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Viazeny Ctenari,
dostava se Vam do rukou knizka, jejimz prostiednictvim muzete
procestovat vSechny regiony nasi vlasti. Vasim cilem nebudou
historické pamatky ¢i prirodni krasy, ale gastronomické speciality,
kterymi ten ¢i onen kraj proslul. Pod pojmem regionalni kucharské
recepty si patrné predstavite zejména predpisy na pokrmy nasich
predkd, jidla pozapomenutd a mozna nepravem opomijend. AvSak
uvédomme si, Ze spéje-li obecny vyvoj spiSe k jednotnosti naseho
jidelnicku, objevuji se naopak i tendence k ozvlastnéni jednotlivych
mistnich restauraci. Cilem kazdé z nich je dodat originalni pecet kraji,
kde sidli, a zdiiraznit osobnost mistra kuchare, ktery pochoutky pro
své hosty pripravuje. Diky této kucharce si miZete sami pfipravit to
nejlepsi, co nase zemé nabizi, a ochutnat jidla tradi¢ni i sou¢asna.
Zavzpominate si na neopakovatelnou chut nejprostsich babic¢¢inych
dobrot, ale nahlédnete i pod pokli¢cku kucharim v hosptidkach, které
jste navstivili o dovolené a kde Vam tolik chutnalo. Tato kniha a jeji
recepty jsou soucasti gastronomické sbirky, ktera je evidovana
v prazském Klubu sbératelti kuriozit a ktera byla v roce 1988
vyhodnocena jako pozoruhodna a $pickova. Trvalo vice nez 30 let,
nez tato publikace mohla vyjit. Znamenalo to nejen prostudovat
nejruznéjsi regionalni literaturu, ale i navstivit nejriiznéj$i mésta
a vesnice a vSude si délat poznamky o tamnich specialitich. Ale
vysledek jisté stoji za to.

Preji Vam mnoho tspéchi v piipravé regionalnich jidel a radost
nad dobre dokonéenym pokrmem. A samoziejmé trpélivost a dobrou
chut.

Jaroslav Vasiak

Jak varivali nasi predkové pied mnoha lety

Jak vypravi povést, ptivedl praotec Cech svij lid do zemé, jeZ hojné
oplyvala mlékem a strdim. Byla to zemé& bohata a priroda poskytovala
¢lovéku vse, co k Zivotu potfeboval. Reky byly plné ryb, lesy plné zveé-
te, véely davaly med a ovocné stromy sladké plody, Stavnaté louky by-
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ly vhodné pro pastvu dobytka, tirodna zem umoziovala péstovani obili...
A nasi predkové uzivali hojné vSech prirodnich dart. Jejich potrava by-
la stejné masita jako rostlinna. Z obili pekli placky a varili kasi, maso
opékali na rozni nebo varili v nidobach nad ohném ¢i v koZeném mé-
chu, obvykle v Zaludku zabitého zvitete, tak, Ze do vody vhazovali roz-
palené kameny. Znali vonné byliny a kofeni, hojné pouzivali medu a so-
li. Jak ovSem své jidla presné upravovali, nevime. Z téch dob Zadné
Zaznamy nejsoul...

Ale jiz z prvnich pramend, starych listin a kronik vime, i kdyZ jen po-
dle drobnych zminek, Ze kucharské uméni bylo ve stfedovéku velmi
cenéno a vaZeno. Kronikat Kosmas napiiklad vypravuje, jak se mnich
Sebif stal prazskym biskupem jen proto, Ze vystihl zalibu kniZete Old-
ficha a upravoval mu chutné jeho zamilované kan¢i océsky.

Bramborova jidla v regionalnich kuchynich

Brambory se sice objevuji v ¢eskych zemich ve vétsi mire az v 18. sto-
leti, ale od té doby zaujimaji v regionélni i staro¢eské kuchyni vyznam-
né misto a byly spole¢né s chlebem hlavnim jidlem. Dodavaji télu znac-
né mnozstvi drasliku, vzacného horéiku, vapniku a jinych nerostnych
latek, a vitamin C.

Velice oblibené byly brambory pecené v popelu na pastvé na podzim,
kdy se palila bramborova nat. Doma se pekly nejc¢astéji v zimé v trou-
bé. Nékdy se pekly brambory v troubé i rozkrajené, tém se pak fikalo
pecanky, pecary nebo pecinky. V Polabi tyto pecenky solili, mastili a sy-
pali tvarohem. Na Ceskomoravské vysociné je pekli takto veler pri
prastkach nebo drackiach. Na Slovacku mivali zase v zimé jablocka
s Cesnekem. Do trouby se nakladly brambory, oprané a nakrijené na
pulky a upekly se dokfupava. Pak se oloupaly a daly do misy, kde byl
rozetieny ¢esnek se soli.

Na Luhacovicku se jedly brambory na loupacku neboli ,herteple na
Supavo“. V 1éte se k nim pripijelo mléko nebo kySka a podmasli, v zimé
se prikusovaly k teplé polévce. Na Ceskobrodsku se jim rika na lou-
packu nebo koroptvicky motykou strilené. Kazdy si je loupe sam a ma-
Ze méaslem, sddlem nebo rozdélanym tvarohem. Aby se 1épe polykaly,
zapiji se podmadslim. S tvarohem se jedly i na Podfipsku. Zifidka se ma-
zaly povidly. Brambory se také $fouchaji a masti a pridava se k nim
okurka nebo v 1été salat.

V Kamenici nad Lipou se z vody, v niZ se varily brambory, udélal ouk-
rop s pridanim ¢esneku, omastku a kminu. Na Kozdkovsku se upravu-
ji zahusténé jisSkou nebo zaklechtkou a rika se jim ,zajiSeny brambory*.
Na Vysocku podobné pripravuji tluceniky, jiSka je v§ak upravena na sla-
niné, brambory se s ni rozmackaji tloukem a jesté v troubé upecou.
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Z brambor se také déla herteplovej gula$ — gula$ na paprice. Ten se
zlepSuje Cerstvymi nebo suSenymi houbami nebo pri zabija¢kach vep-
rfovymi kizickami, zdklechtkou ze smetany nebo jen chlebem. Ma-li
byt sytéjsi, zavaruji se do né&j moucné noky, takZze potom pripomina
uhlifinu z brdskych lest.

Prastarym zvykem u nés bylo vareni kase. KaSe se pfipravovala ne-
jen z brambor, nybrz i z obilnych zrn, lu$ténin, ovoce a podobné. V Pod-
krkonosi se kasi tik4d kucmoch a ten je rejZovej, krupicnej, jahelnej,
smazenej, coz je prazend mouka zalitd vodou. Na Ceskobrodsku mi-
chaji do hotové bramborové kase zvlast udusené zeli a fikaji ji michan-
ky. V Podkrkono$i se zase zaléva slivonkou, omackou z varenych su-
chych anebo Cerstvych $vestek. Bramborova kaSe se vari dvoji, bud
hladka jen s mlékem, které se rikd herbabn4, nebo nastavovana s krup-
kami, drive se nastavovala i jahlami. B

Z oS$krabanych brambor se délaji i Skubanky. Ve vychodnich Ce-
chach jim rikaji trpalky, na Sobéslavsku je jmenuji Suska a sypou je pra-
charandou ( suSené mleté hrusky), na Rozmitalsku se $kubanky nazy-
vaji Sterc. Vykrajené Skubanky se zaliji varenym mlékem a podévaji se
s brusinkami nebo brusinkovym kompotem, poklddanym pifimo na
Skubanky. Nebo se také sypou tvarohem a zaliji varicim mlékem.

Na Boskovsku z brambor varenych ve slupce a oloupanych pripra-
vovali zase knedliky, obycejné slané, masténé Skvarky a v ¢esnekové
omdcce. Upravuji se vSak i sladké, plnéné susenymi $vestkami, jablky
a hruskami. Tyto knedliky jsou prizna¢né pro slovacké Podluzi. Zvlast-
nosti pak jsou jiho¢eské knedliky, z Budé&jovicka, které se délaji z Cer-
stvé varenych brambor, vypracuji se s Zitnou moukou a bez vaji¢ka.
Jsou velmi oblibené a jedi se i studené jen tak ke svaciné jako varené
buchty, vecer se pak opékaji nadrobno nakrjené a smichaji se se $tou-
chanymi bramborami a zelim a jmenuji je koc¢i¢éak.

Mou¢niky ve staroceské kuchyni

Ovoce a zelenina jako bohaté zdroje drasliku dopliuji vzdy dobie
moucné pokrmy, jeZ jsou vSechny kyselého charakteru. Ovoce do bu-
chet i kola¢t pouziva se predevsim Cerstvého, v 1été jsou to hlavné ti'es-
né, visné a v horach bortvky, na podzim pak jablka a Svestky, v teplej-
Sich krajich to byvaly oskeruSe a dosud jsou zrnka hroznt. Déle se
z ovoce na pomazanku nebo nadivku vari povidla, a to hlavné ze $ves-
tek a jablek. Jesté donedavna se délala na Podébradsku z neloupanych
jablek rozvarenych na kasi a pak zahusténych mléénou zatiepkou. Po-
dobné tucelné pripravuji povidla zase ze suSenych hrusek na Valassku
a drive se délala dokonce i ze suSenych ti‘esni.

Zeli jako nadivka do peciva se uchovalo podnes. Nadiva se jim zavin
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z kynutého tésta, ale hlavné takiecené zelniky. Zeli se na nadivku na-
krouh4, dusi se na omastku se soli a peprem, ale tak, aby ztstalo bilé.
Pritom se podléva mlékem a obycCejné se nesladi.

Ze zeleniny se pouzivala dale predevsim mrkev, ktera byla velice ob-
libena pro svou sladkou chut, at v podobé mrkevniho perniku k sypani,
nebo jako pridavek k maku. Na samostatnou nadivku se bud uvarila,
pak umlela, prisladila a okorenila, nebo se nakrouhana s kouskem més-
la udusila a hodné opepfila. Buchty nebo vdole¢ky s mrkvi, kterym se
fikalo mrkvance, se délaly vSude, ale hlavné v Polabi, na Pardubicku,
Podébradsku a také v Podkrkonos$i. Na Hradecku pridavali do mrkve
i kysela jablka, aby nadivka nebyla mdla. NejCastéji se vSak mrkev mi-
chala s makem. Jakmile se rozsifilo péstovani fepy cukrovky, kterd je
jesté sladsi, délaly se také fepanky. Repa na nadivku se bud smichala
také s makem, ovSem uvarend a postrouhand, nebo se upravovala sa-
mostatné.

Pro vSechno hlavni pecivo: buchty, vdolky, kolace a také pro livance
je priznacné, Ze se déla z tésta kynutého, a za druhé, Ze se vesmés do-
pliuje nadivkou nebo pomazankou. Pouze buchty do jitrnic, totiz staro-
davny krizanec, pekly se prazdné a podobné byly i kolace, jichZ se uzi-
valo v nékterych krajich, jako na Letovicku, misto knedlikt do omacky.
A tak, s malymi vyjimkami, jako byly naptiklad na Podtipsku karasky, ja-
kési pletené housky, sypané makem, dopliiuje se véechno pecivo nadiv-
kou. Néplné byly tvarohové, ofechové, makové, ovocné a zeleninové.

Bez drozdi se pripravovaly hnétynky. Znamé jsou z Klatovska, Tur-
novska a Domazlicka, kde se do nich davaji i $kvarky. Na Valassku jim
rikaji pagace, na PodluZi se nazyvaji pegace, frngale, ostchy, nebo far-
gade, na Kyjovsku se pak jmenuji presnaky.

Livance se s oblibou délaly z jecné mouky a pekly se na zvlastnim pla-
tu nad ohni$tém. Buchty maji vétSinou tvar ¢tyrhranny a na Domazlicku
je nazyvaji mochury. Na Luhacovicku jim rikaji caletky nebo makovicky.

Vdolky byly opévovany i v lidovych pisnich. Za starych ¢ast se pek-
ly na plotné a mazaly se povidly, sypaly tvarohem a kropily sladkou
smetanou. Na Ceskobrodsku je nazyvaji valené, na Pribramsku je roz-
trhnou, vloZi dovniti' kousek madsla a hned priklopi. Potom se nemusi
jiz sypat. Ceskym vdolkim na Moravé odpovidaji béleSe nebo balese,
které se pekly na zvlastni Zelezné plotynce zvané balesnik.

Nejslavnostnéjsi pec¢ivo na Moravé predstavuji ale kolace. I kdyz se
nékdy pecou ve vSedni den, prece jsou piiznacné zvlasté pro svatby
a posviceni. Obycejnym kola¢iim na cely plech se fika ta¢, na Cesko-
brodsku se plni nadivkou a jmenuji se oCkaté, na Valassku jim rikaji
frngély a to s tvarohem — tvaroznaky nebo hafery s bortvkami. Pekou
se i trn¢aky s povidly ze suSenych $vestek.
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STRAVA A STUL Z POHLEDU ETNOGRAFA
Magdalena Rychlikovd

Strava je zakladni podminkou existence kazdého Zivocicha, tudiZ i ¢love-
ka. Tak, jak se ménil zptisob jeho Zivota, ménil ¢lovek i své stravovaci né-
roky a zvyklosti. Strava a kuchyné kazdého naroda, ale i kazdé oblasti
v jeho ramci, ma mnoho charakteristickych rysi, kterymi se odliSuje
od stravy a kuchyné naroda nebo oblasti jinych, a to jak ve vlastnich po-
krmech, tak i v jejich skladbé, pripravé a konzumaci, ale i v nazvech ji-
del. Ovlivnil ji také rozvoj obchodu, femesla a priimyslu. Nejinak tomu
bylo v Cechach a na Moravé.

V Cechach, na Moravé a ve Slezsku se v pribéhu casu vytvarely
kompaktnéj$i homogenni oblasti, podoblasti i Gzemni celky. Nazvy
téchto oblasti mohou byt odvozovany podle pohoti (Podkrus$nohori,
Podkrkonosi, Podjestédi, Pojizeri, Podorlicko, Podbrdsko, PoSumavi),
fek (Polabi, Povltavi, Pomoravi), ¢i podle historickych a spravnich cen-
ter (Mélnicko, Pribramsko, Plzensko). Mezi dalsi stabilizované a geo-
graficky vyhranéné ndrodopisné oblasti patii napiiklad Chodsko,
Doudlebsko, Blata, Kozacko, Ceské Horacko, Moravské Horacko, Ha-
né, Valassko, Moravské Slovacko, Lassko, Hlu¢insko, Opavské a Té-
8inské Slezsko a mnoho jinych podoblasti. Jejich kulturni specifika se
nejcastéji projevila v lidovém odévu, architekture, zpasobu obzivy, stra-
vé, obycejich, folklornich projevech, naredi, ale i v celé radé jevi, které
nebyvaji nékdy omezeny jen na danou oblast ¢i lokalitu, ale prekracuji
jeji hranice.
jevtim lidskych spolecCenstvi. Priprava, zptisob zpracovani potravin, va-
feni, peceni, smazeni, zahustovani, dochuceni bylinkami, korenim,
skladba jidelni¢ku rostlinna ¢i Zivoci$na, pouzivani tukd, ukladéani po-
travin a konzervovani prosly v priubéhu tisicileti vyznamnymi zména-
mi, ale presto si zachovaly nékteré archaické prvky. Ty nejdéle pre-
trvaly u svate¢niho a obradniho jidla, které se pripravovalo jenom
v urcité dny, obdobi (napriklad postni, vano¢ni, velikono¢ni) nebo pri
vyznamnych meznicich v Zivoté Clovéka (narozeni, svatba, timrti).
Vlastnosti tohoto jidla (tvar, pocet a jiné) symbolizovaly urcité pred-
stavy a prani, vazaly se na né zvyklosti a povéry. Napriklad zrozeni no-
vého zivota a jeho kontinuitu symbolizovalo vejce, hojnost zrni, mak,
zdravi Cesnek.
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