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Moucné knedliky v kucharskych knihach a receptarich
slezské provenience 19. a poc¢atku 20. stoleti,
aneb
existoval slezsky knedlik?

Kuchariské knihy a receptare se v aktudlnich kulturné-historickych vyzkumech posunuly
(a chtélo by se fici kone¢né) mezi nikoli jen akceptované, ale dokonce uznavané prameny pro
poznani déjin kazdodennosti, kulindrni kultury a vyvoje stravovani, véetné gastronomie a déjin
konzumu. Disponuji, ukryté tak trochu podprahoveé pod vrstvou primarnich prezentaci navodi
na pfipravu jidel, jinde obtizn¢ dohledatelnymi informacemi k problematice kulturniho
transferu v roviné materialni i ideové, k pronikani a zdomacnovani zvyku, zpisobu a vzord
chovani napfi¢ socidlnimi vrstvami, k proméndm standardi v Zivotnim stylu a v neposledni
fadé k internacionalizaci, ba globalizaci viedniho i svate¢niho Zivota.! Vypovédni hodnotu
kuchatskych knih a receptatii 1ze hledat a nachazet nikoli jen bezprosttedné ve vazbé na pokrmy
a napoje v prezentovanych piedpisech, pifipadné¢ v dobrych radach pro uzivatelky,
naznacujicich naroky na Uroven stravovani a stolovani v té ¢i oné socialni vrstvé, ale také
v kontextu kulturnim ¢i kulturné-historickém. A to tim spiSe, dokaZeme-li vice zjistit o
autorech, jejich ptivodu a zivotnich osudech, anebo urcit tésnéjsi sepéti s kulinarnimi d¢jinami
ur€itého regionu, society a specifického typu stravovani, o jejichz poznani a rekonstrukci
usilujeme. Ne nadarmo hledame v kuchatskych knihach nikoli jen vyjimetné pokrmy a
kompozice, ale také odraz lidového stravovani v Zivotnim stylu vysSich vrstev a naopak
pronikani modernich, zejména méstskych, resp. mést'anskych zpisobii a pokrmti do domacnosti
nizsich vrstev.

Receptare a kucharské knihy dokazi pfi aplikaci historickych postupti a metod, zejména

analyzy a komparace s jinymi pramennymi zdroji, zodpoveédét i nékteré otazky spojené

! Piispévek vznikl v ramci feseni projektu DG18P020VV067 Kulindrni dédictvi ceskych zemi: pamét, prezentace
a edukace, z programu NAKI 1.



S d¢jinami a sociokulturni roli nékterych z pokrmt, které dnes povazujeme za zcela typické pro
néktery z regionti, anebo naopak o jidlo znamé sice ,,0djinud®, s ohledem na stav soucasné
domaci kuchyné a vefejného stravovani ale pfijimaného za cizokrajné, nebo alespoil
cizozemské.

Za priiklad jidla povazovaného v Polsku, ale i mnohde jinde v Evropé a ve svéte, za
typicky ceské, lze kuptikladu povazovat knedlik z moucného tésta, at’ uz s ptridanim kvasnic,
anebo bez nich, shouskou ¢i nadivkou. Je nepochybné, ze se skute¢né jedna o soucast
jidelni¢ku, ktera je v Cechéch, stejné jako na Moravé ,,doma‘? a tvoii nedilnou soucast dnes asi
nejznaméjSich reprezentantti ¢eského narodniho jidelni¢ku (existuje-li skute¢né cosi ve smyslu
narodniho jidla) jako je vepro — knedlo — zelo,® anebo svickovd omdacka.* Vétsina z téch, kdo
kdy zavitali do Rakouska nebo jizniho Némecka, konkrétné do Bavorska, jisté potvrdi, ze
pfinejmensim kynuty knedlik z pSeni¢ného tésta podavany k peCenému masu, anebo upraveny
na sladko, je soucasti i t&chto regiondlnich kuchyni.> O mou¢ném knedliku lze nejpozdéji od
pocatku 19. stoleti, spiSe ale jiz dfive, zcela po pravu hovofit jako o fenoménu podunajské
kuchyné s pfesahy danymi kulturnim pfenosem do stiedoevropského prostredi; charakteristicky
soucasné byl spise pro zamoznou venkovskou a zvlasté¢ pak méstanskou kuchyni.

Polozme si otazku: byl mou¢ny knedlik, kynuty ¢i prosty, ptipadné s ptidanim zemle,
soucasti slezské kulinarni kultury v 19. a 20. stoleti? A pokud ano, existoval typicky slezsky
knedlik? Anebo byl pro slezsky jidelnic¢ek uz tehdy charakteristicky spiSe drobny nok / klusek,

obvykle s vyznamnym podilem brambor?®

2 E. Dittertova, C’echy a Morava, ,, knedlikové krdlovstvi* / Boéhmen und Mdhren — Knddelkonigreich, in: Knedlik
— KloB — Knddel aneb Knedlikové nebe. Sbornik ptispévki a receptd, red. E. Dittertova Cheb 2009, s. 18-21; T.
K. Nixdorf, Karpfenschwarz und Semmelknédel: traditionelle Gerichte und alte Brduche in Béhmen und Mdhren,
Frankfurt am Main 2002, prubézné.

3Jedn4 se 0 pecené veprové maso (§tavnaté a tukem prorostlé kusy jako je biigek, krkovicka &i plec) s duSenym
zelim (podle sezdény a chuti kyselé ¢i hlavkové, Castéji bilé nez Cervené) a tak zvanym houskovym knedlikem
(mou¢né tésto s podilem na kostky nakrajené housky / Zemle).

s kofenovou zeleninou a specialnim kofenim, posléze pasirovanou a dochucenou smetanou.

5 Zde jsou obvyklé dva druhy knedlikii na bazi mouky. Jedny pfipravované z ptevahou bilého chleba (v Bavorsku)
¢i housek / zemli (v Rakousku), nakrajenych na kostky (obecné jsou zvané Casto Semmelknodl). Druhé pak jsou
Z je¢né nebo pseniéné mouky, pripadné z Krupice, vajec a vody, ji se samostatné nebo k masu (bézné Knodel, v
Bavorsku rozmérem malé zvané Gwisten); mouéné knedliky s pfidanim kvasnic se upravuji na sladko
(Germkndédel). B. Petschek-Sommer, Od houskovych knedlikii ke knedlikiim z housek / Von Semmelknéddel und
Semmelnknodel, in: Knedlik — KloB — Knédel aneb Knedlikové nebe. Sbornik piispévkl a recepti, red. E.
Dittertova, Cheb 2009, s. 36-41; R. Sandgruber, Knedlik, to je Rakusan / Der Knédel ist ein Osterreicher, in:
ibidem, s. 76-80; Ibidem, Knédel, Nudel, Topfenstrudel. Osterreichische Ernihrungsgewohnhaften und regionale
Unterschiede in Mitteleuropa, in: Nord-Siid-Unterschiede in der stiddtischen und ldndischen Kultur Mitteleuropas,
Miinster 1985, s. 265-297.

& Velmi podnétny historicky exkurz k pozici knedliku nejen ve slezském stravovani poskytla s pfihlédnutim
k jazykovym aspektim H. Wolf-Beranek, Der Kngdel in der sudetendeutschen Volksnahrung, 13. Jahresbericht
iiber das Sudetendeutsche Warterbuch. (Arbeitsjahr 1969/1970), Miinchen 1970, s. 9-19. K zafazeni kynutého



Pfi hledani odpovédi na tuto otazku jsme zvolili za hlavni pramenny zdroj pravé tiskem
vydané kuchatské knihy a receptare silesiakalniho ptivodu z 19. a pocatku 20. stoleti, mimo jiné
i vzhledem ke stavu (ne)dochovanosti jinych informacnich zdroju. Jejich volba pro studium
kulinarni kultury a jejich dil¢ich segmentt je zcela logicka: vychazely sice obvykle v méstském
prostiedi a jejich autory byli lidé, muzi i Zeny, ptiivodem spise ze stiednich a vyssich stfednich
vrstev, pii tvorbé svych dél uz ale v této dobé vychazeli (na rozdil od starSich publikaci
pfejimanych ¢asto obsahové napfic sttedni Evropou bez reflexe konkrétnich mistnich pomér,
jen s upravenym nazvem avizujicim sepéti s mistem & oblasti vydani)’ z jistého kulturng-
socialniho prostfedi dan¢ho regionu, jehoz tradice a surovinovou zakladnu pfinejmensim dilem
respektovali. Autofi si byli jist¢ védomi i skutecnosti, Ze méstské a venkovské, predevsim
zamozn&j$i selské prostiedi, se dlouhodobé ovliviiovaly. Tak jako i v jinych slozkach
kazdodennosti 1 ve stravovani pifitom sehravalo v moderniza¢nich trendech a formovani
sofistikovanéjSich pokrml prim ,,mésto*, které bylo venkovskym obyvatelstvem po staleti
napodobovano. Méstské a méstanské vzorce chovani byly i v kulinarni kultufe, véetné receptur
a skladby jidel, na venkové piejimany (tak jako méstané po staleti napodobovali v tomto sméru
Slechtu) a stravovani se pfinejmenSim v nekterych slozkach a pii nékterych pftilezitostech
sjednocovalo.

V pribéhu 19. stoleti se kuchatské knihy a receptaie staly v gramotné spole¢nosti
(kterou ta slezskéa bezesporu byla), pozdéji spolu s riznymi kalendafi a nau¢nymi periodiky,
prostiedky pronikani méstské kultury stravovani na venkov, ptfipadné do délnickych vrstev.
V pokrocilejsim Case uz byly nékteré kuchaiské knihy dokonce provazany i s nové zakladanymi
zenskymi vzdélavacimi institucemi, at’ uz se jednalo o spolky, anebo kurzy a hospodynské
Skoly pro divky a mladé Zeny. Pravé tisténé kuchaiské knihy zaujimajici roli jakychsi ué¢ebnic
byly (spise nez osobni zapisky zakyn ztracejici se ze svéta obvykle v relativné kratkém case)
prokazatelné prosttedkem implementace znalosti a dovednosti poskytovanych ve Skolach pro
zenska povolani do SirSiho spolec¢enského povédomi a uzivani. Mnohé z absolventek si znalosti
neodnaSely jen do svych domacnosti, ale ptisobily jako kuchaiky, hospodyné a jiné
profesionistky v soukromé i vefejné sféte a predavaly je pochopiteln€ i svym dceram a jinym

pfibuznym.

knedliku v hornoslezské kuchyni napi. E. Labonska, Slgska kucharka doskonala. Wstepem opatrzyta Dorota
Simonides, Katowice 2009, pribézne.

" Tento trend je postizitelny zv1a§t& ve druhé poloving 18. a pocatkem 19. stoleti, kdy kuchaiské knihy totozného
nebo jen dilem pozménéného obsahu vychazely pod ozna¢enim Wiener-, Bayerische-, Salzburgische-Kochbuch /
Kochin apod.



Opravnénost uziti kuchaiskych knih jako pramennych zdroja pii identifikaci

ptitomnosti a role mou¢ného knedliku ve slezské kuchyni navic potvrzuji i poznatky spojené s
¢eskym, moravskym a rakouskym prostiedim. Ukazuji, a¢ se to na prvni pohled mozna nezda,
ze knedliky (Klof, Knéodel, také Klops)® byly a jsou do jisté miry projevem zamoznosti
domacnosti, kultivace a vys$§i miry pozornosti vénované kulinaiské pripravé pokrmu, Kterou
logicky provazi i vyuzivani receptaiti. Zduraznujeme pfitom, ze pojem knedlik, knedlicek
nepouzivame ve smyslu vyjadieni tvaru pokrmu (nebot’ knedliky mohou byt i masové ¢i rybi),
nybrz ve smyslu okrouhlého ttvaru piipraveného z tésta a vaieného ve vodé. Zatimco rychla a
mén¢ sofistikovana jidla z jecné, zitné i pSenicné mouky byla pivodné pfipravovana nejen
Vv niz8ich vrstvach spiSe na bazi kasi a placek opecenych nasucho (nepocitaje chléb a jiné
slavnostni pecivo), surovinove i technologicky propracovanéjsi okrouhlé knedliky z obilné
Obvykle, tiebas nikoli vylucng, se délavaly spiSe ze svétlé psenicné, piipadné jetné mouky a
jejich ptiprava byla také podstatné naro¢néjsi, nez u prvné jmenovanych jidel. UZ proto, ze
musi mit pro zachovani tvaru i kiehkosti spravnou konsistenci a tedy pomér ingredienci, které
dodavaly vyslednému produktu nejen chut’, ale i vizualni efekt.
Sulankium nepravidelnych tvard, délanym z podiadnéjsi mouky a vystupujicim jako hlavni
slozka pokrmu, byla podpofena i skute¢nosti, ze je obvykle doprovazela ,,pifidana hodnota“
V podobé omacky (mlécné, zadélavané), zeleninového piikrmu (zeli, kapusta, kedlubny), ba
dokonce masové smési na bazi ragii, anebo naopak sladké slozky — ovocného rozvaru. Specialni
skupinu pak piedstavovaly knedliky s nadivkou (masovou, $kvarkovou, ovocnou).

Abychom byli sto, vyse uvedenou otazku na pfitomnost mouc¢ného knedliku ve vztahu
ke slezskému jidelnicku zodpovédét, je tieba zvolit konkrétni kucharské knihy a receptare
vydané tiskem na uzemi Slezska v tak zvaném dlouhém 19. stoleti, identifikovat v nich knedliky
Z tésta z obilné mouky, pfipadné¢ z moucnych zemli nebo bilého chleba jakozto hlavnich

surovin, a odvodit roli, kterd jim tam byla v ramci stravovani uréena. Podotykame, ze uvedeny

8 Stranou zde ponechdvame diskusi jazykového charakteru, dotykajici se uz od sttedovéku &eského prostiedi, zda
je jazykové ,,Cisté" uzivani terminu knedlik, anebo §iska, resp. nok.

® Po zdomacnéni brambor se ve stiedoevropském mé§tanském, spise nez selském, resp. venkovském jidelni¢ku
zabydlely i knedliky z této suroviny, a sice z vafenych brambor umoziujicich dosazeni elegantni svétlé barvy
pokrmu. Naopak béznou lidovou stravou byly knedliky ze syrovych brambor, tmavé, Casto az nazelenalé ¢i
nacernalé, hutné a velmi syté. Knedlikim z vatenych i syrovych brambor byl vénovan piehledovy piispévek I.
Korbelarova, Bramborové knedliky jako element kulturniho transferu ceskych zemi a prihranicnich regionii. In: J.
Nowosielska-Sobel — R. Nowakowski (red.). ,,Jabtka za$ ziemne, a po terazniejszemu kartofle“. Znaczenie
ziemniaka w Europie i na ziemiach polskich ze szczegdlnym uzwglednieniem Dolnego Slaska w kontekscie
historii i terazniejszo$ci, Wroctaw-Krakow 2018, s. 189-205.

10 R. Sandgruber, Knedlik, to je Rakusan, s. 78.



chronologicky rozsah zahrnujici 19. stoleti a nasledna Iéta az do roku 1914 byl zvolen
s ohledem na skute¢nost, ze prvni svétova valka byla déjinnym zlomem nejen pro politicko-
spravni uspotadani stfedni Evropy, ale rovnéz pro dalsi vyvoj kulturné spolecenského milieu
Evropy, které se promitlo 1 do vyvoje kulindrni kultury.

Z kucharskych knih padla volba pochopitelné na nejrozsifencjsi tituly, které meély
potencial ovlivnit vyznamnym zptisobem modernizaci slezské kulinarni kultury a fixovat fadu
profilujicich pokrmi, které se pro ni staly béhem 19. a do jisté miry i 20. stoleti typické, bez
ohledu na jejich skute¢nou regionalni a socialni provenienci. Zvolili jsme kuchaiské knihy
pochazejici z obou stran tehdejsi i dneSni statni hranice rozdélenych ¢asti Slezska, pficemz
nékteré z nich byly vydavany opakovang. Abstrahovali jsme od nejstarSich kuchaiskych knih z
uzemi Slezska, vydanych sice ve Vratislavi, av§ak nalezejici navzdory roli, kterou ve své dobé
snad sehraly, svym pojetim a skladbou do odeznivajici etapy receptaiii. Jednalo se naptiklad o
dila Christine Dorothey Giirth, rozené Hentschel (1749-1813),*! kterd vétsinu svého Zivota
stravila v 18. stoleti pod vlivem pozdné barokni doby. Pfesto se o ni alesponi letmo zmifime pro
jeji do jisté miry pionyrskou roli zeny-autorky receptait. Christine Dorothea pochazela ze
sttedostavovskych vrstev: narodila se do rodiny ufednika, po jehoz pfedcasném Umrti ji
vychovavala otcova sestra, vdova po superintendentovi jménem Leffel v Biehu (Brzeg).
Vzhledem k majetkovym ztratdm za sedmileté valky musela teta zajiStovat obéma obzivu
vyukou a zenskymi pracemi, coz bezpochyby pfispélo ke Christininé rozhledu o postaveni a
povinnostech Zen v tehdej$i domacnosti. V roce 1773 se provdala na Grovni svého stavu za
rektora Giirntha. O pét let pozd&ji se vratila do Biehu, kde jeji manzel ziskal misto kazatele.
Poté, co o Ctvrtstoleti pozdéji, roku 1803, Christine ovdovéla a co zemieli i jeji dva synové,
soustfedila se zcela na literarni a osvétovou praci, zaméfenou na vzdélavani mladych divek.
Prostiednictvim svych d¢l jim pfedavala zkuSenosti s vedenim domacnosti, hospodafenim a
také varenim, které nalezelo k zakladnim dovednostem dobré hospodyné. Vzory pro vznik

Giirthové kuchatskych knih bohuZel nezname, je ale zfejmé, Ze byly reflexi panské kuchyng.!2

Kucharska kniha Henrietty Pelz (Vratislav)

“Amalia [Christine Dorothea Giirth, geb. Hentschel]. Schlesisches Kochbuch oder Unterricht fiir ein junges
Frauenzimmer das Kiiche und Haushaltung selbst besorgen will. Verlag Adolf Gehr, Breslau, 1805; Neues
Breslauer Kochbuch Schlesiens Tdochtern des Mittelstandes gewidmet von Amalien, Breslau 1805; Neues
Breslauischer Kochbuch oder Kochin und Hausmutter, wie sie seyen soll, Breslau 1819. Srov. Gesamtverzeichnis
des deutschsprachiges Schrifttum (GV)1700-1910, Km-Koch, bearbeitet H. Schmuck, W. Gorzny, Miinchen-New
York-London-Paris 1983, s. 310, 312.

2Damen Conversations Lexikon. Hrg. C. HerloBsohn, 5, s. 1. 1835, s. 83-84.



A¢ jsou Giirthové knihy, vydavané obvykle pod pseudonymem Amalia, bezpochyby
pozoruhodnym piispévkem do produkce slezskych ptirucek, vyznamnéj§im milnikem dé&jin
kulinarniho vzdélavani se, ukotveny v odeznivajicim Case, nestaly. Piekonany byly jedinym,
zato opakované vydavanym dilem Henrietty Pelz, které sehralo pfi formovani moderni slezské
kuchyné bezesporu podstatnéjsi roli a které se pro nas vyzkum stalo vychodiskem. Svétlo svéta
spatfilo vV Dolnim Slezsku, v némeckém prostiedi; zda a do jaké miry proniklo a bylo uzivano
také v jazykové smiseném Hornim Slezsku, nedokazeme zatim posoudit. Rovnéz zde je sice
mira ,,slezskosti mnoha zafazenych pokrmu vzhledem K jejich pivodu diskutabilni (1épe
feceno, je jisté, ze se jedna o jidla sem implementovand z jinych kuchyni, naptiklad videnské,
némecké i jiné),'® kniha ale v tomto ptipadé sehravala roli pravé opaénou. Nefixovala recepty
na provenienci vyhradné slezské pokrmy, ale otevirala cestu k pronikani mnohych
z prezentovanych jidel do slezskych (pfesné€ji asi dolnoslezskych) domacnosti. Nutno opét
podtrhnout, Ze zprvu pievazné stfedostavovskych. Snad i pro Sir§i obsahovy zabér nesla
publikace uz v nazvu vystizné slovo vseobecnd. Diky nasobnému vydani knihy a jejimu
rozs$iteni, i diky kulturnimu transferu prostednictvim obmény doméaciho zenského personalu,
kuchaiek a sluzek, a jeho navratu do jeho puvodniho socialniho prostiedi se zkuSenostmi
s vafenim jiného stylu, se fada odjinud importovanych jidel ve Slezsku prosazovala a
pfinejmensim v dolnoslezském méstanském prostiedi rychle zdomacnéla. Vychodisky dila
byly stars$i dostupné kuchaiské knihy, na néz se autorka, bez konkretizace, v tivodu odkazuje a
soucasné deklaruje, ze je hodla vylepsit. Je vysoce pravdépodobné, Ze jednim z inspiracnich
zdroji byla 1 vySe zminéna publikace Giirthové.

Nejrozsitengjsi kuchaiska kniha slezské provenience, o niz je pravé ftec, byla
publikovana poprvé ve Vratislavi (Wroctaw) v nakladatelstvi Eduarda Pelze roku 1834 pod
nazvem Neues allgemeines schlesisches Kochbuch etc. Je to prace anonymni, na titulni strané
je pouze uvedeno, ze ji vydala jistda slezska hospodyné (“von einer schlesischen
Hausfrau*). S nazvem shodného znéni vysla tato kuchaiska kniha, ziejmé pro velky uspéch
prvotiny, hned o rok pozdé&ji a pak jesté dvakrat, naposledy snad ve Ctvrtém rozSifeném a

vylepSeném vydani roku 1853. To uz ale bylo v nakladatelstvi Korn.** Praxe neuvadét autora,

13 Ve vydani dale citované knihy najdeme mnoZstvi receptil na tehdy obecné rozsitena a do kuchaiskych knih
zatazovana jidla z mezinarodni kuchyné, jako napt. francouzsky Boeuf dla mode, Karpfen polnisch, Englischer
Pudding, Wiener Torte, Schwdbisches Brodt, Spanische Eier, Savoyer Kuchen, Kolatschen, recepty na malé
ptacky, véetné slaviki, jejichz lov byl po poloviné 19. stoleti v Evropé zakazan ad.

14 Neues allgemeines Schlesisches Kochbuch fiir biirgerliche Haushaltungen oder Leichtverstindliche und genaue
Anweisung zum Kochen, Braten, Backen, Einmachen, Getrinke bereiten, Pockeln, Riuchern und andern fiir die
biirgerliche Kiiche nothwendigen Zubereitungen. Miteinem nach den Jahreszeiten geordneten Kiichenzettel. Ein
unentbehrliches Handbuch fiir angehende Hausfrauen, Kochinnen und alle die jenigen, welche ihre Speisen
wohlschmeckend, gefund und wohlfeil selbst herstellen wollen, herausgeben von einer schlesischen Hausfrau.



¢i spiSe autorku receptafe neni v pfipad¢ slezské publikace ni¢im vyjimeénym: obdobné
postupovali vydavatelé (snad v nejistoté, jak bude prace ¢i zenské autorka akceptovana) v fadé
ptipadd. Pripomenme slezskou predchidkyni Giirth vystupujici pod jménem Amalia, anebo
tfeba uherskou kuchai'skou knihu vydanou pod pseudonymem Rézi Néni (tedy teta Rézi).™
Podobné nesla moravska kuchaika jesté v udajném 20. vydani roku 1877 jen autor¢iny inicialy,
Z nichz Ize usuzovat, Ze se jednalo 0 pfibuznou, nejspise manzelku vydavatele.®

Anonymni autorku nNové vseobecné slezskeé kucharky 1ze beze v§i pochybnosti ztotoznit
S jiz jmenovanou Henriettou Pelz, roz. Helfensrieder (f po 1866), manzelkou vydavatele
Eduarda Pelze.!” Vzhledem k zajimavym rodinnym souvislostem a d&jinnym rolim Henriettina
manzela a posléze syna se u nich na chvili zastavme. Eduard Pelz (1800-1876) pochazel ze
Seifersdorfu u Waldenburku,'® byl majitelem statku, svobodnym rychtafem a posléze i
nakladatelem a obchodnikem s knihami ve Vratislavi. Jiz béhem 40. let 19. stoleti se zajimal o
situaci venkovskych selskych vrstev, plateniki a také o obecné socialni poméry. Své poznatky
a postoje publikoval v ngkolika spisech (pod pseudonymem Treumund Welp),'® za coz byl
opakovan¢é zaten. V revolu¢nim obdobi let 1848 a 1849 nalezel k vidcim liberalné
demokratického sméru. Pusobil jako slezsky vyslanec pruské reprezentace na zasedani ve
Frankfurtu nad Mohanem ve dnech 31. biezna az 4. dubna 1848 (Vorparlament)?® a v dobg
kvétnového frankfurtského snému (Frankfurter Nationalversammlung) tam vydaval list stojici
na pozicich pracujicich vrstev.?! Jeho politické nazory posléze nebyly slugitelné s dalsim

pobytem v rodném Slezsku a v roce 1851 proto odeSel do politické emigrace ve Spojenych

Breslau 1834*.Verlag von Eduard Pelz (déle citujeme jako H. Pelz. Schlesisches Kochbuch?); Neues allgemeines
Schlesisches Kochbuch etc., Breslau 18534,

15 Szegedi szakdcskonyv ezernél tobb ételtészikés utasitassal irta Rézi Néni, Szegeden 1876. Autorkou byla Teréz
Doletsko.

6 Die mdhrische Kochin. Vollstindige und genaue Anleitung alle Gattungen Suppen, Assietten, Fleisch- und
Fischspeisen, Saucen, Zugemiise, Salate und Compots, so wie Backwerke, Krem's, Sulzen, eingesottenes und
eingelegtes Obst etc., etc. auf die beste und wohlfeiste Art zubereiten. Ein sehr niitzliches Handbuch fiir jede
Haushaltung von einer wohlerfahrener Hausfrau nach eigenen vielfachen Proben so genau als maoglich
zusammengestellt. M. J. R., Briinn 1877. Druck und Verlag von Rudolf M. Rohrer. Autorkou byla Maria Rohrer.
17 Hildegard Binder Johnson, Eduard Pelz and German Emigration, s. 226. Dostupné z:
<http://collections.mnhs.org/MNHistoryMagazine/articles/31/v31i04p222-230.pdf> [cit. 23. 5. 2020]

18 Seifersdorf, dnes Pogorzata, pow. Swidnica; Waldenburk, dnes Watbrzych.

19 T. Welp (E. Pelz), Die Dorfgerichte in PreufSen. Bruchstiick aus den Memoiren eines Schlesischen Bauern,
Breslau 1843; ibidem, Stand der Leinwand-Angelegenheit in Schlesien: Skizze, Breslau 1846 ad.

D Bundesarchiv: Mitglieder des Vorparlaments und des Fiinfziger —ausschusses. Dostupné z:
<https://lwww.bundesarchiv.de/digitalisate/_foxpublic/filessDB50_Anhang.pdf>[cit. 22. 6. 2020].

2Allgemeine Arbeiterzeitung, Organ fiir die politischen und sozialen Interessen des arbeitenden Volkes(18. — 24.
5. 1848). H. Bleiber — W. Schmidt, Schlesien auf dem Weg in die biirgerliche Gesellschaft. Bewegungen und
Protagonisten der schlesischen Demokratie im Umfeld von 1848, 1, Berlin 2007, s. 30, 160; 2, Berlin 2007, s. 140,
152, 154, 155, 156, 157, 173, 174, 207, 208, 221. K politickym nazorim a aktivitim Eduarda Pelze ve stru¢nosti
napt. J. Bahlcke, Schlesien und Schlesier, Miinchen 20043, s. 94, 101. Srov. N. Conrads. Schlesien. Deutsche
Geschichte im Osten Europas, Berlin 1994, s. 481, 495.


http://www.bundesarchiv.de/digitalisate/_foxpublic/files/DB50_Anhang.pdf
https://www.bundesarchiv.de/digitalisate/_foxpublic/files/DB50_Anhang.pdf

statech americkych a usidlil se ve staté Minnesota.?? Posléze jej tam nasledovala i manzelka
Henrietta se synem. Zatimco se ale Eduard snad v roce 1866 vratil do Evropy, jeho Zena v
z4dmoii udajné kratce poté zemiela.?® Syn Paul Pelz (1841-1918) v nové vlasti zistal a prosadil
se jako architekt s fadou realizaci ve vefejném prostoru.?*

Neni bez zajimavosti, Ze vSechna vydani Pelzové slezské kucharské knihy uz vychazela
po tomto chronologickém mezniku, tedy po navratu jejiho manzela do Slezska, pod jejim
jménem a dockala se desitek vydani. Zatimco asi nejbéznéji dostupné sedmé vydani z roku
1894 je jeste piipsano pouze Henriettd Pelz (byt jiz bylo doplnéné o nékteré dalsi recepty),?
osmé¢ vydani jiz bylo publikovano soucasné jako prvni nové zpracované vydani s uvedenim
jesté dalsi autorky ¢i redaktorky, Helene Rosler. Po prvni svétové valce, roku 1918, vyslo uz
desaté a soucasné tfeti prepracované vydani, po némz nasledovalo mnoho dalsich. Vedle takto
dominantni knihy nebylo, zda se, jinych autori, ktefi by se pokusili vydat ve Slezsku, konkrétné
v némeckém prostiedi, do roku 1918, ba dokonce ani do roku 1945 jinou (anebo alespon obecné
znamou a akceptovanou) celoslezskou kuchatku. Zména statni pfislusnosti zem¢ po druhé
svétové valce a vyména obyvatel zatlacily ptivodni kuchyni v Dolnim Slezsku, kde dilo vzniklo
a s jehoz kuchyni kracelo desetileti v symbidze, do pozadi. Kulinarni kultura zde byla zcela
pochopitelné doplnéna ¢i nahrazena prostfednictvim novych obyvatel polskymi zvyklostmi, i
vlivy hornoslezské kuchyné s pretrvavajicimi rustikalnéj$§imi rysy i tradicemi industrialni
spole¢nosti.?® Pelzové kuchatska kniha piesto vychdzi i v soucasnosti, spise ale z nostalgickych

¢i sentimentélnich diivodii z iniciativy potomki ptivodnich obyvatel.?’

Slezska kuchaika Therese Adam (Opava)

22 H. B. Johnson. Eduard Pelz, prib&zng.

2 1bidem, s. 226.

24 Paul Pelz odesel s matkou do Ameriky ve svych Sestnacti letech, po absolutoriu stfedni §koly Sv. Alzbéty a Sv.
Ducha a realné skoly ve Vratislavi. V pouhych 32 letech projektoval napiiklad budovu kongresové knihovny ve
Washingtonu. V tomto mésté je také pochovan. Die Architekten der Kongress-Bibliothek in Washington. In:
Deutsche Architect, 32, 3. 8. 1898, s. 397-398; American Art News, 1918, s. 4 ad.

%5 Schlesisches Kochbuch fiir biirgerliche Haushaltungen enthaltend leichtverstindliche und genaue Anweisungen
zum Kochenr Braten, Backen, Einmachen, Getrdnkebereiten, Pokeln, Rduchernetc. Nebst einem nach den
Jahreszeiten geordnetten Kuchenzettel. Ein unentbehrliches Handbuch fiir Hausfrauen, Kéchinnen und alle die
jenigen, welche ihre Speisen wohlschmeckend, gefund und wohlfeil selbst herstellen wollen, Von Henriette Pelz.
Siebentte vermehrre Auflage. Breslau 1894. Verlag von Wilh. Gottl. Korn (dale citujeme jako H. Pelz. Schlesisches
Kochbuch?).

% K vyvoji zv1a§t& hornoslezské kulinarni kultury a jejimu aktudlnimu stavu srov. prace odbornikii z Uniwersytetu
Opolskiego, nejnovéji napi. Dziedzictwo kulturowe Slgska. Materialy, analizy, interpretacje. Red. D. Switata-
Trybek, L. Przymuszata, Opole 2019; ze starich také E. Labonska, Slgska kucharka doskonata. Wstepem
opatrzyta D. Simonides, Katowice 2009; G. Wawoczny, Kuchnia raciborska. Podréze kulinarne po dawnej i
obecnej ziemi raciborskiej. Raciborz 2005 ad.

27 Naposledy byla kniha podle v§eho vydana pod titulem H. Pelz, Schlesisches Kochbuch. Dresden 2015%.



Dalsi ze slezskych kucharskych knih, které poskytuji informace o vyvoji kulinarni praxe
ve vybraném obdobi a lze ji pfijmout jako zdroj hodnovérnych informaci pro sledované téma,
byla vydana v Opavé roku 1900?® a od piedchazejici publikace Henrietty Pelz se odlisuje
vV n¢kolika smérech. PredevSim pochézi z Rakouského Slezska, kde vysla v jediném vydani;
soudé podle stavu nékterych dochovanych vytiskti si pfesto naSla své priznivce. Impuls
k sepsani knihy vzesel ze zcela jiného prostiedi, nez tomu bylo v ptipad¢ Pelz zijici v
intelektualné a politicky ladéné roding. Autorka Therese Adam, roz. Hochschuster (1840- po
1901) pochazela sice také z némecké rodiny majitele vare¢ného mést'anského domu v Krnove,
diky profesnim aktivitam otce, posléze ovdovélé matky a také manzela Josefa Adama se cely
zivot pohybovala a aktivné ptsobila v pohostinstvi. Nejprve ve vinnych Sencich, po siatku
vroce 1871 pak ve vcelku noblesni a prosperujici restauraci v Opavé, jiz vdechla jako
vynikajici kuchatka prosluly kulindrni charakter a kterou podle svych slov v ivodu knihy po
tficet let vedla, po ovdovéni zcela samostatné.?® Jeji dilo je prikladem receptafe (v evropskych
d&jinach kulinarni kultury nikoli ojedinélym, ale ani zcela b&znym),* pii jehoz koncipovani
autorka nejen vychazela ze své osobni gastronomické praxe a také ji ptiznavala, ale pfi popisu
ptipravy mnohych specifickych pokrmu to dokonce zduraziovala. Neopomenula v uvodu své
slezské kucharské knihy také upozornit na skute¢nost, ze vSechny recepty osobné vyzkousela.
Deklarace takového druhu neni v podobnych publikacich nijak vyjime¢na, znéni fady receptur
a upozornéni na nékteré technologické ,,figle” v tomto pfipade potvrzuji jeji pravdivost.

Adamov¢ kuchatska kniha nezapte z hlediska charakteru pokrmi, ale i jazykové podoby
jejich nazvu a oznaceni ingredienci vliv videnské kuchyné (v Opavé jakozto zemské stolici byly
vazby na podunajskou metropoli habsburské monarchie ostatné ve sttedostavovskych vrstvach
velmi silné), jsou v ni ale pocetné recepty i na jidla puivodem francouzska, italska, anglicka,
uherska, némecka i jind. Deklarovana slezskost knihy Therese Adam nespoc¢iva pouze v nazvu
a provenienci, ale také ve skutecnosti, ze se k ni autorka expresis verbis hlasi a ptiznivé ji
hodnoti, kdyZ konstatuje, Ze slezska kuchyné neni tak rafinovana jako francouzska, tak vydatna

t.31

jako Ceska, ani tak pikantni jako uherskd, pfesto stoji zato ji ochutnat.®> Z naSeho hlediska je

28 Schlesisches Kochbuch, Einereichhaltige Sammlung erprobter Koch-Rezepten herausgegeben von Therese
Adam, Troppau, Verlag von Buchholz&Diebel 1900 (dale T. Adam, Schleisches Kochbuch).

2 Podrobné o knize i autorce 1. Korbelatova, Therese Adam(ovd) a jeji ,, slezskd kuchyné“ sklonku 19. stoleti, rkp.
pro Acta historica USO, 2020 (v tisku).

30 Podobné& napt. Marie Anna Neudecker, autorka opakované v néméiné i Gesting vydavaného receptaie Die
Bayersche Kochin in Bohmen etc., Karlsbad 1805; Ibidem, Die Salzburgische Kochin etc., Salzburg 1810; Ibidem,
Bavorska kuchaika v Cechdch. Kniha kucharska etc., Pardubice 1810; Regensburger Kochbuch. 1000 Original-
Kochrecepte/.../ von Marie Schandri, seit vierzig Jahren Kéchinim Gasthofe ,,Zum goldenen Kreuz in
Regensburg /.../., Regensburg 1866.

8L /.../ nicht so raffiniert wie die franzésische, nicht so iippig wie die bohmische, nicht so pikant wie die
ungarische, so kommt sie an Wohlgeschmack ihnen bestimmt gleich /.../.


https://reader.digitale-sammlungen.de/de/fs1/object/display/bsb10298819_00005.html

vitané, Ze je v kuchaiské knize zatazena fada pokrmu oznaCenych jako slezské | na slezsky

zpiisob, anebo lze jejich ptivod takto identifikovat.

Kuchaiska kniha hospodyiiské §koly (Opava)

Odlisny ucel nez predchazejici zminéné receptare méla dalsi z publikaci silesiakéalniho
charakteru vydanych poprvé jesté pred prvni svétovou valkou, kuchaiska kniha hospodynské
skoly.®? Vysla v Opavé, a prestoze V ndzvu nenese oznadeni slezska, ani neobsahuje primarné
recepty na slezské pokrmy, na vyvoj stravovani ve venkovském i1 méstském prostiedi
Rakouského Slezska méla velky vliv. Jedna se totiz o piiklad publikace zaujimajici roli
ucebnice regionalni $koly pro Zenska povolani, konkrétné Haushaltungsschule Troppau.
Zalozena byla roku 1911 spolkem na podporu vzdélavani zen (Verein fiir Frauenbildung), ktery
uz od roku 1894, kdy vznikl, organizoval v hlavnim mésté Rakouského Slezska i vyssi divéi
skolu, pozdgjsi lyceum.® Skolskd kuchaiska kniha ma hutny obsah, disponuje skalou ve své
dobé pomérné znamych pokrmi a z jejiz skladby i pojeti receptti jasné vynika jeji edukacni
charakter. Mezi 1éty 1913 az 1931 vysla kniha pétkrat.®* Souhrnny ndklad sice neznime
(marketingové promyslenému konstatovani vydavatele v tvodu expedice z roku 1931, ze svého
casu bylo distribuovano jiz tisic exemplait knihy, miizeme, ale nemusime véfit), jisté ale je, ze
se dostala do stovek doméacnosti jak absolventek uvedené skoly, tak dal$ich hospodyni. Jeste
dnes se s touto knihou mizeme tu a tam setkat v regionalnich antikvariatech na Opavsku i
Té&sinsku a zda se, ze svého ¢asu nemohla chybét snad v zadné jazykové némecké rodiné nizsiho
a niz8iho stfedniho stavu na Opavsku i v okoli.

Tato Skolska kucharka byla sepsana trojici autorek — ucitelek uvedené hospodynské
skoly. Zadna z nich nepochazela ze Slezska, spjaty byly s Cechami. Anna Dengler (*1845) se
narodila v némecké Mohu¢i (Mainz), rodina ale pochazela z vesnice u Marianskych Lazni v
zapadnich Cechach. Sestry Alzbéta (*1872) a Marie (*1880) Plundrovy se narodily v Kutné
Hote. Do Opavy ziejmé piisly se svou matkou Marii (*1837), ktera pochazela z Frydlantu
v severnich Cechach. Ta byla od samého zagatku aktivné &inna ve jmenovaném spolku pro
7enska povolani a také mu predsedala.® Teritoridlni ptivod vSech autorek se zietelné odrazil v

obsahu jejich dila s vy$§im zastoupenim pokrmii ptivodem z Cech a také z Némecka. Pesto ma

32 A. Dengler — E. Plundra — M. Plundra, Kochbuch der Haushaltungsschule Troppau. Troppau 19132

38 K. Miiller — R. Za&ek (eds.), Opava. Historie. Kultura. Lidé. Praha 2006, s. 260.

34 Vydani z roku 1913 je v ivodu deklarovano jako druhé v potadi, z prvniho vydani se zatim nepodatilo dohledat
zadny exemplaf. Dal$i vydani pochazi z let 1920, 1921, 1925 a 1931.

% Z. Kravar, Anna Dengler — Elisabeth Plundra — Maria Plundra, Kochbuche der Haushaltungsschule, in: P.
Sopak a kol., Neklidné stoleti. Ceské Slezsko a Ostravsko od prvni svétové valky do listopadu ‘89. Opava 2018,
s. 288-289.



zafazeni knihy mezi informacéni zdroje pro nami realizovany vyzkum svilij vyznam: krom¢
opravnéného zarazeni mezi silesiaka z diivodu jeho provenience je podstatné, ze ovlivnila

praktické vareni Slezanek nekolika generaci.

Knedliky ve slezskych kuchaikach

Zamétfme se nyni na to, do jaké miry byly ndmi zkoumané moucné knedliky zastoupeny
ve vybranych kuchatskych knihach slezského ptivodu. V nejstarsi ze sledovanych publikaci,
Nové vseobecné slezské kucharce Henrietty Pelz z roku 1834, ktera obsahuje celkem 775
receptt a jidelnich listkl s piikladovymi obédovymi a vecefovymi menu pro jednotliva ro¢ni
obdobi (Kiichenzettel), recepty na knedliky najdeme v oddile Mehl-, Milch- und Eierspeisen,®
pficemz 12 z nich je na knedliky z obilné mouky &i S jejim piidavkem.®’

Predpisy na moucné knedliky pfipravené ztésta z pSenicné, je€né ¢&i jiné
nespecifikované obilné mouky, jsou z uvedeného poétu étyfi: kynuté knedliky polité maslem
(Hefen-Klgfe), nekynuté prilohové knedliky (Mehl-KlgfBe), mlééné knedliky doporucované
k podavani s ra¢imi ocasky (Milch-Kldf5e) a sladké jable¢né knedliky, u nichZ se platky ovoce
ptidavaly ptimo do tésta (Apfel-Kigfe). Dva z recepti jsou vénovany Zemlovym knedlikdim,
kdy vétsinu tésta tvotilo na kostky nakrajené pe¢ivo, a mouka byla v malém mnozstvi ptidavana
jen jako pojitko.® Jednalo se o knedliky podavané k ovoci, podle vieho dusenému, pfipravené
ale z tésta bez pridani cukru (Kldfe zu Obst), a dale o ptilohové petrzelové knedliky, rovnéz
slané, s nasekanou petrzelkou V t&sté (KIjfe mit Petersilie). Ctyfi recepty jsou na knedliky ze
smiseného tésta, tedy zmouky a zemli, pfi¢emz troje jsou slané s pfidanim masité
ingredience: prilohové knedliky na bazi masla a hovéziho loje (Mark-Kldfse), Spekové knedliky

(Speck-Klof3e) a Sunkové knedliky doporucené podavat posypané vySkvaienou slaninou;

3% V oddile jidel pegenych v masle (Ausgebackenes im Butter) jsou dale zafazeny &tyfi recepty na jabledné,
hrugkové, tfesiiové a rozinkové knedliky (Apfel-. Birnen-, Kirsch-, Rosinenklife), jedna se ale o sladkosti na bazi
vysokého podilu ovoce s cukrem, mandlemi a jinymi ingrediencemi, moukou jen mirné zahusténé, obalené ve
vejci a Zemlové strouhance a smazené na masle, nikoli o knedliky ve sledovaném slova smyslu. H. Pelz.
Schlesisches Kochbuch?, s. 109.

37 H. Pelz, Schlesisches Kochbuch?, s. 110-112.

38 Oznaceni moucné knedliky pouzivime pro ty, které byly piipravené z t&sta bez jakéhokoli ptidavku Zemle
(housky). Tvofeno obvykle bylo moukou, maslem, vejci, soli (rizného, ne vzdy ur¢eného mnozstvi) a dal$imi
ingrediencemi, které dodavaly knedliku charakteristiku (§pek, Sunka, tvaroh, ovoce ad.). Pokud bylo do mou¢ného
tésta pfidano malé mnozstvi na kostky krajené zemle, knedliky z né&j se v ¢eském prostfedi obvykle oznacuji jako
houskové knedliky (kynuté i nekynuté). Vatrené jsou v dlouhych §iskach a na talitf poddvany krajené na platky

3% Oznadeni Zemlové knedliky, byt je nékdy povazovano za germanismus ¢&i zastaraly pojem, zde pro prehlednost
pouzivame pro knedliky s rozhodujicim podilem krajenych zemli v tésté, kdy byla mouka pouzita jen na zahusténi.
V Ceském prostiedi se jim fika obvykle jednoduse také houskové, anebo nesou pro upiesnéni jinou specifikaci
(karlovarské, videniské apod.). Mivaji obvykle tvar koule a podavaji se vcelku ¢i jen rozptlené.

40 Objem, resp. pomér mouky a Zzemli nebyl uvadén, vétsinou se autorka soustfedila jen na mnozstevni udaje u
vajec, resp. zloutktl, masla, pfipadné dalsich.



chutnaji pry nejlépe k peCenému ovoci (Schincken-Kiof3e); u obou je masita slozka soucasti
tésta, nikoli néplni. S vysokym podilem Zemli a masla se pfipravovaly i tvarohové knedliky
S pfidanim citronové kiiry a cukru, podavané prelité dohnéda ohifatym maslem nebo s mléénou
omackou (Kdse-Klofe).

V oddile mouénych jidel jsou v Pelzové nové vseobecné slezské kucharce zatazeny i
dva recepty na bramborové knedliky, pfipravované ale poné€kud odlisné od zvyklosti v lidovém
prostiedi, kde byl tento pokrm obvykle jen z jednoduchého tésta ze syrovych strouhanych
brambor s trochu mouky, pfipadné vejcem. Zakladem prezentovanych knedlikt jsou vatené
brambory, coz bylo typické pro mé§tanskou kuchyni, v niz ale tento druh knedlikii postupné
zdomacnél az v prubéhu 19. stoleti. Jednodussi z receptd popisuje piipravu piilohovych
bramborovych knedlikd, kdy té€sto bylo tvofeno rovnym dilem mackanymi bramborami a
pSeni¢nou moukou, vysokym podilem vajec a mléka (Kartoffel-Klgfe). Sofistikovanéjsi jsou
bramborové knedliky se Spekem, kdy je tésto tvoreno rovnymi dily rozmélnénych brambor,
mouky a na kostky nakrajené zemle polité vySkvafenou slaninou, mlékem a vejci (Kartoffel-

PR

Klofse mit Speck). Autorka doporucovala podavat tyto knedliky se §vestkovou nebo tiesnovou
omackou,* hodilo se k nim i pe¢ené ovoce a vepfové maso.*?

Pro aplny obraz receptti na knedliky s vylu¢nym ¢i vyznamnym podilem obilné mouky
jsme provedli komparaci vyse prezentovanych zjisténi publikovanych ve vydani noveé
vSeobecné slezské kucharky z 30. let 19. stoleti S jejim sedmym vydanim z roku 1894, kde je
navzdory roz$ifeni obsahu o 25 polozek na celkem 880 receptti uvedena Henriette Pelz stale
jako jedind autorka. Skupina knedlikli je zde posilena jen o jeden recept, a sice na sladké
bramborové knedliky (Stiffe Kartoffel-Klfse). Jedna se o pokrm z tésta piipraveného z brambor,
mouky a Zemli s pfidanim vajec, cukru, muskatového ofisku a skofice. Velké uvarené knedliky
se mely prelévat dohnéda rozpusténym maslem a ovocnou oméackou nebo rozvarem z Cerstvého
ovoce.*

Slezska kucharka opavské restauratérky Theresy Adam z roku 1900 zahrnuje mezi 857
polozkami recepty celkem na 14 druht knedlik a dvoje noky.** Recepty na knedliky jsou

zafazeny podle dobovych zvyklosti mezi mouénymi, mléénymi a vajeCnymi pokrmy, resp.

41 Uzity jsou piitom terminy Pflaumen-, Kirsch-Sauce, nikoli Bruhe; mélo se tedy jednat o elegantni rozvar, nikoli
omacku zahusténou zasmazkou ¢i moukou.

“42Backobst, Schweinefleisch.

43 H. Pelz, Schlesisches Kochbuch’, s. 107.

4 Noky jsou v receptafi jedny piilohové, pfipravené z mouky, masla a vejce a vafené v mléce (Milchnocken);
druhé jsou obdobného slozeni jen se svétlou krupici a cukrem, po uvaieni v mléce prelévané vanilkovym krémem
(Grisnocken in Milch).



jednoduchymi jidly (oddil Mehl-, Milch-. Eierspeisen, pododdil Einfache Mehl- und
Milchspeisen, pododdil Einfache Mehl- und Milchspeisen).*

Receptii na mouc¢né knedliky, obvykle bez rozliSeni obilnin, je ve slezské kucharce osm,
z toho dva jsou piilohové: knedlik bez kvasnic doporuc¢eny k masitym ragu (Knddel) a jemny
knedlik nadleh¢eny snéhem z bilkd a vafeny v ubrousku vhodny K peceni (Feines Knodel). Dale
jsou zde predpisy na knedliky jako samostatné pokrmy; Sunkou plnény knedlik podavany s
maslem a strouhankou (Schinkenknddel) a ¢tvero knedlikli s ovocem ¢i v jiné sladké Gprave.
Jedna se kynuty knedlik sypany oprazenou zemlovou strouhankou a polity maslem, anebo
plnény makovou nadivkou s cukrem (Hefenknodel); plnéné ovocné knedliky z té€sta s vysokym
podilem masla a vajec s tfeSnémi (Kirschenknodel), se Svestkami (Pflaumen- oder
Zwetschkenknédel) nebo s merunikami nadivanymi kostkou cukru (Marillenknédel). S vyssSim
podilem mouky byl i jeden z tvarohovych knedliki servirovany s dusenymi tfeSnémi nebo
Svestkami (Topfenknaodel).

Celkem S$esti polozkami jsou zastoupeny piedpisy na Zemlové knedliky ze svétlého
pSeniéného peciva. Jednalo se o piilohovy Zemlovy knedlik (Semmelknodel); tak zvany knedlik
v ubrousku z osmahlych cisaiskych zemli,*® doporuéovany jako pfiloha k hovézimu masu, ale
i k samostatnému podavani s horkym maslem (Serviettenknidel); spekovy knedlik s vysokym
podilem uzeného masa, nakrajeného stejné jako zemle na kostky a zapracovaného s nimi do
hutného tésta (Speckknidel). Ze smiSenych knedliki se zastoupenim mouky i Zemli
rovnocenné, ¢i S mirnou prevahou mouky, zde nalezneme tyrolské knedliky (7irolerknédel).
Toto ptivodem bezpochyby venkovské jidlo, vzhledem k nakladnosti asi ze selského prostiedi,
se pripravovalo ztésta tvofeného velkym mnozZstvim vySkvafeného Speku a na kostky
krajenych zemli spojenych mlékem, vejci a moukou. Tésto se nadivalo Sunkou nebo uzenym
masem a uvafené knedliky se pfedkladaly s dusenou cibuli nebo zelim.

Mouka ¢i moucny produkt byly soucésti té€sta 1 na tvarohové knedliky, které jsou zde
prezentovany ve dvou variantach. K pfipravé prvni z nich se kromé tvarohu, vajec a masla
pouzivala zemlova strouhanka (7opfenknddel), druha pak je spiidavkem mouky
(Topfenknodelauf anderer Art). Zdiraznit je tieba skuteénost, ze tvaroh byl pro vyrobu tésta
Vv obou piipadech rozhodujici surovinou, zatimco strouhanka ¢i mouka byly spolu s vejci jen
doplitkem pro jeho zahu$téni. Oba druhy tvarohovych knedlikd byly servirovany na sladko.

Prvni se mél podavat nejlépe k Cerstvé dusenym Svestkdm nebo k typické mistni povidlové

5 T. Adam, Schlesisches Kochbuch, s. 185-192.
46 Kaisersemmel, dodnes bézné pecivo, neboli houska okrouhlého tvaru s kiizovym razenim, zvana esky kaiserka.



omacce (Schumlene, schlesische Tunke),*” druhy pak opét s duSenymi $vestkami, anebo
S tfeSnémi.

V Adamové knize jsou zatazeny i velmi specificky ptipravované slezské knedliky
(Schlesische Knddel). Recept je popisuje jako pfilohu z nekynutého tésta z je¢né mouky
rozvaleného na plat, pomazaného husim sadlem nebo tukem z peceného masa a nadivanou
drobnymi kostkami zemli. Po srolovani se z tésta krajely a tvarovaly kulaté knedliky, sypané
po uvareni strouhankou a polévané dohnéda rozpusténym maslem. Podavaly se k hovézimu
masu nebo peceni.

Na okraj pojednani o knedlicich stoji za zminku, ze Therese Adam, zkusend hospodyné
a sebevédomad restauratérka, nevahala ve své knize predstavit recept na jidlo ze zbytki.
Knedliky od obéda (von Mittag /.../ gebliebene Knédel), jak autorka doslova napsala, se opekly
na masle a zalily vejci; v1été se mély podavat s duSenym ovocem, anebo jako piiloha
k dusenym plicktum ¢&i gulasi (Gerdstete Knodel mit Eier).

U sladkych 1 slanych knedlikii, at’ uz ptilohovych nebo v roli samostatného pokrmu,
zatazenych ve slezské kucharce Therese Adam, je patrny vliv do Rakouského Slezska logicky
implementované videnské kuchyné, typické pouZivanim na maésle osmazené Zemlové
strouhanky, kterou se knedliky obalovaly, anebo sypaly, a ptelévanim dohnéda rozpusténym
maslem. Za signifikantni 1ze vzhledem k zemskému pivodu autorky i vydavatelstvi knihy
povazovat skutecnost, ze na rozdil od dolnoslezské kuchatské knihy Henrietty Pelz ovlivnéné
pruskou jazykovou kulturou, kde je knedlik oznaovan vyhradné Klof, je zde naopak
jednoznaény odraz jihonémecké (bavorské a rakouské, resp. videiiské) némciny s ozna¢enim
Knodel.

Za pozornost také stoji, Ze ve slezské kucharské knize nejsou vibec recepty na
bramborové knedliky ¢i noky, ani ze syrovych, ale ani z vafenych brambor, a¢ byly obsaZeny
nejen ve slezskych receptatich pfipisovanym Henrietté Pelz, ale také v provenienéné ¢eskych a
moravskych kuchaiskych knihach té doby, at’ uz jazykové ¢eskych nebo némeckych.

Zcela jiny obraz prezentace knedlikli a pfedpist na jejich ptipravu poskytuje skolskd
kucharka sestavena ucitelkami opavské hospodynské Skoly Marii Dengler a sestrami
Plundrovymi.*® Na jedné strané nezapfe svou edukacni roli. Receptii na knedliky je v ni
zatazeno tolik, Ze sice moznd mohly byt v priibéhu let postupné vafeny ve Skolni kuchyni

ro~vor

poskytujici stravovani zakynim a ucitelskému sboru, je ale vysoce diskutabilni, zda bylo realné,

47 Autorka zde zmifiuje jeden z lidovych pokrmi charakteristickych pro Opavsko, nazyvany ¢esky Simlena a
popisuje jeho ptipravu z povidel a mléka; podavat se méla za studena ke knedlikam.
48 M. Dengler — E. Plundra — M. Plundra, Kochbuch®,



aby je vyzkousela priimérna absolventka ¢i ¢tendika receptare. Spise bylo podle vSeho zamérem
autorek, zahrnout do kuchatské knihy maximum znamych ¢i dostupnych receptti a nabidnout
tak potencialnim uzivatelkdm moznost, vybrat si ze §iroké skaly navodu ,ten svij* knedlik. A
to v zavislosti nejen na chuti a ptilezitosti, k niz mél byt ptipraven, ale také na socialnim statutu
a odpovidajici zamoznosti, resp. chudobé domacnosti, pro niz byl ur¢en. Vedle recepti na
surovinami bohaté a ndkladné knedliky s maslem, rozpusSténou slaninou, Zemlemi a pSeni¢nou
moukou zde totiz najdeme i1 pfedpisy na jejich varianty se sadlem ¢i jinym podifadnym tukem
pouzitym jen v malém mnozstvi, Z je¢né mouky a samoziejmé z brambor.

Soucasn¢ vykazuje skolska kucharka v textové kompozici i ve vyrazovych prostiedcich
oproti obéma vyse piedstavenym publikacim rysy spiSe jen technicky pojatého receptare
s tivodnim piehledem surovin a struénym popisem piipravy pokrmu. Provazi ji celkova
strohost, bez patrného pocitového zaangazovani autorek na ptredstaveni vysledného produktu,
natoz na celkové chutové kompozici ¢i doporu¢enych kombinacich. Zatimco si Pelz i Adam
doslova pohravaji s radami jak nejlépe dosahnout kyzeného vysledku a déli se se ¢tenaikami
0 navody na optimalni servirovani, zde nic podobného vétsinou nenajdeme. Skolskd kucharka
je prosté didaktickou soustavou navodi na vafeni, zatimco star$i prace jsou drobnymi
literarnimi dily psanymi se zaujetim, byt na konzumni téma.

Uvedené aspekty skolské kucharky se promitly i do podoby receptti na knedliky. V knize
s vice nez patnacti sty polozkami®® jsou obsazeny popisy na vice nez dvacet druhtt mouénych a
devét bramborovych knedlikt, pticemz né€které z nich jsou prezentovany ve dvou, tiech, ale i
péti variantach. Celkové tak zde jsou recepty na tfi desitky mouénych knedlika.>°

Nejpocetnéji jsou knedliky zastoupeny v oddile vénovaném ptiloham (Beilage),
pii¢emz 15 recepti je na piipravu z moucného tésta, resp. z tésta tvofeného moucénym pecivem,
4 z bramborového tésta.>! Hojné& jsou zde prezentovany recepty na zemlové knedliky, kde
mouka je obvykle dopliikovou surovinou, anebo knedliky z kombinovaného zemlovo-
moucného tésta.>? Ve dvou variantich je predstaven napiiklad jednoduchy knedlik z tésta
tvofeného zemlemi a moukou, mlékem a vejci (Semmel-knadel 1, 11). Selsky knedlik se od nich
odlisuje jen pifidanim petrzelky do té€sta (Bauern-Knddel). Velmi podobny je mu videnisky

knedlik, pfipraveny vSak S vétSinovym podilem zemli v té€sté (Wiener-Knodel). Palffyho

49 Posledni vydani kuchaiské knihy opavské hospodytiské $koly z roku 1931 obsahuje 1679 recepti.

%0 Variantni recepty jsou obvykle odstuptiovany mnozstvim a kvalitou surovin (zastoupenim masla &i jinych tukd,
slaniny a drazSich ingredienci, mnozstvim vajec, podilem zZemli a mouky, mouky a brambor apod.).

51 M. Dengler — E. Plundra — M. Plundra, Kochbuch®, s. 202-207.

52 Vzhledem ke skute¢nosti, Ze v pfipadé variantnich verzi predpisti se od sebe jednotliviny lisi pravé podilem
uvedenych surovin, samoziejmé také poctem vajec a tuku, fadime zemlové i smiSené knedliky do jediné skupiny.



knedlik, také ve dvou verzich, je z zemlovych kostek zalitych vejci s mlékem a rozSkvarenou
slaninou (Palffy-Knodel 1, 11). V obou je ptidano maslo, které schazi ve velmi podobném
produktu z tésta tvofeného z tietin Zemlemi, moukou a rozskvatenou slaninou (Speck-Knddel).
Podobné je komponovano tésto na tyrolské knedliky. Piedstaveny jsou ve dvou variantach:
V jedné prostsi, jen s malym mnozstvim nadrobno nakrajené Cerstvého Speku (zvaného zde
Griesen) a s nazna¢enou moznosti jejich plnéni uzenym masem, ve druhé bohatsi, kdy jsou
knedliky pInéné Sunkou. Jednalo se ovSem v podstaté o uceleny pokrm servirovany se zelim
(Tiroler-Knédel I, II).

Hned péti riznymi recepty je mezi ptilohami ve skolské kucharce zastoupen krupicovy
knedlik (Grief3-Knodel I — V). Ve dvou piipadech se jednalo o navody na piipravu
jednoduchého, prostého pokrmu z hutné krupi¢né kase, tvarované 1zici do podoby knedlikd /
noku dale jiz nevafenych, omasténych sadlem nebo jinym tukem s cibuli; podavat se mohly i
jako ptiloha k omackam. Z podobného kaSovitého tésta, jen s pfidanim vajec, je jiny Krupicovy
knedlik, vafeny ovSem po vytvarovani ve vod¢. O néco honosnéjsi je podle popisu krupicovy
knedlik s ptidanim zemlové strouhanky a zvlasté pak dalsi z tésta z krupice, krajenych zemli,
vajec a masla. Jako wuhersky krupicovy knedlik je oznaen pokrm z krupicového tésta S
opeCenymi zemlemi a do sklovata restovanou slaninou. Po uvafeni se poléva maslem a
strouhankou (Ungarische Griefs-Knddel). Vétsina ve vodé vafenych krupicovych knedliki se
tvarovala do stiedn¢ velké §iSky a nasledn€ krajela na platky.

Ptehled pfilohovych knedliki uzavird ve skolské kucharce jednoduchy kynuty knedlik
Z moucného tésta bez jakéhokoli tuku, uprostred nadivany dvéma kostickami krajené zemle
(Hefen-Knédel). Recepty na dalsi Ctyfi varianty kynutych knedlikd jsou v oddile vénovaném
pecivu z kynutého tésta (Mehlspeis aus Hefenteig). Figuruji zde jak piilohové knedliky k
povidlové omacce, kompotu ¢i ke slané omacce (Hefen-knddel I, 1), tak plnéné knedliky
v pozici hlavnich jidel nebo sytych desertt s tfesnémi (Kirschen-Knddel) nebo povidly
(Gefiillte Hefen-knodel) >

V oddile ptiloh najdeme jedno jediné jidlo oznacené ptidavnym jménem slezsky, a to
pravé plnény knedlik (Schlesiche Knddel), ne nepodobny shodné nazyvanému produktu
z kuchatské knihy Therese Adam. Podle receptu v skolské kucharce se pripravoval z tésta
z mouky, mléka a Zloutku, které se po vyvaleni posypalo nadrobno nakrdjenym cerstvym
(neskvarenym) Spekem a kostickami zemle a poté zarolovalo. Vznikly podlouhly knedlik se

vaiil v ubrousku a posléze kréjel na platky.>

53 M. Dengler — E. Plundra — M. Plundra, Kochbuch®, s. 207, 261, 339-340.
5 Ibidem, s. 206.



Dalsi desitka receptti na knedliky je zafazena v oddile moucna jidla (Mehlspeisen).
Chut'ove neutralni se zdaji byt tvarohové knedliky se zemlovou strouhankou a krupici podavané
jak se salatem, tak s kompotem (Topfenknddel, Topfen-Knédel I, I1). Sladky je naopak ryzovy
knedlik pInény marmeladou (Reisknddel),> stejné jako kdysi i dnes popularni ovocné knedliky.
Popsény jsou jako pokrmy z nekynutého moucného tésta, nékdy s pridanim zemli, Castéji
tvarohu, plnéné tresnémi (Kirschen-Knédel), platky jablek (Apfel-Knddel), Svestkami
(Pflaumen-Knédel I, IV), ale také v kontextu nasich ptedstav o knedlicich ponékud exotickymi
pomerancéi (Orangen-Knaodel I, II).

Kromé¢ moucnych knedlikii jsou v receptaii opavskych ucitelek zastoupeny rovnéz
predpisy na knedliky z bramborového tésta. Pro Gplnost si je predstavme: vSechny se piipravuji
z vafenych, Cast&ji dokonce pro nas nezvykle z pecenych brambor (gebratene Kartoffel).
Zéakladni varianty si jsou co do surovin velmi podobné, odliSuji se jen pomérem brambor a
mouky, skoro nikdy nechybi maslo, vejce a, coz je naopak dnes spiSe neobvyklé, nakrajené
kostky zemli; po uvateni je bylo Ize polévat maslem a sypat restovanou strouhankou (Kartoffel-
Knaodel 1, 11, Feine Kartoffel-Knédel). Vytiibengjsim pokrmem jsou bramborové knedliky
Vv ubrousku, délané z bohatého tésta z pecenych brambor, Zemli, trochy mouky, krajené Sunky
a vajec. Knedlik ve tvaru 8isky se uvaii v ubrousku a poté kraji na platky a podava polévany
maslem a sypany parmazanem (Servietten-Knddel). Z bramborového tésta jsou i plnéné
knedliky, jichz Skolskad kucharka predstavuje prostfednictvim recepti hned nékolik: ze
soleného tésta s priddnim mouky a krupice s Sunkovou nadivkou, které se na rozdil od vétSiny
ostatnich pekly v sadle (Schincken-Knddel), sladké pak se Svestkami (Pflaumen-Knadel 11, 111),
povidly (Powidel-Knddel) ¢i merunkami (Marillen-Knodel), vzdy polévané po uvaieni

rozpusténym maéslem a posypané zemlovou strouhankou.*®

Zavér

Tiskem vydané kuchaiské knihy z 19. a pocatku 20. stoleti pivodem ze Slezska se
ukazaly byt zajimavym a podnétnym pramenem pro poznani moderni kuchyné pruské i
rakouské casti této zemé a dokladaji, ze knedlik patiil K podstatné slozce jidelnicku
pfinejmensim stfedostavovskych a podle vSeho i materidlné zajiSténych nizsich socidlnich
vrstev ve méstech i na venkove. Vzhledem k jazyku textd je jisté, ze se knedlik uplatnil v
némeckych nebo dvojjazycnych komunitach, snad se Ize ale vzhledem ke komparativnim

poznatkiim z ¢eskych zemi domnivat, Ze tomu tak bylo 1 ve spoleCenskych vrstvach polské a

% lbidem, s. 273, 301-302.
% |bidem, s. 205-206, 298-300.



ceské. Pfipominame pfitom, Ze do nézvoslovi pokrmt, surovin i kuchynskych potieb se
promital pivod autorek, osobni zkuSenosti, ale i jejich inspira¢ni zdroje (coz je patrné
rozkolisanosti pojmoslovi zvlast¢ u nejrozsahlej§i Skolské kucharky z Opavy). Zatimco
vratislavska autorka Henriette Pelz, stejné jako jeji pfedchidkyné Christina Dorothea Giirth,
byla ovlivnéna severonémeckou dialektologickou linii némciny, Theresa Adam byla ukotvena
V jihonémecké némdiné.

Vsechny autorky sledovanych kuchatskych knih slezské provenience pochazely ze
stiednich vrstev ¢i v nich dlouhodobé pusobily (piislusnice intelektualni rodiny Henriette Pelz,
méstanka a restauratérka Therese Adam, uditelky a osvétové pracovnice Marie Dengler,
Elisabeth a Marie Plundra) a ¢tenarkam, hospodynim a kuchaikdm z téchto spolecenskych
vrstev také adresovaly své receptare, tfebaze je jisté, Ze si knihy nasly odbératele i napiic
socialnimu spektru. Zdrojem a inspiraci prezentovanych dél byly bezpochyby starsi kuchatské
knihy, paralelné¢ vydavané publikace kulindrniho charakteru v némeckych, rakouskych a
ceskych zemich i1 osobni zkusenosti a oralné piredavané informace. VSe nasvédcuje tomu, ze
pokrmy zatfazené autorkami do jejich receptait — a tedy i knedliky — byly v dané dobg,
V dlouhém 19. stoleti, soucasti kulinarni kultury stfedni Evropy 1 konkrétné Slezska, anebo bylo
autorkami shleddno, Ze by se jeji soucasti mély stat.

Knedliky, které jsou dnes spise soudasti ndrodniho jidelnicku v Cechach, na Moravé,
v Bavorku a Rakousku, zatimco v polském Dolnim a Hornim Slezsku se s nimi setkdvame
vétsinou jen vV podobé jejich mensich mouénych ¢i bramborovych ptibuznych zvanych klusek,
byly podle analyzovanych receptait jesté pred druhou svétovou valkou ve Slezsku velmi
rozsifené. V kuchatskych knihach prevladaly recepty na knedliky z moucného tésta, velmi
Casto s vétSim €1 menSim podilem krajenych a nékdy osmahlych Zemli, at’ uZz pfimo
zapracovanymi do tésta, jako napln, anebo v podobé Zemlové strouhanky nahrazujici mouku
nebo krupici. Druhova specifikace mouky pfitom nebyla v receptech vétSinou uvadéna. Zda se,
ze zaviselo do jisté miry na hospodyni a jejich moznostech, jakou mouku pouzije. Pouze
Vv receptech na exkluzivné;jsi, ptipadné technologicky narocnéjsi jidla bylo specifikovano, ze se
jedna naptiklad o pSeni¢nou, anebo jemnou mouku. Ve specidlnich predpisech pak byla n€kdy
zdiraznéna je¢nd mouka, piipadn€ krupice. Bramborové knedliky z vafenych a hlavné
syrovych plodin, tak jako bramborové pokrmy obecné, sice plnily svou roli syté stravy V méné
zamozné venkovské spolec¢nosti, ve studovanych kuchaiskych knihach vSak byly v mensing,

pri¢emz ¢etndjsi byly varianty co do surovin bohatsi.>’

5" Tuto tezi potvrzuji i receptaie a vzpominkové knihy vysidlenych obyvatel Slezska, napt. Oberschlesisches
Kochbuch. So schmeckt es den Oberschlesiern, red. L. Schulz, Hamburg 1988%, Diilmen 2010°; A. Raak, Das



Knedliky ptedstavené ve slezskych kuchaiskych knihach byly Casto v pozici hlavnich
jidel, at’ uz se jednalo o slané ¢i chutové neutralni vyrobky poddvané tieba jen se salatem,
kompotem nebo ochucovadly (nejcastéji maslo, restovana strouhanka), anebo o sladké knedliky
plnéné sezonnim ovocem, polévané rozvafeninami, anebo sypané pro zvyraznéni chuti cukrem,
pernikem, strouhankou a polévané maslem. Tésto na sladké knedliky mohlo byt zpracovano i s
ptidanim tvarohu. Ptilohové knedliky pak byvaly kynuté, moucné bez drozdi, a hlavné se
zemlemi, houskami nebo jinym svétlym pecivem, at’ uz byly tyto ingredience hlavni soucasti
tésta, anebo jen jeho ptidavkem. Tato skute¢nost, tedy vyznamna role Zemlového peciva, nalezi
asi k nejvétsim prekvapenim studia slezské knedlikové kultury 19. a pocatku 20. stoleti.

K vyse uvedenému shrnuti si dovolime jeste¢ dvé tematické poznamky, které ukazuji
piinos studia kuchaiskych knih v kontextu knedlikové tematiky K problematice vyzkumu
kulinarnich déjin Slezska. Prvni poznamka se tyka typicky slezského pokrmu na bazi dusené¢ho
¢i smazeného (restovaného) ovoce regionalnich druhii (hrusky, jablka, Svestky), ptipadné
ovocného sosu. Takové tepelné Gipravy Cerstvého ¢i susené¢ho ovoce do rozvari, jich a sosi byly
jiz od stfedoveku v celé sttedni Evropé velmi rozsitené, stejné jako jejich podavani k masitym
jidlim, pfesto se jen nékde uchovaly az do moderni doby. Napiiklad v ¢eskych zemich byla
tato praxe jiz od 19. stoleti upozadéna, ba odloZena jako zastarald a postupné byla zapomenuta.
Jinak tomu bylo ve Slezsku, pruském / némeckém i rakouském, kde se tato tradice udrzovala
pfinejmensim v regiondlnich jidlech, béznych i svatecnich, az do druhé poloviny 20. stoleti. A
zatazena jsou i ve slezskych kuchatskych knihach Henrietty Pelz a Theresy Adam. Jisté se pfilis
nezmylime, kdyZ budeme jimi prezentované recepty na Upravu ovoce smazenim ¢i duSenim
povazovat za zaklad pokrmu oznacovaného v soucasnosti slezské nebe,®® a to tim spise, kdyz
ob¢ autorky pfipominaly jejich moZnou kombinaci s vepfovym ¢i uzenym masem a knedlikem.
A to navzdory tomu — a to povazujeme také za velmi zasadni pro vyzkum slezského kulinarniho
dédictvi — Ze jidlo timto nazvem neni v zadné z kuchatskych knih oznacovano.> Podotykdme
souCasng, ze co se tyCe piilohy k peCenému ¢i duSenému ovoci, Vv zadné zuvedenych

kuchatskych knih k nému nejsou piitazeny kluski ve smyslu bramborovych knedlickt

Kochbuch des schlesischen Kiiche, Niirnberg 1994; H. Saul, Alle Familienrezepte aus Schlesien, Miinchen 2014;
E. M. Mocke, Das beste aus der schlesischen Kiichen, Eggolsheim, s. d. ad.

% Nese nazev napi. Backobst zu Rauchfleisch (H. Pelz, Schlesisches Kocbbuch?, s. 112; 7, s. 107, 156),
Rauchfleisch auf schlesische Art (T. Adam, Schlesisches Kochbuch, s. 58).

% Termin Schlesisches Himmelreich se objevuje az pti implementaci uvedeného pokrmu do vyjimeénych menu
v méstském prostiedi ¢i mimo Slezsko pro zdiraznéni jeho regionality a provenience od sklonku 19. stoleti. Dnes
je marketingové vyuzivan v kulturnim a kulinarnim cestovnim ruchu. J. Klapper. Schlesische Volkskunde auf
kulturgeschichtlicher Grundlage. Breslau 1925, s. 81; Universal Lexikon der Kuchenkunst. Berlin 18979, s. 450;
G. Sobel. Przy wroctawskim stole. Wroctaw 2006, s. 149-151; Ibidem, Dzieje wroctawskiej gastronomii. Wroctaw
2012, zvl. s. 318-322 ad.



s dulkem. V nejrozsifenéjSim receptaii Henrietty Pelz, stejné jako v knize Theresy Adam se
objevuji jako mozna piiloha k tomuto pokrmu knedliky z mou¢ného nebo kombinovaného
tésta. Henriette Pelz doporucovala hned troje knedliky, zemlové, Zemlovo-mouc¢né se Sunkou a
specialni knedlik z tésta z vafenych brambor, mouky a na kostky nakrajené¢ osmahlé zemle
prelité vyskvatenou slaninou. Therese Adam, pfedstavujici uzené maso s ovocnym rozvarem
jako jidlo na slezsky zpiisob, k nému doporucovala knedliky zje¢menné mouky, uvniti
zvlacnéné polévkovym omastkem a nadivané zemlovou kosti¢kou, anebo vairené moucné noky.

Skolska kucharka samostatny pokrm tohoto druhu nezna,®

coZ potvrzuje nejen jisty distanc od
obecné slezskych souvislosti, ale také ,,vymirani“ omacky z duseného ovoce jakozto piilohy
v Cechach, ¢ alespoii jeho méstanské kuchyni, na prahu moderni doby.

Druha poznamka se dotyka v nazvu i uvodu piispévku polozené otazky, existoval-li
typicky slezsky knedlik. Rozbor uvedenych receptaiti potvrzuje, ze ptinejmensim v 19. a
pocatkem 20. stoleti rozhodné ano, byt se tak ne vzdy nazyval. Podstatné jsou ale ingredience
na jeho ptipravu: zdkladem bylo mouc¢né, piipadné bramborovo-moucné tésto, chybét rozhodné
nesmély osmahlé zemle, vejce a zivocisny tuk (at’ uz se jednalo o Spek, omastek z masové
polévky, vypek z vepifového masa nebo husi sadlo), ktery se ptidaval do tésta anebo se jim tésto
hutn¢€ mazalo pfed naplnénim a tvarovanim knedlikt. S knedlikem tohoto typu se pod pojmem
slezsky knedlik setkavame jak v knize Theresy Adam, tak ve skolské kucharce jejich souasnic;
opakovang je zminovan v souvislosti s dal§im typicky slezskym jidlem, omackou z rozvareného
ovoce, i v n¢kolika vydanich publikace Henrietty Pelz.

Zavérem nelze nez konstatovat, Ze knedliky z pSeni¢né ¢i je¢né mouky, krupice anebo
zemli Ize ve svétle proveniencné slezskych kuchatskych knih vpravdé povazovat za soucast
slezské kuchyné 19. a prvni poloviny 20. stoleti, a to pfinejmensim ve spole¢enskych vrstvach,
Z nichz autorky receptait vzesly a jimz byly jejich texty adresovany. Zastoupeni moucnych a
zemlovych knedlikil je v receptech podstatné vyS$si neZ v pfipadé bramborovych knedliki.
Drobné knedli¢ky / noky obdobné soucasnym kluskiim s dilkem se nepodaftilo identifikovat.
Pokud byly soucasti jidelni¢ku téch ¢asti Slezska, s nimiz byl vznik a plsobeni studovanych
kuchaiskych knih spjat, pak zlstaly mimo zajem autorek a je tieba se pokusit jejich historii

vysledovat s pomoci jinych prament.

0V oddile omacek (Sauce) je zafazena jen UZ vzpomenutd Simlena rozsitena na Opavsku (Schimlene), pfipravena
na bazi povidel svafenych v mléce, s citronovou ktrou, skofici, cukrem a rumem (!). Zptisob pouziti, ani
specifikaci doporu¢enych kombinaci s jinymi pokrmy autorky neuvadéji. M. Dengler — E. Plundra — M. Plundra,
Kochbuch, s. 50.
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Flour dumplings in the19th and the early 20th century cookery and recipe books
of Silesian provenance or did a Silesian dumpling exist?

Annotation:

The paper focuses on the issue of flour dumplings, or as the case may be dumplings
based on dough made from cereal flour or other flour products such as bread rolls or other light
bakery products, in the culinary culture of Silesia and determination of their importance and
role. The most widespread printed cookery books of Silesian provenance from the 19th and the
early 20th century are used as the main source of information. Flour dumplings are identified,
and then the found products are described, sorted and evaluated in the context of the
development of Central-European diet.

Summary:

The paper focuses on the issue of flour dumplings, or more precisely dumplings based
on dough made from cereal flour or other flour products such as bread rolls or other light bakery
products, in the culinary culture of Silesia and determination of their importance and role. The
most widespread printed cookery books of Silesian provenance from the 19th and the early 20th
century have been used as the main source of information. The first one, Neues allgemeines
schlesische Kochbuch etc., Breslau 1834, was originally published anonymously, later editions
gave the name of its author — Henriette Pelz. As far as its content is considered, it followed the
older examples as well as the contemporary practice and enjoyed great popularity. It was
published seven times during the 19th century, and later was repeatedly supplemented and
published throughout the whole 20th century. Available copies from 1835 and 1894, published
with the title Schlesisches Kochbuch fiir biirgerliche Haushaltungen etc. have been used for our
research. Another studied work, i.e. Schlesisches Kochbuch etc., Troppau 1900, written by
Theresa Adam, originated in Austrian Silesia. Its significance lies not only in the fact that its
author professed Silesian culinary culture, but also in the fact that she used her personal
experience of a cook and Opavian restaurateur when designing her work. The last publication
that has been studied and chosen for the comparison, Kochbuch der Haushaltungsschule etc.,
Troppau 1913, was published repeatedly until 1931. Its authors — teachers of the given Opavian
school — Marie Dengler, Elisabeth and Marie Plunda approached their work as a textbook for

theirstudents and young housewives.



Recipes for dumplings (German Klofs, Knédel) prepared from flour, semolina or bread
rolls have been identified in all the given books; with the aim of completeness, potato and other
dumplings have also been identified. The recipes for these products have been analysed and
compared, systemised and evaluated in the context of the development of Silesian and wider
Central-European diet. It has been found that the oldest studied book of Wroctaw provenance
written by Henriette Pelz and published in 1835 includes recipes for 12 types of flour, or bread
roll, dumplings and two for potato dumplings; the 1894 edition has only one more item added,
recipe for potato dumplings. The Opavian cookbook by Theresa Adam includes recipes for 14
flour or bread roll dumplings (one of them called Schlesische Knédel), two recipes for Nocken
and one complete dish based on dumplings. Potato dumplings have not been identified in this
cookbook. Due to its educational nature, the Opavian school cookery book by the three named
authors includes most recipes for dumplings, almost thirty, out of them twenty for salty and
sweet flour dumplings, i.e. served as a side dish as well as a dish on its own. The only dish in
this book termed Silesian is a dumpling, prepared from potatoes, bread rolls and speck. The
analysis and comparison of all the dishes in the given books has shown the presence of a typical
Silesian dish of fried or stewed fruit, smoked meat and flour leavened or unleavened as well as
bread roll dumpling (Rauchfleisch, gebackene Obst), as well as typical variations of Silesian
dumplings (Schlesische Knaodel, Klof3 | Kartoffel-Klofs mit Speck).The research has confirmed
that dumplings based on wheat or barley flour, semolina or bread rolls can be, in the light of
cookery books of Silesian provenience, considered a part of Silesian cuisine of the 19th and the
first half of the 20th century. This is valid at least as far as the middle-class and lower, but self-

sufficient, social classes are considered since the studied cookery books were intended for them.

Key words:

Silesia, culinary culture, gastronomy, cookery book, cereal flour, 19th and 20th century
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