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Vystava a kriticky katalog Kulindrni tradice Ceskijch
regionil jsou védeckym vystupem projektu Kulinarni
tradice ¢eskych zemi: pamét, prezentace a edukace
(program Ministerstva kultury NAKI II, ¢islo pro-
jektu DG18P020VV067), ktery zpracovava proble-
matiku gastronomického dédictvi ¢eskych regiond.
V néavaznosti na vystavu a kriticky katalog Kulindrni
tradice moravskijch a slezskijch regionii, které Narodni
zemédélské muzeum pripravilo v roce 2021, autorky
nyni predstavuji stravovaci zvyklosti a tradi¢ni gast-
ronomii se zaméFenim na oblast Cech. K predklada-
nym zavérum dosly na zakladé detailniho vyzkumu
hmotnych, textovych a ikonografickych prament
a literatury.

Predchozi katalog Kulindrni tradice moravskijch
a slezskijch regionii se zamétoval na prezentaci ven-
kovské kuchyné, popisoval stravovaci zvyky spjaté
se zemédé&lskym rokem a jeho rytmem. Pfedstavoval
také zakladni zemédélské produkty, jejich zpracova-
ni a vyuziti v lidové kuchyni. Gastronomii ¢eskych
regionu autorky uchopily jako logické pokracovani
a své usili zamérily na popis hlavnich trendt a fe-
nomént, které ji ovlivnily. Na prikladu méstského
prostredi predstavuji jevy, jeZ na gastronomii a stra-
vovani obecné pusobily (napf. pramysl, obchod)
a které je inspirovaly (kucharské knihy, gastronomic-
ké vzdélavani). Ctenat je z venkova pienesen do més-
ta, ocita se jak v prostredi stfedni tfidy, tak i bohatych
méstantl, restauratérské a kavarenské kultury, tedy do
prostredi, kde se dba na estetiku a reprezentaci.

V jednotlivych kapitolach je predstavena tra-
di¢ni strava Ceskych regiont, formovani a vyvoj
méstské kuchyné vletné jejich typickych prvka
a vybaveni i souvisejici stravovaci zvyklosti ¢ zpu-
sob stolovani. Samostatné kapitoly jsou vénovany
kuchatskym knihdm, vzniku a rozvoji potravinaf-

UvVOD
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ského pramyslu, vefejnému stravovani, obchodu
s potravinami, stejné jako pocatklim gastronomic-
kého vzdélavani divek.

Prevaina vétsina sbirkovych predmétii, které
zkoumanou problematiku dokumentuji, pochézi
z19. stoleti a prvni poloviny 20. stoleti, coZ je obdobi,
které mélo v méstském prosttedi zasadni vyznam na
celkovy vyvoj a dalsi smérovani spole¢nosti. Tehdy
doslo — v souvislosti s nastupujici industrializaci —
k bouflivym a dulezitym zménam ve zpracovani
potravin a vybaveni domacich kuchyni. Stale vétsi
dutiraz byl kladen na hygienu a estetiku stolovani, za-
¢inaly se ozyvat hlasy volajici po racionalizaci stravy.
Pod tihou historického vyvoje se zménilo také po-
staveni Zeny v kuchyni a doslo k rychlému rozvoji
potravinarského primyslu a vefejného stravovani.
Pravé proto bylo pfedmétem badatelského zijmu
autorek toto klicové obdobi.

Kazdou kapitolu doprovazi bohata obrazova pri-
loha v podobé reprodukeci konkrétnich sbirkovych
pfedmétti a historickych fotografii, pochazejicich
prevazné ze Sbirky Narodniho zemédélského mu-
zea, konkrétné z nékolika jejich podsbirek.

Smyslem vyzkumu bylo popsat a analyzovat
nové poznatky vzeslé z badatelské ¢innosti k tématu
kulinarnich tradic ¢eskych zemi, vidét ¢eskou ku-
chyni jako specificky projev narodni identity, ktery
v sobé kumuluje historickou zku$enost s kulturni-
mi, hospodarskymi, socialnimi a dal$imi vlivy a sta-
vé se prvkem identifikace dané zemé a jejiho etnika.
Ceska kuchyné je tepajici organismus, ktery tfebaze
pfijima nové podnéty, stale se vraci ke svym kofe-
ntm. Pfedkladana prace si vytkla za cil zvysit poveé-
domi o tradi¢ni ¢eské kuchyni a pfispét tak k jejimu
uchovani pro dalsi generace.




METODOLOGIE, PRAMENY A LITERATURA
Jitka Sobotkova

Predkladany katalog je vysledkem dlouholetého
empirického vyzkumu realizovaného v ramci pro-
jektu Kulinarni tradice ¢eskych zemi: pamét, pre-
zentace a edukace. Svou badatelskou ¢innost autor-
ky zaméfily na archivni vyzkum, literarni reserse,
muzejni prospekce a terénni priizkum. Diiraz byl
kladen zejména na kritické zhodnocenti sbirkového
fondu Narodniho zemédélského muzea. Pti zpraco-
vani problematiky autorky zvolily interdisciplinarni
pristup za vyuziti obecné védnich metod a metodo-
logickych piistuptl, zvlasté metody historické ana-
lyzy a komparace jednotlivych prament. Vyuzity
byly také vysledky kvalitativniho historicko-socio-
logického vyzkumu realizovaného hlavnim fesite-
lem projektu — Slezskou univerzitou v Opavé, kte-
ry probéhl na pocatku projektového obdobi. Tento
dil& vyzkum se zaméfil na vybrané regiony Cech,
Moravy a Slezska, nicméné jeho zavéry bylo mozno
vyuzit v obecné roviné.

Ze sbirkovych fondi byly interpretovany hlav-
né predméty z podsbirek Gastronomie, Etnografie,
Potravinarska vyroba ¢ Fotoarchiv. Primarnim zdro-
jem se stala pozustalost Marie Ulehlové-Tilschové,!
ktera je soucasti Sbirky Narodniho zemédélského
muzea. Dilo Ulehlové-Tilschové bylo ptinosem pie-
devsim pro kapitoly popisujici charakteristické rysy
¢eské kuchyné a tzv. kulinarni mistopis. Dal$im vy-
znamnym sbirkovym fondem, ktery byl analyzovan,
byla podsbirka Gastronomie, shromazdujici néko-
lik set historickych kuchatskych knih, rukopisnych
kuchynskych receptartt a hmotnych predmétu, vse
prevaziné z 19. a prvni poloviny 20. stoleti. Vysled-
ky kritického zhodnoceni této sbirky byly shrnuty
v kapitole vénujici se kuchatskym kniham. Velmi
pfinosnym archivnim pramenem se ukazaly byt
tisténé hospodarské prirucky a ucebnice pro divéi
hospodéafské skoly z vyse uvedeného obdobi. Jejich

autorkami byly mnohdy emancipované Zeny, které
zéroven pusobily v oblasti div¢iho vzdélavani nebo
se publikac¢ni ¢innosti snazily o jeho neustalé zlep-
Sovani. Jako piiklad uvedme publikaci Hospodyné
naseho véku od Frantisky Hansgirgové,” ceské spi-
sovatelky a feministky, zarovenn autorky kucharek
a dalsich publikaci. Za zminku stoji téz kniha Domd-
ci hospoddrstvi od Marie Trachtové,’ Ceské pedagoz-
ky a prvni statni inspektorky hospodynskych skol.
Tyto hospodynské prirucky se nezabyvaly pouze
popisem kuchyné, ale byly tematicky velmi obsah-
1é. Vétsina z nich li¢ila roli Zeny jako hospodyriky,
ale soucasné i manzelky a matky. V nékterych kni-
hach nalezneme napfiklad i popis celého domu,
jeho spravné odvétravani, technické vybaveni, roz-
vody vodovodu, kanalizace apod. V priruckach se
objevuji rady pro kucharky tykajici se konzervovani
a uchovavani potravin, zavafovani a mnoho dalsich
informaci. Casto v zavéru obsahuji i nékolik receptii
a nechybi ani pasdze o udrzovani hygieny v kuchyni
¢i etiketé pti stolovani.

Sekundarni literatura k dané problematice
je rozsahla, byt se Casto zaméfuje na diléi témata
a komplexni zpracovani stale chybi. Ze starsich pra-
ci je ptinosné zejména dilo Cetika Zibrta* z konce
19. stoleti. V prvni poloviné 2o0. stoleti se stravova-
ni v Ceskych zemich systematicky vénovala Marie
Ulehlova-Tilschova, kterd na zakladé rozsahlého
terénniho vyzkumu a systematického sbéru tradi¢-
nich receptti vytvorila kvalitni povédomi o Ceské ku-
chyni. Ulehlova-Tilschové byla také propagatorkou
raciondlniho stravovani, které kladla do rovnitka
sudrzovanim pevného zdravi. Své zavéry zpracovala
v publikacich Ceskd strava lidovd & Chutovyj mistopis.’
Z novéjsich praci jsou ptinosné publikace Magdale-
ny Beranové® ¢i Mileny Lenderové’.
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Ceska kuchyné piedstavuje soubor tradic, zvyki
a tendenci, ktery vznikal dlouhodobym pusobenim
nespocetnych vlivil. Na charakter stravy ¢eskych re-
gionu puisobily po staleti nejriiznéjsi predpoklady
a podminky, které urcily jeji typicky raz. Na proces
formovani nasi ndrodni kuchyné mély vliv zejména
klimatické podminky, tirovent zemédélstvi (jak jeho
rostlinné, tak i Zivoc¢isné slozky), dostupnost ener-
getickych zdrojt, rozvoj infrastruktury ¢i industria-

lizace. V prostredi ¢eskych zemi predstavovalo vy-

znamny faktor rovnéz etnické slozeni obyvatelstva
s historicky pfitomnym némeckym obyvatelstvem
a vliv okolnich zemi Rakousko-Uherska, ktery pretr-
val i po rozpadu monarchie. V obecné roviné to byly
historické souvislosti, vlivy ekonomické, socialni,
kulturni, ndbozenské a mnohé dalsi.

Vyznamnou determinantou jsou téz prirodni
podminky, jez jsou u regionti Cech velice rozdilné.
Jedna se o vysoka pfihraniéni pohoti az po rozsahlé
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niziny s vyznamnymi zemédélskymi oblastmi. Re-
giony hor a podhiifi byly vidy méalo irodné, presto
zde nachazime z pohledu gastronomie zajimavé
oblasti, jako je Podkrkonosi, Chebsko, Chodsko ¢i
Posumavi. Na stranu druhou jsou trodné nizinné
oblasti Polabi ¢&i jizni Cechy, typické rozmanitosti
jidelni¢ku.® Odli$né piirodni podminky pfispé-
ly ke zformovani jednotlivych oblasti, ve kterych
zakofenilo povédomi jejich obyvatel o vzajemné
kulturni odli$nosti. Jednim z identifika¢nich prv-
ki k danému etniku byly pravé kulinarni tradice.
Vzhledem k tomu, Ze jsou ¢eské regiony tak rozdil-
né, predstavime kazdy zvlast (v abecednim poradi),
véetné jejich charakteristik a vybranych typickych
pokrmii.

Zajimavosti je, Ze nékteré z uvedenych pokrmu
jsou diky rodinnym receptiim stale udrzovany jako
ziva tradice a mtizeme se s nimi v domacim i vefej-
ném stravovani setkat jesté dnes. Prestoze definice
etnografické ¢i narodopisné oblasti je mnohem §irsi
azahrnuje nespocet znaku od architektury, lidovych
femesel, lidové ¢i duchovni kultury aZ po spolecen-
skou ¢i rodinnou obfadnost a mnoho dalsich prv-
ka, autorky se inspirovaly regiondlnim ukotvenim
téchto regiont a pouzily toto rozdéleni pro popis
mistnich kulinarnich specifik. Jadro zajmu pred-
kladaného katalogu lezi v 19. stoleti, kdy i ptivodni
etnografické oblasti prochazely zménami, pfesto se
uvedené mistni ukotveni popisovanych gastrono-
mickych zvyklosti jevi jako nejprehlednéjsi.

Do procesu vyvoje Ceské kuchyné zasahly vy-
znamnym zpusobem také demografické a narod-
nostni otazky. Tzv. gastronacionalismus byl celoev-
ropsky fenomén, ktery byl na konci 18. a zejména
v pribéhu 19. stoleti podpofen vlasteneckym uvédo-
movanim jednotlivych etnik a jejich vzajemnym vy-
mezovanim.? Vedle narodni krasné literatury doché-
zelo v této dobé k vydavani kuchatskych knih, které
popisovaly, ¢i spise mély za cil definovat ,narodni®
pokrmy a tim prispét k formovani dané kuchyné.

V prostredi Ceskych zemi jako takovych nebyl
tento proces nikterak jednoduchy. Kuptikladu roz-
lohou nevelké Cechy, s historicky pfitomnym né-
meckym obyvatelstvem, byly vzdy pod tlakem okol-
nich velkych kuchyni, pfedev$im rakousko-uherské
a francouzské. Na jednu stranu jejich vlivy prejima-
ly, na stranu druhou tyto tlaky vedly k vymezovani
se a utvareni typickych ceskych pokrmu.

Vyznamnou propagéatorkou ceské kuchyné byla
Marie Ulehlova-Tilschov4, autorka mnoha knih
s gastronomickou problematikou a dlouholet4 $éf-
redaktorka ¢asopisu VijZiva lidu, ktera se celozivotné
zamérovala na propagaci racionalni vyzivy. Prvnijeji
publikaci byla Moderni kucharka vydana v roce 1930,
o patnact let pozdéji vysla jeji viibec nejznamé;jsi
kniha Ceskd strava lidovd. Marie Ulehlova-Tilschova
k psani svych knih pristupovala velice zodpovédné
a material pro né pofizovala prostfednictvim roz-
sédhlého terénniho vyzkumu, kdy cestovala po ces-
kych zemich a sbirala recepty na tradi¢ni pokrmy.
Zajimala se o koteny regionalnich pokrmt, zptisob
jejich servirovani a fadu dalSich souvislosti. Sesbi-
rany material je velice hodnotny i z etnografického
hlediska, jelikoz zachycuje stravovaci navyky obyva-
tel ¢eskych zemi. Recepty autorka inovativné fadila
dle ro¢niho obdobi a casto sestavovala konkrétni
jidelni¢ky (napf. i pro nemocné). Knihy Ulehlové-
-Tilschové vyznamné presahuji format béznych ku-
charskych knih pravé svou snahou o uceleny popis
Ceskych gastronomickych tradic. Vzhledem ke kom-
plexnosti, s jakou ¢eskou kuchyni pojala, uvadime
jeji osobnost a dilo v této kapitole vénované kuchyni
¢eskych regiond, a nikoliv v kapitole vénované ku-
charskym kniham.

DOUDLEBSKO

Oblast Doudlebska se rozklada mezi Ceskymi Bu-
dé&jovicemi, Ceskym Krumlovem, Kaplici a Borova-
ny. Kopcovita krajina Doudlebska s drsnéjsim pod-
nebim je zndma pretrvavajicim archaickym nareéim
a stale peclivé udrzovanou tradici lidovych obyce-
ju'® Pfeshranicni rakouské vlivy zasahly do mnoha
oblasti zdejsi lidové kultury.

Z gastronomického hlediska jsou pro region ty-
pické zelridky, placicky pripravované z mouky, nakra-
jeného kysaného zeli, ptip. s pfidanymi skvarky. Po
upeCeni na plotné se mastily sadlem. Typickym
a velmi rozsifenym pokrmem byly také skubdnky.
Z tésta z vafenych brambor a mouky, z néhoz se
formovaly malé noky nebo placky a pojidaly se na
slano se zelim nebo na sladko s makem." PtileZitost-
nym svate¢nim pokrmem je tzv. usaty kold¢ (usdk).
Tenky ctverec vyvaleného kynutého tésta se ozdobil
smérem od vnéjsi hrany okrouhlymi vrstvami tvaro-

hové, makové ¢i ofechové nadivky a povidel. Navrch
mohl byt ozdoben mandlemi ¢i rozinkami. Pomysl-
né ,usi“ vznikly zahnutim rohi tak, ze kolac ziskal
okrouhly tvar.”

HORACKO
A PODHORACKO

Oblast Horacka je rozsdhlym regionem tvoricim
zemskou hranici Cech a Moravy, jihovychodné pak
navazuje na oblast Podhoracka. Drsné podnebi
a nepfili§ tirodna ptida zde zapficinily orientaci na
produkei brambor, chov dobytka a rozvoj textilni
vyroby. Typicky je také mistni dialekt a pretrvavajici
lidova kultura — masopustni pravody, koledy apod.
Demografickou zvlastnosti regionu byl jihlavsky ja-
zykovy ostrov (Iglauer Sprachinsel), tvofeny od stfe-
dovéku usedlym némeckym obyvatelstvem v Jihla-
vé a jejim okoli.®

Brambory, které v Ceskych zemich zdoméacnély
po sedmileté prusko-rakouské valce (1756-1763), se
na Ceskomoravské vrchoviné ujaly jako zakladni
surovina. Byly pfipravovany na vSemozné zpusoby,
pekly se, vatily, smazily, vyuzivaly se k ptipravé po-
lévek, tésta, pripravovaly se na slany i sladky zptisob.
Z bramborovych recepti zminime skubanky (jinak
téz kucmoch, kucmouch) z oloupanych uvarenych
brambor, které se rozstouchaly, zaprasily moukou
a ze smési se potom lzici vykrajovaly malé noky.
Sypaly se makem ¢i tvarohem a polévaly maslem,
pEip. se podavaly na slano s ¢esnekem a cibuli.*# Dal-
$imi typickymi hordckymi pokrmy jsou bramborové
placky, které byvaly a dodnes jsou v rodinach pripra-
vovany na ruzné zpuisoby. Prosty pokrm z varenych
rozmackanych brambor a mouky peceny na peci
a pomastény sadlem nesl nazev pekdce. Ty se jedly
samotné nebo se zelim. Zajimavosti je, Ze byly poda-
vany téz na sladko — s médkem a cukrem, s tvarohem,
jablky ¢i suSenymi Svestkami,” pripadné se zakuso-
valy k bramborové polévce. Mensi variace, tzv. vopel-
ky, se neplnily a pojidaly se suché.”

Dalsi variantou byly brambordky (jinak téz cmun-
da & voSouch) prfipravované ze syrovych brambor,
vajec, velkého mnozstvi ¢esneku a majoranky, sma-
Zené na tuku, nebo burdsky, tj. dlouhé tenké pruhy
bramborového tésta opékané nasucho v troubé,

nésledné nakrijené na ctverecky a sparené hor-
kym mlékem. Burasky se podavaly masténé mas-
lem, s makem a povidly. Pokrm zvany pecivdilky byl
pripravovan stejné, jen misto placek se mlékem
spafovaly upecené bochanky z kynutého tésta s pri-
danymi strouhanymi brambory. Bramborové tésto
se na Ceskomoravské vrchoviné zpracovavalo také
do podoby plnénych knedlika s ovocnou nadivkou,
zejména hruskovou, $vestkovou, pFip. merurikovou,
sypané byly makem ¢i opecenou strouhankou.

Ze slavnostnich pokrm® nesmime opominout
pajersky (hordcky) kold¢. Slavnostni pecivo z tenkého
kynutého tésta s rozinkami ve tvaru ¢tverce byvalo
zdobené tvarohovou nadivkou s rozinkami, sypané
strouhanym pernikem, na ¢tyrech stranach s mirné
prehnutymi okraji masténymi maslem. Po upeceni
se tento kola¢ mazal v silné vrstvé maslem a cuk-
roval. Dalsim — ptivodné vSednim, postupné vsak
prilezitostnym - pokrmem jsou mrkvance, buch-
ty pfipravované z kynutého tésta, plnéné nadiv-
kou z dusené mrkve a na povrchu sypané makem.
Toto pecivo se ptipravovalo zejména pti prilezitosti
mrkvancové pouti v Polné.”

HREBECSKO

Hrebelsko je nejvétsi jazykovy ostrov na pomezi
Cech a Moravy, ktery vznikl v dobach stfedovéké
kolonizace, a jeho néazev je odvozeny od obce Hre-
bec. Stejné jako jinde i zde do vyvoje zasahl odsun
némeckého obyvatelstva po roce 1945, kdy doslo ke
zptetrhani ptivodnich vazeb a ukonceni dtlezitych
vliva.®

Kulinarni tradice hrebecéského regionu byla
timto vyvojem vyznamné narusena, nicméné i zde
byly rozsitené predevs§im pokrmy pripravované
z brambor. Napt. tasticky z bramborového tésta
plnéné povidly, sypané prazenou strouhankou
a prelité méaslem. Pro region byly typické také ky-
nuté koldce, zde plnéné zelim.” Hrebeésko cha-
rakterizovaly rozvinuté lidové tradice pojici se
k vyznamnym krestanskym svatkim ¢i rodinnym
udalostem. Pii takovych prilezitostech se pfipravo-
valy svate¢ni pokrmy, napt. velky svatebni kold¢ po-
davany ve svatebni den o ptlnoci a rozdéleny mezi
vSechny svatebc¢any.”
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CHEBSKO

Némeckojazy¢na oblast Chebska se rozklada
v okoli mést Cheb a FrantiSkovy Lazné a je pri-
kladem regionu s prerusenou kontinuitou vyvoje.
Ptavodni region s tradi¢ni némeckou kulturou byl
vyznamné zasaZzen odsunem Némcll po roce 1945.
Utrpéla tim rada prvka lidové kultury, v mnoha
pripadech byly zcela zniceny, napt. tradi¢ni hraz-
déna architektura, slovesna kultura, lidova femes-
la apod.”

Z hlediska gastronomie byl zajimavym mist-
nim pokrmem svate¢ni pleskanyj koldc. Mél kulaty
tvar a od okraje byval plnény postupné makovou,
tvarohovou a uprostfed povidlovou nadivkou, po-
vrch koléce se jesté zdobil drobenkou, platky jab-
lek ¢i mandli. Nazev pleskany pochézi od zpiisobu
pripravy, kdy se na tésto pleskala jedna nadivka za
druhou. Z némecky mluviciho prostredi ptejalo
Chebsko tradici omécéek, napf. pfi slavnostnéjsi
prilezitosti se k hovézimu vafenému masu pfipra-
vovala kfenovd omdcka. Takovéto omacky se v més-
tanském prostfedi podavaly i jako pfesnidavka ¢i
teply predkrm.

Soucasti typické kuchyné Chebska byly knedli-
ky. Pripravovaly se jak ve venkovské, tak v méstské
(resp. lazenské) kuchyni na mnoho zptsobii: z pse-
nic¢né ¢i jetné mouky, z bézného i kynutého tésta,
bramborové ze syrovych i vafenych brambor, slané
i na sladko. Recept na knedliky z vafenych brambor
s pfidavkem jemné pSeni¢né mouky a masla byl po-
prvé v Ceskych zemich publikovan restauratérkou
z Marianskych Lazni Marii Annou Neudeckerovou
(1805). Za regionalni kulinarni dédictvi tohoto kraje
byva povazovan peceny knedlik (bdachna Kniala), pti-
praveny z bramborového tésta s uzenym masem ¢i
Spekem. Stejné jako v jinych oblastech i zde se pri-
pravovaly bramborové placky, tady se vsak chystaly
z tésta ze syrovych strouhanych brambor s kyselym
mlékem, moukou a ¢esnekem, které se obvykle sma-
7ilo na panvi na sadle nebo peklo ve vymazaném pe-
kadi. Placky se podavaly nakrajené a s kysanym ze-
lim, nékdy téz ve sladké varianté.” Jako vSedni jidlo
se pripravoval chlebovyj kold¢ (nékdy téz chlebovnik),
peceny pokrm z vrstev strouhaného tmavého chleba
navlh¢eného mlékem, sekanych skvarkt se strouha-
nou cibuli a mastény maslem.

CHODSKO

Chodsko, rozkladajici se v okoli DomaZlic, je jednou
z nejznaméjsich narodopisnych oblasti Cech. Tento
vyznamny etnograficky region je charakteristicky
svymi obylejovymi tradicemi, folklorem, dialektem
a specifickou architekturou. Nazev je odvozovan od
Chodu, stfedovékych strazcii této ¢asti zemské hra-
nice. Mistni identifikace s etnografickym dédictvim
je dodnes velice silna.”

Co se gastronomie tyce, proslul tento region tra-
di¢nimi chodskijmi, ptip. domazlickymi koldci, které by-
valy pripravovany pfislavnostnich prilezitostech jako
dozinky, posviceni, vyznamné rodinné udélosti apod.
Jednalo se o velké kulaté kolace z kynutého tésta,
bohaté pokryté tvarohem, povidly a makem. Mistni
hospodynky je zdobily tzv. merhovdnim — okrasnymi
motivy stfikanymi zdobi¢kou.** Oproti tomu skrom-
nym pokrmem, ktery byva spojovany nejenom s tim-
to regionem, je pucdlka, ¢asto podavana jako postni
jidlo. Pucalka se pripravovala také v jinych oblastech,
na Chodsku se ale udrzela pomérné dlouho. Jedn4
se o nakliceny hrach smazeny na sadle a soleny. Na
Chodsku se rozvinula také sladka varianta doplnéna
cukrem, kofenim a rozinkami.” Pucalka predstavova-
la postni jidlo, nebot klicky hrachu byvaly vnimany
jako metafora nového Zivota — pfirodniho i k¥estan-
ského. Vedle ptipravy v doméacnostech byvala ptipra-
vovana a prodavana také na trzich.

Z dalsich typickych pokrma Chodska zminime
to¢, coz je v troubé pecené ridké moucné nebo bram-
borové tésto se soli, cesnekem, majorankou, pripad-
né vejci a mlékem. Upecend placka se po upeceni
roztrhala a podéavala se potfena rozpusténym mas-
lem nebo sadlem. Slana varianta mohla byt vylepse-
na o Skvarky, sladka zase pridanim ovoce. Z polévek
je pro tuto oblast typicka stroh4 ¢esnecka, bohatsi
houbova ¢i lusténinova. Stejné jako v jinych ceskych
regionech se i na Chodsku ujaly brambory, zde v po-
dobé pokrmu zvaného Spacky v zelj, tj. noky ze sy-
rovych brambor pfipravované spole¢né s kysanym
zelim.” Pro dany region jsou typické rovnéz hnétiyn-
ky, slavnostni pecivo z bilé mouky bohaté zdobené
polevou, drobnymi cukrovymi ozdobami, sypanim,
pripadné i krémem. V méstském prostiedi se pekly
z piskotového nebo krehkého tésta, casto ve formic-
kach. Tradice peceni jemnych hnétynek pretrvala
v mistnich rodinach dodnes.”

JIHOCESKA BLATA

Oblast rozkladajici se v okoli Veseli nad Luznici
a Sobéslavi patfi k vyznamnym jihoceskym regio-
ntim. Z ptvodni bazinaté oblasti se po odvodnéni
stal irodny zemédélsky region s rozvinutou rybnic-
ni soustavou. Mistni lidové kroje svou pestrosti, ba-
revnosti a vySivkami odrazely bohatstvi této krajiny.
Stejné prvky nalézame také ve zdejsi architektufte,
k jejimz typickym znakiim patii zdéné stavby zdo-
bené stukovou vyzdobou, tzv. selské baroko. K cha-
rakteristickym rystim nalezi i bohaty folklér, zvlasté
hudebni a tane¢ni tradice.

Jihoceskd Blata je oblast prosluld péstovanim
obili, chovem driibeze a predevsim rybarstvim.?
Neni proto prekvapivé, Ze pfitomnost rybich pokr-
mu na zdej$ich stolech byla v tomto kraji naprosto
bézna a vSeobecné rozsifena. Vedle kaprt se pfi-
pravovali lini, candati, pstruzi, Stiky, mfenky a fada
dalsich druht, postupné vsak doslo k vymizeni ryb
z kazdodenniho stravovani. Obrat nastal na pocatku
19. stoleti, kdy se z ryb stal zejména diky zameckym
stolim svate¢ni pokrm, podavany hlavné o Vano-
cich. Z rybich receptt je pravdépodobné nejzna-
méjsi kapr na cerno, tedy pfipravovany na zakladu
z korenové zeleniny, podobné jako napriklad svic-
kova omécka. Cernou barvu pokrmu davalo pivo,
susené Svestky a orechy.® Recept ptivodné pochazi
z ptelomu 18. a 19. stoleti ze §lechtického a poté més-
tanského prostredi, ve kterém se podobnym zpiiso-
bem piipravoval pstruh & Stika. Pokrm se dodnes
v kraji s oblibou pfipravuje, a to jak v rodinéch, tak
v restauracich.

Z dalsich tradi¢nich receptt je zndma jihoceskd
kulajda, polévka z brambor, susenych hub a kyselé
smetany.?® JihocCeska oblast je typicka také sbérem
lesniho ovoce, zapomenout proto nesmime na vse-
obecné zndmé mistni bortivkové knedliky, a to jak ve
varianté plnénych knedlik z kynutého tésta, tak
neplnénych, ptelitych ovocnou omackou, tzv. za-
hourem. Také tento recept ma sviij ptivod v més-
tanském prostredi, jiz v 16. stoleti byvala jindri-
chohradeckymi méstany piipravovana sladka kase
z bortivek, mouky a perniku, nékdy se pridavala na
dochucent skofice. Zahour je ¥idsi variantou ptivod-
ni kage a prelévaly se jim bud zminéné knedliky,
nebo téz trhance ¢i svitek.

KLADENSKO

Region Kladenska se formoval ve spojitosti s rozvo-
jem tézby uhli a vznikajicim hutnim pramyslem ve
druhé poloviné 19. stoleti. Tomuto odvétvi postupné
ustupovalo do té doby tradi¢ni zemédélstvi.>

V oblasti Kladenska byval pfipravovan tradi¢ni
nuzny pokrm ze zbytkt surovin, tzv. uhli¥ina. Toto vy-
datné jidlo, rozsitené i v dalsich priimyslovych oblas-
tech, bylo pfipravovano z osmazenych zbytki bram-
bor a knedlik, pripadné krup. Variantné se ptidavalo
kysané zeli ¢i slanina. Pro oblast Kladenska byly ty-
pické i tzv. buddky, velké kynuté buchty ve tvaru cihly
z tmavé nebo svétlé mouky, pecené na plechu nebo
v pekacdi v poctu ¢tyt, nékdy Sesti az osmi kust. Plni-
ly se povidly, makem, ptip. ovocem, podavany byly
nakrajené na Siroké kusy a casto plnily funkci obéda
i svaciny, kterou si hornici brali s sebou do dolu.*

KOZACKO

Region v okoli Tabora byl pomérné chudou oblasti,
typickou chovem koz. Nedostatek se projevil v jed-
nodussich lidovych krojich i architektute.’

Do oblasti Kozacka zasazujeme tradi¢ni polévku
kulajdu, jejiz existenci dokladaji nejstarsi znamé za-
pisy z okoli T4bora. Jedna se o polévku z brambor,
mléka ¢i smetany, kopru a vlozeného natvrdo vare-
ného nebo ztraceného vejce. Nazev je mozna odvo-
zen od konzistence polévky zptisobené zahusténim
moukou, tzv. zakudlenim, zakvedlanim. Tradi¢ni
recept se pripravuje dodnes. Dalsim typickym po-
krmem jsou bosdky (jinak téz drbiky nebo chlupaté
knedliky), varené knedliky z tésta ze syrovych bram-
bor, které byvaly podavany samotné, piip. masténé
a doplnéné zelim ¢i masem.”

KRKONOSE
A PODKRKONOS]

Region severovychodnich Cech se smisenym ces-
ko-némeckym obyvatelstvem a stejné tak prolnutou
kulturou je typicky nepfiznivymi podminkami pro
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zemédélstvi. To bylo nahrazeno budnim a lesnim
hospodarstvim, zejména lovem a ¢izbou. Rozvinu-
la se také domaéci vyroba — platenictvi, hrackafstvi
a vyroba hudebnich néstroju. Charakteristicka byla
roubena architektura, strohy odév i strava.®®

Stravovaci zvyklosti Podkrkonosi odrazeji chu-
dobu regionu a orientaci na chov domacich zvirat.
Jednim z nejtypic¢téjsich pokrm této oblasti je ky-
selo, polévka, jejimz zakladem je Zitny kvas zbyly
z pripravy chleba. Tento kvas (jinak téz pricina, zd-
dél), ktery byval uchovavan na teplém misté pobliz
kamen, déaval polévce ptiznaénou chut. Cim byl
starsi, tim byla polévka kyselejsi. Pridavaly se také
su$ené houby, vejce a pripadné i vafené brambory.
Ulehlova-Tilschova popisuje kyselo jako vyvazeny
avyzivové nutri¢né hodnotny pokrm plny vitamint.’

Dalsimi polévkami, které se v tomto regionu
pripravovaly, byla hladkd ancka (polévka z mléka
zahus$téného moukou nebo mou¢nym kapanim, né-
kdy s houbami a podle moznosti s vejcem)*® a oukrop
(prosta polévka z vody, ¢esneku a soli). Drsné pod-
nebi tohoto kraje s méné tirodnou pidou zapriéini-
lo orientaci jidelnicku na pokrmy z brambor. Vedle
brambordkii (pecenych v troubé) se jednalo o sejkory
(pecené na plotné) ¢i chlupaté knedliky. Dal$im jed-
noduchym pokrmem, ktery se zde pripravoval, byl
kuba — smés varenych krup a podusenych hub se
sadlem, ochucend kminem, majorankou, ptipadné
Cesnekem.

Chov hovéziho dobytka a koz dal vzniknout tra-
dici vyroby mléénych vyrobkd, zejména syri. Zaji-
mavym sladkym pokrmem byla tzv. muzika, omacka
z vafeného suseného a Cerstvého ovoce, nejcastéji
$vestek, hrusek, jablek ¢i $ipkt1.* Oblast Podkrkono-
$ije znama také nékolika cukrarskymi specialitami -
miletinskgmi  modlitbickami, hofickgmi trubickami
a lomnickymi suchary, které se pripravuji dodnes.*°

PLZENSKO

Region v okoli mésta Plzné byl ovlivnén pfitomnosti
vyznamnych duchovnich center (klasterti v Teplé,
Kladrubech, Chotésové a Plasich). Obecné zna-
mé jsou plzenské kroje s bohatymi Zenskymi ¢epci
s tzv. kridly. Pro architekturu jsou typické zdéné stat-
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ky, v zapadni a severni ¢asti se vyskytuje hrazdéna
architektura.# Uzemi, na kterém #ilo ¢esko-némec-
ké obyvatelstvo, bylo specifické velkou dominanci
méstské kultury (Plzeri) nad venkovskymi oblastmi.

Ke gastronomickym tradicim plzeniského re-
gionu patfi bezesporu tradice vafeni piva. Spodné
kvasené pivo bylo ptipravované podle originalni re-
ceptury z roku 1842 a ochranné znamka Pilsner Bier
(Plzenské pivo) byla registrovana zanedlouho poté,
jiz v roce 1859, v roce 1898 pak nové Plzeriskyj Prazdroj
— Pilsner Urquell.#* V lidové stravé se ujala téz pivni
polévka ptipravované zahusténim horkého piva smé-
si z vajec, masla a smetany.#

K dal$im pokrmutim, které jsou spojovany s ob-
lasti Plzeniska, patfi tzv. modrdky — knedliky ze strou-
hanych syrovych brambor bez naplné, svate¢né
posypané smazenou cibulkou a podavané s masem
a kysanym zelim. K dal$im bramborovym pokrmtim
nalezi voSouch, coz je krajové oznacdeni pro brambo-
rak. Ten se zde opékal na plotné a piavodné byval
kombinovan s povidly. Ze sladkych pokrmu jsou
proslulé cihly, tj. velké buchty (napt. jen 8 kusti na
plechu) pInéné jable¢nou naplni.+

PODKRUSNOHORI

Svébytny podkrusnohorsky region mezi Krusnymi
horami a Ustnim nad Labem vznikl v 19. stoleti v na-
vaznosti na rozvoj hornictvi a industrializace v této
oblasti. Do mist obydlenych ptivodné némeckym
obyvatelstvem prichazeli v této dobé ¢esti zemédél-
ci, hornici a délnici z tovaren a nasledné zde vznikla
tzv. socioprofesni identita typicka pro tuto oblast —
jejim charakteristickym rysem byla proména kul-
turni krajiny spolu se vznikem délnickych kolonii
bez zemédélského zdzemi.#

Hornické zaméfeni regionu se promitlo také do
mistnich gastronomickych tradic. Strava zde byla za-
lozena predevsim na hustych polévkach (zelenino-
vé, houbové, z bylin, s ptidavkem brambor), kasich,
knedlicich z tmavé mouky ¢i z brambor. S migraci
pracovniki se do Podkrusnohofi dostavaly vlivy
zejména z némecky mluvicich zemi. Typickym lido-
vym pokrmem byly tzv. zelené knedliky, ptipravova-
né ze syrovych strouhanych brambor (odtud jejich

nazev). Pojidaly se samotné ¢i s omackami. Zelovky,
pecivo z moucného tésta a zeli, se pfipravovaly na
Sokolovsku. Jednalo se o bochanky pecené ve vyma-
$téném pekaci nebo panvi, které se pojidaly samo-
statné nebo jako pfiloha k polévkam. Podobné jako
v dalsich regionech se také v Podkrusnohofti pfipra-
vovaly bramborové placky, zde ze syrovych brambor
a smazené na omastku. Zajimava byla varianta je-
jich podéavani na sladko s jable¢nym kompotem &
pyré. Pti vyjimecnych prileZitostech se chystaly zlaté
placky z tésta tvofeného z poloviny z vafenych bram-
bor, z poloviny z tvarohu a smazeného do zlatova.
Typickym regionalnim pokrmem byl také moumelik.
Jednalo se o népoj ze slazeného mléka a spafeného
maku, ktery se pouzival k prelévani bramborovych
knedlikt nebo $isek. V Polabi ¢i Podjestédi se tento
napoj nazyval makové mléko, ptip. makovec.

Vlivem pfitomnosti némeckého obyvatelstva se
v Podkrusnohoti pekla stola, vino¢ni obtadni peci-
vo pripominajici novorozené (Jeziska) v zavinovacdce,
které se rozsirilo z aristokratického prostredii do béz-
nych domacnosti v bohatsi varianté. Zde v piihranici
se pekla podle drazdanského receptu s rozinkami,
mandlemi a marcipanem. Po roce 1945 obliba tohoto
peciva upadla, postupné si ale opét nasla své misto
na svateénim stole. Dal$im slavnostnim pokrmem,
ktery mél kofeny v némecky mluvicich zemich, bylo
tzv. devatero (ptipadné sedmero). Jednalo se o soubor
deviti (resp. sedmi) pokrmu (naptiklad tepelné upra-
vena ryba, klobasa, knedliky, jahelna nebo krupicova
kase a dalsi) predkladanych ke stédrovecerni vecefi,
jejichz pojidani mélo ritualni charakter. Ze zaklad-
nich surovin nesmély chybét lusténiny, ¢esnek, hou-
by, mléko, pecivo ¢i susené ovoce.

PODORLICKO

V oblasti v severni ¢asti vychodnich Cech, kde dlou-
ha léta zila M. D. Rettigova, je stale zZiva kulinarni
tradice. Podnebim a pfirodnimi podminkami drs-
néjsi region nepral rozvoji zemédélstvi, a tak se zde
nejvice rozvinul textilni primysl a sklatstvi.#

Zakladem jidelnicku délnik byly zejména
brambory, pefivo, lusténiny, kostalova zelenina
a maso horsi kvality. Mlécné vyrobky, ovoce a zeleni-
na se konzumovaly v mensi mife. Z tohoto regionu

je znamy tradi¢ni pokrm zvany kucmoch, jehoz za-
kladem byly brambory smichané s moukou. Smés
se dale prokladala jablky nebo $vestkami a v pekaci
nasledné zapékala. Nazev kucmoch se na Podorlic-
ku pouziva nékdy také pro skubanky. Mistnim typic-
kym sladkym pokrmem jsou pak jabkance, placky
z vafenych brambor plnéné tvarohovou nadivkou,
které se po prelozeni opékaly nasucho na kamnech.
Podavaly se jako samostatné jidlo jesté horké a oma-
sténé a zapijely se mlékem. Tradice je nyni udrzo-
véana na Jabkancové pouti, ktera se kona v listopadu
v Moravské Ttebové.#

POJIZERI

Oblast podél toku feky Jizery, od podhiifi Jizerskych
hor, je zemédélsky rtiznorodou oblasti. I v tomto se-
veroceském prihranic¢i byl do roku 1945 vyznamny
podil némeckého obyvatelstva.#

Rovnéz Pojizeti bylo typické prostymi pokrmy ze
zakladnich surovin. Béznym jidlem byly bramboro-
vé placky, v tomto kraji nazyvané frncdbnik, fofrova-
nec, prip. bandornik, a predstavit si je 1ze jako strohou
variantu bramboraku ptipravovaného ze syrovych
strouhanych brambor. Hojné se varivaly i polévky,
nejcastéji opét z brambor, Cesneku, lusténin ¢i hub.
V zdmoznéjsich rodinach byly tyto ,hubené“ polév-
ky nahrazovany vydatnymi masovymi vyvary, napft.
husim kaldounem. Také knedliky ze syrovych bram-
bor se pripravovaly v mnoha obménéach a zde nesly
malebny nazev frncochaté knedliky.>®

POLABI

Uzemi podél feky Labe mezi mésty Jaromét a Lo-
vosice je jednou z nejirodnéjsich oblasti Cech. Pre-
vazné rovinata oblast s kvalitni pidou byla historic-
ky intenzivné zemédélsky vyuzivana zejména pro
péstovani zelinatskych teplomilnych plodin.*

Kulinérni tradice Polabi koresponduji s rozvinu-
tym zemédélstvim tohoto regionu. Oblast je spojo-
vana predevsim s pokrmy ze zelinatskych produktt,
vedle duseného zeli jsou jako tradi¢ni zmiriovany
zvlasté fepdnky (nebo repdky), malé kulaté buchty
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nadivané sladkou fepovou néadivkou, pripadné do-
plnéné spafenym makem. Tento tradi¢ni mouény
pokrm je spojovan hlavné s Kolinskem. V rtiznych
variantach se fepanky ¢i fepaky pripravovaly i v ji-
nych éeskych oblastech, kde se péstovala cukrova
fepa. Rozsifenou plodinou zde byla také mrkev, kte-
ra se vyuzivala mimo jiné i jako prisada do pernikii
¢i se z ni po ususeni vyrabéla pracharanda k sypéni
sladkych pokrmii>? Typické jsou rovnéz svatebni
kolace ve tvaru malych $ateckt plnénych nadivkou.

Dalsim sladkym pokrmem, ktery je spojeny ze-
jména s polabskou oblasti Pardubicka, je pernik.
Nejstarsi zaznam o pernikarich pochazi ze 14. stole-
ti. Toto sladké pecivo bylo ptivodné luxusnim pekat-
skym vyrobkem, protoze se do jeho tésta pridavalo
velké mnozstvi orientalniho kofeni, a to v¢etné pe-
pre®. V minulosti byval nékdy med, ktery je jednou
ze zakladnich surovin pro vyrobu perniku, nahra-
zovan sirobem?*, ¢imz vznikl pernik vyrazné tmavsi
barvy. Pernikatské vyrobky mivaly obvykle figural-
ni tvar, vyrabély se vykrajovanim nebo vylévanim
do forem. Tyto detailné vypracované formy (zvané
kadluby) jsou dokladem velké femeslné zrucnosti.
Od 19. stoleti zacaly byt perniky zdobeny cukrovou
polevou, barvotiskovymi obrazky a napisy.” Pramy-
slové byla jeho produkce v Pardubicich zahijena
pfed prvni svétovou valkou. V roce 2008 bylo par-
dubickému perniku pfiznino chranéné zemépisné

oznaceni.’”®

POSUMAVI

Oblast Po$umavi je vymezena mésty Prachatice
a Klatovy. Zdejsi podhorské a horské oblasti, cha-
rakteristické drsnym podnebim a nekvalitni ptidou,
nebyly pro zemédélstvi ptihodné, rozvinulo se zde
proto pastevectvi a tzv. svétdctvi neboli vandrovani
za praci do sousednich krajt ¢i zemi. Pro region, kde
byla do roku 1945 pritomna velka ¢ast némeckého
obyvatelstva, byl typicky roubeny diim, dale se zde
rozvinula podmalba na skle.”

Kuchyné Posumavi byla zaloZzena na nékolika
mélo zdkladnich surovinach, zvlasté na brambo-
rach, zeli a kostalové zeleniné. Pfesto z nich dokazali
mistni lidé pripravit zajimavé a chutné pokrmy. Jed-
nim z nich byl tzv. sterc — pokrm z varenych bram-
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bor, mouky, kysaného zeli, mastény sadlem nebo
maslem, podobny kucmochu. Déle drbdk, coz byl
knedlik ze strouhanych syrovych brambor a opét
mastény, povétsinou sadlem.?®

Pravé pro Posumavi byly typické sladké ovocné
oméacky pripravované povarenim cerstvého i suse-
ného ovoce, predevsim $vestek ¢i hrusek, tzv. muzi-
ka> V souvislosti s poSumavskou kuchyni jmenuje
M. Ulehlova-Tilschové tzv. rozpeky, kynuté vdolky
z tmavé chlebové mouky pecené v troubé. Ty se poda-
valy jako priloha k polévkam ¢i omackam (ulamovaly
se do nich).** V mistnim jidelnicku byly také hojné
zastoupeny houby, ze kterych se pfipravovaly polév-
ky, omacky a smazenice. Houby se i susily a nakla-
daly v octé. V Posumavi byvaly pfipravovany rovnéz
hnétynky, bohaté zdobené svate¢ni pecivo, které jsme
jiz zminovali vySe. Dévcata je chystala jako darky
hochiim zpravidla v pondéli po posviceni.

PRAHA

Geografické, kulturni, historické i politické centrum
Cech bylo od stfedovéku sttedobodem méstanské,
puvodné cesko-némecké kultury a postupem doby
se stalo synonymem elegantni méstanské kuchyné
a pohostinstvi (tedy hospod, restauraci, kavaren, vi-
naren ¢i bart). V Praze se zrodilo také nékolik do-
dnes znamych kulinarnich specialit.

Z gastronomického hlediska je prazsky region
typicky zejména vyhlasenym pecivem, konkrétné
ktehkymi rohliky, ale také sladkymi pekarskymi
produkty, z nichz jmenujme hlavné vdnocky nebo-
li calty, housky, hiisky, stédrovnice. Praha proslula
rovnéz svymi uzenafskymi vyrobky, predevsim
tzv. prazskou Sunkou, ktera byla vyrabéna od poloviny
19. stoleti a byla povazovana za luxusni pochoutku,
brzy rozsifenou do okolnich zemi, a pomérné zihy
zatala byt vyrdbéna priamyslové. Od roku 2018 je
prazska Sunka zafazena na seznamu tradi¢nich
specialit Evropské unie. K dal$im prazskym uzenar-
skym specialitdm patii také Spekacek ¢i talidn.

Jinym masitym pokrmem, ktery je spojovan
s méstem Prahou, jsou grundle. Pivodné byly pfi-
pravovany z rybek zvanych mfenky, vyskytujicich
se drive bézné ve Vltavé. Kvili znedisténi vsak tyto

rybky z feky vymizely a byly nahrazeny jinymi druhy
mensSich ryb, které se smazené podévaly s chlebem
a kfenem zejména v oblasti Podskali.” S prazskou
méstanskou kuchyni jsou spojovani také nadivani
$neci, pokrm pfipravovany tradi¢né na Stédry den.
Jednalo se o zapecené ulity naplnéné smési povare-
nych, vycisténych a pokrajenych $nekd, Zemli, mas-
la, ¢esneku a bylinek, podavané obvykle s maslem
nebo se strouhankou opec¢enou na masle.®

Zajimavym fenoménem, ktery ovladl prvore-
publikovou méstanskou kuchyni, byl pudink. Tento
sladky dezert ze skrobové moucky, vafeny ve vodni
lazni, se rozsifil po vynalezu instantni smési, se kte-
rou prisla na trh firma Augusta Oetkera. Nejcastéji
se pudink konzumoval vychlazeny, vyklopeny ze
zdobené formicky. Jeho obliba byla velika a ptipra-
vovan byval v nespocetnych obménach, jak chuto-
vych, tak tvarovych. Recepty na pudinky byly sou-
¢asti kazdé kucharky, napf. Marie Sandtnerova jim
ve své kucharce vénuje osm stran, na kterych pred-
stavuje 25 riznych recepttl na pudink.”

PRIBRAMSKO

Podobné jako v pripadé Kladenska a Podkrusno-
hori také oblast v okoli P¥ibrami a Brezové Hory se
zformovala jako svébytny region v druhé poloviné
19. stoleti v souvislosti s rozvojem hornictvi, kte-
ré zde navazalo na starsi tradici. Kultura zcela pfi-
zpusobena hornické profesi se promitla do podoby
bydleni, odévu i stravovacich zvyklosti. Zajimavym
fenoménem této oblasti bylo poutnictvi spojené

s mistem zvanym Svata Hora. Betlémafstvi a fezbar-
stvi bylo projevem zdejsi silné zboznosti.*

V oblasti Piibramska byval pfipravovan jiz zmi-
novany pokrm zvany uhlifina, ktery se i zde zhoto-
voval z osmazenych zbytkii brambor a knedliku,
ptipadné krup, kysaného zeli ¢i slaniny.® Dal$im
regionalnim specifikem byl bdc, buchta ze slaného
kynutého tésta ochucena cesnekem a bylinami.

Tradi¢ni strava ceskych regionti byla rozma-
nita a vzdy prizptisobena ptirodnim, historickym
a sociokulturnim podminkdm regionu. Vychazela
z mistnich zdroju, které zpracovavala dle letitych
tradi¢nich postuptl. Jako zlaté nit se vSemi ¢eskymi
regiony vinou brambory coby jedna ze zdkladnich
potravin. Byvaly pfipravovany ve vSech ¢eskych re-
gionech s rtiznorodymi mistnimi obménami. Dalsi-
mi pilifi ceskych regionéalnich kuchyni byly obilovi-
ny, lusténiny, kofenova a kostalova zelenina ¢i mléko.
Tyto suroviny byly zakladem venkovské i méstanské
kuchyné, ktera je doplnila o vétsi podil masa, tuku
a koreni. Charakterizovat jednoduse typickou ces-
kou kuchyni neni jednoduché, pravé pro jeji roz-
manitost. Pokud budeme hledat odlisnosti ceské
narodni kuchyné od kuchyné dalsich zemi, je pro
tu ,nasi“ charakteristické zastoupeni velkého mnoz-
stvi polévek a tepelné upravované zeleniny. Déle je
to pritomnost sladkych pokrmu, které byvaji po-
davany jako hlavni pokrm, nikoliv jako predkrm ¢i
dezert. Pro méstské prostiedi byla dale typicka pri-
prava omacek, moucnikii a cukrovinek vyzadujicich
specifické suroviny dostupné na méstskych trzich.

"C
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Domaci receptar
Rukopisny receptar,
pro ktery byla pouzita
némecky psana ucetni
kniha; datace: 40. léta
20. stoleti;

uloZeni: Sbirka NZM
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Domaci receptar
Rukopisny receptar,
pro ktery byla pouzita
némecky psana ucetni
kniha; datace: 40. léta
20. stoleti;

uloZeni: Sbirka NZM
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MAGDALENA DOBROMILA RETTIGOVA.
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Kuchari'ska kniha.
Sbirka vyzkousenych
jidelnich predpisti
Kucharska kniha
vydana spolkem
Domacnost,

Praha 1919; uloZeni:
Sbirka NZM



Mladé hospodyrika,
Anna Drubkova,
Praha; uloZeni: Sbirka
NZM




Domaci receptar
Rukopisny receptar

s ukazkou receptt na
vanoéni cukrovi;
datace: 20. léta

20. stoleti; ulozeni:
Sbirka NZM




Domaci receptar
Rukopisny receptar

s ukazkou recepti

na pecené maso

v kombinaci s pfipra-
vou domaci kosmeti-
ky; datace: 40. 1éta
20. stoleti; ulozeni
Sbirka NZM




Uvddim néholik vzoriy vkusného a snadného shotoveni ozdob na bodls:

L. na bedlo nejdfive napichneme kulitku zhotovenou z kyselé okurky, m jedno mendl,
tvrdii rajské jablko a nakonee opét kulicku 2 okurky. Toto ozdobné ﬁ aa.‘;jkhmm do
masa upraventho na mise, (Vie piilohu &s. V.)

I1. Z vk, tvrdé kyselé okurky s ze staniny si nakrdjime prouzky asi Eiroké

a 2 mm silné. PﬂIPé&nE & na sebe; Emubgrﬁté je zkjrhnt::i!:’rnb a M na hélélt.cmzdaﬂg?:i:
tak vepfovou pedinku, nadivany vepfovy biidck, sekanou peceni atd. '

-

Obr, 42, Ozdobnd bodla [k S, 355)

1L Na vejci uvafeném na tvrdo udélime kolem stfedu asi 2 cm Siroky a ph! centimetru hlu-

boky vifez a naplaime ho kaviirem. Takio upravené vjce napichneme na bodlo a zdobime

jim rostbif, pefenou svitkovou apod.

IV. Z mengiho pomerante si vytizneme hvEzdici (viz recept &s. 325). Na bodlo napichneme

];d;q.‘l.‘l ﬁ; wmm tfedni, potom hvézdici 2 pomerands a zdobime tim srndi hitet
-Na o thneme tulipinky z Fedkvigek (viz recepr ¢is, 2 rditko z hldvkewého

salitu. Zdobime tak rizné pedent a galantiny. 4L i

359 OZDOBNE STRIKANI

K tomuto dGielu poutfvime sitku 2 tubého, hustého, tak zv. nepromokavého plitna, nebot
jen takovy sifek miZeme niledité vyvafit a tak z ného odstranit pach po zbytcich pokrmi.
Nejméné vhodné, zejména po strince hygienické, jsou sitky gumové, a to proto, e se nedaji
dobfe vylistit ani vyvafit. Do sitku nejdfive vioZime phisluinou plechovou trubicku. Tru-
bicky maji na Epifce bud mendi nebo vitdi hvézdifkovité upravent zifezy, nebo maji otvor
skrojeny rovné (kterého lze také poulit k vykrajovini tvarli — koledek), Potom dime varetkou
do sécku pripravenou bmotu, konec 548k pravou rukou zakroutime (nejame-li leviei) a spodek

L
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STUDENA KUCHYNE
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i VIOIFATENE ¥V TRETU
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ichopime levou rukou.  Hmowm vytladujerne madkinim do #doucich vzori. Vystitkujeme-li

Studené kuchyné,
Vilém Vrabec,
Praha 1960; ukazka
zdobeni cukrovinek
a dortt; ulozeni:

menii ozdoby, k nim# nend zapotfebf mnobo hmoty, poudijeme k tomu malych sitk, které Sbirka NZM

si sami zhotovime 2 polopergamenového papiru. Papirové sacky viak ncjdfive naplnime hmo-

tou & potomt pitku midkami podle potfeby odstithneme (viz vyobrazeni).

Ciir. 4 Jakeai udildme = papir adfek (Rormeont) o eiflkdnl osdob [k & 3590

o

A

K stifkini se hodi tyto hmoty: majonéza okofenénd, majonéza ke zdobeni, rizné mdslovié
krémy, rosol, ztublé rosolové omécky, brynza, tvaroh, liptovsky syr, riznd tista apod.

Dibejme viak, a to jest velmi dilefité, aby hmoty pripravend ke stffkind nebyly ani pfli tuhé,
ani piili Hdké, nebot jediné tak maji vzory = nich vystikané pékny vzhled. Je-li na pfiklad

Obr. &5, Rioné druby erkrajovacd o tvary pimi oykrdfend (& &, 360)

sardelové méslo piilis tuhé, Epatné se vystfikuje, je-li pHlid mekké, roztékajf se vystifkané
tvary a ztrdeejl na vzhledu.

- Sefikinim zdobime: vafend vejee, plnénd rajskd jablka, plnéné papriky, oblofené chlebitky,
medailonky a rizné misy,

360 OZDOBY DEKORATIVNI
P kuchyitské dpravé jldel se obis snafime, zejména pii slavnosméjtich udilostech, hotovd
pokrmy dekorativng credohit, Kvitinové, ovoené a rizné stylizované vaory se uplatiuji jednak
na povrchu risnch enudenych pokemi, jednak pii zalévini polemi rosolem do tvoiitek. Neni
&9
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Jitka Sobotkova

Meéstska kuchyné, tedy soubor zvyklosti spojenych
se stravovanim lidi Zijicich ve méstech, je zajimavym
tématem kulinarni kultury, nebot vice nez jiné ku-
chyné odrazi spole¢enskou komunikaci této social-
ni skupiny, pfip. pfedstavy o tom, jaka by méla byt.
K formovani méstské kuchyné dochazelo postupné
v zavislosti na rozvoji mést a utvifeni méstanstva

coby socialni tridy.

Do obdobi vrcholného stredovéku prevladala
i ve méstech strava venkovska. Bylo to dano napriklad
skuteénosti, Ze do 14. stoleti mély i méstské domy ko-
lem sebe volny prostor, ktery byval vyuzivan pro pés-

MESTSKA KUCHYNE

tovani zeleniny ¢i chovu drobnych hospodarskych
zvirat. Poté se zastavba stale vice a rychleji zahustova-
la, dochézelo k vymizeni téchto prostor a méstané se

stali zcela zavislymi na mistnich trzich.*

V dalsim obdobi se tak méstanska kuchyné zaca-
la od venkovského stravovani odliSovat zejména ab-
senci samozasobitelstvi rostlinné produkce a chovu
hospodarskych zvirat a také prichodem nového zi-
votniho stylu méstanstva, ktery zahrnoval jiné stra-
vovaci navyky. Ty byly ve mésté dany pravidelnym
dennim rytmem femeslniki a obchodniku, ktery

byl fizen hodinami (nikoliv polnimi pracemi), a daly

Zéasobnice

na potraviny
material: porcelan;
rozmeéry: v. 19 cm,
$.12 cm, h. 12 cm;
datace: prelom

19. a 20. stoleti;
uloZeni: Sbirka

NZM



proto vzniknout stereotypu.” V méstském stravo-
vani se tak ujal rytmus tfi dennich jidel, a pokud to
ekonomické poméry dovolily, ptidaval se dopoledni
pokrm, tzv. posniddvka ¢i pfesniddvka, a odpoledni
svacina.

Pro méstské prostfedi byla charakteristicka také
mnohem vétsi pestrost zdkladnich surovin, které
méstané pofizovali na trzich. Oproti venkovu zde
byla vyznamné vys$si dostupnost dovozovych pro-
duktd, zejména koreni a dalsich surovin. Tento
pfedpoklad ovlivnil skladbu jidelni¢ku méstant
a jesté vice umocnil rozdil oproti kuchyni venkov-
ské. Pokud jde o napoje, méstanskd kuchyné byla
typicka zatazenim vina do jidelnicku, vedle jiz zcela
bézného piva. Ve méstech se naopak konzumovalo
méné mléka, a to ¢isté z praktickych diivodu, nebot
rychle podléhalo zkaze a do poloviny 19. stoleti ne-
byl vynalezen G¢inny zptisob jeho uchovani.

V samotném méstanském stravovani naléza-
me rozdily hlavné co do bohatstvi a postaveni jed-
notlivych mést. Zatimco mala poddanski mésta se
skladbou jidelnic¢ku blizila venkovskému prostredi,
bohata kralovska mésta vykazovala v kuchynich za-
moznych méstant tendence k napodobeni aristo-
kratické kuchyné. Tento fenomén zachvatil mésta
zhruba od 15. stoleti, kdy se zacala rodit gastronomie
v tom pravém slova smyslu. Zacal byt kladen diiraz
na spotfebu jidla, jeho mnozstvi i kvalitu a v nepo-
sledni radé také na zpusob stolovani. Nakladnost
a okazalost stolu se staly soucasti statusu bohatého
mé$tana. Radu zkusenosti a novych inspiraci také
prinaseli kolonizatofi vétsinou z némecky mluvi-
cich zemi. Tento trend potvrzuje vydani prvni ¢eské
tisténé kucharky Pavla Severina na pocatku 16. sto-
leti, kterd prinasi recepty na tpravu mnozstvi drob-
ného ptactva, rozli¢nych druhti ryb a pracuje s pro-
myslenymi kombinacemi kofeni.®® Cilené piebirani
prvku slechtické gastronomie, které se bohatsi més-
tané touzili alespon pfiblizit, nardzelo ovSem na
omezeny pristup k vybranym potravindm, zejména
exotického ptivodu, které nebyly na béznych trzich
dostupné.®

Dalsi vyznamnou roli ve formovani méstské
kuchyné sehralo rozsifeni kucharskych knih, jez
zacaly povédomi o méstanské kuchyni utvaret tim,
Ze popisovaly jeji charakteristické prvky. Pro més-
tanské prostredi byla urcena kucharka Videriskd™
kucharskd kniha, aneb ponavrZenti, jak se masitd a postni
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jidla bez velikého ndkladu, avSak ptece dobré chuti pri-
praviti mohou, kterou autor Leopold Neubauer vydal
poprvé v roce 1782. V 19. stoleti v Ceském prostredi
na toto dilo navazaly kuchatky Vaclava Pacovského
¢i Anny Marie Neudeckerové, které se snazily pre-
nést Slechtické zvyklosti do méstského kulinarské-
ho prostfedi.” Rozsahlé dilo Magdaleny Dobromily
Rettigové z prvni poloviny 19. stoleti svym vlivem
presahlo svou dobu a ovlivnilo mnoho generaci ku-
charek. Vyznamu téchto kuchatskych knih se vénu-
jeme v samostatné kapitole.

Gastronomie konce 18. stoleti se postupné sta-
la protivihou predchoziho diirazu na opulentnost,
hojnost a okazalost. Vystridaly je stfidmost, racio-
nalni a hospodarné vedeni méstské domacnosti
a zacala byt reflektovana také zdravotni hlediska
stravovani. Kvantitu nahradila kvalita, diraz zacal
byt kladen také na esteticky zptsob stolovani. Nada-
le bylo oddélovano stravovani vSedni a svate¢ni. Jak
upozornuje Milena Lenderova, po vzoru francouz-
ské kuchyné zacal byt (s vyvrcholenim v 19. stoleti)
kladen diiraz na rafinovanost chuti, vzhled jidla
a prostfené tabule, v neposledni radé téz na dobré
vychovani stravnika i Cistotu kuchyné a jidelniho
stolu. V tomto obdobi za¢ina byt feSen rovnéz este-
ticky vzhled nadobi, na kterém se jidlo servirovalo,
ujima se termin jidelni servis, definitivné se zakoreni-
la samozfejmost pouzivani ptiboru.”

Asi nejvice se snaha o napodobeni panské ku-
chyné projevila pravé ve stolovani. Z méstanskych
domaécnosti jiz v 18. stoleti vymizelo pojidani ze
spole¢né misy vlastni lZici. Rozmanitost stolniho
nadobi nartistala, objevily se talife pro jednotlivé
stravniky, na stoly se dostaval v mnohem vétsi mife
textil apod.” Kultivace stolovani byla dana jak sna-
hou o vymezeni se vii¢i venkovskému stravovani, tak
dostupnosti stolniho i kuchyriského nadobi a textilu
na mistnich tydennich, pfespolnich ¢ vyroé¢nich tr-
zich (jarmarcich).

19. stoleti ukotvilo (nejenom) méstansky jidelni-
¢ek do témét dnesni podoby. Ze snidané byla vytla-
¢ena do té doby tradi¢ni husta polévka, nahradilo ji
pecivo, zejména chléb (svétlé pecivo bylo k dispozici
pouze v zdmoznéjsich rodinach a maéslo bylo stéle
povazovano za luxus) podavany s kavou, pfip. jejimi
nahrazkami. Obéd byl tvofen dvéma chody - po-
lévkou a hlavnim jidlem nejéastéji v podobé masa,
omacky a moucné ¢i jiné prilohy. Do té doby rozsi-

fené sladké i slané kase, podavané jako hlavni po-
krm, postupné mizi. Sladky ¢i ovocny dezert byval
soucasti obéda jen obcas. Ovoce se v syrové podobé
konzumovalo pouze v 1été a syrova zelenina byla
stale jesté vyjimkou. Naopak se zpracovavala tepel-
né s pomoci mnozstvi tuku a mouky.”

Ve stravovacich zvyklostech hralo vyznamnou
roli i ndbozenstvi. Postaveni katolické cirkve ve més-
tech bylo velice silné. Kfestansky rok, protkany nej-
riznéjsimi svatky a oslavami, byl doprovazen honos-
nymi ¢i naopak postnimi pokrmy, jejichz p¥iprava
a pojidani mély ritudlni charakter. Mezi nejvyznam-
néjsi katolické svatky patfily podobné jako dnes Ve-
likonoce a vdnoc¢ni obdobi spojené s oslavou naroze-
ni JeziSe Krista. Zejména tyto dva vyznamné svatky
byly doprovazeny tradi¢nimi slavnostnimi pokrmy,
z nichz mnohé se v nezménéné podobé uchovaly do
dnesnich dni. Obdobi §tédrosti kompenzovaly pokr-
my postni, které pocetné prevazovaly.

Jiz od sttedovéku méla v méstském prostiedi di-
lezity vliv také Zidovska kuchyné, z nabozenského
hlediska specificka a pro méstské prostredi typicka.
Zidovska diaspora se vidy ptizptisobovala mistnim
surovinovym moznostem danych regiond, presto
si uchovavala svuj typicky raz, odvisly od nabozen-
skych tradic a ritualt.” Nékteré pokrmy zakofenéné
v jidelnicku Ceskych zemi hojné vyuzivala i zidovska
gastronomie, nap¥. jablecny stridl, koblihy, papriky
plnéné mletym masem &i kureci vijvar s knedlicky. Vy-
znamnou surovinu v zidovském jidelnic¢ku predsta-
voval ¢esnek, kterému se pric¢italy mimoradné ucin-
ky na zdravi.”® Velice silné sepéti zidovské kuchyné
s judaismem vsak soucasné ¢inilo Zidovskou kuchy-
ni uzavifenou a v jistém pojeti az tajemnou. Z tohoto
dtivodu nedoslo ke vzajemnému prolnuti s nezidov-
skou, véts§inovou kfestanskou spoleénosti.

19. stoleti pfineslo do stravovani jesté dalsi vy-
znamné novum. Jak upozoriiuje Milena Lendero-
v4, do této doby znamenalo ,vafit a jist pfizpiisobeni
se zdsobovacim mozZnostem dangm po sobé jdoucimi
mésici a roky, moznostem regionu a pfedevsim riziku
vykyvi, které si sotva dovedeme predstavit“.” Primys-
lova a agrarni revoluce zapricinily vyrazny techno-
logicky pokrok, rozvoj dopravy a potravinarského
prumyslu, coZ mélo za nasledek nabouréni dosa-
vadnich stravovacich stereotyptl. Zejména méstska
spole¢nost byla fascinovana mnozstvim novych
podnétil, které bez bazné prebirala. Zdokonalené

technologie jako konzervace, suseni, uzeni apod.
umoznily rozsifit nabidku sezénnich surovin
o dlouhé meésice. Technologie zacaly pronikat do
domacich kuchyni, stejné jako diiraz na racional-
ni stravu jako cestu ke zdravému télu. Ruku v ruce
s nastupujicim idealem $tihlé postavy bylo nyni
jidlo zcela jasné spojovano se zdravim a vizualni
podobou téla. Novinkou, kterou 19. stoleti pfineslo,
bylo vegetarianstvi, pozdéji podpofené prvni ces-
kou vegetarianskou kucharkou (1908),”® na strané
druhé ale byla stale pfitomna podvyziva. Prudky
rozvoj dopravy v tomto obdobi pomohl ke zkroceni
zasobovacich krizi a vpustil do rodinnych kuchyni
nové suroviny. Kuptikladu kava byla v 19. stoleti na-
tolik dostupna a oblibena, zZe se stala béznou sou-
¢asti méstanského stravovani.”

Industrializace obohatila méstské prostredi
o svébytnou délnickou tfidu, ktera vznikala pre-
devsim ve vyznamnych pramyslovych oblastech
a predméstich velkych mést. Tato nova spolecenska
vrstva ¢asto neméla moznost udrzovat byt jen mi-
nimalni hospodafstvi, které tito lidé znali ze svych
rodnych vesnic. Délnici byli odkazani pouze na
vlastni finanéni prostfedky a nabidku potravin na
mistnich trzich. Casto tak volili levnéjsi potraviny
a néhrazky, vyznamnymi prvky jejich jidelnicku
byly brambory, zeli a lusténiny. Podobné jako ve
venkovském prostredi i délnickou stravu tvorily
hlavné polévky, nejriiznéjsi kase a moucné pokrmy,
maso bylo podavano vyhradné v nedéli.®® Tito lidé,
prichazejici za praci z venkovskych oblasti, s sebou
do meést, resp. jejich délnickych ¢asti, prinaseli své
puvodni stravovaci zvyklosti a dali tak vzniknout
levnym krajovym pokrmutim, ve kterych dnes ¢asto
definujeme regionalni tradi¢ni pokrmy.

Protipélem délnickych ¢tvrti byla bohata mes-
tansk4 spole¢nost prelomu 19. a 20. stoleti a dale
potom v mezivale¢ném obdobi. Vyznamné se tehdy
rozvijela kavarenska a restauratérska kultura, do niz
se lidé z této spolecenské vrstvy — v ramci udrzovani
»dobrého tonu“ - zapojovali. Zacaly vznikat kavarny
a luxusni restaurace, napt. kavarna Slavia byla ote-
viena v roce 1884 a stala se intelektualnim centrem
setkavani umélcti z rtiznych obori. K vyznamnym
restauracim s pridomkem ,elegantni“ se radil také
prazsky Obecni dium. Luxusni podniky vsak nes-
nizovaly vahu tradi¢nich hospod, kde se podava-
lo oblibené pivo.* V roce 1890 (tedy pred vznikem
tzv. Velké Prahy®) méla Praha 176 tisic obyvatel,
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na néz pripadalo celkem 746 gastronomickych za-
Fizeni — 394 hostinctl a vylept piva, 17 zdjezdnich
hostincty, 26 pivovart, 64 restauraci, 26 hoteld, 73 ka-
varen a 146 vinaren.®

Pokud jde o zasobovani, 19. stoleti pfineslo do
mést vedle jiz tradi¢nich kramu trend obchodnich
domii. V Cechach zacaly vznikat prvni obchodni
domy v poloviné 19. stoleti v centru Prahy. Napt.
Prazskij obchodni diim firmy Philippe Haas Na Ptiko-
pech & obchodni dtim U Stajgrii ve Vodickové ulici
v Praze, ktery se zaméroval na textilni zbozi, naby-
tek a médni dopliiky, ¢i olomoucky Ander a syn.®
Zaméteni obchodnich domt na vybaveni kuchyni
¢ potraviny nasledovalo. Nékteré prazské obchod-
ni domy meély celorepublikovou ptisobnost, protoze
disponovaly zasilatelskym systémem prodeje. Napt.
v roce 1860 zalozeny obchod Jana Neffa se specializo-

val na vybaveni domacnosti, vedle porcelanu také na
domaci spotiebice (tlakové hrnce, kavovary apod.).
Dal$imi obchodnimi domy byly V. J. Rott zaloZeny jiz
v roce 1840, U mésta PafiZe (v Celetné ulici), U Novdkii
(ve Vodi¢kové ulici) ¢i Brouk a Babka zaloZeny v roce
1909, ktery se zamétoval na kompletni vybaveni do-

macnosti a také na vybrané lahtudky.

Specifické postaveni v méstské kuchyni ma aty-
pickd lazenskd kuchyné (Frantiskovy Lazné, Kar-
lovy Vary, Marianské Lazné a dalsi), jejiz nabidka
byla ovlivnhéna pobytem movitych navstévnika s vy-
sokymi pozadavky. Zakladni produkty si lazenské
kuchyné obstaravaly v misté, avsak luxusni surovi-
ny byvaly dovazeny z dalekych zemi. V souvislosti
s lazenstvim vzniklo také nékolik regionalnich spe-
cialit, napf. jiz na pocatku 19. stoleti Becherovka ¢i
v poloviné 19. stoleti lazeniské oplatky.

’.C
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Odmérky na tekutiny
material: smaltovany
plech; datace:

1. polovina 20. stoleti;
ulozeni: Sbirka NZM




Jidelni sada: miska,
cukrenka a solnicka
material: porcelan;
rozméry: miska prim.
19 cm, cukfenka

d. 23 cm, $. 8 cm, sol-
ni¢ka d. 9 cm, 8. 5 cmy;
datace: 1. polovina

20. stoleti; ulozeni:
Sbirka NZM
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Dézy na olej a ocet,
valeéek na tésto
material: porcelan,
dfevo; rozméry: dozy
v. 17 cm, valecek

d. 33 cm; datace:
konec 19. stoleti;
ulozeni: Sbirka NZM

ah
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U nového sporaku
misto: Tursko,
okres Praha-zapad;
datace: po 1950;
zdroj: Sbirka NZM

VYBAVEN| KUCHYNE

Jana Jirovcova

Priimyslova revoluce 19. stoleti a s ni prichézejici
nové technické vymozenosti znamenaly pokrok i ve
vybaveni kuchyné. Az do 18. stoleti pretrvaval stie-
dovéky typ kuchyni s otevienym ohnistém, nyni
dochézi k radikalnim preménam této duilezité mist-
nosti kazdé domacnosti. I nadale ale existovaly roz-
dily mezi stale tradi¢néji vybavenymi venkovskymi
kuchynémi a modernéjsimi kuchynémi méstskymi,
a to nejen diky lepsimu finanénimu zajisténi més-
tanskych rodin. Ve mésté se kladl vétsi duraz na
distotu, sucho, dostatek prirozeného svétla, kuchyné
méla byt optimalné usporadéna a zarizena tak, aby

hospodyné méla pti vareni vzdy vSe po ruce.

Zakladem byla kamna nebo od poloviny 19. sto-
leti pouzivany sporak na tuha paliva, tzv. sporokrb.®
Topilo se v ném dfevem, uhlim, koksem & raseli-
nou, pozdéji také parou nebo plynem.* Piechod ke
sporakiim znamenal i vét$i bezpecnost v kuchyni
aznacnou usporu paliva.’” Paradoxné vsak doslo kvii-
li tomuto kuchyriskému pokroku ke zhorseni trovné
bydleni, protoze do sporakii se prikladalo pfimo ve
vytapénych mistnostech a s tim souvisel i $pinavéjsi
provoz v kuchyni. Za prednost se pak pokladalo lep-
§i vétrani, protoze kamny a sporaky se protahoval
vzduch v dané mistnosti. Lep§imu vétrani napoma-

halo také nekvalitni tésnéni oken a dveri.®




Vzorna kuchyn
na Slovanské
vystavé v Praze
misto: Praha;
datace: 1948;

zdroj: Sbirka NZM

Vzorna kuchyn
na Slovanské
vystavé v Praze
misto: Praha;
datace: 1948;

zdroj: Sbhirka NZM
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Na venkové probihal prechod ke spordkiim tra-
di¢né pomaleji nez ve méstech. Pomérné dlouho se
uzivaly k peceni chleba, kol4a¢t ¢i masa pece, umis-
tované mezi obytnou mistnost a sin. Jejich asti bylo
obraceno do siné, kde se ptikladalo dfevo, Zhavy po-
pel se poté vybral a do pece se vyskladalo vykynuté
tésto. Naakumulované teplo vydrzelo velmi dlouho
a pomohlo tak vytapét obytnou mistnost, pficemz
v prostoru nad peci vznikalo pfijemné misto k od-
pocinku. Soucasné vsak na vsich dlouho pretrvava-
lo peceni masa na pfimém ohni venku, jelikoz tato
pfiprava byla nadale povazovana za chutnéjsi nez
peceni v troubé.®

Také nadobi a nacini, které bylo nezbytné pro
vareni, proslo v pribéhu staleti rozsdhlym vyvojem.
Diive uzivané hlinéné hrnce byly v 19. stoleti polé-
vany odolnéjsi glazurou, jejich negativem ovsem
bylo casté praskani, a tak byly pro zajisténi delsi zi-
votnosti opatfovany dratovanim. Zelezné hrnce, ob-
jevujici se od druhé poloviny 19. stoleti, postupem
Casu také ztracely na oblibé, tézké litinové nadobi
totiz snadno rezavélo a nesneslo vysokou teplotu.
Jako nevhodné se ukézalo i médéné nadobi, které
bylo skodlivé pro zdravi ¢lovéka. Trvanlivéjsi nez

hlinéné byly hrnce kameninové, pouzivané zejmé-
na k uskladniovani mléka, masla, zeli, povidel a dal-
$ich pochutin, zahfivani tomuto nadobi ale rovnéz
nesvéddilo.

Od 30. let 19. stoleti, a zejména pak ke konci to-
hoto stoleti, si hospodyné oblibily lehké a odolné&jsi
nadobi smaltované.”® V ¢eskych zemich byla jeho
vyroba spojena s chemikem Eduardem Bartelmu-
sem, vynalezcem technologie zdravotné nezavadné-
ho smaltovani, ktery zalozil v Brné dilnu a pozdé&ji
i tovarnu na toto nadobi. Na pocatku 20. stoleti se
zacalo prosazovat nadobi z bilého plechu a v mezi-
vale¢ném obdobi pak stoupala obliba hlinikového
materialu.”

Kuchynské nadobi urcené ke stolovani se ukla-
dalo do ptiborniku (kredence), ktery mohl byt v bo-
hatsich rodinach umistén v jidelné.”” Samozfejmou
soucasti kazdé kuchyné byl pracovni sttil, mnohdy
i vicero stolu se stadlym nacinim uréenym vzdy pro
jednu konkrétni ¢innost — mleti, strouhéani a dalsi
piipravy pokrmu, které se v kuchyni kazdodenné
opakovaly. Marie Trachtova ve své pfiruéce popisuje
uzivani praktického rozkladaciho stolu, ktery mohl
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Pruhled do kuchyné
se skrinkou na
potraviny

misto: Dobrockov,
Kti$, okres Pracha-
tice; datace: 1988;
zdroj: Sbhirka NZM



Topeni dfivim

v kuchynskych
kamnech

misto: neuvedeno;
datace: nedatovano;
zdroj: Sbirka NZM
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mit zaroven vysuvné dfezy slouzici k umyvani nado-

bi.® Védra, v nichz se nosila voda pottebna v kuchy-
ni, se nazyvala Stoudve. Nékteré bohat$i domacnosti
si postupné od druhé poloviny 19. stoleti zfizovaly
také vylevky na vodu, které byly napojeny na kanali-
zaci a jesté pozdéji prechézely na vodovod.

S ptichodem priimyslové revoluce se zacaly ob-
jevovat mechanické strojky, jez hospodynim zna¢né
ulehéovaly ruéni prace. Rtizné typy mlynku, napti-
klad na kavu, maso ¢i mak, postupem ¢asu vytlacily
hmozdire. Zapocala rovnéz produkce strojkt1 na vy-
robu snéhu, zmrzliny nebo krajeni nudli.** Pfiblizné
od 8o. let 19. stoleti byly v oblibé kromé mechanic-
kych strojkti také mensi spotiebice s lihovymi néa-
drzkami, napriklad prfenosné varice, prazicky kavy,
samovary ¢i kdvovary. Mnoho z téchto spotfebicu
vyuzivalo také plyn.®

Zna¢nych zmén doznala rovnéz vyroba mas-
la. Klasické maselnice pro mensi domacnost typu
tlu¢ky zacaly byt nahrazovany sklenénymi mecha-
nickymi maselnicemi. Z Danska se po celé Evropé
na konci 19. stoleti rozsirily tzv. holstynské mdselni-
ce. Poc¢atkem 20. stoleti se pak zcela nové objevuji

hnétadlové maselnice s otd¢ivym bubnem, které se
zahy staly velmi vyhledavané a cenéné.”® V kuchyni
nesmeéla chybét ani spizirna, feSena bud jako skfin
s dvojitym vétranim v horni a spodni &asti, posta-
vena v rohu mistnosti, nebo jako samostatna mist-
ntstka pobliz kuchyné. Ukladala se do ni mouka,
lusténiny, sladidla, zavateniny a dalsi potraviny, kte-
ré nevyzadovaly skladovani v chladnéjsim sklepé.
Pokud byla spizirna dobfe odvétravana a na pfimém
pruvanu, véselo se do ni i maso. To se do spizirny
mohlo ukladat téZ na porceldnovy nebo cinovy tac,
vyzadovalo vsak pravidelné otaceni. Takto vydrzelo
ivl1été az nékolik dni.”

V dobé, kdy jesté neexistovaly lednice, byl ne-
zbytnou soucasti domu sklep, a to zejména na ven-
kové. Udrzoval si totiz stabilni teplotu jak v zimé, tak
v 1été. Aby v ném vydrzely potraviny (zvlasté ovoce
a zelenina) dlouho Cerstvé, musel byt sklep odvét-
ravany a suchy, a tedy dobfe chranény od pronik-
nuti spodni vody. Pokud byl sklep vlhky, vysusoval
se chlérovym vapnem. Casto byl rozdélen do dvou
Casti, kdy nize polozena ¢ast slouzila k ukladani piva
avina a ve vy$e polozené ¢asti se uskladnovaly ovoce
a zelenina, poptipadé maso, syry a dalsi potraviny.”®
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Svétnice s kamny,
kuchyni a peci
misto: Proloh,
okres Rychnov

nad Knéznou;
datace: nedatovano;
zdroj: Sbhirka NZM



Priimyslova revoluce prinesla pokrok také v chla-
zeni potravin. Jiz dfive se led ziskaval ze zamrzlych
rybniki ¢i fek a uskladrioval se v tzv. ledarnach, od-
kud se rozvazel dale. Pozdéji se led vyrabéli uméle —
nadoba s vodou se ponofila do solanky a voda ve
formé tak postupné zamrzla. Ve 30. letech 19. stoleti
byl objeven tzv. suchy led z oxidu uhli¢itého. Ptirod-
ni i umély led se vyuzival zejména v pivovarnictvi
a pri vyrobé napoji obecné, uziti mél v mlékaren-
stvi, na jatkach ¢i v feznictvi. Nepostradatelny byl
také v domécnostech v teplejsich mésicich roku.”
Méstské a pozdéji i venkovské obyvatelstvo si po-
stupné oblibilo pouzivani tzv. lednicek, nejprve dre-
vénych, pozdéji plechovych skfini, do jejichz du-
tych stén se vkladal naptiklad popel ¢ jiny izola¢ni
material, ktery mél za ikol zpomalit pFistup teplého
vzduchu k ledu umisténému vétsinou uprostred.
Tento typ ledni¢ek udrzoval teplotu okolo 5 °C po
dobu zhruba jednoho tydne. Ve 20. a 30. letech
20. stoleti se zacaly objevovat i u nis kompresoro-

vé ¢i absorpéni lednicky, které vsak byly na tehdejsi

dobu velmi drahé. Bylo proto béZné, Ze si je méstané
)
potizovali na splatky.

S vynalezem elektfiny a jejim postupnym za-
vadénim do domécnosti zejména v prvni poloviné
20. stoleti dochazelo k dalsimu rozvoji kuchyn-
skych spotrebi¢t. Zacdinaji se objevovat elektrické
sporaky, vafriCe, prvni topinkovace, livanecéniky,
elektrické kavovary a mnoho dal$ich pomocnikd,
které mnohé Zeny velmi rady vyuzivaly a ve zdo-
konalené formé a se stile inovovanym designem
vyuzivaji dodnes.*> Mezi nejznaméjsi firmy, které
elektrické spotfebice vyrabély, pattily vedle zahra-
ni¢nich spole¢nosti jako Siemens, AEG, Bosch ¢i
Elektrolux také ¢eskoslovenské firmy Ceskomorav-
ska-Kolben-Danék (CKD) a jeji dcefina spole¢nost
Elektro-Praga, ETA elektrotechnickd spole¢nost
nebo firma JEKA Josefa Krauta z dé¢inskych Pod-
mokel a mnoho dalsich.”

’.‘

Kuchyriské vahy

material: litina, mosaz,
dfevo; rozméry:

d. 35 cm, 8. 15 cm,

v. 12 cm; datace: poca-
tek 20. stoleti; uloZeni:
Sbirka NZM
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Forma na babovku
material: plech;
rozméry: prim. 21 cm,
v. 10 cm; datace:

1. polovina 20. stol.;
uloZeni: Sbirka NZM
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Forma na babovku
material: kamenina;
rozméry: prim. 26 cm,
v. 9 cm; datace: prelom
19. a 20. stoleti;
uloZeni: Sbirka NZM

Forma na babovku
material: kamenina;
rozméry: priom. 26 cm,
V. I cm; datace: pre-
lom 19. a 20. stoleti;
uloZeni: Sbirka NZM
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Hnétac tésta
americké vyroby
(firma Landers Frary
and Clark)

material: kov; rozméry:
prim. 23 cm, V. 12 cm;
datace: 1. polovina

20. stoleti; uloZeni:
Sbirka NZM

56

57

Tlakovy hrnec
znacky Casma, zvany
téZ Papintv hrnec
material: smaltovany
plech; rozméry: pram.
22,5 cm, V. 18,5 cm;
datace: 1. polovina

20. stoleti; ulozeni:

Sbirka NZM



Elektricky kavovar
znacky Biro and
Company

material: kov; rozméry:
spodni pram. 15 cm,

v. 30 cm; datace:

1. polovina 20. stoleti;
ulozeni: Sbirka NZM
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Trepadlova
maselnice se sklené-
nym bubnem
material: kov, sklo,
dfevo; rozmeéry: pram.
26 cm, V. 40 cm; datace:
1. polovina 20. stoleti;
ulozeni: Sbirka NZM

59



Pekac

material: hlinik; roz-
méry: d. 42 cm,

$.28 cm, h. 5 cm;
datace: polovina

20. stoleti; ulozeni:
Sbirka NZM
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Mozdir

material: mosaz;
rozméry: priam. 12,5 cm,
v. 12 cm; datace:
prelom 19. a 20. stoleti;
uloZeni: Sbirka NZM



material: kov;
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Metla na slehani
material: dfevo, kov;
rozméry: d. 23 cm;
datace: prelom

19. a 20. stoleti;
uloZeni: Sbirka NZM
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Lednice

material: drevo, plech;
rozméry: $. 70 cm,
h.58 cm, v. 85 cmy;
datace: 2. polovina

19. stoleti; uloZeni:
Sbirka NZM




Kamna na vareni
Material: kov;
rozmeéry: §. 123 cm,
h. 60 cm, v. 100 cm;
datace: 2. polovina
19. stoleti; ulozeni:
Sbirka NZM
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Kuchynska skfin
material: dfevo;
rozméry: §. 122 cm,
h. 62 cm, v. 185 cm;
datace: 1. polovina
20. stoleti; ulozeni:
Sbirka NZM



STOLOVAN|

A STRAVOVACI ZVYKLOSTI

Jana Jirovcova

Po dnes$ni dny dodrzovana frekvence denniho
stravovani se ustalila v prubehu 19. stoleti. Jak jiz
bylo feceno v kapitole vénované méstské kuchy-
ni, zacala byt bézna tfi jidla denné, tedy snidané,
obéd a vecere, a na rozdil od star$ich dob docha-
zelo mezi témito chody v nékterych domacnos-
tech i na malé svaciny. Casté&jsi stravu a jeji vétsi
rozmanitost si pochopitelné mohlo dovolit spise
zamozné obyvatelstvo z fad Slechty a bohatych

méstanskych rodin, méné vyzivné a jednostranné

se stravovalo naopak chudsi obyvatelstvo venkova
i mést. Pokud to v3ak finanéni situace dovolovala,
i lidé z méné zamoznych vrsteyv, kteti fyzicky téz-
ce pracovali, zavadéli do svého stravovani svaciny.
Zdrava vyziva bohatéa na vitaminy zazivala boom
az na prelomu 19. a 20. stoleti a trvalo jesté né-
kolik let, nez zacala ovliviiovat i samotnou gastro-
nomickou praxi. Roli v tom sehrilo nepochybné
lepsi zdsobovani mést i obci a vétsi dostupnost

nékterych potravin.'4

Polévkové lzice
material: stribro;
rozméry: d. 21 cm;
datace: prelom
19. a 20. stoleti;
uloZeni: Sbirka
NZM




Uvedeny denni rezim byl odlisny ve mésté a na
venkové jesté z dalsich diivodtl nez jen financénich.
Venkovské obyvatelstvo se na rozdil od méstského
fidilo ro¢nim obdobim a pfirozenym dennim svét-
lem, vice povinnosti bylo logicky od jara do podzi-
mu, kdy probihaly prace na poli, zima byla klidnéjsi.
Réano se nesnidalo hned po probuzeni, hospodyné
musela nejprve podojit kravy a obstarat dalsi zvi-
fectvo, teprve poté pripravovala jidlo pro rodinu.
I tak se snidalo okolo 6. hodiny ranni, v 1été to mohlo
byt i dfive. Prvni jidlo dne bylo v porovnéni s dnes-
kem vydatné, tepla kase ¢i polévka nebyly vyjimkou.
Obéd se varil na 12. hodinu ¢i pozdéji a byl povazo-
van za hlavni jidlo dne. Kromé polévky se casto pfi-
pravovaly omacky s ptilohou ¢i syta a vydatna jidla,
nékdy jako hlavni chod i jidla sladka. Vecere pak
zase nasledovala az po skondeni praci, nakrmeni
a poklizeni zvitat. Cas se opét riiznil podle denniho
svétla, umélym osvétlenim se Setfilo. Na vecefi se
vafilo jidlo, které bylo bud rychle pfipraveno, nebo
sestavalo ze zbytkll od obéda. V zimnich mésicich
hospodyné chystaly rychlé polévky, v 1été se vyuZi-
valo mléka a jeho raznych uprav. Rozdil mezi témito
tfemi dennimi jidly nebyl na venkové prilis velky.

Naopak ve méstech byla snidané méné vyziv-
na a Casto pripravovana pozdéji, daleko sytéjsi byl
obéd. Pfichodem kévy a jejich nahrazek se zménily
i stravovaci zvyklosti u snidané. Kava se v prabéhu
18. a 19. stoleti dostala od nejbohatsich slechtickych
vrstev nejprve do mést a pozdéji i na venkov.'” Na
snidani bylo totiz bézné kavu ¢i jeji ndhrazku smi-
chat s mlékem a prikusovat pecivo. Tento zvyk pre-
trvaval jesté pomeérné dlouho do druhé poloviny
20. stoleti.”®

Kazda spravna hospodynka dbala na spravné
stolovani. Jak vSak bylo zminéno jiz v pfedchozi ka-
pitole, na venkové — zvlasté v chudych doméacnostech
— pomérné dlouho pretrvavalo velmi jednoduché, ne
prilis hygienické spole¢né rodinné stravovani z jedné
misy, kdy chléb nahradil talif a casto i 1Zici, a tak ani
nebylo nutné myt po jidle nadobi. Ubrusy se pouzi-
valy jen v nedéli nebo pii slavnostnich udalostech,
odpadlo tedy i zdlouhavé prani, Zehleni a béleni.
Duilezité bylo, Ze se rodina pravidelné tfikrat denné
schézela u spole¢ného stolu a zachovavala tak socio-
kulturni aspekt stravovani. Pokud to nebylo mozné,
snazili se rodinni prislusnici dodrzovat alespon spo-
le¢ny obéd. Vétsinou se dodrzovala i pevné stanove-
na doba kazdého jidla.” Mezi chuds$imi a venkovsky-
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mi vrstvami méné obvyklou svac¢inu dostavaly castéji
spiSe déti navstévujici Skolu, pfi¢emz venkovské déti
ménivaly s détmi méstskymi sviij chléb se sadlem
¢i tvarohem za housky a jiny druh bilého peciva, na
venkové spiSe neznamy."®

V bohatsich sedlackych rodinach se stolovalo ji-
nak. Jidlo ptipravovala bud sama hospodyné, nebo
sluzebn4, jedlo se z mélkych i hlubokych talift, kaz-
dy stravnik mél svtij pribor véetné vidlicky. Nékteré
domacnosti mély i dezertni talife na mouénik, ktery
se ovSem podaval zcela vyjimec¢né.”® Podobné jako
ve méstech se pak stolovalo i u bohaté venkovské
Slechty, v rodinach venkovského lékare, ucitele ¢i
farare, kdy setkani u jidla bylo povazovano za pres-
tizni zalezitost.

U bohatych méstanskych vrstev bylo v oblibé
spolecenské setkavani ¢i poradani dychankt a hos-
tin pro pratele. Zamozné rodiny si mnohdy pozva-
ly kuchafte a ¢i$niky k sobé domt, aby jim hostinu
pripravili, nebo spolecenské setkdni s opulentnim
hodovanim poradaly ve vyhlasenych hostincich.
Meéstané se tak snazili napodobovat §lechtu, ktera si
zakladala na honosné pripraveném jidelnim stole,
jiz na prelomu 18. a 19. stoleti byl v aristokratickych
kruzich po vzoru francouzské gastronomie zce-
la bézné kladen dtiraz na esteti¢nost pti stolovani.
Dvé hodiny stravené hodovanim nebyly vyjimkou,
podéavalo se az osm chodi. Jidlo se hostim nabizelo
v misach, z nichz si kazdy nabiral sam. V poloviné
19. stoleti se pak prechézelo k tispornéjsimu ruské-
mu zpusobu stolovani, kdy kazdy dostal svou porci
na vlastni talir.™

A jak vypadalo kazdodenni stravovani v rodi-
nach? Na stole nesmél chybét ubrus se slankou
a peprenkou uprostied, stejné tak ziva kvétina ve
vaze pro navozeni ptijemné atmosféry. Zejména pri
slavnostnéjsich prileZitostech se na ubrus pokladala
také tzv. stoliivka.™ Kazdy ¢len domacnosti mél mit
svij ubrousek k otirani st po jidle, idealné z bilého
damasku, v jehoz rohu mohl byt vysity monogram.
Vidlicka se stejné jako dnes déavala na levou stranu
od talife, ntz a lzice na pravou. Nad talifem mohl
byt také dezertni piibor, popiipadé dezertni talifek
vlevo a sklenice vpravo.

V domaécnostech nosila jidlo na sttil bud' hos-
podyrika, nebo mladsi dité obsluhovalo své rodi-
¢e. Muselo ovéem dosdhnout véku, kdy toho bylo

schopno. Pfi hostiné ¢i v zamoznéjsich rodinach
pak pomahal najimany personal. Spinavé nadobi
a piibory se sklizely po hlavnim jidle pred poda-
vanim dezertu, k piti se podéavala kava. Pfi bézném
stolovani v rodiné se vSak casto jidlo davalo do
spole¢né misy, z niz si pak jednotlivi ¢lenové u sto-
lu nabirali pokrm na svij talif sami. Nebylo slusné
nesnist celou porci. Za hrubé porusenti stolovaci eti-
kety bylo povazovano $tarani se v zubech a nebylo
zvykem tento nesvar trpét ani détem.™

Kazda hospodyrika si velmi cenila i svého jidel-
niho servisu. Jiz tehdy se vyrabél sériové vétsinou
pro Sest osob. Obédova souprava obsahovala kro-
mé riznych druhu talift také polévkovou misu,
podlouhlé misy na maso, misu na salat, kruhovité
mélké misy na dezerty, omackovnik a slanku. Pri-
bory se vyrabély z poniklovaného kovu, slavnost-
néjsi pak z alpaky, postribfené nebo sttibrné. Ze
skla se vyrabély sklenice na rtizné napoje a misky
na kompoty.
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Vidlicky

material: alpaka;
rozméry: d. 18 cm;
datace: 1. polovina
20. stoleti; uloZeni:
Sbirka NZM



Jidelni servis

Ukazka jidelniho
servisu pro $est osob —
hluboky, mélky

a dezertni talif, misa
na polévku, servirova-
ci misa, vyrobeno na
zakazku jako dar

k 18. narozeninam,

s monogramem
»M.S.“ material:
porcelan; rozméry:
hluboky talif primér
25 cm, polévkova misa
pramér 25 cm, vyska
16 cm; datace: 1952;
ulozeni: Sbirka NZM
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Sklenice

material: sklo;
rozmeéry: prim. 6 cm,
v. 18 cm; datace:

1. polovina 20. stoleti;
uloZeni: Sbirka NZM

Miska na kompot
material: sklo;
rozméry: prim. 10 cm;
datace: 1. polovina

20. stoleti; ulozeni:
Sbirka NZM




Cajovy servis
material: porceléan;
datace: 1. polovina
20. stoleti; uloZeni:
Sbirka NZM
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Sada ¢ajovych lzi¢ek
material: alpaka, textil;
rozméry: d. 1Zi¢ky

14,5 cm; datace:

1. polovina 20. stoleti;
uloZeni: Sbirka NZM
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Jitka Sobotkova

Kucharské knihy byly pfedmétem bézné denni po-
tfeby a své nezastupitelné misto mély v kazdé ku-
chyni, stejné jako je tomu dnes. At uz se jedna o tis-
téné kucharské knihy nebo ru¢né psané receptare,
vidy odrazeji charakter dané domacnosti a jeji stra-
vovaci zvyklosti. Z tohoto divodu soucasni bada-
telé na tyto zdanlivé bézné, az spotiebni predméty
nahliZeji jako na svébytné historické prameny, kte-
ré vypovidaji o déjinach vsedniho i svate¢niho dne

a zanechavaji nesmazatelnou stopu v hospodat-

KUCHARKA
NAS| VESNICE

KUCHARSKE KNIHY
A RECEPTARE

KUCHARKA

skych & socidlnich déjinach. Tisténé kucharské
knihy nebyly v dfivéjsich dobach masové rozsifené,
jako je tomu dnes, ale rukopisny zapisnik vlastnila
velka ¢ast kucharek.

Na kucharské knihy lze pohlizet nejenom jako
na soubor recepttl, ale také jako na literarni dilo ne-
beletristické povahy, které zachycuje sociokulturni
vztahy kazdodenniho Zivota. Kuchatské knihy jsou
pramenem pro poznani narodni ¢i mistni kuchyné

NASi VESNICE

Kucharka nasi
vesnice, Praha 1970;
uloZeni: Sbirka
NZM



a predpokladii, ze kterych vychazi. Odrazeji se zde
také jazykové a genderové predpoklady, a to zejmé-
na v predmluvach tisténych knih. Narodni kuchyné,
kterou tyto knihy popisuji ¢i se snazi zafixovat jeji
obraz, sehrala vyznamnou tlohu v ¢eském obroze-
neckém hnuti, pro které byla podstatnou oporou.™

TISTENE
KUCHARSKE KNIHY

Tisténé kucharské knihy byly od davnych dob no-
sitelkami urcitého trendu. Jejich autofi ¢i autorky
v nich zaznamenavali doporucené pokrmy a po-
stupy typické pro danou dobu, spolecenskou vrst-
vu, region nebo specificky tcel uziti. Uvadéli zde
recepty vhodné k opakovani ¢i technologie, které
bylo dobré znat a dodrzovat. Seznamovali ¢tenat-
ky s jednotlivymi surovinami a jejich zpracovanim
a také $irili povédomi o hygiené stravovani. Zda se
tim v§im hospodyné skute¢né ¥idily a zda se na teh-
dejsi stoly dostavala konkrétni jidla z téchto kuchat-
skych knih, se jiz pravdépodobné nedozvime, nic-
méné jiz pouhé skutecnost vlastnictvi takové knihy
ma pro dnesni badatele svou neoddiskutovatelnou
vypovidaci hodnotu.

Je tfeba mit na pameéti, zZe tisténé kucharské kni-
hy byly v minulosti hiife dostupné. Tehdejsi divky
a zeny je dédily, byly jimi obdarovavany, mohly si
je samy zakoupit, pfesto ¢im vice do minulosti na-
hlizime, tim vyjimecnéjsi jejich vlastnictvi bylo.
Tzv. dlouhé 19. stoleti zvysilo povédomi a vyznam
kulinéfrstvi, které zacalo byt vnimano jako , distink-
tivni znak spolecenského postaveni“.™ Jesté v obdobi
prvni republiky patfilo zejména v méstském pro-
sttedi k dobrému ténu byt majitelkou kucharské
knihy, jeji drzitelce tento fakt dodaval jisty spolecen-
sky status ¢i potvrzoval roli dobré hospodyné, man-
zelky a matky.

Nejstarsi ceskou tisténou kucharskou knihou
bylo Kucharstvi Pavla Severina z roku 1535, obsahuji-
ci recepty na typické pokrmy pozdné sttedovéké ku-
chyné. Objevuji se zde predpisy na masité pokrmy
ze zvéfiny, drobného ptactva, dribeze, ryb a vniti-
nosti. Kniha byla uréena zvlasté pro domacnosti
dobfte situovanych méstani a panskych vrstev a na-
1éz4 se v ni naptiklad nejstarsi dochovany recept na
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babu neboli babovku. O tspéchu a oblibenosti to-
hoto dila svéd¢i druhé vydani v 60. letech 16. stoleti,
o které se zaslouzil syn autora, Jan Severin mladsi.">

Pobélohorska doba vydavani kuchatskych knih
neprala, dalsi rozmach zaznamenéavame az s nastu-
pem obrozeneckych hnuti na prelomu 18. a 19. sto-
leti. Zménil se také jejich obsah, tzv. haute cuisine je
nahrazovana regionalnimi recepturami s diirazem
na racionalni a isporné pokrmy." Vyznamnym au-
torem Ceskych kucharskych knih tohoto obdobi byl
Vaclav Pacovsky, ktery se oteviené hlasil k obroze-
neckému vlastenectvi a ¢eskému jazyku. Jeho dila
zachycuyji slozity proces vzniku ¢eského kulinarniho
nazvoslovi, kdy si jesté casto vypoméaha germanis-
my ¢i z némciny prevzatymi zkomolenymi vyrazy.
Nicméné napf. terminy ndkyp ¢&i karbandtky se ujaly
a pouzivame je dodnes. Knizka kucharskd, nejvy-
znamnéjsi Pacovského dilo z roku 1811, vychazela
z autorovych zkusenosti ze slechtického prostredi."”

Prvni Zenskou autorkou kucharské knihy vydané
na ¢eském tzemi byla Marie Anna Neudeckerovj,
kterd v roce 1810 vydala Bavorskou kuchatku v Ce-
chéch,” o Sest let pozdéji nasledovala jeji Nejnovéj-
$i kuchatskd kniha praZskd."™ Prvni z nich pfinesla
moderni pojeti prezentovanych pokrmu a poprvé
se v ni objevily recepty na bramborové pokrmy. Né-
které z uvedenych jidel autorka prezentovala jako
typicky Ceska, napt. hrdch nebo koldce. Ve svych kni-
hach zachytila také méstanskou kuchyni, inspirujici
se Slechtickou gastronomii. Nejnovéjsi kucharskd kni-
ha prazskd byla uréena pro méstanské domacnosti
a ve vydani z roku 1831 se objevuje nejstarsi recept
na viderisky Fizek.”

V obrozeneckém hnuti méla v podobé ¢eskych
kuchatskych knih své vyjimecné misto osobnost
Magdaleny Dobromily Rettigové (1785-1845), ktera
napomohla k ustaleni kuchatského a kuchyrského
nazvoslovi ve slovanskych jazycich a ve svych kni-
héch cilené budovala obraz narodné uvédomeélé ku-
charky-vlastenky. Jeji Domdci kucharka, aneb pojed-
ndni o masitijch a postnich pokrmech pro dcerky Ceské
a Moravské vysla v roce 1826 a urcena byla stfednim
vrstvam méstanského obyvatelstva.”™ Na venkovské
prostfedi naopak cilila Dobrd rada slovanskym ven-
kovankdm, aneb pojedndni kterak by ony pokrmy prosté
laciné i chutné pfipravovati, a tak se bud pro budouci
svou domdcnost nebo pro sluzbu cviciti mohly z roku
1838.”2 M. D. Rettigova prestava byt odborniky vni-

mana jako tviirkyné ceské narodni kuchyné, o to
vice vystupuji do popredi jeji vlastenecké zasluhy
o rozvoj Ceského jazyka, Ceského gastronomického
nazvoslovi, §iteni povédomi o ¢eské kulinarni kultu-
fe a v neposledni radé pak jeji zasluhy o vzdélavani
a roz§ifovani obzorti divek z méstanskych rodin.”
Ceské kuchaiské knize vydavané spolkem Domac-
nost se vénujeme v kapitole o gastronomickém
vzdélavani. Nicméné na tomto misté je tfeba zminit,
Ze tato publikace, ktera byla vedle svého ucebnico-
vého vyuziti urena také pro volny prodej, se radi
k nejvydavanéjsim titulim tohoto zanru.

Na pocatku 20. stoleti (roku 1905) byla vydana
Uspornd kucharka Anuse Kejiové, kniha s ikonickou
ilustraci na obélce a podtitulem Zlatd kniha malé
domdcnosti, pattici k nejzndméjsim ceskym kuchar-
kam. Kejfova ve své knize nastinila nové nastupu-
jici trend, ktery se rozsiril po prvni svétové valce
a jesté vice se rozmohl v obdobi druhé svétové valky,
totiz usporné vareni. Kucharka, kterou autorka pu-
vodné pripravovala pro svou dceru, je ur¢ena méné
zamoznym vrstvim obyvatelstva a trend uspornosti
se projevuje nejenom v jednodussich a na suroviny
méné naro¢nych receptech, ale napt. také ve faktu,
Ze zarazené recepty jsou urCeny pro mensi rodinny
kruh ¢tyf az Sesti osob.™

V obdobi prvni republiky vydavala své kucharky
dalsi vyznamna autorka — Marie Jankt-Sandtne-
rova. Jeji nejznaméjsi Kniha rozpoctii a kucharskijch
predpisi v prvnim vydani z roku 1933 vychazi z au-
torcinych zkusenosti coby uditelky vareni. Jedna se
o kucharskou knihu koncipovanou tak, jak ji zname
dnes, s ¢lenénim do tematickych kapitol. Vyznam-
na ¢ast je vénovana polévkam, jednotlivé kapitoly
pojednéavaji o zavarkach, apravé masa, moucnicich
apod. Oproti dfive vydavanym kucharkam obsahuje
lidové zvana Sandtnerka pomérné malo receptll na
postni pokrmy, zejména rybi. Nechybi ani ¢ast vé-
novana vyzivé nemocnych.” Jednou z dalsich knih,
které Sandtnerova vydala, byla Francouzskd kuchyné,
coz doklada vliv francouzské gastronomie na teh-
dejsi Ceské prostredi.”

Dalsi autorkou kucharskych knih byla Marie
Trachtové, profesi také ucitelka. V roce 1887 se stala
dokonce prvni feditelkou hospodyniské divéi skoly
na zamku ve Stézerech u Hradce Kralové. Ve skol-
stvi pusobila cely zZivot a vedle vydani Kucharské

knihy pro Ceskoslovenské hospodyné byla redaktorkou

Casopisu Ceskd hospodyné, ktery vychazel v letech
1900-1920.”® Poprvé byla Kucharskd kniha vytiSténa
v roce 1902, celkem byla vydéna tfikrat.

Zajimavou skupinou kuchatskych knih jsou
ty z vale¢ného obdobi. Napriklad Vilecnd kucharka
Marie Souckové z roku 1915 pfinasi — s ohledem na
horsi dostupnost surovin — recepty na skromné po-
krmy zejména z brambor, lusténin a kostalové zele-
niny. Tato i dalsi vale¢né kucharky prinaseji novum
v podobé zahrnuti prvnich polotovarti a hotovych
kuchynskych pfisad, o kterych se zminujeme v ka-
pitole vénované potravinaiskému primyslu. Zcela
odlisny pristup se také objevuje ve vztahu ke ¢tenat-
ce ¢i uzivatelce kucharky, ktera je nové vnimana jako
pracujici Zena, zastavajici i mnoho drive vylu¢né
muzskych profesi. Také z tohoto diivodu se zacinaji
objevovat ¢asové tsporné recepty.””

Mezi vyznamnymi autorkami knih s kucharskou
tematikou nesmime opomenout uvést Marii Ule-
hlovou-Tilschovou, o niz vice pojednavame v kapi-
tole o Ceskych regionech. Zde zmirime alespon jeji
zasadni knihy, mezi které patti predevsim Moderni
kucharka (1930) a Rok v nasi kuchyni (1949). Vyznam-
né bylo také jeji dlouholeté ptisobeni na postu $éfre-
daktorky casopisu VijZiva lidu.

Zajimavym fenoménem své doby jsou produkto-
vé tisky, které byly vydavany firmami zamérujicimi
se na vyrobu kuchynskych spottebi¢t ¢i potravinar-
skych vyrobki. V ramci téchto tiska byly prezentova-
ny i nejraznéjsi recepty, které lze z danych vyrobkii
¢ za pouziti danych spotfebi¢t piipravit. Velice pro-
pracované materialy vydavala napf. firma Dr. Oetker,
vyrabéjici prisady pro peceni. Primarnim tucelem
téchto produktovych tiski byla samozfejmé propa-
gace firemnich vyrobk, recepty byly pouze prostfed-
kem, jak tyto tiskoviny zatraktivnit a zvysit zajem
o né. Z dnesniho hlediska je v§ak tento autenticky za-
znam dobovych receptt ¢i stravovacich zvyklosti pro
soucasné badatele vitanym pramenem.

DOMACI RECEPTARE

Pokud jsme pti vyctu tisténych kuchatek zaéinali
s nejstarsi ¢eskou tisténou knihou Pavla Severina,
nesmime vynechat ani nejstarsi rukopisny receptar
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psany v Ceském jazyce, za ktery je pokladan Spis
o krmiech, kterak maji dielany biti z druhé poloviny
15. stoleti. Rukopis nezndmého autora (¢i autort)
vznikl pravdépodobné v Cechach, a ptestoze obsa-
huje recepty zejména na kase, jichy, ,zaduseniny“
atd., predpoklada se, ze byl urcen pro slechtickou
kuchyni. Tomu napovida repertoar zakladnich su-
rovin a také jejich mnozstvi uvadéné v jednotlivych
receptech.’®

Dalsi vyznamnou rukopisnou kucharkou je
tzv. Polyxenina kuchatka O lektvafich, o délini ovoce
v cukru, o pernikdch, preclikdch, syrupich, pochézejici
z konce 16. az prvni pol. 17. stoleti. Vznik tohoto ruko-
pisu je spojovan s Polyxenou, knéznou z Lobkovic,
rozenou z Pernstejna, ktera se na koncipovani ruko-
pisu méla adajné podilet. Kucharka je psana Cesky,
¢eskym novogotickym pismem. SpiSe nez pokrmy
popisuje ptipravu polotovarti — zavatenin, trvanlivé-
ho peciva ¢i moucnikt. Podobné jako nékteré dalsi
receptare vytvari i tento dojem pisemnosti aredni
povahy, kdy vedle navodii na zpracovani jednotli-
vych produktd ¢ na postupy pfi jejich skladovani
apod. je text spiSe popisem hospodareni dané do-
macnosti ¢i panstvi.® Kniha kuchatskd od Evermoda
Kosetického sepsand™ je dalsim Cesky psanym ruko-
pisem a pochézi z konce 17. stoleti. Jedna se o soubor
259 receptil nejenom na pokrmy a napoje, ale také
na lécivé prostredky. Recepty zde uvedené odrazeji
méstanské stravovani a pravdépodobné také stravo-
vaci zvyklosti klastert, patrné fadu premonstrata.”

Tyto nejstarsi rukopisné kucharky jsou jakymsi
predstupném tisténych knih. Vznikaly k vefejnému
& osobnimu uziti, pro které byly pisafi, resp. gra-
motnymi Zenami, opisovany. V dal$im obdobi byly
tyto ru¢né psané a opisované receptare nahrazeny
tisténymi knihami, o nichz bylo pojednéno v pred-
chozi stati. S rozvojem vzdélanosti — a zejména se
zvySenim gramotnosti Zen a divek — se vSak na pre-
lomu 19. a 20. stoleti zacina stile Castéji objevovat
novy fenomén, a to ru¢né psané rodinné receptare,
sepisované samotnou kucharkou ¢i hospodyni pro
jeji vlastni potfebu.

Oproti tisténym kuchafkam jsou tyto rukopi-
sy dokladem realného kazdodenniho Zzivota béz-
nych domécnosti a pisemnym zidznamem toho,
co se v téchto domécnostech skute¢né vatilo. Tyto
receptare priblizuji uzivané zpusoby a postupy
a pripadné i ptileZitosti, pro néz byly konkrétni po-
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krmy pripravovany. Na strankach sesitii, zapisnikd,
starych t¢etnich knih, ¢i dokonce na volnych listech
vznikaly témér v kazdé domacnosti rukopisné re-
ceptafe, které dnes zkouméame a diky nimz dokaze-
me rekonstruovat kulinarni dédictvi ¢eskych zemi.
Jedna se casto o historické doklady, které nesou
znamky hojného uzivani, nechybi cakance od va-
feni, potrhané stranky, rozpity inkoust, pfesto jsou
tyto zapisniky, listy a seSity dtilezitou soucasti sbi-
rek Narodniho zemédélského muzea jako svébytné
a nenahraditelné predméty dokumentujici kulturni
historii Cech, Moravy a Slezska.

Novodobé ru¢né psané kucharské receptate jsou
tématem, které stilo dlouhou dobu v pozadi bada-
telského zajmu, nebot zapisniky svym spotfebnim
charakterem dlouho budily zdani nepodstatnych
pfedmétt. Narodni zemédélské muzeum vsak
schranuje ve své podsbirce Gastronomie stovky ru-
kopisnych receptart a na kazdy z nich nahlizi jako
na originalni historicky doklad. Tyto z4pisniky jsou
totiz odrazem nejenom dané doby, regionu ¢i zZivota
socialni skupiny, ale nabizi rovnéz moznost nahléd-
nout do Zivota konkrétni rodiny, pod poklicku té
které kucharky ¢i do zvykti dané hospodyné. Tim,
Ze byly tyto receptare urceny k praktickému, kazdo-
dennimu uZiti, je jejich obsah skute¢nym odrazem
reality. Zadna kuchatka by si nezapsala recept na
pokrm, ktery ji nebo jeji rodiné nechutnal, nebo
o kterém by védéla, ze ho nikdy neuvafi. Naopak,
recepty zde uvedené byly vyzkousené, seznany jako
uZite¢né, a proto staly za zapsani. Tyto rodinné re-
ceptate byly ¢as od ¢asu také piepisovany za ti¢elem
selekce uvedenych receptt, ne kazda receptura se
casem ukazala jako vhodna k opakovani, v zapisni-
cich se skrtalo, postupné se stavaly stale vice nepre-
hlednymi. Své kuchatské zapisniky prepisovaly také
matky dcerdm, kdyz se provdaly a zakladaly vlastni
domacnosti, pripadné si je divky prepisovaly samy.
Tyto receptate, psany jednou rukou v jednom case,
jsou vétsinou vizualné velice poutavé. Maji jednot-
nou krasopisnou tpravu, je pouZit jeden inkoust,
recepty jsou sefazeny do tematickych kapitol.

Rucné psané receptare jsou poutavé svou rozma-
nitosti, kazdy sesit je jiny, stejné jako byla jina kazda
kucharka, ktera jej sepisovala a pouzivala. Nejvétsi
rozdily vidime v jejich obsahu, v riiznych pomérech
nalézame recepty na sladka a slana jidla, bézné i sva-
te¢ni pokrmy, neztidka jsou tyto komplexni zapisni-
ky vybaveny ¢lenénim na jednotlivé ¢asti nebo byl

vyhotoven diimyslny rejstfik. Oproti tomu existuji
exemplare, které se specializuji pouze na vanoc¢ni
cukrovi ¢i zavareniny. MiiZzeme se domnivat, Ze au-
torka méla receptatii nékolik a tento je pouze jed-
nim z nich. Stejné tak mtiZze byt vysvétlenim, Ze do
receptafe si zaznamenavala pouze to, co pfipravova-
la jen obcas ¢i sezénné (jako praveé vanocni cukrovi),
a ostatni pokrmy vatila po paméti.

Vyznam uGstniho podéni je zejména v kuchat-
ském uméni mimoradny. Pokud existovala konti-
nuita predavani zkusenosti touto formou, mohla
pisemny zdznam céaste¢né ¢i zcela nahradit. Vedle
toho, jaké recepty domaci receptafe obsahuji, je
proto dulezité hledat mezi radky informace, které
neobsahuji, a pro¢ tomu tak je. Je opodstatnéné se
domnivat, Ze notoricky znamé recepty na ¢asto opa-
kované pokrmy, jako jsou bramborova polévka, kru-
pi¢na kase, michand vajicka ¢i houbova smazenice,
domaci kucharky viibec neobsahuji ne snad proto,
Ze by je kuchaika ve svém repertodru neméla, ale
naopak, jejich priprava se tak ¢asto opakovala, ze
zdznam receptu byl nadbyte¢ny.

Domaci receptare fungovaly mnohdy také jako
jista forma rodinného deniku se zdznamy ucetnic-
tvi, nesplacenych dluhti, modliteb, vlepenych po-
hlednic, fotografii apod. Jindy jsou zase zdobeny
ilustracemi, nezridka jsou recepty na bézné pokrmy
doprovazeny versi, texty pisni ¢i pranostikami. To

vSechno ¢ini z téchto doméacich kucharek skute¢né
autentické a originalni historické prameny.

Svébytnym tématem prelomu 19. a 20. stoleti
jsou zapisniky zacek ¢i studentek hospodynskych
8kol, %4 které slouzily jako ucebni pomiicky a osob-
ni kuchatské zapisniky téchto divek soucasné. Kra-
sopisné vedené sesity obsahuji jak postupy piiprav
jednotlivych pokrmu, tak i celd sestavend menu.
Divky se v ramci vyuky ucily vhodné kombinovat
pokrmy, vypisovaly si miry, vdhy a rovnéz tehdejsi
ceny jednotlivych surovin. To dnes z téchto zapis-
niktl ¢ini opravdu cenny zdroj informaci k tématu
hospodatskych déjin daného historického obdobi.

Sesity z hospodynskych skol se velice peclivée ve-
nuji popisim obecnych principti kucha¥iskych po-
stupti, napf. Upravé masa pecenim, smazenim, du-
$enim nebo ¢isténi zeleniny, a vysvétluji zakonitosti
téchto procesti. Velice dulezitou tilohou byla také
vychova divek (budoucich kuchatek, hospodynék
amatek) v etiketé stolovani. Césti téchto se&iti, které
se vénuji napt. umyvani rukou pred jidlem, zdkazu
hltani, srkani a mlaskani u jidla, se dnes mohou je-
vit ismévneé, nicméné v dobé svého vzniku mély své
opodstatnéni. Zapisniky studentek téchto hospo-
dynskych skol nevznikaly ledabyle, odrazely osnovy
tehdejsiho gastronomického vzdélavani. Muzeme
se tedy domnivat, Ze prezentuji tehdejsi predstavu
o ideélnim stravovani a stolovani.
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Die Haus-Kochin,
Magdalena Dobromila
Rettig, Koniggratz
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rorkrajime na dily, dame jo do eendlikn, zalijeme je trochou
polévky, prikrvieme poklici 4 nechame jeité chyili dovaFiti
Zalijeme-li je polévkon svechu sebhranoe mastnéjBi
jest pok maso mnobem Efnvnonldjii

Uvaienon polévku pFes sito procedime & zavabime do ol
bad nudle. Oicky, drobenky, r¥#, kroupy atd.

Hpﬁulu]nw.—li, aneh v dobé druhveli vajee miiZeme pouziti do
polévek Zatkovy nndle, flicky, strouhankn, makarony atd., kte-
ri- jsem ve své dkole vyzkousels a ol viele dopornditi, Zat-
kovy polévkové zhvary, jake: tendl nudle. [itky, droboenky wiid.
spafime na sité nejdiive vFich, dosti osolénon vodon, pak je pro-
lijome studenon vodon a teprve pak je dime do viici pripravené
polévky asi ne T—10 minut do mekka uvaFiti.

liotevou polévkn kotenime sckanou zelemouw petrzilkon no-
ho paFitkon,

K #lepteni chuty hotové polévky piidejme nékolik kapok Mag-
gilio polévkového kofeni

POLEYKY Z KOSTL (faledng).

Pro malon dombenost jsou daleko dspornéjsi polévky z ko-
sti-a zeleniny, nebot vafime-li maly kovsek' musa, pak nemame
ani dobrou polévku ani itavooté, chutné hovézi maso; coZ moz-
no dociliti jen ve velkveh kachynich, kde se vari mosa v8t5
muozstvl, PHpravajems prota radéji polévky falefné a maso
upravime na riené jind eyehlé spdsoby, Nejlepsi kosti pro po-
lévku jsou kiikové a morkove, pridame pok k nim i koosek sle-
ziny, jater atd. & vafime ve sludené vod® V zimé& vyvafoje-
me morkové kosti tFeba i (Fikvite, aby se ¢ nich mastnota
anditkovala, Polévky (vt pRipravujeme bud hné
dé aneb bilé Do huédveh diame zelenimu no pliatky nakraje-
won: v kouskn toku, morkn geb macgnrion osmoeEime §iodo nizo-
va, nade: ji plidime k vl polévee Ziaprazko-jizku apravujéme
do polévek takovyeh z loje ancho margsrmun Smetol, 1iEku na
panvi zalijeme vady trochou studend vady, dobfe ji nmichdame
i pak teprve ples sito do videl polévky procedime, Palévkn ne-
cliime povariti, zohoustnoutic. Polévky  mizeme. eahusfovati
i pouhymi ovesnymi Zitkovymi vloékami, Které jsom welice
YV EIVILe.

Téz miFeme pEiproviti s dabron pelévkn 1éméd 16 samd chuti
jnko hovezi 2e snamyceh s osvédienveh Magpiho hovézich po-
levkovyeh kostek, Tichie kostek mifeme svhodné upotichiti
k zlepieni chuti polévek faleindeh pfi jich vateni. Hotové po-
lévky, isoo-li mdlejsichuti, zunmenité zlepiime pidanim nélko-
lika kapek Maggibo polévkového koreni. TotéE kofeni hodi se
vyborné i k zjemuoéni chuii hotovyeh omacek, maino viak fim
spoFiti,

14

BILE POLEVKY.

Do polévek  bilvely priddvdme nakvdjenon zelening  (ue-
osmazenou) ke kostem, nechime ji do mékka uvafiti; polév-
kv ty zahustime bledan, neslépe matlovon jiskou. Hotovou jisky
zalijeme trochoo syrového mléks, protlefime ji do polévke o
nochame dobfe povafiti. Cheeme-h miti polévka jemnéisi chuti
o vyiivnéjal, tu pezll ji peseme na stil, rozkloktime ¥ kofliku
syroviho mléka Zloutek, nalijeme do polévky u dobfe prokyer-
lime. Neswime ji viak jiz vafiti Zpischem timto pFipravuji se
polévky ve Francii

K NAKUPL POTRAVIN:

Sidlo jest pomérmE neflevndjii na zimn, nebol v dobé zabi-
jafek na venkoveé byva pabidka 1ého? nejvétii; i jakost zimui-
ho syroveho sidla je mnohem lepsi nezli v 1¢E

Mislo byva 162 v dobg zimni, kdy ve venkovskyeh hospo-
datstvich byva nadbyick sadls mmohem levnéidi — byva hio
vice na tehe oezli jindy., Nakopovati vink obojilo velké mnoi-
stvi pema Zédnveh velkyeh vyhod, nebof kagdd tuk, byl 1 pice-
vafeny, béthem deliiho ledeni ve spiZich, sebe lépe vétranyeh

i chladnyech, se kazi, Zlukne,

Margarin &li umélé masle sebe lepdi znimky sekupujme
zeiménn v 618 do zasoby. nehof teplem etrdci nejen na jakosti.
ale §onn mnorsivi. V zimé mifeme miti (éhoz zisobu tFeba i na
mesic, ale v 8¢ pakupujme jen tolik, co pravé poirebujome.

Vejoe nakupujeme do zisoby hlavng z jurn — po svateich
velikemoenich — nebof tn byvd nobidka jicl vé3i, jeon lewvnejsi
a v této dobE hodi se nejlépe k nuklidini i ke konservovani,
Nokoupime-li v této dobé zazobu vijee pro zimu, du je ihned
po koupi prohlédneme a nalofime do phipraveného vodnilio
skln, vapna atd, Delfim leienim vejce na jakosti pozbdvajl a
pok s jiE nchodi dobfe k naklidand joko vejee Serstvi.

Zeleninn nakdpujeme podle toho, jak muoho jest ji na ek,
podle cen a jukostic v 1618 nakupujeme jen tolik, co v nejbliz-
Zich dnech spotfebujeme. nebof zeleniny je vidy na trhu dosti
a fevné. Ma podzim, mame-li dobry, suchy. studeny sklep, tu na-
koupime s hlavnd zeleniou kofenovou, ledy mekes, celer, petr-
#el, pastindk, brukes, lufin aid. a vhodo¥m uloZenim do pisku
na zimu zaopatiime si levnou zésebu pro jaro, kdy zelenina jest
pok wejdrazii a nejhordi, Pokud moino v 1été §i nakrdjime
nsndime do zasoby pro dobu poxd@is, kdy jest draZii. Kupovati
seleninn sufenou neni #vlidtd vvhodoo, mfizeme-li se zdsobiti
samy v leté prvoifidnd zeleninon e levné ceny. Nejlepif sufena
undie zelenina jest Zatkovu, nebof obsahwje vyhorné osusSend
viecky druhy vybrané zeleniny, jako: kapusty pupencove, kvé-
tiku, -zel. hratkn atd. Proto nckupujme sufenon zelening eito
semskou, horsi o mnchem drazsi
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stporné kucharka,
Anuse Kejrova,
Hradec Kralové 1934;
obalka knihy a ukazka
polévkovych recept;
uloZeni: Sbirka NZM



Domaci receptar
Némecky psany
rukopisny receptar

s ukazkou ¢islovani
recepti; datace: 1825;
uloZeni: Sbirka NZM




Domaci receptar
Rukopisny receptar

s ukazkou receptt na
zavarky do polévek;
datace: 20. léta

20. stoleti; ulozeni:
Sbirka NZM
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Domaci receptar
— r = : : e Rukopisny receptar
/ | s ukazkou sestaveného
1 obédového menu;
datace: 40. léta
20. stoleti; ulozeni:
Sbirka NZM
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Vareni. Sesit chovanky
hospodyriské skoly
Skoln sesit s ukazkou
sestavenych obédo-
vych menu vcetné
finan¢nich kalkulaci;
datace: 1927; uloZeni:
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Produktovy tisk
firmy Dr. Oetker;
ukazka bramborovych
recepttl; nedatovano;
uloZeni: Sbirka NZM

Kartotéka s recepty
pofizenymi v ramci
terénniho sbéru
provadéného

Marii Ulehlovou-
-Tilschovou; zdroj:
soukromy archiv
Kateriny Brozové
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PRUMYSLOVA VYROBA

POTRAVIN

L ucie Kubédskova

Snaha o zaji$téni dostate¢ného mnozstvi potravy a je-
jich stabilnich zdroju je vSudyptitomny faktor, ktery
odnepaméti ovliviiuje lidskou spolecnost a svét jako
celek. Tisicilety pomaly, ale neutuchajici rtst tech-
nickych moznosti a technologickych znalosti zazna-
menal s pfichodem primyslové éry necekané a ne-
byvalé zrychleni. Moderni potravinarské technologie
tak mély a maji ohromny dopad na celou socialni
ulohu jidla, v $irokém pojeti od produkee pres distri-

buci a pripravu az k samotné konzumaci.”s

Pro hektické 19. stoleti je signifikantni rada
zmeén, jez mély vyznamny vliv na utvareni a for-
movani svébytného potravinarského pramyslu.
K dominantnim impulziim pattily zvySovani poctu
obyvatel, postupujici védecko-technicka revoluce,
masivni rozvoj strojirenstvi, roz§ifrené péstovani no-
vych plodin, zmény v osevnich postupech a chovu
zvirat, zdokonaleni dopravy a rozvolnéni socialnich
vazeb ve spole¢nosti podminéné zrusenim poddan-

stvi (1848) a cechovnich zfizeni (1860) nebo dariové

Rolnicky lihovar
v Retici

misto: Retice,
okres Nové Mésto
na Moravé;
datace: 1931;

zdroj: Sbirka NZM



a cenové zasahy statu. Vsechny tyto aspekty urychli-
ly odklon od tradi¢niho domaciho femeslného zpra-
covani zemédélskych produktd, které jiz v mnohych
ptipadech nestadily pokryt poptavku. V prvni fazi
se roz§ifovaly nebo zcela nové zakladaly vétsi dilny
a provozovny, aby je posléze nahradily pramyslové
tovarny vyuzivajici vSechny dostupné soudobé vé-
decké a technické poznatky. Uzké propojeni se ze-
médélskymi oblastmi a hospodarskou prvovyrobou
se rovnéz promitlo do oznaceni tohoto primyslu,
ktery byl zprvu nazyvan jako hospodarsky ¢i pozdéji
zemédélsky primysl.

Zprumyslnéni vyroby potravin neprobihalo ve
vSech oblastech stejné a bylo ovliviiovano mno-
ha faktory. Zejména rtizna mira komplikovanosti
technologickych postupii a strojniho vybaveni pfi
zpracovani zemédélskych surovin vyrazné determi-
novala rozvoj jednotlivych potravinafskych obort.
Doméci charakter vyroby si nejdéle podrzelo zpra-
covani vychozich surovin i produktti, které rychle
podléhaly zkaze, jako je naptiklad maso a mléko.
Pfedev§im na venkové a obzvlast v horskych po-
hrani¢nich oblastech prevazovala v pfipadé téchto
dvou zakladnich surovin lidského jidelni¢ku decen-
tralizovana produkce a samozasobitelstvi. Dynamic-
t&j$i rozvoj probihal ve méstech, kde se stoupajici
koncentraci obyvatel bylo nutné zajistit vétsi vyrob-
ni kapacitu. Jako prvni doznala tovarniho charakte-
ru potravinarska odvétvi, ve kterych bylo zapotrebi
slozitého a nékladného technického vybaveni, jako
v ptipadé vyroby cukru, olejt, piva nebo lihu.

Obory potravinarského primyslu, které se
vzhledem k zemédélské surovinové zakladné za-
Caly soustfedovat v tdrodnych vnitrozemskych
oblastech nizin i méstskych aglomeraci s preva-
hou ceského etnika, udavaly nejen tempo a smér
industrializa¢niho procesu, ale zaroven vytvarely
specifické podminky pro formovani narodnostné
Ceskych podnikatelti.”® Ve méstech potravinarsky
prumysl navazoval na tradici specializovanych re-
meslnych dilen, které zde byly zakladany od stfe-
dovéku. Pomérné velky pocet prumyslovych pod-
nikt v malych méstech a v mensich sidlech vedl ke
kombinovani drobného zemeédélského vlastnictvi
a prace zemédélské s praci v prumyslu. To vedlo
jednak ke specifickym socidlnim strukturdm v ze-
médélstvi, tj. k velkému poétu tzv. kovozemédél-
cu, jednak ke vzniku délnictva, nové spolecenské
vrstvy, kterd zila ve méstech a soucasné si uchova-
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vala venkovsky zpusob Zivota. Dochazelo téz k pre-
méné Casti Ceskych vesnic v sidla obyvatel hospo-
darsky znacné zavislych na primyslu.®® Nicméné
jeho struktura, velky pocet stfednich a malych za-
vodu a c¢asté dojizdéni za praci z venkova nevedly
v Ceskych zemich (azZ na nékolik regiont) k vytvo-
feni rozlehlych enklav primyslového proletariatu,
jako tomu bylo v jinych evropskych statech.™

Pro ceskou hospodyni znamenalo zdokonaleni
potravinafskych technologii ulehceni zivota, kon-
krétné dostupnost ndhrazek (zvlasté fepného cukru
a margarinu) a novych produktt - polotovarti vyvi-
nutych z ptivodnich surovin do podoby vhodné pro
masovy trh 20. stoleti. VSechny tyto vyrobky usnad-
nily kucharkdm a hospodynim jejich naro¢nou
ulohu.+°

Klicova etapa vyvoje potravinarského primys-
lu zacala v 50. letech 19. stoleti a vyvrcholila o Ctyti
dekady pozdéji. Na prelomu stoleti tak na nasem
tuzemi dominovaly velké primyslové zavody, zejmé-
na cukrovary, akciové pivovary, priimyslové lihovary,
popf. drozdérny ¢i velké tukové zavody. Ke stfednimu
pramyslu nalezely vétsi zavody zemédélskych liho-
vartl, octaren, olejaren, vyrobny kavovych nahrazek,
gkrobarny, mlyny, mlékarny, zavody feznicko-uzenat-
ské a podniky zpracovavajici ovoce a zeleninu.

Ve méstech se brzy zacal péct chléb ve vefejnych
pekarnach a pekafstvi se postupné stavalo samo-
statnym Femeslem, mnohdy s jistym stupném pro-
filace na urc¢ité typy pekarskych vyrobkti. Nicméné
az se zavadénim nového strojniho vybaveni v 19. sto-
leti mohly ve méstech vzniknout moderni pekar-
ny s fadou stroji, jez pracovaly kontinuélné a tim
vyrobily vice vyrobkii a zdsobovaly $irsi spektrum
obyvatel, ktefi si jiz chléb a pecivo nepfipravovali
sami. K nejvétsim pekarnam tovarniho charakteru
patfily na pfelomu stoleti napt. podniky Fr. Odkolek
v Praze-Vysocanech, J. D. Halbmayer v Plzni, v Ces-
kych Budéjovicich firma Brat#i Zdtkové nebo v Tep-
licich-Sanové zavod Roka.* V mensich méstech a na
venkové, kde se pomaleji prosazovala elektrifikace
s plynofikaci a zaroven prevazovalo horsi dopravni
spojeni, bylo zakladani vétsich pekatskych podnik
nerovnomeérné a zejména na venkové jesté dlou-
ho pretrvavalo domaci peceni chleba. Pfesto v této
dobé dosahly ceské pekarské vyrobky, které dnes
fadime mezi tradi¢ni Ceské speciality, proslulos-
ti i za hranicemi zemé. Na mysli mame naptiklad
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Vytahovani
bochniku z pece
misto: neuvedeno;
datace: nedatovano;
zdroj: Sbhirka NZM

Plnéni

pivnich sudu
misto: Plzen;
datace: 1925;

zdroj: Sbirka NZM



Vyroba
uzenarskych
produkti

misto: neuvedeno;
datace: 1. polovina
20. stoletf;

zdroj: Sbhirka NZM

pardubicky pernik, hotické trubicky, lomnické su-
chary™ ¢i lazenské oplatky. Jejich moderni vyroba
navézala na star$i femeslné tradice.

Tradi¢ni postupy byly rovnéz velmi dlouhou
dobu zachovany v mlékarenském odvétvi. Mléko
se az do 70. let 19. stoleti podomacku co nejdtive po
nadojeni zpracovavalo na mlééné vyrobky — maslo,
tvaroh a syry. Velkoprodukce mléka a mléénych vy-
robka nebyla prili§ rozsifena, nebot charakter této
suroviny a soudoby stav dopravy neumoziiovaly
jeji prepravu na vétsi vzdalenosti.® Vynalez mléc-
né odstredivky# a zavadéni vykonnéjsich méselnic,
pastéru a chladicich zatizeni ruku v ruce s rozriista-
nim velkych mést a naslednou pottebou zajistit do-
state¢ny prisun mléka vedly ke vzniku modernich
mlékaren, kam se tato surovina dovazela i z vétsich
vzdalenosti. Na konci 19. stoleti tak vyrostly na okra-
jich Prahy ¢i v jejim blizkém okoli moderni mlékar-
ny, napt. Parni mlékdrna c. a k. hospoddrské sprdavy
v Hostivici (1870), Radlickd parni mlékdrna na Smi-
chové (1882), Freyova miékdrna ve Vysocanech (1887),
Pruni Ceskd akciovd mlékdrna v Praze-Nuslich (1902)
nebo Trojskd rolnickd druzstevni mlékdrna (1903)."4
Moderni technické vybaveni umoznilo témto provo-
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zum specializovat se na tzv. sladké syrarstvi, pfina-
Sejici zakaznikiim nové mlééné produkty.“® Zavede-
nim povinnych dodavek mléka a povinné pasterace
konzumniho mléka se zvysily pozadavky na kapa-
citu mlékaren, proto se musela cela fada mlékaren
rekonstruovat.'’

Na femeslné trovni rovnéz pomérné dlouhou
dobu zustavalo zpracovani masa, postupné vsak za-
caly byt tyto jednotlivé feznické a uzenarské zivnosti
spojovany ve vétsi podniky. Dobytek se porazel na
jatkach, kterd pattila bud' soukromnikim, obcim,
nebo feznicko-uzenarskym spolecenstviim. Na svou
dobu byla na vysoké trovni prazska jatka™® postave-
na v 90. letech 19. stoleti, disponujici prostornymi
chladirnami, které byly pronajimany rovnéz drob-
nym fezniktim pro skladovani masa.'¥?

V roce 1874 v Praze vzniklo samostatné spolecen-
stvo uzenaru. Toto femeslo se obecné zamérovalo
na konzervovani, nakladani a uzeni masa. Uzenafri
byli prvni, ktefi zacinali v 19. stoleti pouzivat stroje,
usnadriujici vyrobu a zéroven zleviujici jejich vy-
robky. K pfednim uzenéfstvim v té dobé u nas pa-
trily zdvody Jindricha Kubiase ve Vamberku, Jana

Satrapy ve Studené na Moravé a Bratfi Pejskarti
v Polici nad Metuji, v Praze na Vinohradech byly vy-
hlagenymi Antonin Chmela, Josef Berdnek a Ema-
nuel Maceska, v HoleSovicich Josef Jefabek.

K masovému rozvoji konzervarenského primys-
lu zpracovavajiciho ovoce a zeleninu u nas dochazi
ve vétsim méritku kvtli pretrvavajici doméci pripra-
vé az v 70.-80. letech 19. stoleti. Prvni konzervarny
vsak byly zaloZeny jiz v roce 1812 v Hefmanové Mést-
ci Koldinskym a v roce 1820 v Usti nad Labem Kle-
pschem.®™ Jen pozvolna se vedle starych zptisobt
konzervace, jako bylo suseni ovoce, vyroba povidel
a kysané zeleniny (predevsim zeli), za¢ina vyuzivat
i konzervace sterilaci v plechovkach a sklenénych
obalech.”

Finanéni dostupnost fepného cukru umozio-
vala rozvijet ve vétsim méfitku i vyrobu marmelad
a dZemd, které se bézné vyrabély s pomoci rosolu-
jici $tavy ziskavané povarenim ovoce bohatého na
pfirodni pektin. Vyznamnym momentem bylo rov-
néz zavedeni pouzivani praskového pektinu od roku
1925. Pridavek Zelirujiciho prostfedku musel byt
vidy deklarovan na obale vyrobku.

Do konce 19. stoleti bylo zaloZeno pres padesat
zévodil vyrabéjicich ovocné sirupy a vina, zeleninu
kysanou i nakladanou v kyselych nélevech a ve velmi
malém meéritku také ovocné a zeleninové konzervy.
Vznikaly téZ zdvody na vyrobu polévkovych koreni.

Dal$im odvétvim, které zejména v druhé polovi-
né 19. stoleti doznalo znaénych zmén, bylo mlynat-
stvi, jez bylo az do poloviny 19. stoleti omezovano
udrzovanim mleciho a vodniho prava — vétsina mly-
nu pattila vrchnostem a byla v dédi¢ném pronajmu
rustikalnich mlynafskych mistrii. Prvnim krokem ke
zménam bylo v roce 1789 zruseni povinnosti podda-
nych mlit obili pouze v rdmci panstvi. Vétsina ven-
kovskych mlynti pfesto ztstavala hluboko do pied-
minulého stoleti femeslnym doplitkem zemédélstvi
s omezenym zakazkovym charakterem vyroby for-
mou namezdniho mleti. Pouze ve vétSich méstech
se vodni mlyny o vice sloZenich zamétovaly na stalé
obchodni mleti na sklad pro trzni prodej.™ Kviili mi-
motadné situaci po abnormalnim suchu v roce 1842
se zacalo uvazovat o stavbé parnich mlynt nezavis-
lych na stavu vodnich toku. Prvni typy téchto mlynii
byly u nés vystavény v Zacléfi (1842), Dé¢iné (1845),
Lovosicich (1846) a v Praze na Smichové (1846).
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Ustredni jatky

v Praze — vykoleni
dobytka

misto: Praha;
datace: 1. polovina
20. stoletf;

zdroj: Sbhirka NZM



Interiér
druistevniho
lihovaru

misto: Zaborna,
okres Jihlava;
datace: 1928;

zdroj: Sbirka NZM
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Valcové stolice — [RESENS__ §

Odkolkovych mly-
nu ve Vyso¢anech
misto: Vysocany,
Praha 9; datace:

1. polovina

20. stoleti;

zdroj: Sbirka NZM
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V dtsledku konkurence dovazenych bélejsich
a lacinéjsich mouk ze zamoti se zacaly i nase mlyny
v prabéhu 40. let 19. stoleti modernizovat ve stylu
tzv. uméleckych mlynt, nazyvanych u nas také mly-
ny amerikdnské. Ve druhé tvrtiné 19. stoleti nastava
rozmach mlynarského primyslu v souvislosti se za-
vadénim technickych inovaci v predéisténi, ¢isténi,
mleti a dopravé obili a meliva. Tyto stroje, stejné
jako vylepseny technologicky postup s mlecimi valci
namisto klasickych kament, vedly k prudkému roz-
voji mlynafstvi a vyrobni proces se postupné staval
automatizovanym. Prvni takovyto moderni mlyn byl
zfizen v Kosticich nad Ohii na zacatku 2o0. stoleti.
V obdobi prvni republiky bylo mlynérstvi povazova-
no za existen¢ni zaklad zemédélského primyslu,™
pri¢emz témér polovina veskerého tehdejsiho mly-
natského provozu byla sousttedéna v Cechach.

Panské a méstanské pivovary jesté na pocatku
19. stoleti vyuzivaly tradi¢ni empirickou technologii
a pomérné primitivni techniky, zpracovavaly i pod-
fadné suroviny, vafeni piva bylo narazové, jeho na-
bidka tak byla ¢asto omezena a méné kvalitni. Tato
situace se dostavala do rozporu s rostouci poptav-
kou nezemédélského obyvatelstva po kvalitnéjsich
a cenové dostupnych lihovych napojich.” Jiz kolem
roku 1780 zacala v ¢eském pivovarnictvi rozsahla re-
forma, dosavadni empirické praktiky zacaly byt po-
zvolna nahrazovany védecky podloZenymi postupy.
U zrodu této nové etapy stal zejména ,,otec ¢eskych
sladka“ Frantisek Ondrej Poupé (1753-1805). Objevu-
je se fada novych pfistrojii a nastrojt, které prome-
nuji zastaralé pivovary v moderni zatizeni. Je to ob-
dobi zahajeni primyslové vyroby sladu a piva, kdy
se Ceské zemé dostavaji na predni misto v produkci
i kvalité tohoto napoje. V rozmezi let 1840-1870 na-
stala podstatna zména i v samotném principu vyro-
by piva, od svrchniho kvaseni se hromadné precha-
zelo na kvaseni spodni™. Historickym meznikem se
stal rok 1842, kdy pravovare¢ni méstané v Plzni zalo-
zili Méstanskyj pivovar (dne$ni Prazdroj), ktery zacal
vyrabét vyhradné spodné kvasena piva. Slava svét-
lého plzenského lezdku piekrocila hranice mésta
i zemé a toto pivo se stalo vzorem pro ostatni pivo-
vary ve svété. K vyznamu naseho pivovarnictvi pfi-
spéla i vysoka jakost sladovnického je¢mene, jehoz
péstovani se vénovala velkd pozornost, stejné jako
mimoradna jakost ¢eského chmele.

Vyroba lihovych néapojii ztistavala az do roku
1869 omezena vyrobnim monopolem $lechty a pra-

vovareénych méstanii. Neprivilegovani podnikate-
1é se pri vyrobé lihovych napojit mohli uplatriovat
jen jako vlastnici zvlastniho povoleni. Podnikéani
v ramci propina¢niho monopolu patfilo k hlavnim
aktivitdm vrchnosti a bylo téZ rozhodujicim zdrojem
statnich prijma, proto se od konce 18. stoleti stala
statni hospodarska politika dtlezitym cinitelem pii
rozvoji obor kvasného pramyslu, pracujiciho pod
ptimym dozorem urednika.>®

V 18. stoleti se zaciné vyrabét lih z brambor. Té-
Zisté této vyroby se soustfedi na venkov, pfedevsim
do bramboratské oblasti na izemi Ceskomoravské
vrchoviny, kde vznikla hlavni lihovarnickd oblast.
Od 19. stoleti se také objevuji melasové lihovary, nej-
dfive pii cukrovarech a pozdéji se osamostatnujici.
Prvni melasovy lihovar byl zaloZzen v roce 1838 na
Zbraslavi a ve stejné dobé i v Praze na Smichové. Od
tohoto obdobi se vyroba lihu déli prakticky na liho-
varstvi zemédélské, vyrabéjici surovy lih z brambor,
fepy nebo obili, a lihovarstvi priimyslové-melasové,
vyrabéjici ¢isty lih. Kolem roku 1830 se lihovarstvi
zaéina technicky zdokonalovat. Diky propojeni liho-
varti s produkci surovin a vykrmem dobytka se toto
vyrobni odvétvi stalo diilezitym ¢initelem zemédél-
ské intenzifikace a trzni specializace.

S rozmachem prumyslovych lihovara byl spjat
i rozvoj drozd'aren,” v nichz se zacatkem 20. stoleti
zahajilo pouzivani melasy jako hlavni vyrobni su-
roviny. Ta brzy nahradila dosud aplikované obilné
zapary, jako Zivin se misto obilnich klicka (po kte-
rych drozdi tmavlo) zapocalo pouZzivat pridavku
amonnych soli. Poprvé byla melasa k produkeci droz-
di pouzita v Teplicich, pfidavek amonnych soli pak
v kolinské drozdarné (1914). Zavedenim melasové
zapary pti vyrobé drozdi se jeho cena zna¢né snizi-
la. Zvys$eni ceny naopak nastalo v roce 1911, kdy bylo
zdkonem o znehodnocovani poZzivatin zakdzano pri-
davat skrob a pivni kvasnice k pekatskému drozdi.
Pfed prvni svétovou valkou byly velké drozdarny
v Koliné, Krasném Brezné, Teplicich (v roce 1912 se
tyto drozdarny spojily), Caslavi, Plzni, Uni¢ové, Hej-
¢iné a Litovli.®

Ocet, vznikajici oxidaci alkoholu za pritomnosti
octovych bakterii, vznikal v prvni poloviné 19. stoleti
jako vedlejsi produkt volnym kysanim v pivovarech,
palirnach i cukrovarech. Timto zplisobem se zuZit-
kovaly nepodarené zkyslé vyrobky, které jiz nesly
vypalit na lih. Ve 40. letech 19. stoleti se na nasem
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tzemi rozsifilo tzv. rychlé octateni. Oxidace zfedé-
ného lihu probihala pfi tomto zptisobu v ocetnicich,

kadich naplnénych bukovymi hoblinami."

V Cechach do konce 18. stoleti prevazovala do-
maci vyroba oleji, rozvoj olejnictvi nastal teprve
zacatkem 19. stoleti, a to diky stoupajici spottebé
fepkového oleje na sviceni. Vedle jednoduchych
olejen na vodni pohon (obvykle pfipojenych k mly-
ntm) se zacaly zakladat olejny priamyslové. Prv-
ni takovy provoz zalozil roku 1822 v Praze Fischl
a v roce 1823 Harzfelder na Moravé. Domaci sklizeri
Inu, maku, fepky a nékterych dalsich olejnin vsak
nestacila pokryt kapacitu olejen, byly proto dovaze-
ny suroviny jako palmova jadra, podzemnice olejna,
Inéné a repkové semeno nebo kopra (vysusena ja-
dra kokosovych ofechtl). Mezi dovazenymi surovy-
mi oleji byl nejvice zastoupen olej podzemnicovy,
ricinovy, s6jovy, olivovy a Inény. Domaci, mistné
péstované olejniny byly zpracovavany zejména pro
technické ucely. K nejvétsim dovozcim olejnatych
semen a vyrobctim oleju pattila firma Schicht v Usti
nad Labem, ktera spolupracovala s velkou londyn-
skou firmou Lever Brothers. Vstupem do nasledné
vzniklého mezinarodniho koncernu Unilever v roce
1930 se Schicht stal prakticky monopolnim dodava-
telem surovin pro tukovy priimysl na nasem tizemi.

K rozsifeni tukového pramyslu a pouzivani umé-

12 doslo

lych tukd, margarinti a pokrmovych tuk,
zejména po prvni svétové valce v obdobi nedostatku
masla a sadla. V Cechéch prvni vyrobu margarinu za-
vedl ve své mydlarné v Nuslich Frantisek Holoubek
jiz v roce 1890. Pozdéji ovéem vyrobu tuki na nasem
uzemi naprosto ovladla vySe zminéna firma Schicht
z Usti nad Labem. Mezi dal$i vyznamné margarinky
patiily zavod Kosmos v Caslavi (d¥ive Pickovy zavody),
Heikorn v Olomouci nebo Otta v Rakovniku.

Tovarny na jedlé tuky produkovaly také oleje,
margariny, emulgované ve vodé nebo mléce, viak
predstavovaly vice nez polovinu celkové produkce.
Protoze byl margarin levnéjsi nez maéslo, stanovila
agrarni strana vyrobni kvéty, které nesmély byt pre-
kroceny. Pokrmové tuky se vyrabély ze stejné surovi-
ny jako margarin, ale bez piisady vody nebo mléka
a se zvySenym pridavkem Zivodisnych tuki.'s

Nejdynamictéji rozvijejicim se oborem se béhem

19. stoleti v ¢eskych zemich stalo cukrovarnictvi. Prv-
nim cukrovarem u nés byla rafinerie zpracovavajici
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dovazeny tftinovy cukr, zaloZena v roce 1787 na Zbra-
slavi. Kontinentalni blokddou Napoleonem v roce
1804 ovSem byly dodavky tftinového cukru preruse-
ny, a tak cukrovary za i¢inné spolupréce ¢lent Vlas-
tenecko-hospodarské spole¢nosti hledaly nahradu,
ktera by tento vypadek dokazala nahradit. Jako nadéj-
né se v pokusné vyrobé ukazaly cukry z javorové $ta-
vy a z cukrovky, dfive nazyvané burdk nebo cvikla.'

Prvni etapa pokusné vyroby cukru trvala do
20. let 19. stoleti, kdy vétSina malych vyroben mu-
sela v dusledku nedokonalé technologie a konku-
rence znovu dovazeného tftinového cukru vyrobu
zastavit. Malé zavody zvané breckdrny vyrabély pou-
ze cukerny sirup, nebot nebyly schopny odstranit
ze ziskané $§tavy necukry, které branily krystalizaci
cukru. Uspésné vysledky ve $lechténi a péstovani
fepky cukrovky s vy$sim obsahem cukru, zlepseni
technologie vyroby i zvySena poptavka po fepném
cukru vyznamné podnitily na zac¢atku 3o0. let 19. sto-
leti rozvoj cukrovarnictvi. Diky objeviim v oblasti
péstovani se cukrovka stala hospodarsky zajimavou
plodinou pro fadu zemédélcii. Tzv. rafindda ve for-
mé homoli se vyhradné vyrabéla do konce 4o. let.
V roce 1843 byla v dacdickém cukrovaru jako v prv-
nim na svété zavedena vyroba kostkového cukru
lisovanim na vfetenovém lisu s mosaznou deskou
se 400 otvory odpovidajicimi velikosti vyrabénych
kostek. Jiz v roce 1860 dokazalo tuzemské cukrovar-
nictvi pokryt domaci spottebu cukru.

Rozmach cukerni vyroby po 1. svétové valce
v zemich tradi¢né péstujicich cukrovku vedl brzy
ke svétové nadprodukci a tim i k poklesu cen to-
hoto produktu. Tak tomu bylo jesté v dobé, kdy se
spotfeba cukru ve svété vyvijela normalné. Svétova
hospodarska krize vedla i u nas ke krizi v feparstvi
a cukrovarnictvi, coz zpusobilo snizeni ploch
a sklizni cukrovky a tim i mensi produkci. Vyvoj cuk-
ru klesal rychleji nez vyroba, byla proto pfijata pat-
Fi¢né zdkonodarné opatfeni, aby nedoslo k narastu
jeho nadvyroby a tim i samotné krize. Podle zdkona
z roku 1932, platného do konce roku 1935, bylo moz-
né vyrabét cukr jenom v omezeném mnozstvi. Pro
toto obdobi bylo také charakteristické sdruzovani
cukrovartt do koncernt a kartelti, coZ zna¢né ome-
zilo a poskodilo mensi rolnické a jiné hospodarské
cukrovary. K nejznaméjsim velkym cukrovarnickym
spole¢nostem patiily v té dobé Ceskd spolecnost pro
priimysl cukerni, Cukrovary Schoeller a spol., Usteckd
rafinerie cukru, Skrivanskd rafinerie cukru, Pececkd rafi-

nerie cukru, ktera byla ve sféte Uniobanky, Krdsnobre-
zenskd rafinerie cukru a Nestémickd rafinerie cukru.'

Z hlediska narodohospodarského i zpétného vli-
vu na zemédélskou vyrobu to bylo pravé cukrovar-
nictvi, které se vedle pivovarnictvi nejrychleji pre-
ménovalo na primyslovou vyrobu a diky zru¢nosti
nasich pracovnikii a dosazenych vysledki se velmi
brzy dostalo na prvni misto v Evropé.

Novym potravinafskym oborem, jenz vznikl spo-
lu s fepnym cukrovarnictvim za kontinentalni bloka-
dy, byla vyroba kavovin. Ty se postupné stavaly obli-
benym a cenové dostupnym néapojem nizsich vrstev
nejen ve méstech, ale i na venkové. Kavové nahrazky,
piisady nebo smési se pripravovaly ve specializova-
nych vyrobnach a tovarnach. Pfi vyrobé kavovino-
vych smési se uprazené a rozemleté suroviny michaly
dohromady podle dopfedu stanovenych receptur
vidy v urcitém poméru. Jednotlivé kavoviny se tak
zaroven staly ndhrazkami i pfisadami. Vyrabéla se
tzv. fikovka, sladovd kdva, cikorka, fepovka nebo Zitov-
ka. V &eskych zemich byla prvni tovirna na kavové
nahrazky zalozena roku 1795 Bohmem v Olomouci,
poté rychle pribyvaly dalsi: Vilém Giinter v Mochoti-
né u Klatov (1804), Augustin Tschinkel v Schonfeldu,
pozdéji v Lovosicich (1804), Hynek Ferdinand Kolb
v Praze (1810), Jind¥ich Franck nejdfive v Chomutové
(1883), posléze v Pardubicich (1896), A. Glaser ve Veli-
mi (1870), Josef Balounek v Humburkich u Nového
Bydzova (1878) a Tovarna na kavové nahrazky v Koli-
né (1894) s pobockami v sedmi dalsich mistech.™

K oblibené kavoviné patfila cikorka, ktera se zpo-
Catku ke spottebitelim dostavala jako tzv. mastna,
Spekovita cikorka. Kolem roku 1840 zacal Jindfich
Franck vyrabét suchou cikorku, kterou si zékaznici
rychle oblibili pro jeji prijemné nahotklou chut a vy-
sokou barvici schopnost, pfestoze byla mirné nakys-
la. V roce 1926 se poprvé zacala prazena a mleta Ce-
kanka lisovat do kostek velkych piiblizné jako dne$ni
kostkovy cukr.® Do roku 1888 se k nam dovazela ce-
kanka bezcelné, a proto nebyl zdjem o jeji péstovani.
Teprve po zavedeni cla se ji vyplatilo péstovat.

Z vyse uvedeného lze vysledovat, ze potravinai-
sky (zemédélsky) prumysl je mozné rozdélit do dvou
¢asovych obdobi. Prvni obdobi graduje zhruba na
prelomu 30. a 40. let 19. stoleti, kdy dochazi ke kon-
centraci vyroby a jsou plné zpracovavany nové suro-

viny jako brambory, cukrovka ¢i cekanka. Tyto su-
roviny podnitily nejen vznik novych primyslovych
odvétvi, ale vyznamny vliv mély rovnéz na samotnou
zemédélskou produkei, osevni zvyklosti a postupy.
Intenzita zemédélstvi a pramysl zpracovavajici jeho
produkty byly pfirozené na sobé vzijemné zavislé.
Druha etapa se datuje od poloviny 19. stoleti, kdy se
v potravinafském primyslu naplno projevuje zava-
déni technickych a technologickych inovaci a fada
podnikii mé jiz tovarni charakter, prestoze v této dobé
jesté vedle velkoprodukce koexistovala stile domaci
a drobna femeslna vyroba zpracovani rady surovin.

Védecky vyzkum ptivodil prevratné zmény
v technice i technologii zpracovani zemédélskych
surovin. Vzestup intenzity zemédélské produkce po-
skytl mnohonasobné mnozstvi surovin, jakostnéj-
Sich a s vétsi vytéznosti nez kdy doposud v historii.
Zemédélsky pramysl, ktery byl v poloviné stoleti
prevazné soucasti velkostatku, které zpracovavaly
vlastni vypéstky, byl zakladan a rozsifovan stale vét-
$im pocétem podnikateltl. Vznikala nova odvétvi ze-
médélského primyslu, ktera dosud neexistovala.
Poskytoval koncentrovanéjsi a hodnotnéjsi vyrob-
ky, nez byly ptivodni zemédélské produkty, s vyssi
trvanlivosti a odolnosti pfi pfepravé na vétsi vzda-
lenosti. Potravinafsky primysl rozsiril sortiment
nabizenych produkti koncovému zdkaznikovi do
nebyvalych rozméra.

Pocatek 20. stoleti byl pokra¢ovanim dynamické-
ho rozvoje primyslu 19. stoleti, jeho prvni polovina
ale byla vyrazné poznamenana dvéma svétovymi
valkami. Jistym paradoxem bylo, Ze na jedné stra-
né doslo k zasadni destrukci pramyslu ve valkou
postizenych oblastech, na strané druhé si vsak za-
sobovani armad vynucovalo zdokonaleni nékterych
technologickych postupti, zvlasté suseni, zahusto-
vani, konzervaci™ a téz baleni potravin. Zejména
druha svétova valka a jeji naroky na zasobovani
pfinesly diiraz na moznost konzumace co nejsirsiho
sortimentu potravin bez nutnosti naro¢néjsi finalni
pripravy, soucasné pri respektovani zasad spravné
VyZivy.”

Nejvétsim prinosem industrializace zemédélstvi
a potravinaiského primyslu a celkové reorganizace
obchodni sité bylo omezeni nejvétsiho hladu a ne-
dostatku jidla. Na prelomu stoleti bylo dostupné ta-
kové mnozstvi jidla jako nikdy predtim.
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Grafovy Krabicka od cukru -

hovézi kostky Cukrovar
material: plech; v Drahanovicich
rozmeéry: material: papir; roz-
14,5 X 14,5 X 14,5 Cm; méry: 28 X 21 X 10 cm;
datace: 30.—40. léta datace: 1. polovina
20. stoleti; uloZeni: 20. stoleti; uloZeni:
Sbirka NZM Sbirka NZM
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Sifonova lahev
material: sklo, kov;
rozméry: prim. 7 cm,
v. 31 cm; datace:

rok 1910; uloZeni:
Sbirka NZM

Lahev od mléka -

- -
& \ Sestajovicka parni
4 mlékarna
. J material: sklo;
‘ , rozmeéry: v. 23 cm;

pram. 9,5 cm; datace:
30. 1éta 20. stoleti;
uloZeni: Sbirka NZM
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Reklamni lahev na
mléko Lacrum
material: porcelan;
rozmeéry: v. 23 cm;
prim. 9 cm;

datace: pred 1938;
ulozeni: Sbirka NZM

116

Lahev od polévkového
koreni Maggi
material: sklo; roz-
méry: 30 X 8 x 9 cmy;
datace: 1. polovina

20. stoleti; ulozeni:
Sbirka NZM
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Ukazky dobovych |
produktovych
plakati
uloZeni: Sbirka NZM
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VEREJNE STRAVOVAN|

Lucie Kubaskova

Prestoze si termin verejné stravovdni spojujeme spise
s moderni dobou, existovalo jiz po zaloZeni prvnich
meést. Jednalo se o dva typy — krémy (zvané téz senky)
nebo hospody.

Termin hospoda (latinsky hospic) byl ptivodné
oznacenim pro duim, utulek pro poutniky, zfizovany
a vydrzovany zpravidla cirkevnimi institucemi. Tyto
typy vefejného pohostinstvi poskytovaly nocleh,
stravu i pici pro koné, jejich provozovatelé byli ozna-
¢ovani jako hospodari. Zarizeni, ktera chapeme pod
pojmem hospody v soucasnosti, tehdy nesla nazvy
Senky a krémy. V krémaéch, které provozovali krémari
(tabernatores), se podavalo pouze pivo.™

Pohostinstvi se do dnesni podoby vyvijelo po-
stupné od sttedovéku. Zpocatku se jednalo o pro-
stou sin v prijezdu domu pravovareéného obcana,
pozdéji zvaného mdzhaus. Hostinsky zde cepoval
své vlastni pivo, sdm nebo s pomoci ¢lent rodiny
své hosty obsluhoval, pfipadné soucasné provozoval
jesté jiny druh obchodu. Brzy poté se prodej piva
zacal soustfedovat jen v nékterych domech, kde se
¢epovalo pivo i jinych pravovareéniku. Jesté pozdéji
se k sortimentu pridruzilo také vino a palenka. Po-
stupem doby se provozovani hostinské zZivnosti sta-
lo pomérné vynosné. Majitelé vycepii se zacali vice
starat o pohodli svych hostt, zfizovali hostinské
pokoje a rozsitovali nabidku pripravovaného jidla.

Obéd na poli
misto: Kutna Hora;
datace: 1959;

zdroj: Sbhirka NZM



Zejména zajezdni, formanské hospody na ktizovat-
kéch cest prosluly svou pohostinnosti.

Do roku 1869, kdy bylo tplné zruseno, se setka-
vame s tzv. propinacnim prdvem, zarucujicim vyhrad-
ni pravo vyroby a prodeje lihovych napojt. Zname-
nalo tedy jedinou moznost, jak zaloZit na uréitém
misté pivovary nebo vinopalny a rovnéz cepovat.
Pravo bylo zprvu udélovano kralovskym méstiim,
pozdéji vrchnostem a dalsim osobam. Mésta, ktera
jej vlastnila, mohla vybirat poplatek za pivo do to-
hoto mésta dovazené. Jednotlivé kraje byly v pod-
staté nuceny odebirat pivo vyhradné z pivovarti na
svém tzemi. Ke zmirnéni tohoto omezeni doslo az
roku 1848, kdy panovnik povolil ztizovat pivovary za
uplatu. Hostinska Zivnost se stala koncesovanou ziv-
nostenskym radem (1859), ktery rovnéz predepisoval
provozovatelim povinnost vlastnit vyuéni list vyda-
ny spolecenstvem hostinskych a soucasné doklad
o triletém plisobeni v tomto oboru, ptipadné potvr-
zeni o Sestileté praxi pfi vyrobé piva.™

S rostoucim hospodatskym i politickym vyzna-
mem mést se krémy a hostince stavaly nezbytnou
a nenahraditelnou soucasti méstského koloritu.
Byly mistem, kde se méstané dozvidali nové zpravy
z ciziny i z okoli, nabizely odpocinek po celoden-
ni praci, fesily se zde témét vSechny denni starosti
zamoznéjsich i prostych obyvatel, uzaviraly se tu
i zapijely dulezité obchody.” Av§ak jen v nékterych
hospodach bylo mozné se najist, zpravidla se dalo
objednat jen néco malého k zakousnuti (vufty, prec-
liky apod.). Nabizeny sortiment jidel nebyl velky ani
v hospodach, v nichz se vafilo, patfily do néj hlavné
polévky a omacky.

Naopak se v fadé hostincti dalo ubytovat, o ¢emz
svéd¢i pomérné rozvinuta sit zajezdnich hostinci,
ale nabizeny ubytovaci standard se stejné jako hos-
podska kuchyné zlepsovaly velmi pozvolna. Teprve
kolem poloviny 19. stoleti se v metropolich a lazen-
skych strediscich zacal vyvijet typ ubytovani ve for-
mé hotelu, ktery zname dnes. Zasadni zménou bylo
zavedeni samostatného prostoru uréeného k poda-
vani jidla, tedy jidelny, az doposud totiz hosté jedli
v mistnosti, kterd byla zaroven kuchyni i Senkem,
u jednoho velkého stolu jedno stejné pripravené jidlo.

Nejdulezitéjsim impulzem pro vznik klasického

typu hotelu se stala jiz zmiriovan4, bouflivé se rozvi-
jejici Zelezni¢ni doprava. Oproti minulosti se cesto-
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vani diky vlaktim az desetindsobné zrychlilo, nasta-
ly hromadné piesuny lidi, ktefi nyni mohli opoustét
své domovy i na nékolik dni a relativné pohodlné
cestovat i pfespavat na jiném misté.” S Zelezni¢ni
dopravou souvisi rovnéz bezprostfedni zakladani
nadraznich hostinc, kde se mohl cestujici kdykoliv
obderstvit.

Zasadni vyznam se gastronomii ve vefejném
prostoru zacal vyznamné prikladat na konci 19. sto-
leti. Neslo pouze o pripravu jidel k obédtim, vece-
fim, ptfipadné ke spole¢enskym udéalostem. Pfedni
hotely si zakladaly na uspokojovani chutovych bu-
nék svych klientt a snazily se jim servirovat vybra-
né lahtdky. V tomto sméru vynikaly hotely navsté-
vované vys$§imi spoleCenskymi vrstvami, ale také
oblibené lazenské hotely, zejména v zdpadnich
Cechach. Tyto hotely se viibec fadi do specifické
kategorie ubytovacich zafizeni, nebot byly velmi
Casto provazany se zemédélskym provozem z du-
vodu dostateéného pfisunu surovin. V laznich za-
¢ali lidé travit vice ¢asu, kromé primérnich 1é¢eb-
nych kur se klienti uc¢astnili bohatého kulturniho
a spolecenského zivota véetné navstév stravovacich
zafizeni. Obdobné ptisobily horské hotely, které
vznikaly od konce 19. stoleti pfeménou ptuvodnich
horskych bud.

S turistikou je také spjat rozmach vyletnich hos-
tincti s nabidkou jidla, piti a nékdy i noclehu. Jejich
hlavni atrakei byla blizkost zajimavych turistickych
mist nebo se stavély v lokalitach uprostted prirody.
Ubytovaci zafizeni i zakladni stravovani si od ptelo-
mu I9. a 20. stoleti budoval a provozoval ve vlastni
rezii také Klub Ceskych turistii a pozdéji v mensi
mire naptiklad Sokol.””

Samostatnou roli v déjinach pohostinstvi sehra-
ly kavarny. Pfestoze historie pfipravy a konzuma-
ce kdvy nem4 takovou tradici, jako je tomu u piva
a vina, stal se tento napoj od 17. stoleti velmi obli-
benym, i kdyz zpocatku jen pro tzky okruh spo-
trebitelt. V Evropé se kavarny objevuji ojedinéle
jiz v druhé poloviné 16. stoleti, vétsinou vsak az po
tricetileté véalce. V nasich zemich je prvni kavarna
Jitiho Deodata z Damasku dolozena v prvni tfetiné
18. stoleti v Praze na Starém Mésté.”™ V kavarnach se
kromé kavy podavala také ¢okolada, ¢aj, puné, likéry
i vina, vinna péna, nékdy i kvalitni pivo, jidla stude-
né kuchyné, v nichz prevazovaly rtizné druhy uze-
nin, cukrovi, perniky, precliky apod.”™ Do prelomu

Jedova chyse

u sv. Apolinare

na Novém Mésté
prazském

misto: Praha;
datace: kolem 1900;
zdroj: Sbhirka NZM
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Interiér restaurace
U Havla

misto: Praha;
datace: 30. 1éta

20. stoleti;

zdroj: Sbirka NZM
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Svacina na poli
misto: Hvozdany,
okr. Tabor;

datace: 1949;

zdroj: Sbhirka NZM
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19. a 20. stoleti obliba kavy rostla, po prvni svétové
valce se jeji piti dokonce stalo symbolem nového zi-
votniho stylu. Kavarny byly totiz vyhledavany jako
kulturni centra, a to predevsim umeélci, filozofy a po-
litiky, ktefi v nich ptisobili na své okoli.®

Ve méstech lze k ur¢ité formé verejného stravo-
vani ptiradit i tzv. pekdcové bdby, které na pekadi, pod
nim?z se topilo, pfimo pfed o¢ima zakazniki pfipra-
vovaly nudle, jahelnik i masité pokrmy, a k tomu va-
tily v konvici kavu. Zrychlujici se Zivotni styl uvedl
ve méstech jesté na sklonku 19. stoleti do Zivota zafi-

zeni rychlého stravovani, tzv. bufety.”®

Také v odvétvi zemédélstvi se vyvinula jista
signifikantni forma vetejného, ¢i spise spolecného
stravovani. To se objevovalo zejména v obdobich vr-
cholicich sezénnich praci, kdy byly na velkych hos-
podafstvich najimany pracovni sily a kvtili usetfeni
¢asu se jim obédy a svaciny dopravovaly na pole.
Spole¢né stravovani se uplatiiovalo pravidelné pri
Cesani chmele, v priubéhu 7zni ¢i senosece. Neztidka
tak Zeny na navsich ptipravovaly pokrmy ve spole¢-
nych kotlich, zejména vydatna moucna jidla, ktera
méla stravnika dobfe zasytit.

I ptesto, Ze vznik spole¢ného stravovani na ves-
nici datujeme do 19. stoleti, skute¢ny rozmach zazilo
az v prubéhu kolektivizace zemédélstvi od prelomu
40. a 50. let 20. stoleti. Sdruzovani ke spole¢nému
stravovani vak bylo zalezitosti naprosto dobrovol-
nou, jednalo se ¢asto o jednu z mala oblasti, kde
mélo vyznamnou vahu slovo vesnickych zen, mnoh-
dy jeho iniciatorky. Spole¢né stravovani totiz neby-
lo spojeno vyhradné s JZD, ale s jakoukoliv formou

spolupréace na vesnici.®

Rovnéz zfizovani jidelen pro délniky v pramys-
lovych tovarnach a zavodech nebylo samozfejmosti.
Jesté na prelomu 19. a 20. stoleti jsou to spiSe vyjim-
ky. Kvalita jidla zde nebyla vysok4, presto nebylo pro
fadu délnikti cenové dostupné. V délnickych rodi-
nach, odkazanych vétSinou na nakup potravin, se
tidil druh, mnozstvi a kvalita potravin uzivanych ve
stravé predevsim vysi délnikovy mzdy. Jejich strava
se tak orientovala na jidla nejlevnéjsi, ¢asto z podrad-
nych nebo ndhrazkovych potravin, a byla ovliviiovana
obdobimi nezaméstnanosti, stavek a valecnymi uda-
lostmi. Do préace si délnici brali ke sva¢ing, ktera vsak
byvala jidlem na cely den, nejc¢astéji kavu a chléb,
ponejvice suchy. Ostatni ¢lenové rodiny vétsSinou
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nesvacili, jen kdyz se ¢ekalo s obédem na otce do od-
poledne, dostaly déti pfes den chléb (jako pochoutku
nékdy pocukrovany) nebo brambory. Obéd se zpravi-
dla skladal z polévky a levného prikrmu, odpoledni
svadiny nebyly. Vecerela se nejcastéji opét kava s chle-
bem, nékdy chuda polévka, brambory nebo zbytky
od obéda. Tam, kde byla Zena cely den zaméstnana,

vafila obéd jiz pfedchozi den vecer nebo brzy rano,

v poledne jej pak dovarila nebo ohfala. Sama casto
neméla v poledne na jidlo ani ¢as.™

Do mezivaleéného obdobi spadaji také prvni
systemati¢téjsi pokusy se zfizovanim skolnich jide-
len, pfestoze tento fenomén ma své koteny jiz hlu-
boko v 19. stoleti. Zpocatku se skolni stravovani sifilo
predevsim v regionech silnéji zasazenych vale¢nymi
udalostmi, ale vétsi dopad mélo pouze znovuzava-
déni mléénych svadin. Situace se viak zacala prudce

ménit s rostouci zaméstnanosti Zen. Tomu odpovi-
dal také jeji improvizovany a Zivelny vyvoj pfinej-
mensim na konci 40. a na pocatku 5o0. let 20. stoleti.
Zprvu mohly skolni jidelny vyuzivat jen déti, jejichz
oba rodice byli zaméstnani, teprve pozdéji do nich
ziskali pristup i dojizdéjici skolaci, ktefi se na obéd
nemohli vracet dom1.’®

Vyse uvedené formy verejného ¢i spole¢ného
stravovani predstavuji pouze zlomek tohoto seg-
mentu, ktery je tizce provazan se zménou Zivotniho
stylu obyvatel, jejich st¢éhovanim do mést, zamést-
nanosti, travenim volného ¢asu v ndvaznosti na je-
jich socioekonomické postaveni. Zaroven postupem
doby byly také kodifikovany rtizné normy a predpi-
sy, napt. hygienické pozadavky, jakost potravin ¢i vy-
zZivové normy, které vytvarely rimec pro jednotliva
odvétvi vefejného stravovani.
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L ucie Kubédskova

Obchodovani s potravinami, se zemédélskymi su-
rovinami a komoditami patfi od nejstarSich dob
neodmyslitelné k zdkladnim lidskym c¢innostem.
Bez moznosti nakupu potravin, hospodarskych plo-
din, masa, kofeni, mouky apod. by se ani nemohla
rozvijet kulinarni tradice v jednotlivych regionech
a domacnostech. Prestoze se v gastronomickém dé-
dictvi odrazi zejména regionalni zvyklosti v pésto-
vani plodin a chovu hospodarskych zvirat, jejichz
dostupnost a rozsitenost mély zasadni vliv na vy-
slednou podobu konzumovanych jidel, existovala
fada komodit, které se musely nakupovat. Rovnéz

diferencovana struktura obyvatelstva neumozno-

OBCHOD S POTRAVINAMI

T
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vala vSem vénovat se stejnou mérou hospodarskym
¢innostem, které by jim zajistily samozasobitelstvi.

Moznosti, kde poridit ¢i nakoupit suroviny, ho-
tové vyrobky a dalsi ingredience, bylo nékolik. K za-
kladnim a velmi rozsifenym patfily trhy. Pravo trhu
nalezelo k privilegiim meést jiz od stfedovéku, kdy
byl vymezen presny termin a misto konéni riiznych
druht trhu. Rozsirené byly predevsim trhy vyrocni,
tydenni a podle prodavaného sortimentu, napt. trh
obilny, ovocny, zelny, masny, vinny, senny, solny, do-
byt¢i, konisky apod. Pro mésta (a pozdéji i vétsi vesni-

ce) znamenaly trhy vyznamny pfisun financi, zvlasté
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zdroj: Sbirka NZM
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* PODEBRADY LAZME

pak z vyrocnich trhi - jarmarkt (podle némeckého
Jahrmarkt — ro¢ni trh). Zaroven trh predstavoval vel-
kou hospodarskou i spolec¢enskou udalost.

Zéasobovani zemédélskymi produkty, at jiz se
jednalo o maslo, vejce, driibez, maso, ovoce, zeleni-
nu apod., se obvykle realizovalo na tydennich trzich.
Konaly se v pripadé potteby i nékolikrat do tydne
a mnohdy se urcité druhy zbozi prodavaly na vyme-
zeném misté, kde tak dochazelo k urcité specializaci
prodeje. Na trh chodily méstské hospodyné nebo
jejich sluzky jiz brzy rano, aby bylo z ¢eho vybirat
a zbozi bylo Cerstvé. Hospodati rovnéz vyrazeli do
meésta se zbozim ¢asné zrana, zpravidla jesté za tmy,
aby si vybrali nejlepsi misto a prodali co nejvice,
nejvyhodnéji a nejrychleji. Odpoledne bylo zbozi
obvykle nabizeno jiz se slevou, a co nebylo prodéno,
bylo jiz vétsinou neupottebitelné a mnohdy se mu-
selo rovnou vyhodit. Zbozi se pritom na trhy vozilo
ze vzdalenosti az nékolika desitek kilometra.®

Na trzich se prodavaly produkty hospodar-
ské cinnosti, pricemz byl striktné rozlisen Zensky
a muzsky svét trhu. Obchody Zen byly intenzivnéji
orientovany bezprostfedné na osobni prodej hospo-
darskych prebytkil, muzi oproti tomu obchodovali
zprostfedkované v ramci ¢etnych souvislosti, a také
s draz$im a cennéjsim zbozim."

Bez ohledu na jejich stale velky pocet a frek-
venci poradani zacal v priibéhu 19. stoleti ekono-
micky vyznam trhti rapidné klesat. Vliv na to mél
pochopitelné stale vice se rozsifujici a dominujici
potravinafsky pramysl, vyZadujici plynuly pfisun
surovin, jejichz ceny byly urcovany na svétovych
trzich (burzach) ¢i je ovliviiovala hospodarska po-
litika statu.

Vedle trhi1 ¢i podomniho prodeje rovnéz existo-
valy kupecké kramky a obchody. Kupecké kramky
byly vysledkem centralizace jednotlivych obchod-
nich artiklt pod jednu stfechu, resp. do kamennych
obchodt, pod dohledem vétsinou jedné zodpovéd-
né osoby — obchodnika, kramkate. Ten byl ovSem
jen Spickou ledovce, nebot k nému se vzpinala
nejen rozséhla sit kupeckych aktivit, ptekupnikt
a dovozcti jako obchodni transferovy okruh, ale také
primérni vyrobni sféra zahrnujici $iroky okruh fe-
meslnikd, zemédélct a riznych drobnych produ-
centll. Oba tyto okrsky, zvlasté druhy zminovany, si
¢asto dokazaly prodavat své artikly samy a zakaznici

si tak pro ruzné zemédélské produkty ¢i femeslnic-
ké zbozi chodili pfimo ke zdroji, tj. k pekati, cukrari,
feznikovi (do masnych kramit) apod.™

Podstatnou zménu do svéta obchodu, od stfe-
dovéku organizovaného do tzv. cecht, vnesl Zivnos-
tensky fad vydany roku 1859 a zahrnujici skupinu
obchodnich zZivnosti, z nichz vétSina patfila mezi
tzv. Zivnosti svobodné. Pro G¢innéjsi ochranu svych
zajmi se obchodnici sdruzovali do obchodnich
grémii, pricemz rozdrobeni venkovsti a malomést-
§ti obchodnici se pfidavali do grémii v nejbliz§im
mésté. Pro rozvoj obchodu v regiondlnim a nadre-
gionadlnim méfitku mély velky vyznam obchodni
a zZivnostenské komory, které zasahovaly i do oblasti
odborného skolstvi a ovliviiovaly téZ hospodatskou
a obchodni politiku statu.™

Kromé obchodu zastaval kupecky kram, zejmé-
na na venkové nebo malomésté, také vyznamnou
roli spolecensko-kulturni instituce. Staval se infor-
macnim zdrojem pro region nebo méstskou ¢étvrt,
fungoval jako otevfené komunikaéni prostredi, kde
se hromadily a $ifily informace vSeho druhu, at uz
politické nebo zdbavné a bulvarni, rodinné ¢i zcela
osobni. Ve méstech i na vsich byly obchody soucasti
obytnych domt, vétsinou $lo o malé prostory v pri-
zemi. Nékteré mély rozeviraci vrata, drobné vyklad-
ce nebo miniaturni vitriny, doplfiované rozlicnymi
psanymi i malovanymi cedulemi a vyvésnimi §tity,
umisténymi nad vchodem, mezi okny nebo zminé-
nymi vitrinami. Tyto reklamni upoutavky v sobé
velice u¢innym zptisobem spojovaly ptisobivost ob-
razu a cileného textu.”® Vybaveni obchodu zpravidla
sestavalo z jednoduchého drevéného pultu a regalu
s vétsim mnozstvim zasuvek raznych velikosti na
rozli¢né zbozi. Soucasti mohl byt také zasobnik na
petrolej ¢i lih, prazi¢ka kavy, klesté na $tipani cukru
z cukrovych homoli a nezbytna kramska vaha, poz-
déji i pokladna.

Vedle obchodii s domacim zbozim existovaly
také obchtidky zaméfené na sortiment dovazeny
z kolonii, tzv. kolonidly. Slo predevsim o exotické po-
lozky jako ¢aj, kava, kakao, tftinovy cukr, jamajsky
rum, tabakové vyrobky, sultinky (hrozinky), fiky,
datle, sago*°, ryzové vyrobky a kofeni jako pept,
skorice, hiebicek, zazvor, muskatovy kvét atd. Po-
jem kolonial se pozdéji rozsifil i na ostatni mensi
obchuidky a dnes se tento nazev ustalil jako obecné
oznaceni obchodu se smisenym zbozim.*"
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Velky vyznam pro venkov méla druzstevni for-
ma obchodu. Individualni forma nakupu a prodeje
zemédélskych potfeb a produktti byla z mnoha du-
vodi1 velmi draha, a to zejména vzhledem k doprav-
nim nakladiim, nutnosti prodat co nejdrive po skliz-
ni a také velké konkurenci mezi zemédélci. Nové
vznikla skladistni druzstva navazovala na ¢innost
hospodatskych oddéleni, ktera se vyvinula pti né-
kterych zemédeélskych spolcich, jinde byla zalozena
na zeleném drnu.” Tato druZstva vznikala od 8o. let
19. stoleti a jiz o dvacet let pozdéji si jejich bouflivy
rozvoj a potteba koordinovat spole¢nou obchodni
politiku vynutily vznik zemskych ustfedi. V mezi-
valeéném obdobi se sit zemédélského obchodniho
druzstevnictvi rozsitila i do sféry Zivocisné vyroby
a pres zemédélska druzstva byla obchodovana velka
Cast zemédélské produkce. Vznikla rovnéz celostatni
centrala sdruzujici jednotlivé zemské organizace.

Druzstva predstavovala také nejvyznamnéjsi
formu velkoobchodu ve sféfe zemédélstvi. Pro-
stfednictvim druzZstevnich central se venkov, resp.
zemédélci zapojili i do zahrani¢niho obchodu. Az
do vydani bankovnich zakont v roce 1924 se zahra-
ni¢nim obchodem zabyvaly pfimo druzstevni cent-
raly, z nichZ nejvyznamné;jsi postaveni méla Ustredni
jednota hospoddrskijch druZstev. Po zakazu obchodu
druzstevni centraly se rychle vytvorily obchodni

spolec¢nosti, na které prenesly obchodni ¢innost.
Role zemédélskych produkta v ceském zahrani¢nim
obchodé se vytrvale umensovala tou mérou, jakou
se Ceské zemé ménily v primyslovou zemi, v jejimz
zahrani¢nim obchodé hraly stle vétsi tlohu tovarni
vyrobky. Vyjimku tvofily tfi zemédélské produkty,
které se staly trvalou a vyznamnou soucasti ceského
exportu: cukr, pivo a slad.

Technologické zmény ve vyrobé a zpracovani po-
travin vedly k restrukturalizaci a masivnimu zvétse-
ni potravinovych trhti. Vyvoj byl stimulovan a pod-
poren zdokonalujicimi se transportnimi moznostmi
arozsahlym procesem urbanizace. Zavedeni zdkonti
proti znehodnocovani potravin bylo spole¢né s cen-
tralizaci a byrokratizaci dal$im z dasledka vyvoje
potravinarskych technologii. Stejné tak i rozsifeni
maloobchodniho systému v podobé nejriiznéjsich
obchodi, ve kterych se Siroky sortiment potravin
(¢asto navazenych a zabalenych) stal dostupny pro
dalsi vrstvy obyvatel. Systém postupné prebiral tilo-
hu tradi¢nich a ptivodnich otevienych trznic.™

U neékterych produktii vsak existovaly i nadale
vyjimky, jako v pripadé mléka, jehoz Cerstvost tr-
péla dlouhym transportem. Mésta byla proto jesté
dlouho denné zasobovana samotnymi hospodari ¢i
hospodynémi z nejbliz§iho okoli. Pozdéji tuto roli
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z velké casti prevzali mlékari, ktefi predstavovali
meziclanek mezi zemédélci a zakazniky. Ti Cerstvé
mléko brzy rano odkupovali od hospodatt a ihned
ho prevézeli a nabizeli ve mésté. Typickymi pro ten-
to prodej se staly mlékatské kovové konve, jez na
konci 19. stoleti nahradily pavodni dfevéné putny
¢i hlinéné dzbany. Az s pasterizaci mléka, rozsire-
nou v mezivileéném obdobi, se rovnéz zvétSoval
radius dovazeného mléka, at uz po zeleznici nebo
prostrednictvim automobilové dopravy. Diky tomu
byla i Praha z4dsobovana naptiklad mlékem z jizni
Moravy a mohla se tak naplno rozvinout vystavba
novych mlékaren.

Specifickou prodejni komoditou byla od nepa-
méti také sil. Cechy byly zasobovany ze solivarii
v Gmundenu (a Ischlu) a Halleinu. Technologie zis-
ké&vani soli byla v obou oblastech srovnatelné a do
Cech byla surovina dodavana v naprosté vétsiné ve
formé sudové soli. Jeji cena pattila vzdy k tém nej-
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vyssim v monarchii,” coz spolu s podstatné nizsimi
cenami v bezprostfedné sousedicich statech vedlo
k rozvoji pasovani této komodity. Stat v 19. stoleti ur-
¢oval cenu soli ve svych skladech, k niz bylo potteba
pripodist rizné vysoké naklady na dopravu, nebot ty
uzZ nebyly soudasti statnich vydaju, a teprve k takto
ziskané ¢astce si mohl obchodnik pridat vlastni zisk.
Po vydani celniho a monopolniho zidkona byly ceny
soli uréovany v prvé radé podle mista, kde se ziska-
vala, v druhé v rdmci zemé, kde byla uréena k prode-
ji. Oboji bylo viceméné pevné stanoveno.”® Zatimco
dovozni cla na stl byla v ¢ase proménliva a postup-
né se objevily i moznosti dovozu vybranych typt ku-
chyniské soli bez jakékoliv celni taxy,” pasovani pres
zelenou hranici bylo kvili rozdilu v cenach v tuzem-
sku a Bavorsku, Sasku ¢i Prusku konstantou ¢eského
piihranicis®

Obchod velmi tizce souvisel s rozvojem a tirovni
dopravy, a nékde tento obchod dokonce determi-

novala, jak jiz bylo zminéno napftiklad pfi prodeji
mléka. Jesté koncem 18. stoleti byl stav silnic na na-
$em tizemi velmi neutéseny. Zakladni sit silnic, ko-
pirujicich zpravidla zemské stezky, méla sice zpev-
nény povrch, ostatni vSak ziistavaly nezpevnéné.
V roce 1775 vzniklo reditelstvi pro stavbu silnic, které
v 90. letech 18. stoleti vypracovalo velkorysy projekt
prestavby vSech hlavnich cest na umélé stétované
silnice Siroké deset metrtl, aby se vyhnuly dva plné
nalozené formanské vozy. K uskute¢néni tohoto z4-
méru doglo az po napoleonskych valkach a Cechy se
nasledné staly jednou ze zemi s nejhustsi silni¢ni siti
v rakouské monarchii.”

V druhé poloviné 19. stoleti se postupné rozriis-
tala také Zelezni¢ni doprava, ktera hréla dilezitou
roli p¥i obchodovani a dostupnosti zboZi. Zelezni-
ce v dalkové prepravé bezkonkuren¢né nahradila

formanské vozy, povoznictvi dale pfetrvavalo spise
u prevozu zbozi na kratsi vzdalenosti. Vlaky otevfte-
ly venkov svétu, a to hned ve dvojim sméru. Zatimco
dfive mohli zemédélci zasobovat pouze své nejbliz-
§i okoli, nyni mohli svoje produkty transportovat
relativné levné na zna¢né vzdalenosti, a zdsobovat
tak i velka mésta stovky kilometrti daleko, pripadné
i mista za hranicemi. Hospodarska skladisté v kom-
binaci se Zeleznici umoznovala dodat cerstvé ze-
médélské produkty na stil ve velkoméstech tfeba
uprostied zimy nebo na jate, kdy jiz dochézely lon-
ské zasoby.>°

Po prvni svétové valce nastal znatelny rozmach
automobilové dopravy, ktera predstavovala dalsi vy-
znamny krok v obchodovani s potravinami a se zbo-
7im obecné. Potraviny se tak stavaly dostupnéjsi pro
¢im dal sirsi okruh spottebitel.

"C
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LAKTOTETHNA

DALKOVA DOPRAYA MLEKA
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Déza od kavy

firmy Kulik

material: plech;
rozméry: prum.

23 cm, V. 35 cm; datace:
1. polovina 20. stoleti;
ulozeni: Sbirka NZM
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Déza od ¢aje firmy
Jaroslav Zima — Dovoz
kavy a ¢aje

material: plech;
rozmeéry: prim. 24 cm,
v. 36,5 cm; datace:

1. polovina 20. stoleti;
ulozeni: Sbirka NZM
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VZDELAVANI ZEN
V OBORU GASTRONOMIE

Jana Jirovcova

Pocatky snah o vzdélavani Zen nalezneme jiz
v 18. stoleti za vlady Marie Terezie, konkrétné roku
1774, kdy byl vydan Vseobecny skolni rad. Pravo na
vzdélavani mélo mit veskeré obyvatelstvo v zemi
v ramci povinné Sestileté dochazky pro déti ve véku
6-12 let. Jako soucasti hlavnich skol byly postupem

¢asu zakladany skoly divéi se zaméfenim na zéklad-
ni vzdélavani a vyudovani divek ru¢nim pracim.

Efektivni vzdélavani Zen vSak nebylo samoziejmé
hned a mélo pred sebou jesté dlouhou cestu.*

V prvni poloviné 19. stoleti poradala neformalni
kurzy pro divky jedna z prvnich ¢esky vefejné pisi-
cich Zen, Magdalena Dobromila Rettigova, autorka
popularni Domdci kucharky, vydané poprvé v roce
1826.%°* Tato narodni buditelka a spisovatelka vedla
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kurzy pro divky, ve kterych je ucila ru¢nim pracim
a zdkladtim vareni. V dobé rodiciho se vlastenectvi
se Rettigova snazila zdtiraznit roli ¢eské zeny ve spo-
le¢nosti. Nerozbijela ovsem tradi¢ni predstavu Zeny
jako matky, hospodyné a manzelky, nybrz povazo-
vala za dulezité vzdélavat zenu pouze do té miry, aby
byla schopna postarat se co nejlépe o svou rodinu.
Vlastenecké citéni zZen mélo dle ni posilovat jejich
vzajemné setkdvani a jako organizatorka tzv. kdvové
spolecnosti $la zenam prikladem. V téchto zajmovych
krouzcich se nejen Cetlo a diskutovalo, ale probiralo
se také vedeni domacnosti, vafeni ¢i vysivani.>

30. a 40. léta 19. stoleti byla v rdmci snahy
o vzdé€lavani Zen tizce spjata se jménem Karla Slavo-
je Amerlinga, pedagoga a lékare, ktery stal u zrodu
Budcde, vzorové skoly pro stavajici i budouci uditele
a femeslniky. Pristup do skoly byl povolen i Zenam,
které vyucovala Bohuslava Rajska, ceska pedagozka
a spisovatelka, jez stala zaroven u vzniku soukromé
div¢i skoly v Praze. Oba projekty vSak nemély dlou-
hého trvani a po kratké dobé zkrachovaly.”*

Obecné lIze konstatovat, ze v pritbéhu prvni po-
loviny 19. stoleti sice jiz $koly pro divky existovaly,
zfizovany ovSem byly prevainé soukromniky &
riznymi zajmovymi spolky. Ze strany statu nebylo
vzdélavani zen v priibéhu 19. stoleti prilis organizo-
véno, ve formé soukromého vzdélavani se tykalo spi-
$e zamoznéjsich rodin. Zeny, a to prevazné z vyssich
spolecenskych vrstev, tak sice jisty ptistup ke vzdé-
lani mély, stale vSak nemohly studovat na stfednich
ajiz viibec ne na vysokych kolach.* Zenskou miru
vzdélani v 19. stoleti obecné shrnuje Jana Bure$ova:
»Pro vétsinu Zen byl jesté v 19. stoleti charakteristicky
omezeniyj obecny rozhled a nizkd tiroveri védomosti. To
pravdivé reflektovalo Zeniny spolecenské pozice. Zené
neprisluselo podilet se na rozvoji celkové duchovni atmo-
sféry. Zenin Zivot byl integrovdn do tizkého rdmce rodin-
nijch problémi1.** K vyraznéjsimu pokroku zacalo
dochéazet az v pribéhu druhé poloviny 19. stoleti.

Na dalsi rozvoj divéiho vzdélavani mél vyznam-
ny vliv fi$sky zakon zavedeny roku 1869, znamy pod
nazvem Hasnerova reforma. Povinna $kolni dochaz-
ka byla prodlouzena o dva roky, tedy do ¢étrnacti
let.**” S rozvojem spolkové ¢innosti zacaly od 60. let
19. stoleti na nasem tUzemi piebirat iniciativu ve
vzdélavani divek zenské spolky, které se zamérovaly
vyznamnou mérou také na charitu. Div¢i vzdélava-
ni se zaroven posunulo do jiné socialni roviny, ¢im
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dal castéji se myslelo na divky z chudsich rodin a na
jejich svazujici finanéni zavislost na muzskych cle-
nech domécnosti. Védomosti ziskané ve $kole mély
divkam nové vytvorit zaklad pro budouci kvalifiko-
vanost a moznost najit si vhodné zaméstnani. Ukaz-
kou takovychto snah byl napriklad Spolek sv. Ludmi-
ly zalozeny v roce 1851 v Praze. V roce 1865 do néj
vstoupila Marie Riegrova Palacka, dcera Frantiska
Palackého a Zena tehdejsiho pfedniho politika Fran-
tiska Riegra. Téhoz roku zalozila pti spolku pramy-
slovou skolu urcenou vyhradné divkdm z chudych
rodin, ve které se mladé adeptky mély naucit nékte-
rému Zenskému remeslu.”*®

Marie Riegrova Palackd spolupracovala také
s Vojtou Néprstkem, vyznamnym prazskym za-
stupitelem, podporovatelem charitativni ¢innosti,
zenského vzdélavani a kulturniho Zivota viibec.*®
S jeho osobnosti je spojovano mnoho Zenskych
spolktl. Mezi nejvyznamnéjsi patfil napt. Americky
klub dam, zalozeny roku 1865, u jehoz zrodu stala
napft. také Karolina Svétla. Jednalo se spiSe o volné
sdruzeni Zen podobného smysleni, které spojovala
snaha o lepsi div¢i vzdélavani.

Americky klub dam mél nemaly vliv i na zalo-
Zeni zenského spolku Domdcnost,™ ktery viuibec jako
prvni zalozil roku 1885 kuchatrskou $kolu pro divky.
Jednalo se o zcela ojedinély pocin, kdy se obor va-
feni stal hlavnim zajmem vzdélavani a byl postaven
nad ramec ostatnich ru¢nich praci. V ramci vzdé-
lavani Zen se tak kucha¥stvi mélo dostat na stejnou
uroven jako muzskd remesla v ramci vzdélavani
muzt a mélo byt srovnatelné s muzskymi profesio-
nalnimi vykony. K dispozici méla $kola celé prvni
patro Styblova domu na Vaclavském nameésti. Sou-
¢asti byla na tehdejsi dobu moderné vybavena ku-
chyn i s jidelnou. Nezapominalo se ani na charitu
a zhruba tfetina z uvafenych pokrmi koncila pravé
v této oblasti. Irena Stépanova, ktera se spolku Do-
macnost vénovala, ve své publikaci uvadi: , Vareni se
ve skole ucilo s maximdlni snahou po profesionalité jako
skutecnd nauka. Po péti letech fungovdni bylo mozné vy-
dat velkou reprezentativni publikaci, kterd, podobné jako
spolek a skola, méla nékolik funkci. Pod prostym ndzvem
Kucharskd kniha vyslo v roce 1891 dilo, které se stalo
moderni kuchatkou, zdroveri ovSem vijrazné prekrocilo
rdmec bézné sbirky receptii. Byla to po Rettigové a pred
Sandtnerovou nejpopuldrnéjsi kucharka... > Spolek
prezil i vale¢né obdobi a zrusen byl, podobné jako
ostatni spolky, az na pocatku 50. let 20. stoleti.

Kuchatské skoly vznikaly ke konci 19. stoleti
i v jinych méstech Cech, Moravy a Slezska. Bud' byly
zakladany samostatné pri zenskych spolcich, nebo se
stavaly soudasti kurzt jiz existujicich zenskych prua-
myslovych $kol. Vzpomenme napiiklad v roce 1886
spolkem Vesna zaloZenou Prvni ¢eskou pokracovaci
skolu divéi v Brné, dale v roce 1895 v Olomouci zalo-
zenou div¢i Skolu Pottingeum a mnoho dalsich.

Vyznamnou roli ve vzdélavani divek sehraly
také tzv. hospodyriské skoly. Byly uréeny predevsim
divkdm ze zemédélskych rodin, které se zde mély
pripravovat na vlastni Zivot a vedeni své doméc-
nosti, pfipadné na budouci povolani.? Prvni z nich
vznikla na nasem tzemi v roce 1885 v Kromérizi
a brzy ji nasledovaly dal$i.?® Na konci 19. stoleti
nebylo teoretické vyssi Zenské vzdélavani obecné
podporovano a hospodyriské skoly tak zapadaly do
predstavy praktické pripravy divky na jeji budouci
zivot.® V mezivale¢ném obdobi se v Ceskosloven-
sku vytvofila mimoradné husté sit zemédélskych
odbornych $kol, k nimz se tento typ div¢ich skol
fadil. K vyznamnym hospodyriskym skoldm obdobi
prvni poloviny 2o0. stoleti patfily napiiklad skoly ve
Stézerech u Hradce Kralové*? ¢i ve Velkém Mezirici.

Od pocatku 20. stoleti zacal divéi vzdélavani
podporovat rovnéz stat, a to nejen finanéné, ale poz-
déjiipedagogicky. V roce 1907 vytvorilo ministerstvo
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vefejnych praci ve Vidni osnovu pro Ustav ku vzdé-
lavdni ucitelek $kol kuchatskijch a hospodyfiskijch, kte-
ry provozoval spolek Vesna v Brné. Od tohoto roku
pak ostatni primyslové skoly mohly vydavat vy-
svédéeni, které nahradilo prukaz o fAdném vyuceni
v daném oboru. V roce 1908 pak stejné ministerstvo
vydalo prvni organiza¢ni a u¢ebni osnovu pro tento
typ Skol.®

Vyznamny rozvoj kuchatskych ¢ hospodyn-
skych $kol nastal po vzniku Ceskoslovenska. Nové
zakladané skoly byly bud' stitni, nebo soukromé
(napriklad skoly cirkevni) a spadaly do kategorie
odbornych skol pro Zenskd povolani. Po roce 1925
byly pfeménény na jednoleté odborné skoly rodin-
né, pulro¢ni skoly pro vedeni domécnosti a kone¢né
gkoly kuchatské, jez mély podobu pilro¢nich kur-
zU. Od stejného roku pak byly podfizeny minister-
stvu skolstvi.?®

V oboru gastronomie se v$ak nevzdélavaly pou-
ze Zeny, od 30. let 20. stoleti se zacala profesionali-
zovat také uz existujici muzska povolani a femesla
s vefejnym stravovanim spojena. Vzdélavani v obo-
ru kuchat, ¢isnik ¢i hoteliér probihalo napriklad
v odbornych zZivnostenskych skolach. Rozvoj tohoto
oboru - zejména v povale¢nych letech — pak zcela
zménil pohled na gastronomii a vnimani kuchat-
ského uméni az dodnes.”

“
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Kucharsky ¢epec
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Predlozeny katalog Kulindrni tradice Ceskijch regionii
navazuje na katalog Kulindrni tradice moravskijch
a slezskyjch regionii, ktery nastinil rozmanitost a §ifi
tradi¢ni gastronomie v souvislosti s péstovanim
a zpracovanim zemédélskych produkti. Zaroven
priblizil tradi¢ni lidovou kuchyni a vSechny pod-
statné Cinitele, jimiz byla determinovana. Tepr-
ve s postupnou industrializaci od druhé poloviny
19. stoleti nastava spolu se zménou Zzivotniho stylu
a socioekonomického postaveni obyvatel odklon od
generacemi provérenych postuptl a nejen strava, ale
celkové jeji vnimani se zacinaji proménovat. Pravé
tyto nové aspekty jsou podchyceny v predkladaném
katalogu, ktery se kromé zékladniho predstaveni re-
giont Cech vénuje predevsim vliviim, jez formovaly
a ménily ptvodni, tradi¢ni lidovou kuchyni. Na ces-
kou narodni kuchyni mély mimo jiné zasadni vliv
kuchyné ostatnich narodu, obzvlast rakousko-uher-
ska a francouzska, od nichz byla fada véci prevzata,
ale soucasné dochézelo k vyhranéni a specifikaci
typickych ceskych jidel.

Povédomi o ¢eské kuchyni a zejména rozsifeni
zpusobu pripravy jednotlivych pokrmu do Sirsiho
ramece (i kdyZ zprvu jen v omezeném okruhu) pfina-
Sely kucharské knihy a receptéfe. Ty nasly své uplat-
néni zvlasté v méstském prostiedi. Méstanska ku-
chyné byla viibec specifick jiz od samého pocatku,
nebot nebyla signifikantné propojena s produkty
vlastniho hospodaftstvi, ale byla zavisla na ndkupu
vétsiny komodit. Z tohoto hlediska byla do jisté miry
pestfejsi, pokud to umoziiovalo socidlni a finanéni
postaveni jednotlivych skupin obyvatel. V méstském

ZAVER
Lucie Kubaskova

prostredi se rovnéz jako prvni zacaly od druhé polo-
viny 19. stoleti objevovat potraviny vyrabéné v pri-
myslovych zavodech.

Potravinarsky priimysl dynamicky reagoval na
zmény ve spolecnosti, jakymi byly napiiklad zvysu-
jici se pocet obyvatel a jejich uvolnéni z poddanské
zé&vislosti, postupujici védecko-technicka revoluce,
péstovani novych plodin, rozvoj dopravy a stroji-
renstvi apod. Potraviny se tak stavaly dostupnéjsi
pro vice spotfebitelti a umoziovaly zaradit do ji-
delni¢ku nové pokrmy na zakladé novych receptur.
Zména zivotniho stylu obyvatel, jejich stéhovani do
mést za praci a odlisny zptisob traveni volného ¢asu
se rovnéz promitly do zvyklosti denniho stravovani
a stolovani véetné vyuzivani vefejné formy konzu-
mace jidla. O rozvoji, vyznamu a potiebé kuchar-
ského umu svéd¢i také zakladani specialnich ku-
charskych ¢i hospodynskych skol.

Stejné jako u prvniho katalogu bylo zamérem
autorského tymu nalézt kofeny soucasného zpu-
sobu stravovani a pfipravy jidla, seznamit Sirokou
vefejnost s kulinarnimi tradicemi ceskych zemi
s cilem ztotoznéni se s gastronomickym dédictvim
nasich predku. Stravovaci zvyklosti ¢eskych regiont
byly autorkami popséany jako soucast kulturniho dé-
dictvi v obecné roviné a bylo upozornéno na jejich
vyznam pro narodni kulturni identitu. V priibé-
hu vyzkumu byly identifikovany tematické oblasti
vhodné pro dalsi badatelské zpracovani, jako napf.
role Zen v domécim i vefejném stravovani, narod-
nostni vlivy na tradi¢ni gastronomii a dalsi.




An exhibition and a critical catalogue Culinary
Traditions of Czech Regions, are the scientific
outcomes of the project Culinary Heritage of
Czech Lands: Memory, Presentation and Education
(NAKI II programme of the Ministry of Culture),
which deals with the issue of the gastronomic
heritage of Czech regions. The catalogue builds
on the previous project Culinary Traditions of the
Moravian and Silesian Regions, which focused on
the presentation of rural cuisine, describing food
customs associated with the agricultural year and
its rhythm. It also presented basic agricultural
products, their processing and use in folk cuisine.
The present catalogue takes up these subjects and
summarises the results of research, the purpose of
which was to describe and analyse new findings
obtained from research activities on the topic
of the culinary traditions of Czech regions. The
phenomena that have influenced and inspired
gastronomy and catering in general are presented

SUMMARY

using the urban environment as an example. The
individual chapters introduce topics such as the
traditional diet of Czech regions, the formation
and development of urban cuisine including its
typical features and equipment, as well as related
food habits and dining customs. Separate chapters
are devoted to printed and manuscript cookery
books, the origins and development of the food
industry, public catering, the food trade, and the
origins of girls’ gastronomic education. As in the
first catalogue, the aim of the team of authors was
to find out the roots behind the current way of
eating and preparing food, and to familiarise the
general public with the culinary traditions of the
Czech lands so that they could identify themselves
with the gastronomic heritage of our ancestors.
The authors described the eating habits of the
Czech regions as part of the cultural heritage in
general terms and pointed out their importance in
relation to the national cultural identity.
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