: KLOUZAKY
Dalsi nazvy pokrmu: Chlupaté knedliky
Zaclenéni do struktury: Bramborovy pokrm

Z4kladni charakteristika: Bramborové knedliky

Ingredience: Syrové brambory, stl, vejce, hrubd mouka, strouhanka

Technologie pripravy pokrmu: Vafeni

Postup pripravy pokrmu: Brambory jemné nastrouhame, vyluhovanou vodu z ¢asti slijeme
a smichame s vejcem, soli, moukou, strouhankou. Hodné promichame, lZici nabirdme tésto a v ruce
ho trochu vytvarujeme. Tésto hned hazeme do vatici vody, trochu osolené, vatime 8-10 minut.

Doporuéené prilohy (zvl. u celistvého pokrmu): Maso peené, uzené, zeli

Prevazujici zarazeni do denniho jidelnicku: Obéd, vecere

Nazev pokrmu v originalnim jazyce: KOPRELKA (POLEVKA)
Dalsi nazvy pokrmu: Koprelka (omacka — Pojizeri)
Zaclenéni do struktury: Polévka

Zakladni charakteristika: Bezmasa polévka

Ingredience: Brambory, sill, navinuta smetana, maslo, kmin, hladk4d mouka, lZice suseného nebo
v octé naloZeného kopru, vejce natvrdo

Technologie pripravy pokrmu: Vafeni

Postup pripravy pokrmu: Brambory nakrajené na kostky Uvafime s kminem a soli ve vodé. Vyvar
zalijeme smetanou smichanou s moukou. Polévku jesté provafime, dochutime koprem, pfiddme
natvrdo uvafena vejce.

Druh pokrmu: Bezmasa polévka

Doporucené prilohy (zvl. u celistvého pokrmu):

Prevazujici zafazeni do denniho jidelni¢ku: Obéd, vecere

Neznam / Znam
Nevarim / Varim

« Jak asto?

« Pri jakych
prilezitostech?

Povazuji za
tradi¢ni pokrm
v jejich regionu
* Ano

* Ne

Neznam / Znam
Nevarim / Varim

« Jak ¢asto?

« Ptijakych
prilezitostech?

Povazuji za
tradi¢ni pokrm
v jejich regionu
* Ano

* Ne



. Nazev pokrmu v originalnim jazyce: KOPRIVACKA
: Dalsi nazvy pokrmu:
: Zaclenéni do struktury: Polévka
Z4kladni charakteristika: Polévka z koptiv
Ingredience: Cesnek, stil, voda, chleba, kopftivy

Technologie pripravy pokrmu: Vareni

Postup pripravy pokrmu: Utfit Cesnek se soli, pridat kostky chleba, kopfivy nasekané. Ve zalit
vodou.

Doporuéené prilohy (zvl. u celistvého pokrmu):

Prevazujici zarazeni do denniho jidelni¢ku: Snidané, obéd, vecere, pfesnidavka, svacina, jiné

Nazev pokrmu v originalnim jazyce: KRKONOSSKE KYSELO (POLEVKA)
Dalsi nazvy pokrmu:

Zaclenéni do struktury: Polévka

Zakladni charakteristika: Bezmasa polévka

Ingredience: Chlebovy kvas, maslo, susené nebo Cerstvé houby, cibule, vejce, smetana, brambory,
sul, kmin

Technologie pripravy pokrmu: Vafeni

Postup pripravy pokrmu: Chlebovy kvas zalijeme vlaznou vodou, rozslehame, osolime, okminuje-
me, pfidame vyluh z namocenych hub a houby. Povatime, pfiddme na masle osmahnutou cibulku
a osmazena (nepfrili§ hustd) vejce. Ve zamichame, pfidame smetanu a dochutime. Pfi servirovani
pridame ve slupce uvafené, oloupané a rozkrajené brambory.

Druh pokrmu: Bezmasa polévka
Doporucené prilohy (zvl. u celistvého pokrmu): Brambory na loupacku

Prevazujici zafazeni do denniho jidelni¢ku: Obéd, vecere

Neznam / Znam
Nevarim / Varim

« Jak asto?

« Pri jakych
prilezitostech?

Povazuji za
tradi¢ni pokrm
v jejich regionu
« Ano

e Ne

Neznam / Znam
Nevarim / Varim

« Jak ¢asto?

« Pri jakych
prilezitostech?

Povazuji za
tradi¢ni pokrm
v jejich regionu
* Ano

* Ne
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Nézev pokrmu v ériginélnim jazyce: KUCMOCH
: Dalsi nazvy pokrmu: Bramborové skubanky
: Zaclenéni do struktury: Sladké (nékdy slané) jidlo
Z4kladni charakteristika: Sladké (nékdy slané) jidlo z brambor

Ingredience: Syrové brambory, hladka mouka, stll, olej/sadlo

Technologie pripravy pokrmu: Vafeni

Postup pripravy pokrmu: Uvaiime v mirné osolené vodé brambory. KdyzZ jsou zpola uvafené,
slijeme polovinu vody a do brambor v hrnci udélame vareckou nékolik hlubokych dér. Zasypeme
moukou, zalijeme ¢asti scezené vody a v troubé nechdme jesté 20 minut propafrit. Pak metlou hmotu
v hrnci dobfe zpracujeme, aby byla bez Zmolku. Lzici namacime do horkého omastku a vykrajujeme
a tvofime Skubanky, které davame na talif.

Na sladko je sypeme mékem a cukrem; na slano tvarohem, pfip. polijeme rozskvafenou slaninou
nebo sypeme skvarky.

Varianta: Nesnézené skubanky miiZzeme polozZit na vymazany pekac a zprudka zapéci v troubé.
Polijeme osmazenou cibulkou a rozskvafenou slaninou. Jedlo se spole¢né z jednoho pekace.

Druh pokrmu: Sladké (nékdy slané) jidlo

Doporucené prilohy (zvl. u celistvého pokrmu): Zelny nebo pikantni zeleninovy salat (v ptipadé
slané varianty)

Prevazujici zarazeni do denniho jidelnicku: Obéd, vecere

Neznam / Znam
Nevarim / Varim

« Jak asto?

« Pri jakych
prilezitostech?

Povazuji za
tradi¢ni pokrm
v jejich regionu
* Ano

* Ne



. Nézev pokrmu v originalnim jazyce: MUZIKA
: Dalsi nazvy pokrmu:
: Zaclenéni do struktury: Sladké jidlo (kompot)
Zakladni charakteristika: Ovocné jidlo
Ingredience: Susené $vestky, ktizaly z jablek, hruskové kiizaly, hruba mouka, rozinky, mandle

Technologie pripravy pokrmu: Vareni

Postup pripravy pokrmu: Ve vodé rozvaiime domékka v§echno susené ovoce a pak ho propasirujeme
pres sito. Kasi zahustime nasucho oprazenou hrubou moukou, pfiddme rozinky, spatené mandle, vie
kratce povatime.

Varianta: Su$ené ovoce varime spolu s cukrem, citronovou kiirou, rozmarynem. Povafime. Podavame
teplé, ale i studené.

Druh pokrmu: Sladké jidlo (kompot)

Prevazujici zafazeni do denniho jidelni¢ku: Na konci jidla

Nézev pokrmu v originalnim jazyce: OUKROP
: Dalsi nazvy pokrmu:
: Zaclenéni do struktury: Polévka
Z4kladni charakteristika: Bezmasa polévka
Ingredience: Starsi chléb, sadlo, kmin, stl, ¢esnek, majoranka, pazitka

Technologie pripravy pokrmu: Vareni

Postup pripravy pokrmu: Dame varit vodu, do vody pfisypeme kmin, majoranku a sadlo a chvili po-
vafime. NeZ se ndm kmin povati, dame do kazdého polévkového talife prolisovany strouzek cesneku
(nebo vice — podle chuti), $petku soli, a krajic chleba natrhany na kousky. Pak vse v talifi zalijeme
kminovou vodou.

Druh pokrmu: Bezmasa polévka

Prevazujici zarazeni do denniho jidelnicku: Obéd, vecere

Neznam / Znam
Nevarim / Varim

« Jak asto?

« Pri jakych
prilezitostech?

Povazuji za
tradi¢ni pokrm
v jejich regionu
« Ano

* Ne

Neznam / Znam
Nevarim / Varim

« Jak ¢asto?

« Pri jakych
prilezitostech?

Povazuji za
tradi¢ni pokrm
v jejich regionu
« Ano

* Ne
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Nézev pokrmu v originalnim jazyce: RAMBULICE

Dalsi nazvy pokrmu: : Neznam / Znam :
: Zaclenéni do struktury: Polévka : Nevarim / Vafim :
Z4kladni charakteristika: Ovocna polévka « Jak ¢asto?
Ingredience: Ovoce, stl, cukr, mléko, hladk4a mouka « Pri jakych
prilezitostech?

Technologie pripravy pokrmu: Vafeni

Postup pripravy pokrmu: Omyté a na kousky nakrajené ovoce (v ptipadé jablek a hrusek i oloupané) : Povazuji za
vafime v slabé osolené vodé. Po rozvareni ovoce pridame cukr, vée zahustime moukou rozmichanou : tradi¢ni pokrm

v mléce. v jejich regionu
* Ano
Druh pokrmu: Ovocna polévka . Ne

Doporucené prilohy (zvl. u celistvého pokrmu): Piskoty

Prevazujici zafazeni do denniho jidelnicku:

Nazev pokrmu v originalnim jazyce: ROZCUCHANA NEVESTA

Dalsi nazvy pokrmu: Natfasanka Neznam / Znam
Zaclenéni do struktury: Sladké jidlo Nevarim / Vaiim
Zikladni charakteristika: Sladky pokrm z jablek a vafenych brambor; rozcuchana nevésta nebo « Jak ¢asto?

také natrasanka (vrstva strouhanych vafenych brambor, vrstva jablek se skofici, zapec¢ené s mlékem

a vejci)

Ingredience: 1 kg vafenych brambor, asi 1 kg jablek, 5-6 vajec, 20 dkg cukru, asi 20 dkg hrubé mouky, : « Pfijakych
skofice, maslo na vymazani pekace a omasténi, 0,11 smetany nebo mléka prilezitostech?

Technologie pripravy pokrmu: Vateni, peceni

Postup pripravy pokrmu: Na val posypany moukou nastrouhdme brambory a opét je zasypeme Povazuji za
moukou. Rukama pak smés zpracovavame tak, aby se z brambor a mouky utvorila drcenka. Oloupana : tradi¢ni pokrm
jablka zbavime jadfince a nakrajime nebo nastrouhame na tenké platky. Pekac¢ vymazeme méslem, v jejich regionu

a to velmi duikladné. Stridavé vrstvime brambory a jablka posypané skofici a cukrem. Posledni vrstvu | « Ano
tvori brambory. Ve nakonec pokapeme rozpusténym maslem a nechame zapéct. Rozpe¢enou smés : « Ne
vyjmeme z trouby, zalijeme smetanou, ve které jsme rozkvedlali vejce a do Cervena upeceme.

Prevazujici zarazeni do denniho jidelni¢ku: Obéd, vecere
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. Nézev pokrmu v originalnim jazyce: SEJKORY
: Dalsi nazvy pokrmu:
: Zaclenéni do struktury: Bramborovy pokrm
Z4kladni charakteristika: Smazena placka ze syrovych brambor
Ingredience: Brambory, vejce, mouka, mléko, stl, drceny kmin, majoréanka, ¢esnek

Technologie pripravy pokrmu: Restovani, smazeni

Postup pripravy pokrmu: Tésto ze syrovych nastrouhanych brambor s ingrediencemi osmazime/
opeceme v tenké vrstvé na sucho po obou stranéch. Pecené idealné pfimo na plotné. Hotové 1ze
potirat pfepusténym maslem.

Druh pokrmu: Hlavni jidlo
Doporucené prilohy (zvl. u celistvého pokrmu): Bez ptilohy, dle pozadavku

Prevazujici zafazeni do denniho jidelni¢ku: Obéd, vecere

. Nézev pokrmu v originalnim jazyce: VODOUNKA
Dalsi nazvy pokrmu:
Zaclenéni do struktury: Polévka
Zakladni charakteristika: Polévka z vody a ¢esneku
Ingredience: Voda, ¢esnek, sul, chleba

Technologie pripravy pokrmu: Vareni

Postup pripravy pokrmu: Utfeme Cesnek se soli. Pfidame chleba na kosti¢ky a zalijeme vrouci vodou.

Doporuéené prilohy (zvl. u celistvého pokrmu):

Prevazujici zarazeni do denniho jidelni¢ku: Snidané, obéd, vecere, pfesnidavka, svacina, jiné

Neznam / Znam
Nevarim / Varim

« Jak asto?

« Pri jakych
prilezitostech?

Povazuji za
tradi¢ni pokrm
v jejich regionu
« Ano

* Ne

Neznam / Znam
Nevarim / Varim

« Jak ¢asto?

« Pri jakych
prilezitostech?

Povazuji za
tradi¢ni pokrm
v jejich regionu
* Ano

(e Ne
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POKRMY Pripravujete jesté néjaka jina jidla, ktera byste oznadili za tradi¢ni a nejsou soucasti nabidky karet?

 Vrodiné (popt. jakd)

» Vregionu (popt. jaka)

NAPOJE Je v rodiné néjaky napoj, ktery byste oznacili za tradi¢ni?

Jak ¢asto a pri jakych prileZitostech jej pfipravujete a/nebo konzumujete?

Je v regionu néjaky néapoj, ktery byste oznacili za tradi¢ni?

Jak ¢asto a pii jakych ptilezitostech jej pfipravujete a/nebo konzumujete?
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Tradicni jidlo v sou¢asném zivoté vSednim a svatecnim
Slezska univerzita v Opavé, vyzkum kulinarniho dédictvi
Dotaznik

Datum vyplnéni:

Rok narozeni: Misto bydlisté v détstvi:
Misto soucasného bydlisté (obec a region):

Pohlavi: muz / Zena (zakrouzkujte)

Puvod matky (misto, oblast):

Profese v dobé aktivniho Zivota — oznacte (napt. zakrouzkujte)

Utednik/ce, utitel/ka, kulturni pracovnik/ice, délnické povolani, zemédélska povolani, jiné — Ize specifikovat:
« Dale vypliite, prosim, dle své paméti, znalosti.

« Pokud si nepamatujete, nevite, uved'te ,nepamatuji si“, ,nevim®, nebo proskrtnéte.

I. Znate néjaky pokrm (jidlo) spojeny s mistem/regionem, kde jste travil/a détstvi/mladi? Ano Ne
Pokud ano, vyjmenujte:
Sladka jidla:
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Polévky:

Hlavni jidla (,ucelené pokrmy*“ — napt. maso s omackou a bramborovym knedlikem nebo brambory):

Pochutiny (napt. cukrovinky, zavareniny, calamady, majonéza aj.):

Napoje (napf. rybizové vino, melta aj.):

2. Znate néjaky pokrm/jidlo spojeny/é s mistem/regionem, kde nyni Zijete? Ano Ne
Pokud ano, vyjmenujte:

Sladka jidla:

Hlavni jidla (,ucelené pokrmy*“ — napt. maso s omackou a bramborovym knedlikem nebo brambory):

Polévky:

Pochutiny (napt. cukrovinky, zavareniny, ¢alamady, majonéza aj.):

Népoje (napf. voda se sirupem, ¢erné pivo se zloutkem):
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Vaftilo se doma kazdy den?

Varilo se v sobotu a nedéli?

Varila se néjaka typicka rodinn4 jidla?
Pokud ano, jaka? (vyjmenujte)

Pripravoval se mou¢nik nebo dezert (buchty, zaviny, pudinky ad.)?

Pokud ano, pak co? (vyjmenujte)

Mél/a jste néjaky oblibeny pokrm?
Pokud ano, jaky?

1. VANOCE

Dodrzoval se pust / ,,zlaté prasatko?

Jaké pokrmy byly typické? Vyjmenujte, ptipadné popiste, pokud se jednalo o domaci specialitu.
Stédry den 24. 12. — obéd (pokud se nedrzel piist):

Stédry den 24. 12. — slavnostni vecefe:

Bozi hod 25. 12. — obéd:

Ano
Ano
Ano

Ano

Ano

Ano

Ne
Ne
Ne

Ne

Ne

Ne
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Na sv. Stépana 26. 12. — obéd:

Silvestr 31. 12. — vecerni pohosténi:

Novy rok I. 1. — obéd:

Peklo se vano¢ni pecivo / cukrovi? Pokud ano, jaké?

2. VELIKONOCE

Dodrzoval se alespon na Velky patek pust?
Jaké pokrmy byly typické? Vyjmenujte:
Zeleny Ctvrtek:

Velky péatek:

Velikonoéni nedéle:

Velikonoé¢ni pondéli:

Peklo se velikono¢ni pecivo? Pokud ano, jaké?

Ano Ne



3. MASOPUST
Slavil/drzel se? Ano Ne
Jaké pokrmy byly typické?

4.POUT/HODY
Slavily/drzely se? Ano Ne
Jaké pokrmy byly typické?

5. POSVICENI

Slavilo/drzelo se? Ano Ne
V jakém terminu (zafi — sv. Vaclava, fijen — cisafské, jindy)

Jaké pokrmy byly typické?

6. NAROZENINY, JMENINY
Slavily se jmeniny a byly spojeny se slavnostnim jidlem? Ano Ne
Slavily se narozeniny a byly spojeny se slavnostnim jidlem? Ano Ne

Méli ¢lenové rodiny néjaké oblibené jidlo? Vyjmenujte (napt. ja: / otec: / matka: / sourozenci):
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Vaii se doma kazdy den? Ano Ne
Vafi se o vikendu? Ano Ne
Vari se néjaka typicka rodinna jidla? Ano Ne
Pokud ano, jaka? (vyjmenujte)

Ptipravuji se se moucniky a deserty (buchty, jahody se slehackou ad.) Ano Ne
Pokud ano, vyjmenujte:

Mate néjaky oblibeny pokrm? Pokud ano, jaky?

1. VANOCE

Dodrzuje se ptist / ,,zlaté prasatko“? Ano Ne
Jaké pokrmy byly/jsou typické? Vyjmenujte, ptipadné popiste, pokud se jednalo o doméci specialitu:

Stédry den 24. 12. — obéd (pokud se nedrzel piist):

Stédry den 24. 12. - slavnostni vecefe:

Bozi hod 25. 12. — obéd:
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Na sv. Stépana 26. 12. — obéd:

Silvestr 31. 12. — vecerni pohosténi:

Novy rok I. 1. — obéd:

Peklo se velikono¢ni pecivo / cukrovi? Pokud ano, jaké?

2. VELIKONOCE

Dodrzoval se na Velky patek ptst?

Jaké pokrmy byly/jsou typické? Vyjmenujte:
Zeleny Ctvrtek:

Velky péatek:

Velikono¢ni nedéle:

Velikonoé¢ni pondéli:

Peklo se velikono¢ni pecivo? Pokud ano, jaké?

Ano

Ne
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3. MASOPUST
Slavil/drzel se?

Jaké pokrmy byly typické?

4. POUT/HODY
Slavily/drzely se?
Jaké pokrmy byly/jsou typické?

5. POSVICENI

Slavilo/drzelo se?

V jakém terminu (zafi — sv. Vaclava, fijen — cisafské, jindy)
Jaké pokrmy byly typické?

6. SVATBA

Vyjmenujte hlavni jidlo / menu na vlastni svatbé, uvedte jeji rok:

7. NAROZENINY, JMENINY
Slavi/ily se jmeniny a byly spojeny se slavnostnim jidlem?
Slavi/ily se narozeniny a byly spojeny se slavnostnim jidlem?

Méli ¢lenové rodiny néjaké oblibené jidlo? Vyjmenujte (napt. ja: / manzel: / déti):

Ano Ne

Ano Ne

Ano Ne

Ano Ne
Ano Ne



8. KAR (POHREB)

Typické jidlo, s nimz jste se na nékterém z nich setkal/a:

9. JINE SPOLECENSKE UDALOSTI
a) Druh udalosti, slavnosti (jmenujte):

Typické jidlo (vyjmenujte):

b) Druh udalosti, slavnosti (jmenujte):

Typické jidlo (vyjmenujte):

Dékujeme za VAs prispévek k vyzkumu.
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Tabulka 2.6 Znalost a vafeni tradi¢nich pokrma na Han4ckém Slovacku podle individualniho dotazovani s vyuZitim
karet pokrmii (N =18)

Nézev pokrmu

PRILOHA 4

VYBRANE TABULKY Z INDIVIDUALNIHO DOTAZOVANI
ZA POMOCI| KARET POKRMU

Balase

Balase

 Sitbotice

 Balase

Celkem

: Bozi milosti

: Bozi milosti

: Bozi milosti

: Hustopece

Sitbotice

 Celkem

: Braneckové

i Braneckové

: Braneckové

Hustopece

Sitbofice

 Celkem

: Fargase

: Fargase

: Fargase

7 Celkem

Hustopece

-

N

FN

Gule

Gule
Celkem

Gule

: Hustopece

Sitbofice

WY

N

—

\ni-la

Gulivary

- Gulivary

Gulivary

: Hustopece

: Sitborice

Celkem

N W oA e

—
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Znalost Vareni

Nézev pokrmu Obec Ano Ne Nezaznamenano : Ano ' Ne ' Nezaznamenano .
. Hamacka ; Hustopece ; 4 ; 7 ; o) ; I ; 9 ‘ I .
Hamatka . Sitbotice . 1 . 4 . 2 . o . 4 . 3
. Hamacka : Celkem : 5 : I : 2 : I : 3 : 4
] Harkltasky Hustopece 9 2 o 4 7 o
. Harkltasky : Sitbotice : o 7 o o 7 : 0
] Harkltasky . Celkem : 9 9 o : 4 : 14 : o
] Chamula ] Hustopece 4 7 o 9 2 o
' Chamula ' Sitbotice 5 2 o o 6 I
' Chamula : Celkem : 9 : 9 : o : 9 : 8 : I
. Kostrbac . Hustopece 4 7 o) 2 9 o
' Kostrbac ' Sitbotice 5 2 o 3 3 I
' Kostrba¢ : Celkem 9 9 o 5 12 I
] Krajanec ] Hustopece 2 9 o o 11 o
' Krajanec ' Sitbofice : I : 5 : I : o : 6 I
' Krajanec ' Celkem ' 3 ' 14 ' I ' o ' 17 ' I
] Kyselica ] Hustopece 11 o o 2 9 o
' Kyselica Sitbofice . 5 . I . I . 3 . 3 . 1
' Kyselica ' Celkem . 16 . I . I 5 12 I
] Lejance ] Hustopece 11 o} o 8 3 o
' Lejance ' Sitboftice : 7 : o : o : 6 : I : o
' Lejance : Celkem 8 o (o) 4 4 : o
] Magase ] Hustopece 9 I I 3 7 I
' Magase ' Sitbofice : 7 : o : o : 4 2 I
' Magase ' Celkem : 16 : I : 1 : 7 9 2
. Maltase . Hustopece 6 4 I I 9 I
: Maltase : Sitbotice ’ I ’ 6 ’ o ’ o ’ 5 ’ 2
' Maltase Celkem : 7 : 10 : I : I : 14 : 3
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:Néazev pokrmu

. Nadivanina

' Nadivanina

' Nadivanina

] Ovar

' Ovar

' Ovar

. Patenty

' Patenty

' Patenty

] Pekatska bida
Pekafska bida

' Pekarska bida

. Péry

' Péry

Pery

] Presnaky

' Pfesnaky

' Pfesnéky

. Putrové rohliky

' Putrové rohliky

' Putrové rohliky

. Sadlové bochanky
' Sadlové bochanky
' Sadlové bochanky
Sléiky

Slézky

- Slétky

: Obec

Hustopece

Sitbotice

' Celkem

Hustopece

Sitbotice

: Celkem

Hustopece

Sitbotice

' Celkem

Hustopece

Sitbotice

Celkem

Hustopece

Sitbofice

Celkem

Hustopece

Sitbotice

' Celkem

Hustopece

Sitbotice

Celkem

Hustopece

Sitbotice

Celkem

Hustopece

Sitbotice

i Celkem

Ano

NN W A

(=]

Znalost

Ne Nezaznamenano

1
(0]

I

10

5

I

o

I

Ano

4
7

11

D [~} (=) N

O |~ O ih |0 W

o

Ne Nezaznamenano

6
o
6
9

I

10

10

5

1

o

I
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Znalost Vareni

Nézev pokrmu j Obec Ano Ne | Nezaznamenano A Ano Ne Nezaznamenano .
$morn : Hustopede 3 8 o o i om o .
' Smorn ' Sitbotice ’ o ’ 7 ’ o ’ o ’ 7 ’ o
' Smorn ' Celkem : 3 : 15 : o : o : 18 : o
Sormazl . Hustopede 9 2 o 4 7 0
Sormazl Sitbofice 6 1 o 4 2 I
' Sormazl ' Celkem : 15 : 3 : o : 8 : 9 : I
. Susprejt . Hustopece I 10 o I 10 o
' Susprejt Sitbofice -, 5 : o P 5 : 2
' §usprejt ' Celkem . 3 . 15 . o . I . 15 . 2
: Tace ] Hustopece 8 3 o 4 7 o)
Tace Sitbotice A 5 o, o 5 2 o
' Tace ' Celkem : 3 : 5 : o : 9 : 9 : (o)
] Trdelnica ] Hustopece 10 o I 2 7 2
' Trdelnica ' Sitbotice . 6 . I . o . I . 4 . 2
' Trdelnica : Celkem A 16 A I A I A 3 A I A 4
] Trdelnik ] Hustopece 11 o o 2 9 o
Trdelnik Sitbofice P o e 6 1
' deelnik 7 N Celkem : 17 : 1 : o : 2 : 15 : I
. Usubrany regiment ] Hustopece 3 8 (o] o 11 o
' UsSubrany regiment ' Sitboftice : o : 6 : I : o : 6 ’ I
: USubrany regiment : Celkem 3 14 I o 17 I
. Varmuze ] Hustopece o 11 o o} 11 o
' Varmuze ' Sitbotice : o : 7 : o : o : 7 : o)
' Varmuze ' Celkem : o : 18 : o : o : 18 : o

zdroj: vlastni Setfeni

278



Tabulka 2.8 Znalost a vareni tradi¢nich omacek na Hanackém Slovacku podle individualniho dotazovani s vyuzitim
karet pokrmii (N =18)

Regionalni

Znalost Vareni Cetnost Piilezitost .
tradice
Nlazzev Obec g g e q.é 9 . q.é 9 q.é
okrmu 5 S Q0 2
p ° S9 o S B 22 2 S5 ¥ 5 SB oo S o
= Q g8 & Y igEg g & =S g S5 N o gS»: g Q g
< % 88 < % REZ % S0 S Re R 5 Rg < A §E
3 57 © 2 8% % 55 % 3 3§ b
z z z z s Z s z
Zabijackova Hustopece 6 o o Io I o o I o 1I0 1 1 I
omacka p 5 9 3 7
Zabijackova Sitbotice 1 1 o 0. 0. o0 o o o o
omacka 3 3 3 3 7 7 7
Zabijackova
omé(]“:ka Celkem 8 7 3 1 13 4 0: O I1: 0 I7 I I 16 I 3 I4
Majorankova y
omacka Hustopece I 10 O I 10 0! 0! 0! O 110 O 110 O 3 8
Majorankovd | g wice o 2. o 2. 0 0. 0 o o o o o
omacka > > 7 7 7
Majorankova 1k
omacka Celkem 115 2 I 15 2. 0 0. 0 1. 17 O 1. 17 O 315
Paprikasova

Ly Hustopece 6 o 1 I0 o o o o o: I 2 o 1
omaécka s noky P > ? > 5

Paprikasova Sl v

« Sitbofice o, 5. 2. 0. 5. 2. 0; 0. 0 0. 7 O o0 7 1I: o 6
omacka s noky
Paprikasova

Y Celkem 6 10 2 1 15 2. 0o o o o:18 2. o0 16 2 5 II
omacka s noky
Trnkova omacka
kuzenémuatr- | Hustopece 5 6: o 0: I0 I 0O 0 0: Oo! II: O Of{ II:i O 3 8

delnik. knedliku

Trnkova omacka 5
kuzenémuatr- : Sitbofice I 3 3¢ 0 4 3: 0f 0! 0! O 7i 0i o 7¢ 0i o 7
delnik. knedliku

Trnkova omécka
kuzenémuatr- | Celkem 6 9 3 o 14 4 o o o o 18 o o 18 o 3 15
delnik. knedliku
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Regionalni

nano

Znalost Vareni Cetnost Prilezitost .
tradice
Nazev Obec : ' 3 3 '
) ) = 9 . 9} 9}
pokrmu Ho E, o 8 Eg » ES o B ES £
e o E2 2 9o g2 £ 9 =6 5 EF £ % £ g o E
2 %882 2883 338523 8% § 8g< % 3§
y& §E E = %-8 M Ng A > NE N
[*] [*] Z D © w [PRNS] %}
V4 V4 Z s Z s Z.
Krenova Hustopece 11 o o 6 o o) 2 2 o) 6
omacka p 5 7.5 4 4 3
Krenova Sitbotice 7 0 0. 6 10 0 2 I 0 4: 1. 0 6: 1. 0 6
omécka
Krenova
omacka : Celkem 18 o 0 12 6: 0 O: 4: 3: 0O m: 6 O0:12: 5: 4 9
Zasmazena
omécka Hustopece 5 5 1 I 9 1 o o 0 0 1II 0 0 1II 2 3 6
 (jiskovd)
Zasmazena 5
omaéacka Sitbotice 5 21 0 3 4 0 0o: O I: o 6 0o o 7 0oi o 7
 (jiskova)
ZasmaZena
omacka Celkem 10 7 1. 4 13 I: 0 O I: o:17: o o : 18 2 3 3
“(jiskova) .
Koprova oméacka
s knedlikem Hustopece : m: o o 5 6. 0: o I 3: 0 7 5: 0 6 5 4 2
| postaru :
Koprova omacka |
s knedlikem Sitboftice 7 oi o0 6 I:i 0 O 3 Ii o 3 I: o 6 I: o 6
: postaru :
Koprova omacka
s knedlikem Celkem 8 o o: 1 7: 0: O 4 4 0 10 6 0 12 6 4 8
. postaru
Oharkova/
okurkova Hustopece 7 4: O 3 8. o o: o 2. 0 9 2: 0 9: o 3 8
- omacka
Oharkova/ 3
okurkova Sitbofice 2 4 I1: o 6 I 0. 0 O0i O 7 0 o 7 0 o 7
- omacka
Oharkova/
okurkova Celkem 9 8 I 3 14 1I: 0o o 2. 0 16 2. 0: 16: O 3 15
omacka
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Regionalni

Znalost Vareni Cetnost Piilezitost tradice

Nlazzev Obec & ) . & 5 . oy o
PR ° g o o 5 o & 8 £S oy E'g ORI E'g o 5 o
g @ g 2 o gc X =o 5 &% K Y €% £ v £«
< % 38 < % 38 5 % S Q2 8¢ R § o33 € % g%

N N = %3 M Re A > NE N

) ) 2 RS RO R )

V4 V4 Z < Z < Zz

Omacka k vare-

nému drtibez.

masu, Smetano-

va s ¢esnekem  Hustopece 8 3. 0 3 8: o: o 1. 0. 010 I I 9 0 4 7
a paprikou

(podobné jako

paprikasova)

Omacka k vare-

nému druibez.

masu, Smetano-

va s tesnekem  Sitbofice 4 2 1/ 3 3 1 0 2 1.0 4 0 0! 7 0 0oi 7
a paprikou

(podobné jako

paprikasova)

Omécka k vare-

nému drubez.

masu, Smetano-

vas ¢esnekem  Celkem 12 5 I 6 1 ) GEE) 3 I 0o 14 I 116 0 4 14
a paprikou

(podobna jako

paprikasova)

Omacka z dra-

bez. drobu, ko-

fenova zelenina,

cibule, smetana, | Hustopece 3 6 2. 0 9 2: 0 0 0 0O: Il O O II: O 3 8
krupicova

knedla nebo

ykrajanec“

Omécka z drii-

bez. drob, ko-

fenova zelenina,

cibule, smetana, : Sitbofice 2 4 I 2 4 1. 0 O | GEEe} 6. o o 7: 0: o0 7
krupicova

knedla nebo

ykrajanec*
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Nazev Obec

pokrmu

Ano

Omacdka z dri-

bez. drob, ko-

fenova zelenina,

cibule, smetana, : Celkem 5
krupicova

knedla nebo

»krajanec*

Omacka

erteplova/ Hustopece 5

bramborova

Omacka

erteplova/ Sitbotice 5

bramborova

Omacka
erteplova/
bramborova

Celkem 10

zdroj: vlastni Setfeni

Ne

10

Znalost
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The book deals with traditional food and eating
habits from the perspective of sociology of social iden-
tities. Regional identities were the key type of social
identity that we focused our research on. Main types
of dishes and drinks we paid attention to, were so-
called traditional dishes and drinks in certain regions.
When defining a traditional dish, we combined sub-
jective and objective definitions. We were interested
in what people in the regions consider a traditional
regional food and, at the same time, to what extent
this corresponds to external (objective) history and
ethnography knowledge.

The basic theoretical framework of our research
is the concept of habitus by Pierre Bourdieu and the
theory of social construction of reality by Peter Berger
and Thomas Luckmann. Bourdieu’s theory of habit
allows us to link identity not only with the reflexive
self-conception of an individual, but also with ha-
bituated activities and socially established practices,
including the dietary ones. The theory of social
construction of reality enables to explain the inter-
connection of these activities and practices with tra-
dition created and maintained in social interactions.

The focus of the publication lies in the presenta-
tion of the results of the empirical research that was
carried out in three selected regions of the Czech
Lands, i. e. the Hlu¢in region in Silesia, Slovacko re-
gion in Moravia and the foothills of the Giant Moun-
tains region in Bohemia. The study in the Czech re-
gions was supplemented by an excursion to the Czech
compatriot community in Croatia. The main method
of data collection was based on focus groups that was
supplemented with individual interviews, extensive
questionnaires and observations carried out at sele-
cted regional events.

Religiosity and relation to the political history
of the “Germanism” of the region are important for
the Hluéin regional identity. There are strong family
identities, the self-conception of the Hluéin residents
is connected with auto-stereotypes of diligence, fru-
gality, cohesiveness and tidiness that we approached
using the classic concept of “innerworldly asceticism”
by Max Weber. We can find here comparatively few-
est traditional dishes (in comparison with the other
studied regions) but some are very distinctive (e.g.
Christmas sweet black sauce). Other dishes, rather
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common, are used in a distinctive way (e.g. sirloin with
sour cream sauce at weddings, comparatively strict
differentiation between working and festive times and
corresponding dishes). Some dishes are perceived as
a source of regional self-identification (Hlué¢in cakes/
kolaches).

While Hlu¢in region has clear boundaries for
identity creation, Hanacké Slovacko offers different
layers of regional identities and corresponding men-
tal maps. Spontaneously in the statements of respon-
dents, Hanacké Slovacko exists mainly in connection
with costumes. This way defined region seems to be
more important in the world of ethnographers than
of the local residents. For the latter stated, Hanacké
Slovacko is just one of several relevant regions of local
self-identification. In addition, the identity of a par-
ticular municipality, the identity of a wine region or,
in the culinary context for example the subregion of
apricots are important. The mosaic of the main ar-
tefacts of regional identity could be assembled from
the following list: wine, costumes, music and dances,
hody (kermesse — municipal church celebration), and
only then food follows. We can find some very distin-
ctive dishes in this region as well, such as “bozi milos-
ti” and “balese”. From the sociology of social identities
point of view, food represents latent elements of iden-
tity and habituated regional distinctions rather than
components of regional self-identification.

Natural environment reflects itself in regional
identity in the foothills of the Giant Mountains re-
gion more than in the other areas. Regional identity
is associated mainly with the submontane character
and the vicinity of the Giant Mountains. The fi-
gure of Krakonos, skiing and “a gateway to the Giant

Mountains” are important distinctive elements in
the mosaic of the regional identity here. At the same
time, traditional dishes, being heavily influenced by
the natural environment, seem to be of a compara-
tively greatest importance for the regional identity in
this region (unless we count the specific case of wine
in Southern Moravia). In addition to the close bond
with the natural submontane environment with
li mited agricultural possibilities, the traditional
cuisine of the foothills of the Giant Mountains is
characterised by poorness and simplicity, inclu-
ding festive dishes. “Kyselo” (sour soup), “houbanec”
(mushroom dish) and “sejkory” (potato pancakes),
and generally dishes made from mushrooms and
potatoes are probably the most distinctive elements
of traditional regional cuisine in this region. A part
of the regional identity is also the historical aware-
ness of ethnic differentiation (Czech, mixed, pre-
dominantly German sub-regions) that, however, did
not manifest itself in the differences of traditional
cuisine during our research. A comparatively greater
importance of food for regional identity is reflected
in, besides other things, a comparatively greatest
departure from the national food canon within
the most important national holidays — especially
Christmas. Fish competes here with houbanec, or so
called wine sausage with sauerkraut and bread.

The role of food within regional identity can also
be approached through several analytical conceptual
oppositions. One of the most important is the ten-
sion between national universality as opposed to re-
gional specificity. The regional distinctions manifest
themselves most probably at Christmas by houbanec
or wine sausage in the foothills of the Giant Moun-
tains region or by sweet black sauce in the Hlucin



region. The unifying counter-movement in this field
is the consumption of pork in the form of traditional
pig-killing that we can also meet in regions where
pig-killing specialties do not historically fit into the
etalon of traditional dishes.

From the point of view of culinary production, the
tension between folklore and folklorism is important.
The whole point of this tension is the concept of au-
thenticity. This ambivalence is felt most by people in
Hanéacké Slovacko region in the commercial events
for visitors as opposed to non-commercial events for
locals. However, in a less escalated form, we encoun-
ter that almost everywhere. To understand this aspect,
an excursion to Czech traditional cuisine of com-

patriots in Croatia is useful, but we can find it in all
the regions and with all the housewives who prepare
traditional dishes.

The last general contradiction useful for interpre-
tation of traditional dishes in the context of regional
identity is the opposite of nature and culture. Tradi-
tional food is cultural goods but it largely depends
on the natural environment that is the basis for any
territorialisation. As far as the studied regions are
considered, this feature is most evident in the tradi-
tional dishes of the foothills of the Giant Mountains
region; the same tension would be a relevant concept
for understanding the cultural landscape of the south
Moravian vineyards.
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