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Ú V O D N Í S L O V O

V á ž e n ý  č t e n á ř i ,
dostává se Vám do rukou knížka, jejímž prostřednictvím můžete
procestovat všechny regiony naší vlasti. Vaším cílem nebudou
historické památky či přírodní krásy, ale gastronomické speciality,
kterými ten či onen kraj proslul. Pod pojmem regionální kuchařské
recepty si patrně představíte zejména předpisy na pokrmy našich
předků, jídla pozapomenutá a možná neprávem opomíjená. Avšak
uvědomme si, že spěje-li obecný vývoj spíše k jednotnosti našeho
jídelníčku, objevují se naopak i tendence k ozvláštnění jednotlivých
místních restaurací. Cílem každé z nich je dodat originální pečeť kraji,
kde sídlí, a zdůraznit osobnost mistra kuchaře, který pochoutky pro
své hosty připravuje. Díky této kuchařce si můžete sami připravit to
nejlepší, co naše země nabízí, a ochutnat jídla tradiční i současná.
Zavzpomínáte si na neopakovatelnou chuť nejprostších babiččiných
dobrot, ale nahlédnete i pod pokličku kuchařům v hospůdkách, které
jste navštívili o dovolené a kde Vám tolik chutnalo. Tato kniha a její
recepty jsou součástí gastronomické sbírky, která je evidována
v pražském Klubu sběratelů kuriozit a která byla v roce 1988
vyhodnocena jako pozoruhodná a špičková. Trvalo více než 30 let,
než tato publikace mohla vyjít. Znamenalo to nejen prostudovat
nejrůznější regionální literaturu, ale i navštívit nejrůznější města
a vesnice a všude si dělat poznámky o tamních specialitách. Ale
výsledek jistě stojí za to. 

Přeji Vám mnoho úspěchů v přípravě regionálních jídel a radost
nad dobře dokončeným pokrmem. A samozřejmě trpělivost a dobrou
chuť.

J a r o s l a v  V a š á k

Jak vařívali naši předkové před mnoha lety
Jak vypráví pověst, přivedl praotec Čech svůj lid do země, jež hojně
oplývala mlékem a strdím. Byla to země bohatá a příroda poskytovala
člověku vše, co k životu potřeboval. Řeky byly plné ryb, lesy plné zvě-
ře, včely dávaly med a ovocné stromy sladké plody, šťavnaté louky by-
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ly vhodné pro pastvu dobytka, úrodná zem umožňovala pěstování obilí...
A naši předkové užívali hojně všech přírodních darů. Jejich potrava by-
la stejně masitá jako rostlinná. Z obilí pekli placky a vařili kaši, maso
opékali na rožni nebo vařili v nádobách nad ohněm či v koženém mě-
chu, obvykle v žaludku zabitého zvířete, tak, že do vody vhazovali roz-
pálené kameny. Znali vonné byliny a koření, hojně používali medu a so-
li. Jak ovšem svá jídla přesně upravovali, nevíme. Z těch dob žádné
záznamy nejsou...

Ale již z prvních pramenů, starých listin a kronik víme, i když jen po-
dle drobných zmínek, že kuchařské umění bylo ve středověku velmi
ceněno a váženo. Kronikář Kosmas například vypravuje, jak se mnich
Šebíř stal pražským biskupem jen proto, že vystihl zálibu knížete Old-
řicha a upravoval mu chutně jeho zamilované kančí ocásky.

Bramborová jídla v regionálních kuchyních

Brambory se sice objevují v českých zemích ve větší míře až v 18. sto-
letí, ale od té doby zaujímají v regionální i staročeské kuchyni význam-
né místo a byly společně s chlebem hlavním jídlem. Dodávají tělu znač-
né množství draslíku, vzácného hořčíku, vápníku a jiných nerostných
látek, a vitamin C.

Velice oblíbené byly brambory pečené v popelu na pastvě na podzim,
kdy se pálila bramborová nať. Doma se pekly nejčastěji v zimě v trou-
bě. Někdy se pekly brambory v troubě i rozkrájené, těm se pak říkalo
pečánky, pečáry nebo pečínky. V Polabí tyto pečenky solili, mastili a sy-
pali tvarohem. Na Českomoravské vysočině je pekli takto večer při
přástkách nebo dračkách. Na Slovácku mívali zase v zimě jablöčka
s česnekem. Do trouby se nakladly brambory, oprané a nakrájené na
půlky a upekly se dokřupava. Pak se oloupaly a daly do mísy, kde byl
rozetřený česnek se solí.

Na Luhačovicku se jedly brambory na loupačku neboli „herteple na
šupavo“. V létě se k nim připíjelo mléko nebo kyška a podmáslí, v zimě
se přikusovaly k teplé polévce. Na Českobrodsku se jim říká na lou-
pačku nebo koroptvičky motykou střílené. Každý si je loupe sám a ma-
že máslem, sádlem nebo rozdělaným tvarohem. Aby se lépe polykaly,
zapijí se podmáslím. S tvarohem se jedly i na Podřipsku. Zřídka se ma-
zaly povidly. Brambory se také šťouchají a mastí a přidává se k nim
okurka nebo v létě salát.

V Kamenici nad Lipou se z vody, v níž se vařily brambory, udělal ouk-
rop s přidáním česneku, omastku a kmínu. Na Kozákovsku se upravu-
jí zahuštěné jíškou nebo záklechtkou a říká se jim „zajíšený brambory“.
Na Vysocku podobně připravují tlučeníky, jíška je však upravená na sla-
nině, brambory se s ní rozmačkají tloukem a ještě v troubě upečou.
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Z brambor se také dělá herteplovej guláš – guláš na paprice. Ten se
zlepšuje čerstvými nebo sušenými houbami nebo při zabijačkách vep-
řovými kůžičkami, záklechtkou ze smetany nebo jen chlebem. Má-li
být sytější, zavařují se do něj moučné noky, takže potom připomíná
uhlířinu z brdských lesů.

Prastarým zvykem u nás bylo vaření kaše. Kaše se připravovala ne-
jen z brambor, nýbrž i z obilných zrn, luštěnin, ovoce a podobně. V Pod-
krkonoší se kaši říká kucmoch a ten je rejžovej, krupičnej, jáhelnej,
smaženej, což je pražená mouka zalitá vodou. Na Českobrodsku mí-
chají do hotové bramborové kaše zvlášť udušené zelí a říkají jí míchán-
ky. V Podkrkonoší se zase zalévá slivonkou, omáčkou z vařených su-
chých anebo čerstvých švestek. Bramborová kaše se vaří dvojí, buď
hladká jen s mlékem, které se říká herbábná, nebo nastavovaná s krup-
kami, dříve se nastavovala i jáhlami.

Z oškrabaných brambor se dělají i škubánky. Ve východních Če-
chách jim říkají trpálky, na Soběslavsku je jmenují šuska a sypou je pra-
charandou ( sušené mleté hrušky), na Rožmitálsku se škubánky nazý-
vají šterc. Vykrájené škubánky se zalijí vařeným mlékem a podávají se
s brusinkami nebo brusinkovým kompotem, pokládaným přímo na
škubánky. Nebo se také sypou tvarohem a zalijí vařícím mlékem.

Na Boskovsku z brambor vařených ve slupce a oloupaných připra-
vovali zase knedlíky, obyčejně slané, maštěné škvarky a v česnekové
omáčce. Upravují se však i sladké, plněné sušenými švestkami, jablky
a hruškami. Tyto knedlíky jsou příznačné pro slovácké Podluží. Zvlášt-
ností pak jsou jihočeské knedlíky, z Budějovicka, které se dělají z čer-
stvě vařených brambor, vypracují se s žitnou moukou a bez vajíčka.
Jsou velmi oblíbené a jedí se i studené jen tak ke svačině jako vařené
buchty, večer se pak opékají nadrobno nakrájené a smíchají se se šťou-
chanými bramborami a zelím a jmenují je kočičák.

Moučníky ve staročeské kuchyni

Ovoce a zelenina jako bohaté zdroje draslíku doplňují vždy dobře
moučné pokrmy, jež jsou všechny kyselého charakteru. Ovoce do bu-
chet i koláčů používá se především čerstvého, v létě jsou to hlavně třeš-
ně, višně a v horách borůvky, na podzim pak jablka a švestky, v teplej-
ších krajích to bývaly oskeruše a dosud jsou zrnka hroznů. Dále se
z ovoce na pomazánku nebo nádivku vaří povidla, a to hlavně ze šves-
tek a jablek. Ještě donedávna se dělala na Poděbradsku z neloupaných
jablek rozvařených na kaši a pak zahuštěných mléčnou zátřepkou. Po-
dobně účelně připravují povidla zase ze sušených hrušek na Valašsku
a dříve se dělala dokonce i ze sušených třešní.

Zelí jako nádivka do pečiva se uchovalo podnes. Nadívá se jím závin
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z kynutého těsta, ale hlavně takřečené zelníky. Zelí se na nádivku na-
krouhá, dusí se na omastku se solí a pepřem, ale tak, aby zůstalo bílé.
Přitom se podlévá mlékem a obyčejně se nesladí.

Ze zeleniny se používala dále především mrkev, která byla velice ob-
líbena pro svou sladkou chuť, ať v podobě mrkevního perníku k sypání,
nebo jako přídavek k máku. Na samostatnou nádivku se buď uvařila,
pak umlela, přisladila a okořenila, nebo se nakrouhaná s kouskem más-
la udusila a hodně opepřila. Buchty nebo vdolečky s mrkví, kterým se
říkalo mrkvance, se dělaly všude, ale hlavně v Polabí, na Pardubicku,
Poděbradsku a také v Podkrkonoší. Na Hradecku přidávali do mrkve
i kyselá jablka, aby nádivka nebyla mdlá. Nejčastěji se však mrkev mí-
chala s mákem. Jakmile se rozšířilo pěstování řepy cukrovky, která je
ještě sladší, dělaly se také řepánky. Řepa na nádivku se buď smíchala
také s mákem, ovšem uvařená a postrouhaná, nebo se upravovala sa-
mostatně.

Pro všechno hlavní pečivo: buchty, vdolky, koláče a také pro lívance
je příznačné, že se dělá z těsta kynutého, a za druhé, že se vesměs do-
plňuje nádivkou nebo pomazánkou. Pouze buchty do jitrnic, totiž staro-
dávný krůžanec, pekly se prázdné a podobné byly i koláče, jichž se uží-
valo v některých krajích, jako na Letovicku, místo knedlíků do omáčky.
A tak, s malými výjimkami, jako byly například na Podřipsku karásky, ja-
kési pletené housky, sypané mákem, doplňuje se všechno pečivo nádiv-
kou. Náplně byly tvarohové, ořechové, makové, ovocné a zeleninové.

Bez droždí se připravovaly hnětýnky. Známé jsou z Klatovska, Tur-
novska a Domažlicka, kde se do nich dávají i škvarky. Na Valašsku jim
říkají pagáče, na Podluží se nazývají pegáče, frngále, osúchy, nebo far-
gaše, na Kyjovsku se pak jmenují přesňáky.

Lívance se s oblibou dělaly z ječné mouky a pekly se na zvláštním plá-
tu nad ohništěm. Buchty mají většinou tvar čtyřhranný a na Domažlicku
je nazývají mochury. Na Luhačovicku jim říkají caletky nebo makovičky.

Vdolky byly opěvovány i v lidových písních. Za starých časů se pek-
ly na plotně a mazaly se povidly, sypaly tvarohem a kropily sladkou
smetanou. Na Českobrodsku je nazývají válené, na Příbramsku je roz-
trhnou, vloží dovnitř kousek másla a hned přiklopí. Potom se nemusí
již sypat. Českým vdolkům na Moravě odpovídají béleše nebo báleše,
které se pekly na zvláštní železné plotýnce zvané bálešník.

Nejslavnostnější pečivo na Moravě představují ale koláče. I když se
někdy pečou ve všední den, přece jsou příznačné zvláště pro svatby
a posvícení. Obyčejným koláčům na celý plech se říká táč, na Česko-
brodsku se plní nádivkou a jmenují se očkaté, na Valašsku jim říkají
frngály a to s tvarohem – tvarožňáky nebo hafery s borůvkami. Pekou
se i trnčáky s povidly ze sušených švestek.
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S T R A V A A S T Ů L Z P O H L E D U E T N O G R A F A

M a g d a l e n a  R y c h l í k o v á

Strava je základní podmínkou existence každého živočicha, tudíž i člově-
ka. Tak, jak se měnil způsob jeho života, měnil člověk i své stravovací ná-
roky a zvyklosti. Strava a kuchyně každého národa, ale i každé oblasti
v jeho rámci, má mnoho charakteristických rysů, kterými se odlišuje
od stravy a kuchyně národů nebo oblastí jiných, a to jak ve vlastních po-
krmech, tak i v jejich skladbě, přípravě a konzumaci, ale i v názvech jí-
del. Ovlivnil ji také rozvoj obchodu, řemesla a průmyslu. Nejinak tomu
bylo v Čechách a na Moravě.  

V Čechách, na Moravě a ve Slezsku se v průběhu času vytvářely
kompaktnější homogenní oblasti, podoblasti i územní celky. Názvy
těchto oblastí mohou být odvozovány podle pohoří (Podkrušnohoří,
Podkrkonoší, Podještědí, Pojizeří, Podorlicko, Podbrdsko, Pošumaví),
řek (Polabí, Povltaví, Pomoraví), či podle historických a správních cen-
ter (Mělnicko, Příbramsko, Plzeňsko). Mezi další stabilizované a geo-
graficky vyhraněné národopisné oblasti patří například Chodsko,
Doudlebsko, Blata, Kozácko, České Horácko, Moravské Horácko, Ha-
ná, Valašsko, Moravské Slovácko, Lašsko, Hlučínsko, Opavské a Tě-
šínské Slezsko a mnoho jiných podoblastí. Jejich kulturní specifika se
nejčastěji projevila v lidovém oděvu, architektuře, způsobu obživy, stra-
vě, obyčejích, folklorních projevech, nářečí, ale i v celé řadě jevů, které
nebývají někdy omezeny jen na danou oblast či lokalitu, ale překračují
její hranice. 

Způsoby stravování patří nepochybně k nejcharakterističtějším pro-
jevům lidských společenství. Příprava, způsob zpracování potravin, va-
ření, pečení, smažení, zahušťování, dochucení bylinkami, kořením,
skladba jídelníčku rostlinná či živočišná, používání tuků, ukládání po-
travin a konzervování prošly v průběhu tisíciletí významnými změna-
mi, ale přesto si zachovaly některé archaické prvky. Ty nejdéle pře-
trvaly u svátečního a obřadního jídla, které se připravovalo jenom
v určité dny, období (například postní, vánoční, velikonoční) nebo při
významných meznících v životě člověka (narození, svatba, úmrtí).
Vlastnosti tohoto jídla (tvar, počet a jiné) symbolizovaly určité před-
stavy a přání, vázaly se na ně zvyklosti a pověry. Například zrození no-
vého života a jeho kontinuitu symbolizovalo vejce, hojnost zrní, mák,
zdraví česnek.

19

S
T

R
A

V
A

 
A

 
S

T
Ò

L
Z

 
P

O
H

L
E

D
U

 
E

T
N

O
G

R
A

F
A


