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Exkurz do stravovacich zvyklosti vSedniho dne
ve Slatiné na Bilovecku

Radmila Dluho$ova

Abstract: The aim of the paper is to capture the knowledge concerning dietary habits of the rural
population in Bilovec region in the second half of 20 century on the example of the Herman family
that has lived for generations in the village of Slatina. The paper introduces the menu, its composition,
used ingredients of predominantly own production, and the manner of their preparation, based on the
memories of the author supported by narration of her father. Attention is also paid to the changes in
diet throughout the year.

Keywords: diet - Slatina - Silesia - 20th century

NejdiileZitéj$im dédictvim po piedcich nejsou hmotné statky, ale zvyky, které pteji-
mame, tradice, které udrzujeme, vzpominky na spole¢né prozité chvile, které s ls-
kou uchovavime. Domnfvam se, Ze nebudu daleko od pravdy, budu-li konstatovat,
ze kdyZ se ponofime do vzpominek na détstvi, na prazdniny stravené u babicky ¢&i
na spolecna rodinna setkani u pfileZitosti oslav riznych rodinnych udalosti, pak si
vétSina z nas, ne-li vSichni, vybavi pfedevsim viini a chut’ jidel, at' uZ viednich, ¢
svatecnich, kterd jsou s nimi neoddélitelné spjata. A tak se kulinarni tradice stavaji
nedilnou soucasti nasich Zivoti.

Vyvolat zpét alespoil ve vzpominkach vSechny ty zaZitky a pokusit se uvatit
stejna jidla, jako jsme jidavali v détstvi a v mladi nenf dnes uZ nijak snadné. Pti
pohledu do rukopisnych kuchatek nasich babi¢ek a matek se ukazuje, %e si do nich,
pomérné logicky, nezaznamenavaly typicka, tradi¢ni jidla. Ta p¥ipravovaly béZné,
mnohé dokonce denné a recepty na jejich piipravu pfechézely z matky na dceru
zejména nazornou praxi, protoZe platilo, Ze divka, kterd se chce vdat, musi umét
vafit. A protoZe mnoha, kdysi bézna regionlni ¢i lokalni jidla, na kterych jsme
vyrostli, z naSeho jidelnicku pomalu mizi ¢i jiz vymizela, dostdvame se do situace,
kdy si uZ jen obtiZné vzpominame, co vSechno jsme jedli a hlavné, jak se to pfipra-
vovalo. V zajmu zachyceni vyvoje kulinarni kultury alespoti minulého stoleti je tedy
nejvyssi cas, pokud jiZz neni pozdé, vénovat této problematice zvy$enou pozornost.

Zamérem tohoto pfispévku je proto poskytnout vhled do stravovacich zvyklosti
jiz minulé, i kdyZ ne tak vzdalené doby a pokusit se zachytit tradi¢ni jidla (vEetné

Pfispévek byl vypracovén v rdmci feSeni projektu id. & DG18P020VV067, financovaného z Progra-
mu na podporu aplikovaného vyzkumu a experimentdlniho vyvoje NAKI I1.
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A UM XTTE SRRBUYOG (21D} 2N )

Slatina, pohlednice pro$la postou 1899, datum vzniku 1890-1899 (Zemsky archiv v Opavé, Statni
okresnf archiv Novy Ji¢in, f. Sbirka fotografického materilu a pohlednic Statniho okresniho archi-

vu Novy Ji¢in, sig. Sla/1).

zpiisobu zajiSténi surovin) na p¥ikladu rodiny autorky élanku,! jeji* predci Zili
a Ziji po generace? ve Slatiné u Bilovce.? Autorce jsou ptirozené nejbliZsi jeji matka
a babicka, s nimiZ jsou spojeny vzpominky na pokrmy a jejich pifpravu, ktera vidy
byla a dodnes vétSinou i zlistava v rodiné doménou Zen.

Radmila Dluho$ova, rozena Hermanov4, narozena 14. 9. 1962 v Bflovci, otec Radko Herman, na-
rozen 4. 2. 1935 ve Slatiné, matka Milada Hermanov4, rozend Blatecka, narozena 6. 10. 1935 ve
Slatiné&, zemrela 20. 11. 2005,

Nejméné od 2. poloviny 18. stoleti Ziji ve Slatiné pfedci z otcovy strany, predky z matéiny strany
se zatim podarilo v této obci dohledat do pogatku 19, stolet.

Slatina byla jednou z moravskych enklav, uzemi spravovaného do roku 1928, tedy do vzniku zemé&
Moravskoslezské, slezskymi tifady, ale podle moravskych zemskych zakont. Od roku 1850 patfila
do soudniho okresu Bilovec, tehdej$iho politického okresu Opava, aZ byla obec roku 1960 zafazena
do okresu Novy Ji¢in, jehoZ soudasti je dodnes. Slatina byla vdy tesks, starousedlicka. Podle s¢iténi
lidu z roku 1910 Zilo ve Slatiné (vEetné osad Karlovice, Ohrada a Novy Svét) celkem 1,048 obyvatel,
z toho podle obcovaciho jazyka 985 obyvatel narodnosti ¢eské, moravské a slovenské, 54 némecké
a 9 polské, pffmo ve Slatiné pak 656 obyvatel narodnosti ¢eské, moravské a slovenské, 28 némecké
a 6 polské. Situace se prili§ nezménila ani po vzniku republiky. Podle séitani z roku 1921 Zilo ve
Slatiné (vCetné osad) 949 obyvatel narodnosti &eskoslovenské, 26 némecks, 2 jiné a 15 cizozemct,
pfimo ve Slatiné pak 655 obyvatel narodnosti éeskoslovenské, 10 némecks, 2 jiné a 15 cizozemci.
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Maminka* méla povést velmi dobré kuchafky, stejné jako jeji matka, Vaclava
FrantiSka Blateckd, roz. Kubankova, které se u nis vSeobecné zkricené Fikalo
»babka Sladvka“> O té $la dokonce povést, Ze dédu, ktery byl velmi pohledny, do
Slatiny ptiSel z rodného Moravského Pisku jako ¢etnicky straZmistr a u Kubanki
byl na stravu, ,uhnala“ pravé na vafeni. Babi¢ka méla do roku 1953, neZ vstou-
pila do druZstva, velké hospodaistvi (byvalé fojtstvi),® ale i potom méla vZdy

V obci byla fimsko-katolicka fara, éetnicka stanice, po$tovni tifad, telegraf a telefon. Adolf TUREK,
Slatina o¢ima historika, in: 1966 Slatina, Vy$kovice, Ohrada, Novy Svét, Slatina 1966; Special-Orts-
-Repertorium von Schlesien bearbeitet auf Grund der Ergebnisse der Volkszihlung vom 31, Dezember
1910. Spezial-Orts-Repertorium der dsterreichischen Lander, sv. XI. Schlesien, tab. 40, K. k. statis-
tischen Zentralkommission, Wien 1917; Alois CHYTIL, Chytilitv mistopis Ceskoslovenské republiky,
Praha 1929, s. 1138, [vid. 07.09.2018]. Dostupné z: http://wwwfilokartie.cz/online-chytiluv-mis-
topis-r-16-c-263.

* Milada Hermanov4 (1935-2005) byla v roce 1954 absolventkou prvniho ro¢niku Stfedni $koly po-
travinarské chemie, pozdéji Stfedni $kola spoleéného stravoviani, Stfedni hotelova $kola, dnes Stfedni
Skola hotelnictvi a sluZeb a Vy33i odborna $kola Opava. Cely Zivot pracovala ve $kolnim stravovani,
nejprve jako vedouci Skolni jidelny na Rybim trhu, pak na Lidovych milici (dnes Ratiboi'sk4) v Opavé,
od konce 70. let pak na odboru $kolstvi ONV v Opavé jako okresni inspektorka $kolniho stravovani.
Byla ¢lenkou autorského kolektivy, ktery pod vedenfm MUDr. Jaroslava Hnatka pfipravil publikaci Vy-
Ziva a stravovani déti pfedskolniho véku vydanou SPN v roce 1971, ptepracované vydani v roce 1984,
a kde spolu s Annou PapeZovou zpracovala piflohu obsahujici 416 receptur pokrmd.

*  Véclava FrantiSka Blatecks, roz. Kubinkové se narodila 8. 3. 1905, zemfela 8. 5. 1988. Otec Rudolf
Kubének, rolnik ve Slatiné, syn Josefa Kubanka, zahradnika z Hrabstvi a jeho manZelky Amalie dce-
ry FrantiSka Bucka, chalupnika z Vyskovic (vpisky n. 5/2 1877, c. 8/10 1901). Matka Anastasie,
dcera Viléma Kleina, sedlaka ze Slatiny a jeho manZelky Marianny dcery Josefa Lazeckého, sedlaka
z Tisku (vpisek n. 22/1 1878). Provdala se 4. 10. 1933 ve Slatiné za Frantiska Blateckého. Fran-
tiSek Blatecky se narodil 26. 3. 1905 v Moravském Pisku, zemfel 8. 11. 1965. Otec Jakub Blatec-
ky, narozen 1. 5. 1867, domkaf* v (Moravském) Pisku, syn Franti$ka Blateckého, domkare v Pisku
a jeho manzelky Anny Zadnikovy. Matka Petronila, narozena 27. 4. 1869, dcera Martina Horkyho,
¢tvrtnika v Pisku a jeho manzelky Katefiny Hozovy (vpisek oddani 10. 2. 1892). Zemsky archiv
v Opavé, Sbirka matrik Severomoravského kraje, inv. & 8525, sig. Bi XIII 15, Rimskokatolicka fara
Slatina, Rodni a kfestni kniha, narozen{ 1893-1909, kn. VL, fol. 81, [vid. 08.09.2018). Dostupné z:
http://digi.archives.cz/da/permalink?xid=be8e8714-f13c-102f-8255-0050568c0263&scan=81;
Moravsky zemsky archiv Brno, Shirka matrik, sign. 5671, Rimskokatolicka cirkev Moravsky Pi-
sek, Rodni a kfestni kniha, narozeni 1890-1908, kn. V, fol. 267, [vid. 23.11.2018]. Dostupné z:
actapublica.eu/matriky/brno/prohlizec/9999 /?strana=269.

¢ Rudolf Kubanek, otec babky Slavky, a jeho bratr Teodor koupili ve Slatiné dva sousedni statky na
navsi. Rudolf koupil byvalé fojtstvi pied svatbou s Anastazii Kleinovou, dcerou slatinského sedlaka,
v roce 1901. Syna neméli, statek tedy zdédila nejstarsi dcera Slavka. Ta 16. ledna 1953 kolem 24.
hodiny podepsala pfihlasku do JZD a na jafe 1954 byla na zahradé Blateckych, tedy na jeji zahra-
dé na misté ovocného sadu, postavena driibeZarna JZD. Budova fojtstvi ve tvaru pismene U s vel-
kou priijezdni branou do dvora dnes jiZ nestoji. Jeji leva strana byla zbourdna v roce 1973, priijezd
v roce 1974 a prava strana po smrti posledni majitelky, Viclavy Blatecké, v roce 1988. Kronika obce
Slatina, 2. dil, Statni okresnf archiv Novy Ji¢in, fond Mistni narodni vybor Slatina, neinventarizova-
no, s. 83, 96; Jiti TICHANEK, Fojtstvi na Novoji¢insku, Opava 2011, s. 521-523.



170

3 -

o o ‘j_-*

Slatina, FrantiSek Blatecky a Milada Blatecka (provdana Hermanova) v priijezdu do dvora fojtstvi,
asi 1943 (fotoarchiv autorky).
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Slatina, budova fojtstvi, asi 1943 (fotoarchiv autorky).

hospodarku - chovala bravka (vepie), kury (slepice), kateny a husy. Vétsina
surovin pouZivanych v kuchyni pochazela tedy p¥irozené z vlastni zemédélské
produkce.

I naSe rodina’ se vidy snaZila o co nejvétsi samozéasobeni.? Ve Slatiné jsme méli
pole brambor, péstovali jsme zeleninu (mrkev, celer, petrusku /petrzel/, kvétak,
zeli, rajcata) a ovoce. Chovali jsme prasata (obvykle dvé), slepice, kraliky a ovce,
a poté, co odesla maminka v roce 1989 do diichodu, ptibyla v chlevku nejprve
jedna a posléze aZ t¥i kravy. Vzhledem k tomu, Ze tatinek byl lesnik (lesn{ technik
a vedouci polesi) a myslivec, pomérné béznou souasti jidelni¢ku byla u nas i zvé-
fina.’ U masara (v feznictvi) jsme kupovali jen kufata, a to v obdobi, ne% jsme zaéali
chovat tzv. brojlery, obcas salamy ¢i vnitfnosti.

7 Bydlela jsem s rodici ve spoletné domacnosti i po svatbé v roce 1985, a to aZ do roku 1994, kdy
jsme se odstéhovali do Opavy. Rodite pokratovali v hospodareni aZ do maminéiny smrti v roce
2005 a my jsme si z pravidelnych navstév odvaZeli zakladni potraviny.

® Rodite se dva roky po svatbé, tedy v roce 1959, ze Slatiny odstéhovali, ale zahradu, pole a malé
hospodafstvi jsme méli i v Pusté Polomi, kde jsme bydleli. Poté, co jsme si u babi¢ky ve dvote
postavili dlim, jsme se v roce 1977 zase vratili.

°  Jiny gula$ neZ srn¢i jsme prakticky nedélali (pouze segedin byl z veptového), maso z divotéka se
peklo a jedlo s knedlikem a se zelim, nebo se z néj délaly klobasy.
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Nejheztivzpominky se zpravidla poji s détskymi léty. Vét$inu prazdninovych dni
jsme jako déti travili u babky Slavky. Byla to skvél4 a laskava babic¢ka a dopravala
nam spoustu volnosti. Snidali jsme vétSinou tak, Ze jsme obesli zahradu a najedli
se z toho, co poskytovala - jabka (jablka), hrusky;, slivy (§vestky), kudlace (angrest),
rybiz a hraSek. Na obéd nas déti, na rozdil od rodi&d a ostatnich prarodi¢t nevolala,
najedli jsme se, aZ jsme pfisli. Na vecefi se pfihfalo to, co zbylo od obéda, ptipadné
jsme dostali chleba se siddlem nebo s maslem a marmeladou. Zakladem kaZdo-
dennf stravy byly brambory s masem, ale tfeba jen s mlékem a hlavné ¢erné knedle
(knedliky) s pecenym masem a zelim nebo s mackama (oméctkami), ptipadné na
sladko. Snad denné babicka pekla, vét§inou kola¢ na plech se slivama a posypkou.
V dobé kdy jsme bydleli mimo Slatinu, jsme jezdili pravidelné v nedéli na obéd,
a to bud’ na dul (tedy k babce Slavce) nebo na vrch (tedy k babce Lidé, matce mého
tatinka). Na dole byla k ob&du nejéastéji petena kachna ¢&i husa s knedlama a se
zelim, na vrchu pak obvykle kralik nebo kura (slepice) na smetang, opét s ternyma
knedlama nebo s kobzolama (bramborami).

Vaieni mé maminky vychazelo z jejiho oblibeného potekadla ,na jidle a na
mydle se neSetti". A kdyz ji kdokoli jidlo pochvalil a zeptal se, jak ho délala, vidy
odpovidala ,s laskou”. Vafila tradi¢ni, stara jidla, ,novoty” do jidelni¢ku nezatazo-
vala, nebo jen naprosto vyjimeéné.

DileZité misto v naSem jidelni¢ku mély polévky. Ze polévka je grunt, u nas pla-
tilo stoprocentné a néjaka se vafila skoro denné. Pies tyden husté na zasmazce
nebo se zaklechtkou,'® ¢ockovka, hrachovka,'! zeltiacka z kysaného a zelna z ¢erst-
vého zeli (obé jen s bramborem), kobzolovd, gul4d$ova (salamova), uzena s krou-
pama, prdelanka,*? drozdova,'* v 1été pak houbovi s brambory nebo ,jarni* do
které ptisla vSechna zelenina, ktera zrovna byla na zahradé a rozklechtané (roz-
Slehané) vajicko. O vikendech byl pak vétSinou vyvar (veptovy), do kterého pattily
jediné doma délané nudle,** pfipadné jatrové knedli¢ky,'® celestynské nudle nebo

10 Zaklechtka, tedy mouka diikladné rozmichana ve vodg, mléce nebo smetané se pouzivala na za-
husténi misto jisky.

't LuSténiny jsme méli i jako hlavni jidlo, ¢o¢ku na tuho s volskym okem a hrachovou kasi s opete-
nym parkem nebo salamem.

2 Prdelanka byla jednim ze zakladnich zabijatkovych vyrobkd. Vepfova hlava, lalok, jazyk, vniti-
nosti, pfipadné dalsi, ,méné kvalitni“ maso se uvafilo spolu s kofenovou zeleninou. Do vyvaru
se pak zavaiila ferna paseka. Prdelanky se vafilo 30 i vice litrd, takZe se nejen jedla v tydnech
bezprostfedné po zabijadce, ale ¢ast se také zavatovala.

B ProtoZe jsme polévku s drozdovymi knedli¢ky nemé&li moc radi, maminka ji ptipravovala tak, Ze
do zasmazky vloZila droZdi, které se rozpustilo, a pak z n&j v polévce byly jen drobné vlocky.

¥ Nudle se vidy varily zvlast, v mirn& osolené vodé s kouskem masla. Po uvafeni se ocedily, pro-
plachly horkou vodou a promichaly opét s kouskem masla, aby se nelepily.

15 Jatrové knedlicky byvaly vétinou jen pokud byly domAci zdroje, protoZe koupit jatra v obchod&
se dalo jen vyjimeéné.
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krupicové noky. Jednou ¢i dvakrat do roka byl slepi¢i vyvar, to kdyZ néktera slepice
pfestala nosit. Nejjednodussi polévkou byla vodinka, vlastné jen rozetfeny ¢esnek
a kousek madsla zalité vrouci vodou, do které se davaly na sidle opecené kostky
chleba. Kapalka nebo kapalkova se vatila vidy, kdyZ zkysalo mléko. Pokud se ky$ka
nevypila, dala se chvilku povafrit, dokud se nahofe nevysrazel tvaroh. Ten se pak
nalil do cedniku, ktery zachytil husty tvaroh.'® Do vykapané syrovatky'’ se ptidaly
suSené houby a kmin a nechala se vafit, dokud houby nezmékly. Pak se polévka
zahustila zaklechtkou z mouky a mléka, pfipadné smetany, a zavatilo se v nif vaj-
co (vajitko) nebo dvé. Na talifi se do polévky vkladaly vafené brambory, vajicko
jsme si rozdélili. Polévky jsme prevaznou ¢ast détstvi i snidali. KdyZ jsme vstavali,
byla maminka uZ v praci, na stole jsme méli nachystanou svaéinu a na plotné stéla
horka polévka.

Jednou z hlavnich surovin byly brambory, které p¥ipravené na viechny moZné
zpusoby tvofily zaklad kaZzdodenniho jidelni¢ku. Vafené byly na obéd jako pfiloha
k masu, na vefefi pak s maslem,*® nékdy i s rozmichanym tvarchem, a zapijely se
mlékem, kySkou nebo podmaslim.'” Stejné, tedy s mlékem, ky§kou nebo podmas-
lim, se jedly i brambory v $upé (ve slupce),®® michané brambory, rozitouchané
s osmaZenou cibulkou a maslem, a brambory pe¢ené v troubé.?! Pomérné ¢asto
jsme méli stryky neboli bramboraky, které se smazily na panvi na sadle. Pivodné
se jedly jak na obéd, tak na veceti,holé“ a zapijely se mlékem, Pozdgji jsme zacali
délat placky mensi, na livane¢niku a na obéd se d4valy s houbovou oméackou, gula-
Sem, pfipadné duSenymi dribeZimi jatry.

Ze syrovych brambor se délaly i tzv. Cerné ¢i chlupaté knedle. Opravdové ,éerné”
knedle byly vlastné jen u babky Slavky a své jméno si vskutku zaslouZily. Brambory
nastrouhala predtim, neZ $la do kostela a neZ se vratila a za¢ala z nich délat kned-
liky, brambory velmi ztmavly. Byly také ,chlupaté®, protoZe je vhazovala lZici do

16 Takto zfskany tvaroh mél $iroké vyuZiti. Mohl se udélat na sladko, to se rozmichal s cukrem,
Zloutkem (pf¥ipadné celym vajickem) a trochou mléka nebo smetany, nebo se posolil a rozmi-
chal se smetanou, pak se mohl pfidat rozmackany ¢esnek nebo $nytlich (paZitka). Rodice milovali
tzv. stary syr. To se dal tvaroh v asi dvoucentimetrové vrstvé do kameninového nebo smaltované-
ho kastrolu, posypal se soli a kminem a nechal se v teple odleZet, dokud nezrosolovatél. Viiné to
byla v3epronikajici. Stary syr se jedl nastudeno na chlebu s maslem, ale mohl se také oh¥4t (to pak
viné jesté zesilila).

17 Odtud s nejvétsi pravdépodobnosti vzniklo pojmenovani polévky kapalka.

8 Velere byly jednoduché, vétsinou se pfihfivalo to, co zbylo od obéda.

1 Na jafe a v 1été se k vafenym bramborim jedl hlavkovy salat, nékdy skoro kazdy den, aby nevy-
rostl. Ten se prelival sladkokyselou zalivkou a §kvafenym $pekem nebo také kySkou.

% Brambory v Supé, tedy vaiené ve slupce, se pak podle chuti bud’ loupaly, nebo se jedly i s ni, a vét-
Sinou bylo potieba je pFisolit.

21 Nejradéji jsme méli brambory pefené v popelu, a tak jsme se cely rok tésili na podzimni sklizeti
a nemohli se dockat, aZ tatinek zapali uschlou nat a ta vytvo¥{ ten spravny popel, do kterého jsme
pak brambory ,stfileli a nedockavé je pak, aZ nastal ten spravny Cas, vyhrabavali.
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vody bez toho, aby je uhladila. Maminéiny ¢erné knedle byly vlastné bilé. Bram-
bory se rychle nastrouhaly, na né se nasypala hladkd mouka, pak polohrubi a az
na ni trocha soli, to aby ,nepoustély vodu“. Mouka se nevéfila, sypala se ,,od oka“
a pokud se mnozZstvi neodhadlo spravné, nemélo smysl mouku p¥isypavat, protoZe
tésto jen fidlo. Pak se v pomoucenych dlanich tvarovaly $isky a vhazovaly se do
vody, ktera se, aby tésto nestélo, davala vafit pfed tim, nez se brambory zadaly
strouhat. Cerné knedle se davaly jako piiloha opravdu ke viemu. Nékdy se jedly
také na sladko, to se pak posypaly domacim tvarohem, cukrem a pielily maslem.
Babka Slavka délala z tohoto tésta i slivové halecky, to do tésta zabalila vypec-
kované ¥vestky.?? Cerné knedle se v na$f ,opavské” domécnosti nedélaly, protoze
maminka se vidy tak trochu pohrdavé vyjadiovala o ,téch paneldkovych®, ktefi
plytvavé vyhazuji slupky z brambor a vylévaji vodu, ve které se knedle vafily, do
odpadu, zatimco ona to vSe ,vyuzila“ a ddvala prasatiim.

Mimo ,ernych® knedli se délaly i knedle ,bilé". Podle tatinka se zacaly ve Slatiné
délat bilé /houskové knedle aZ kdyzZ ptiSel déda Blatecky (pfiSel v roce 1932 nebo
1933). Do té doby se varily jen ¢erné/chlupaté, které déda nemél moc rad. Tak
zaCala babka Slavka kviili nému délat knedle bilé. Z mouky, mléka, vajicka a trosky
soli se udélalo tésto a to se vafechou zpracovavalo tak dlouho, dokud nebylo hladké
a nedélaly se v ném bubliny. Tésto stilo na kredenci a kazdy, kdo $el kolem, mu ,dal
padesat tithozii“ vafechou. KdyZ mélo tu spravnou konzistenci, zapracovaly se do
néj tfi nadrobno nakrajené rohliky, vypracovaly se z néj vét$i koule a ty se obalené
v mouce vhazovaly do vafici vody. Jedly se budto s petenym masem a se zelim
nebo se svickovou mackou. Byly trochu tuz$f a v oméacéce se ,nerozpijely”. Kdyz p¥i-
jela na navitévu teta opavska,?® délaly se z tohoto tésta (bez rohlik) malé noky
a ty se pak jedly pfelité rozmackanymi jahodami, posypané cukrem a pielité mas-
lem. Jeji navstévy také byly jedinou ptilezitosti, kdy se u nas vatila bryja, sladka
polévka z hruSek s kusy nalamaného rohliku. Jinak se u nds nevatila, tatinek ji jedl
celé détstvi a nemél na to nejlepsi vzpominky.?*

Casto se také vatily bilé macky - koprofka, ogurkovd nebo kedlubkovd. Zaklad
mély stejny, svétla zasmazka se zalila vodou. V té se pak povafila dand surovina,
nakrajené, doma zavarované okurky, kopr® ¢i nakrajeny kedluben.?® Prvni dvé se

¥

2z Slivové halecky nikdo jiny v okoli nedélal. Jako mlada byla babicka rok ,na sluzb&" v Tésinég, a re-
cept si zfejmé prinesla odtud.

#  Milada So3kova, rozena Kubankova, narozena 24. kvétna 1907, sestra babky Slavky. Po studiich
na gymnaziu se odstéhovala do Opavy, kde stravila, s vyjimkou valky, kdy byla jako postovni ufed-
nice pfeloZena do Brna, cely Zivot,

2 Ze jeho vztah k bryje je velmi negativni dokazuje i skutenost, %e kdy# chce Fict, Ze mu néco ne-
chutna, tak fekne, Ze je to bryja.

28 Kopr se nakrajeny zavaroval doma, a to ve stejném nélevu jako okurky.

%V letech kdy se péstovaly fazolky, zelené nebo Zluté, se i ty zavatrovaly, nakrajené na tenéi platky,
ve sladkokyselém nalevy, a pak se i z nich délala stejnym zplisobem macka.
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dochucovaly soli, octem a cukrem (do koprové se v 1été a na podzim ptidaval i nase-
kany cerstvy kopr), kedlubkovd se ochucovala jen solf a pepfem. VSechny se pak jedly
s bramborem a vafenym vajickem, kedlubkovd byla nejlep$i s novym bramborem.
KdyZ chtél tatinek maminku pozlobit, tak ji ¥ekl, Ze si svatbou s nf polepsil, protoZe
nikdy nevafila cibulovou macku. Tu jedl jako dité kazdy tyden a nenavidél ji.

V 1été a na podzim obohatily jidelni¢ek houby. Vafila se bramboracka s hubama,
délala se hubovd macka (z pravakti nebo suchohtibi) i hubovy gulas. Babky nebo
zajicky se smatzily s vejci jako vajecina, bedly se smazily na sadle jen posolené
a posypané kminem, klobouky suchohfibii se smazily v trojobalu jako fizky. Kdyz
byl dobry rok, na konci zahrady vyrostly potécky, houby které na fezu ptesly z méas-
lové Zluté barvy do inkoustové az ¢erné. Ty se davaly do vyvaru, kterému dodaly
»silu’. Co se nesnédlo, to se ususilo nebo naloZilo nakrijené na platky do soli.

Do podzimu jidelniéek vychazel z produktd zahrady a jedla se pfedevsim zele-
ninova jidla a vejce - vafené, volské (oko) a hlavné vajecina. To se zménilo v pri-
béhu listopadu, kdy se zabijelo. Ve velkém kotli se vafila hlava, podhrdek (podbra-
dek) a dalsi kusy prorostlejsiho masa s kofenovou zeleninou. Vafené maso se pak
obédvalo s chlebem? a kyselym zelim. Vyrabéla se tla¢enka, prejt a paseka.?® Tla-
¢enka se plnila do Zaludku,? ¢ast prejtu a paseky do oi$ténych sti‘ev, &ast se nechala
volné. Paseka se také davala vafit do vyvaru, ¢imz vznikla polévka, které se fikalo
prdelanka. Také se vyrabél cibulak,?® svitkova®! a klobasky. Cast masa se naloZila do
pajcu (laku se soli a cesnekem), tii tydny se kazdy den piekladalo a pak se udilo.
Cést masa se zavafila, pivodné do plechovek, pozd&ji do sklenic. Veter se pak Skva-
filo sadlo a to stalo celou zimu ve smaltovaném kyblu ve $pajzu (spiZi), aby bylo po
ruce vzdy, kdyZ bylo potieba k vafeni nebo kdyZ jenom nékdo dostal chut na chleba
se sddlem. Tlacenka se jedla nejcastéji s cibuli a octem, jitrnice a jelita na studeno
s chlebem nebo se pekly, stejné jako prejt a paseka, a jedly se s brambory a zelim.

Zatimco jako déti jsme jezdili k prarodi¢im my, po na§em navratu do Slatiny
v 70. letech chodili déda a babky kaZdou nedéli na ,slavnostni“ navstévu k nam.
TakZe se kaZdou sobotu peklo néco ,lep$itho”, napt. piskotova babovka,*? noc

# 1 kdyz nejsme véFici, neZ se bochnik chleba natal, vidycky se nejprve udélal na spodni strané
noZem kiizek.

28 Prejt nebo také bild paseka se vyrabél z mletého masa, jatry a housek, paseka nebo také ¢erna
paseka z krup, krve a mensiho podflu masa.

#  Tlafenka, kterd se nevesla do Zaludku, se zavafovala pivodné do plechovek, pozdéji do sklenic
nebo se plnila do koupeného umélého stieva,

3% Cibulak se vyrabél z jater a bticku s velkym podilem smaZené cibule (odtud nazev).

31 Veprova panenka se potfela rozmackanym ¢esnekem, posolila a opepfila a zabalila se do mletého
masa. Takto vznikla SiSka se pak zabalila do necu (branice).

2 ProtoZe jsme méli na zahradé strom of'e§dk, ktery mél vzdy velkou drodu tzv. papiraki (vlasské
ofechy s tenkou skoidpkou, které se daly rozlousknout rukou), do klasického piskotového tésta -
na jedno vajicko lZice mouky - se u nas misto dvou lZic mouky dévaly mleté vla$aky.
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a den,* koblihy, kolace, apod. Maminka ale pekla ¢asto i pfes tyden, napt. kopy-
tka (plnéné buchty), zapecenou krupici,** buchtu s jabkama,** nebo smaZila pala-
¢inky.*® Od podzimu do jara se i vickrat tydné pekl jabkovy $triidl, protoZe tiroda
jablek byvala velkd. Maminka obvykle délala $trudl z taZeného tésta. Tenoucké
tésto posypala brezlama,®” na né poloZila tlustou vrstvu jablek a stejné tlustou
vrstvu mletych ofechii.

Jabkovy Striidl patfil i na vano¢ni stil, stejné jako doma peéend vanocka s mnoz-
stvim ofecht a rozinek a 26 druhil vanoéniho cukrovi. Vanotku s kakaem nebo
kavou jsme snidali na St&dry den, ktery dodnes travime ve Slating, jen poté, co
maminka umfela, uZ vinotku nepeceme, ale kupujeme. Stédrou velefi ale mame
stale tradi¢ni - rybi polévku, smaZeného kapra a bramborovy salat. Tatinek vzpo-
ming, Ze jeho babitka Adélka, narozena 1890, a jeji generace varila na $tédry den
bryju ze suSenych hrusek a sliv, kterou ale postupné nahradila hrachovka, kter4 se
podle néj vafila v celé Slatiné. Nékdy po roce 1945 se do Slatiny nast&hoval n&jaky
Micek, Wasserpolak, a ten va¥il ryb{ polévku. Od néj se ji naucila babka Slavka a tak
je v nasi rodiné dodnes. Stejné jidlo, tedy rybf polévku a kapra s bramborovym
saldtem jsme s maminkou ptipravovaly i na Velikono¢ni pondéli.

Sladk4 jidla a maso jsme pekli v elektrické troubé, ale vafili jsme na kamnech.
Moderné vybavenou kuchyni jsme méli v 1. patte, ale protoZe jsme znaénou ¢ast
roku travili praci venku, bylo by nepraktické béhat vatit do patra. Proto jsme méli
v piizemni pradelné kamna na dfevo a na téch jsme vaftili.*® Jidlo se nachystalo -
nechalo se zavafit, osmahlo se, apod., a pak se odstavilo na bok, kde se bez p¥fipa-
leni dodélalo a jeho chut’ se s jidlem vafenym na plynu ¢i elektiiné neda srovnat.

Zahrada vZdy poskytovala dostatek tirody nejen pro p¥imou spotfebu, ale i pro
vytvareni zasob na zimu. Jablka a hrusky se ukladaly v bedynkach do sklepa, babka
Slavka z jablek susila pecky, jahody, tfe$né, vi$né, ryngle a $pendliky se zavafovaly,
z rybizu, malin, ostruZin a jahod se délala marmelada nebo $t4va (na maliny, ostru-
Ziny a bortvky se chodilo i do lesa), $vestky se nakladaly a pélila se z nich slivovice.
Z bezinek, jitrocele, chudobek a pampelisek se délal sirup.*® Kofenova zelenina se
davala do bedni¢ek s piskem nebo se pFipravovala smés ze stejnych dili mrkve,

Do casti piskotového tésta se dalo kakao.

% Roz3lehala se vejce s cukrem jako na piskotové tésto a pak se dala na jedno vejce lZice hrubé
krupice. Tésto se nalilo do vymazané brutvany (pekac) a do néj se rovnomérné nasypaly kompo-
tované teSné. Ty klesly na dno a buchta byla dole ,mokra“ a nahote ,sucha”,

% Buchta opét z piskotového tésta, na které se pokladly a ¢aste¢né ponotily mési¢ky jablek posy-
pané cukrem a skofici.

% Palatinkdm se u nas Fikalo amolety.

8 Strouhanka smichana s cukrem a opraZena na masle.

3V pradelné byl zabudovany i kotel, ktery se vyuZival pfi zabijatkach na vareni ovarové polévky
a na smazeni sadla.

¥ Sirup, G¢inny proti kasli, se délal i z pupi, éerstvych vyhonkd smrku.
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Ukéazka z receptare Vaclavy FrantiSky Blatecké, 20. 1éta 20. stolet{ (archiv autorky).

”

celeru a petrZele, které se nastrouhané a osolené podusily na masle a pak zavatily
do sklenic, aby se v zimé smés pouzila p¥i vatfen{ polévek. Medurika, méta, jitro-
cel a dalsi bylinky, ¢erny bez*® a lipovy kvét se susily a v zimé se z nich vafil &aj.
Z bobulového ovoce, ale tfeba také z pampeliSek se vyrdbélo domaci vino. Vejce
z podzimnich sniiSek se na dobu, kdy slepky (slepice) nesnasely, uklddala do becky
se zrnim. Strucné feceno, délalo se vSe pro to, abychom byli co nejvice sobéstaéni
po cely rok.

Na piikladu ti{ generacf nasi rodiny jsem se pokusila zachytit stravovaci zvyk-
losti a charakteristické rysy jidelnicku venkovského obyvatelstva na Bilovecku
ve druhé poloving 20. stoleti. C4st vy3e popsanych domacich tradic je ale dnes
uZ minulosti a to z nékolika divodd. Poté, co umfela maminka (2005), tatinek
postupné ukonéil hospodarku, ptestal chovat prasata a slepice a zmensil obhos-
podarovanou plochu zahrady, takZe suroviny, které jsme byli zvykli mit z vlastnich
zdrojti, dnes kupujeme. Tatinek, ro¢nik 1935, uz do lesa vzhledem k véku nechodi{
a nelovi, takZe z naSeho jidelni¢ku, aZ na zcela vyjime¢né ptipady, vymizela zvé-
fina, ktera tvofila jeho podstatnou soucast, a nahradilo ji kupované hovézi maso.
Také brambory uZ nepeceme v popeluy, ale v elektrické troubé. Jidla, ktera jsem se
naucila od maminky, pfipadné babicky, varila cely Zivot a povazuji za jisty druh
dédictvi, jsou i nadale souéasti naSeho jidelni¢ku, nicméné, zména Zivotniho stylu,

%0 Z kvétl cerného bezu se délala osvéZujici limonada, ale také se smazily v trojobalu.
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nedostatek Casu a dnes jiZ méstsky zptisob Zivota postupné narusily staré zvyky
a vedly k tomu, Ze pfiprava tradi¢nich pokrmd, které je stale vénovana velka péce,
se omezuje vétSinou jen na vikendy. S piipravou tradi¢nich jidel zistal zachovan
i zvyk ptipravy vétStho mnoZstvi jidla tak, aby se mohlo ohiivat k vedeiim v pri-
béhu tydne. N&3 jidelnicek se za celou dobu ,samostatné” domdcnosti, tedy za
poslednich 25 let, rozsitil jen o dvé jidla, a to o fazolovou polévku (na pfani man-
Zela, kterému ji v détstvi o prazdninach vafila jeho slovenska babi¢ka) a rajskou
omacku s vafenym hovézim a téstovinami (oblibené jidlo manZela a syna).

Zamérem tohoto pfispévku bylo pfipomenout si néktera z nedavno je§té b&z-
nych jidel vétSiny doméacnosti, kterd v dne$ni dob& supermarketd, polotovart
a mikrovlnek, pomalu jsou, nebo moZn4 uz byla, z naeho Zivota vytlatena piz-
zami, hamburgery, asijskymi nudlemi, apod. A pfitom zarovei paradoxné nostal-
gicky vzpomindme na ,obycejnd" jidla, kterd nam vaftily babi¢ky. Je smutnym fak-
tem, Ze uZ i generace dne$nich Sedesatniki mnohdy od p¥ipravy Kklasickych jidel
nasi kuchyné upustila a tak si jen s obtiZemi vybavuje, jak se vlastné p¥ipravo-
vala. MiiZeme tedy pouze doufat, Ze kulinafské bohatstvi nasich pfedki neupadne
v zapomnéni.*!

4 Za cenné rady a podnétné otdzky dékuji Prof. PhDr Rudolfu Zackovi, Dr. Rovné% dé&kuji
Prof. PhDr. Irené Korbelatové, Dr, bez niZ by tento ¢lanek viibec nevznikl.



