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.,V CECHACH SE OPET VARIi CESKY!“ OBRAZY CESKE KUCHYNE V NEMECKY PUB-
LIKOVANYCH KUCHARKACH A TURISTICKYCH MATERIALECH PO ROCE 1989

Elisabeth Fendl — Jana Noskova

Narodni kuchyné jsou konstrukty' a empirické studie
prabézné zpochybnvuji jejich existenci. A pfesto se tyto
,Kolektivni fikce* stale udrZuji a jsou podivuhodné re-
zistentni vag¢i faktickym protiargumentiim (Tanner 1997,
s. 489). VétSinou v sobé& spojuji vice regionalnich kuchyni
a jako uméle vytvofeny konstrukt se stavaji ,hlavni kom-
ponentou narodni identity” (Sandgruber 1997, s. 183).
Podle Konrada Kostlina se pravé kuchyné hodi z néko-
lika diivodu velmi dobfe pro etnickou sebeprezentaci —
jednak je chapana jako nejkonzervativnéjsi ¢ast lidského
Zivota, jednak ,si ji Ize pfivlastnit; je dobfe komunikova-
telnd, protoZe na ni Ize nechat druhé lidi podilet, Ize ji vzit
s sebou, pfedvést” (Kostlin 1991, s. 194).

VétSina badateld nepochybuje o tom, Ze jidlo a piti ma-
Ze slouzit jako ,znak* (signifier) kultury a identity skupiny
a muze podporovat procesy socialni identifikace. Vedle to-
hoto obecného konstatovani upozortiuje antropolog Tho-
mas M. Wilson v Uvodu sborniku vénovaného jidlu, piti
a identité na to, Ze pfijimané potraviny a jidla obsahuiji vy-
znamy vypovidajici o svych konzumentech — at’ uz jsou in-
formace o vyznamech poskytované jim samym, nebo ,t&m
druhym* (Wilson 2006, s. 12). Podobné formuloval prvné
zminénou myslenku jiz v sedmdesatych letech 20. sto-
leti napf. Hermann Bausinger, kdyZ se zabyval pojmem
identita, ktery se v této dobé& nové objevil a rychle ziskaval
na popularité. Bausinger psal o tzv. kulturnich (v originalu
.Kultural“) danostech, které zprostfedkovavaji identitu. Za-
fadil mezi né odév, byt, stravu, ¢i jazyk (Bausinger 1977,
s. 210). Ani druha myslenka T. M. Wilsona o (symbolic-
kych) vyznamech, které s sebou nesou jedené pokrmy,
neni nova. Do vyzkumu stravy ji, alespon v némecky ho-
voricim prostfedi, pfinesl Utz Jeggle, kdyz se zacal zaby-
vat tim, co se ji spolu s vlastnim jidlem? (Jeggle 1988). Jak
uvadi Timo Heimerdinger, (etnologicky) vyzkum stravy tak
pfinesl naprosto nova témata, v nichz bylo jidlo chapano
jako konzum symbol(, jako ,zvlastni forma lidského vyba-
veni sebe sama vyznamy, a tim i jako proces socialniho
sebezakotveni“ (Heimerdinger 2005, s. 207).

V ¢lanku se zabyvame tim, jak vypada obraz (resp.
obrazy) jedné z narodnich kuchyni, ¢eské kuchyné v né-

mecky publikovanych pramenech. Jako konstrukt a sym-
bol ma Ceska kuchyné své charakteristické znaky, které
chceme popsat. Zajima nas, jak Ize vyuzit konstruovany
obraz v turismu. V ¢&lanku vyuzivame ke srovnani pfi-
spévky, které sleduji podobné problémy v jinych evrop-
skych zemich, pfedevsim v Némecku, Rakousku a évy-
carsku (Tschofen 2000, 2007, Breuss 2003, Gyr 2002).

Obélka knihy V. Faktora Traditionelle Tschechische Kiiche (Praha:
Prah, 2007).
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Prameny a analyzované materialy

Pro studii jsme vybraly prameny, které se dle naSeho
nazoru hodi ke sledovani stanovenych vyzkumnych ota-
zek. Jako material k interpretaci nam slouzi jednak pred-
mluvy kuchafek zabyvajicich se ¢eskou kuchyni, v nichZz
se jejich autofi snazi pfiblizit ¢tenaflm charakteristické
znaky ,Ceské kuchyné&®, jednak materidly, které jsou Uzce
spojeny s turismem a cestovnim ruchem — zde se jedna
vétSinou o propagacni brozury,® cestovni fejetony a pru-
vodce. Z téchto materiald vybirame pasaze tykajici se
Ceské kuchyné. Tisténé materialy doplfiujeme jesté analy-
zou nékterych internetovych stranek, které maji stejné za-
méfeni — jedna se vétSinou o stranky zaméfrené na vare-
ni, cestovani, stranky potravinarskych firem, hotelll nebo
spole¢nosti zabyvajicich se ¢esko-némeckou spolupraci.

Material pro analyzu jsme se rozhodly ohranigit jazy-
kem a dobou vzniku. Pracujeme s prameny, které jsou
psany némecky. Jejich autory jsou Cesi i Némci, rozho-
dujici je jazyk pramene a to, Ze byl uréen cizimu, némec-
ky mluvicimu &tenafi. Strikini rozdéleni pramen( na pra-
meny ,Ceské” a ,némecké” provenience neni napfiklad
u nékterych internetovych stranek, které publikuji materi-
aly bez udani autora, mozné. Casovy horizont nami ana-
lyzovanych pramen( zahrnuje knihy a materialy vydané
po roce 1989. To je pochopitelné pfedevsim u interneto-
vych stranek, v pfipadé kucharek a cestopisu vyuzivame
nékolik ,starSich“ pramend (umoznuji nam urcitou miru
srovnani, i kdyz hlubsi diachronni komparace vyvoje ob-
razu ¢eské kuchyné neni hlavnim Ukolem této studie).*
Pocet analyzovanych pramen( vydanych po roce 1989
je v8ak nesrovnatelné vy$si nez pocet pramenu vyda-
nych pfed timto datem.

VSechny zminéné prameny dle nadeho nazoru od-
razeji ,technické, mentalni a politické zmény“, jak tuto
myslenku formuloval Roman Sandgruber pro kucharky
(Sandgruber 1997, s. 183). Dulezité je, Ze vedle promén
stravovacich navyk({ dokumentuji také ,pfedstavy, co je
typické a co je jako typické mozno prodat® (Sandgruber
1997, s. 187). Dokladaji, jaké obrazy chtéji vydavatelé,
autofi v hlavach ,konzumentd“ ukotvit (a mozna tedy i ja-
ké se v nich zabydlily/zabydli, jaké obrazy jsou ochotni
konzumenti pfijmout) a jak jsou tyto obrazy (re)produ-
kovany. Kromé& toho pracuji tyto prameny velmi €asto
s mySlenkou, Ze se lidé a zemé odrazeji ve svych stra-
vovacich navycich a diky nim je mohou druzi lidé po-
znat (Tschofen 2000, s. 317, podobné i Tschofen 2007,
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s. 172%), jinak fe¢eno — Ze se skrze konzumaci ciziho jidla
mohou konzumenti pfiblizit cizim (Kdstlin 1995, s. 219).
Obyvatellm rliznych zemi jsou ve spojitosti s jejich jid-
lem pfipisovany urcité charakteristické rysy (a eo ipso je
tak vytvafena jejich identita, nebot' kuchyni je pfif€ena
schopnost vytvaret identitu). Explicitné je tato mysSlenka
uvedena napfiklad v broZzufe Centraly cestovniho ruchu,
ktera hovofi o cestovani jako nejlep§im zplsobu pozna-
ni cizich zemi s tim, Ze zdlrazniuje, Ze pokud se ¢lovék
seznami s kuchyni dané zemé, pozna jeji nejdllezité;jsi
kulturni rysy a tradice (Halkovova 2006, s. 1).

Do analyzovanych materiald jsme zafadily i cestov-
ni priivodce, nebot jsou prostfedky, které ukazuji, jak
si osvojit ,cizi“, zasahuji do tohoto procesu, interpretu;ji
a reglementuji ho a transportuji ¢asto rozsahla pravidla
vykladu a navody k jednani pfi zachazeni s ,cizim®. Set-
kani s protagonisty cizi kultury jsou podfizena vzoram,
které jsou v nich aktualné formulovany (Fendl — Loffler
1992, s. 31). K. Kdstlin poznamenava, Ze se zda, Zze mo-
derni privodce jsou viastné ,kuchynskymi dily“ obsahuiji-
cimi velké mnozstvi informaci o kulinarstvi té které zemé
(Kostlin 1995, s. 220).

Obraz(y) €eské kuchyné

Obraz Ceské kuchyné nespociva pouze ve vyjmenova-
ni narodnich specialit nebo nejCastéji pfipravovanych/kon-
zumovanych jidel — i kdyz to je zfejmé nejcastéji uzivany
zpUsob pfiblizeni ¢eské kuchyné. Obraz dokresluji infor-
mace o jejich zakladnich charakteristikach a o stravova-
cich navycich Cechul, které maji cizince pfipravit na situaci
v Ceské republice.® Studii jsme tedy rozdélily nasledovné
— nejdfive se vénujeme obrazu ,typickych“ charakteristik
Ceské kuchyné, pak ,typickym“ pokrmim a nakonec ,ty-
pickym* stravovacim navykdm Cech(i. Samoziejmé, déle-
ni na tyto tfi oblasti je nami zvolené déleni, v kucharkach,
cestopisech a dalSich materiadlech jsou &asto zminéné
oblasti Uzce provazany, navic ne ve vSech pramenech lze
najit informace o v8ech zminé&nych oblastech.

1. Charakteristické znaky ¢eské kuchyné

Zatnéme tim, co ur€uje charakter Ceské kuchyné
a €ini ji tak typickou. NejCastéji jsou jmenovany klima,
krajina a tradice. Krajina je napfiklad v broZufe Centraly
cestovniho ruchu licena skoro jako zemé zaslibena. Ve
je v Ceskych zemich pfirodni a existuje od pradavna,
obyvatelé vzdy vyuZivali hojné pfirodni zdroje — mnoz-



stvi ryb v rybnicich a fekach, divokych zvifat v lesich,
téZili z urodnych poli, jejichZz obhospodaiovani pfinaselo
v minulosti vysoké vynosy, maso ziskavali diky chovu
drlibeze, hovéziho a vepfového dobytka a chovu ovci
(Halkovova 2006, s. 2). Vliv krajiny na kuchyni neni zpo-
chybnovan ani v kucharkach: ,Dulezity faktor pfi vzniku
a rozvoji narodnich kuchyni vZdy pfedstavovala pfiroda.
(...) Toto bohatstvi, které nabizel dvir, pole, zahrada,
sad, les a vodni toky, ovlivnilo také strukturu kuchyné
v Cechach a propdijéilo ji chut a vani’ (Fialova — Styb-
likova 1983, s. 8). Ceska kuchyné je tedy licena jako
,obraz Ceskych zemi, jejich tradice, religiéznich zvyk(
a pfirodnich pomérd*“ (Frolikova 1993, s. 12). V posled-
ni zminéné ukazce se jiz dostavame i k oblastem tradi-
ce a kultury, které ovliviiuji Ceskou kuchyni — i magazin
Rezepte-guru li¢i €eskou kuchyni jako ,smés tradice
a kultury Cech*, coz jsou hlavni kritéria jeji jedineénosti®
(Tschechische Kiiche 2009). Drsné klima je podle jiné
webové stranky zodpovédné za to, Zze Ces$i maji tak radi
sladka jidla (Zu Tisch in... Boehmen 2004).

Charakteristiky ¢eské kuchyné vsak neurCuje pouze
krajina, klima, ale také Zeny-kuchafky. K pfirodnimu bo-
hatstvi byl zenami ,doplnén jesté davtip, uméni a duch®
(Fialova — Styblikova 1983, s. 8). Casto se objevuji chva-
ly Eeskych zen, které z mala domacich surovin dokazou
pfipravit ,néco chutného®, v€etné zminek o Ceskych
kucharkach, které proslavily ¢eskou kuchyni ve Vidni.®
V jedné starSi kuchafce se podotyka, Ze i kdyZz ma za-
meéstnanost Zen silny vliv na vafeni a Zzeny nechtégji stat
hodiny u plotny, presto ,vati Ce$ky jesté stale s velkou
laskou, protoze je pro né dobré jidlo dulezité” (Vrabec
1970, s. 7-8). Tyto 6dy na Ceské kucharky maji obdobu
i ve zdlrazfovani kvality vafeni v ¢eskych domacnos-
tech v dobé socialismu, o které se zminime jesté dale.

Ceska kuchyn& je predevsim tradiéni a kuchyni
nizSich a stfednich vrstev — je to kuchyné venkovant
a méstanu, prosta dvorskych zjemnélosti (Spacek 2005,
s. 7). Na tuto charakteristiku navazuije i jeji velmi ¢asto
zmifnovana ,Bodenstandigkeit* (domorodost). | broZura
Ceské centraly cestovniho ruchu stavi na této kreativi-
té jednoduchého lidu“ jako hlavnim rysu Ceské kuchyné
(Halkovova 20086, s. 3).

K obrazu ¢eské kuchyné patfi také zdlrazriovani pU-
vodnosti, i kdyZ uvaZovani pfipomina spiSe otazku, zda
bylo prvni vejce Ci slepice. Problém, ktery se fesi, je, zda
Ceska kuchyné ovlivnila kuchyné ve svém okoli (pfede-
v§im rakouskou), &i zda to bylo naopak a Ceska kuchy-

né byla ovlivnéna svymi sousedy. Nékteré materialy pisi
0 vzajemném ovliviiovani, najdou se v8ak i autofi, ktefi
Ceskou kuchyni vidi jako tu puvodni. | kdyz pfipousté-
ji v posledni dobé vliv jinych kuchyni, nepochybuiji, Ze
Ceska kuchyné ma své charakteristické znaky, které
pretrvavaji (KasSparova 1989, s. 9), ze pokrmy, kterymi
byla obohacena, ,zpravidla zpracovava vlastnim zpUso-
bem*“ (Fialova — Styblikova 1983, s. 9)'° a Ze dokonce
jeji vlastni pokrmy dosahly takové obliby, Ze ,pronikly
také do ciziny a dovrsily obraz nasi zemé, kterou mnozi
Evropané kvuli jesté pfed kratkou dobou existujicim hra-
niénim zatarastm ne pfilis znaji“ (Frolikova 1993, s. 12).
Erhard Spacek se domniva, Ze &eska kuchyné jednodu-
Se ovlivnila rakouskou (Spacek 2005, s. 8)."

Pokud bychom shrnuly zde prvni jmenované charakte-
ristické znaky ¢eské kuchyné, je jeji obraz vytvaren prede-
v8im odkazy na vliv krajiny, na jeji starodavné tradice, na
jeji ,lidovy* plivod a na um €eskych kucharek, které vlast-
né symbolizuji opét tradici.'> Kucharky, privodce a inter-
netové stranky tedy operuji v tomto smyslu s mySlenkou,
kterou jsme jiz zminily — Ze jsou ,kulinafské praktiky fi-
gurovany predevsim prostorem* (Tschofen 2007, s. 172).
NejCastéji se objevuje zminka o jiho€eskych rybnicich ne-
bo o chovu ovci — je tedy pracovano s ur€itym omezenym
poctem obrazu, které jsou opakovany a maji pusobit pre-
devsim idylicky a harmonicky. Samozifejmé s odkazem na
krajinu se uzce poji i dliraz na pfirodnost ¢eské kuchyné
— zde se Ize domnivat, Ze tento trend se objevuje i v sou-

maxima maxima

Obalka ¢asopisu Maxima.
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vislosti se sou¢asnymi bio-trendy. Zaroven je ale v pfirodé
a nakonec i v umu ,Ceskych* kuchafek veleben domaci
puvod a tim autenticita a nezprostfedkovanost — coz je
typicky znak myslenky, ktera od konce 19. stoleti uréu-
je obraz jednotlivych narodnich lidovych kultur (Tschofen
2000, s. 318). S autentiCnosti Uzce souvisi zdrazhovani
toho, ze Ceska kuchyné neni pfili§ zjemnéla. Tento du-
raz na zemitost, domackost, tradi¢nost vSak neni typicky
pouze pro ¢eskou kuchyni — dokazuje ho i S. Breuss pro
rakouskou kuchyni (Breuss 2003, s. 368), K. Kdstlin pro
némeckou kuchyni (Kostlin 1995, s. 227). Podle nékte-
rych autoru je disledkem udajné internacionalizace Zivo-
ta, po niz nasleduje uték ke stalému, trvalému (Kostlin
1991, s. 148), dochazi tak vlastné k urcité oslavé toho
Lvlastniho®, které se zaroven stava zajimavym a exotic-
kym (Koéstlin b. d., s. 9). Dle na8eho minéni Ize v rdmci
Ceské kuchyné uvaZovat zaroven i o vlivu chapéani Ces-
kosti, pfedevsim o vysokém ocerovani lidové kultury, kte-
ra se vytvafi od konce 19. stoleti. Vliv mohou mit také
predstavy o ,lidové stravé®, které byly propagovany nejen
narodopisci od 19. stoleti (v souvislosti s vesnickou idy-
lou), ale i odborniky na zdravou vyzivu od padesatych let
20. stoleti (vice viz Franc 2003, s. 127).

Pokud bychom mély vyjmenovat trojici nejéastéji po-
uzivanych pfivlastkil charakterizujicich typickou ¢eskou
kuchyni, byla by to nasledujici slova: tuéna, vydatna, bo-
hata na kalorie. K tomu se nékdy pfipojuje pfidavné jmé-
no nezdrava. Stale znovu jsou v cestopisech a fejetonech
zminovany velké porce, nedostatek zeleniny, velka obliba
masa, &i bohata nabidka sladkych jidel. Ze véak charak-
teristiky jako tuéna, vydatna mohou nabyvat pozitivnich
i negativnich konotaci, ukazeme v nasledujici ¢asti.

»Z ,nesnesitelné lehkosti byti‘ Ize v Ceské kuchyni citit
jen malo®, pide — jako narazku na roman Milana Kunde-
ry — Svycarsky interhome Magazin Tschechien (Kuchar,
bleib... b. d.). Podobné li¢i eskou kuchyni Jifi Burger-
stein: ,Tuk, mouka a cukr, tfi kralové Ceské kuchyné,
panuji tedy nesporné dale“ (Burgerstein 1998, s. 168).
A dlouholety korespondent Siiddeutsche Zeitung v Praze
Michael Frank jesté v roce 1999 jmenuje dvé kulinarské
maximy Cech: vitaminy nejsou jidlo, pivo a vino nejsou
alkohol. A pokracuje: ,Pokud jednou v Ceskych hostincich
uprostifed Iéta pfijde na talif néco zeleného, opravdu Cer-
stvého, pak bude komunismus pfekonan“ (Frank 1999,
s. 91). Ceska kuchyné jako vydatna a tuéna je ,mocnym
nepfitelem v boji o Stihlou linii* (Weiss — Renckhoff b. d.).
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To, Ze je ¢eska kuchyné tu¢na a vydatna,’ uznavaji
i vydavané kucharky — nékteré jsou v3ak v tvrzeni smif-

dem i kalori¢téjSi“ (Beranek 1992, s. 14). VysSi kaloric-
nost tedy mlze byt popsana eufemisticky, konstatovani
o tu€nosti Ceské kuchyné je navic ¢asto dokonceno tim,
Ze preci existuje pivo a becherovka, které pomohou pfi
traveni! Autofi ¢asto nezapomenou pfipomenout, Ze ka-
loriénost Eeské stravy je dana i tim, Ze nasi prfedkové Zili
odli$nym zplsobem Zivota.™

Mezi nasSimi prameny v3ak najdeme i takové ¢lanky,
které li¢i Ceskou kuchyni jako zdravou — i kdyz se nam
muzZe zdat, Ze je dana konstrukce mirné nasilna. Clanek
v Apotheken Umschau z bfezna 2005 popisuje ¢eskou
kuchyni nasledovné: ,[...] na8i novi partnefi v EU védi,
jak si uzivat — a potvrzuji, Ze dobré jidlo mize byt i zdra-
vé“ (Land der Knddel... 2005, s. 98). Protoze kyselé zeli
obsahuje vitamin B 12, stava se podle tohoto ¢asopi-
su vepfo — knedlo — zelo zdravym pokrmem. Nakonec
v ném doporuéuji vypit pro dobré traveni sklenku beche-
rovky a tézky obéd zakoncCit dokonce dezertem (Land
der Knddel... 2005, s. 99).

Obraz Ceské kuchyné jako nezdravé neni tedy uplné
jednoznacny. Skute¢nost, ze tento znak je vidén i jako
negativni, je zajimava z toho ddvodu, Ze stejnymi pfidav-
nymi jmény je velmi Casto popisovana napfiklad i rakous-
ka nebo bavorska kuchyné, odkaz na jeji nezdravost se
vSak objevuje zfidka. Naopak jsou bohatost, vydatnost
spojovany s venkovskou kuchyni a v této souvislosti
hodnoceny kladné. Proto je zajimavé podivat se, odkud
prameni negativni hodnoceni v pfipadé ¢eské kuchyné —
dlvody hledaji pfedevsim cestopisy a internetové stran-
ky, zkoumané kucharky o ni mi¢i.

Vinik je kupodivu nalezen velmi rychle — nezdrava
strava (a ruku v ruce s ni jdouci dalSi negativni hodno-
ceni — napfiklad vS§eobecny Upadek kulinafskych zvyku)
je dana vlivem komunistického reZzimu. E. Spacek uva-
di, Zze Castecné zniCujici hodnoceni Ceské stravy jako
tuéné, vydatné a nezdravé se vztahuje spiSe na dobu
18. a 19. stoleti, neda se vSak prenést nediferencova-
né na celou dnesni ¢eskou kuchyni. V celé Evropé se
v tomto obdobi dle Spaceka vafilo tuénéji, oviem Ceska
kuchyné bohuzel neudélala od této doby Zadné kroky
vpfed k leh&i kuchyni. Jednak je to dano uzavienim se
vyvoji v zapadni Evropé, jednak méli lidé v obdobi soci-



alismu ,jiné starosti“ nez ,péci a udrzovani kultivované
narodni kuchyné®. Podle tohoto autora — stejné tak jako
podle fady dalSich — bude stoupat chut k dobrému jidlu
a Ceska kuchyné opét zaujme ,ve sjednocené Evropé
misto [...], které ji patfi“ (Spacek 2005, s. 6-7).

Era komunistického rezimu slouzi jako negativni pro-
tiobraz toho, co nastava po roce 1990. Stale ¢astéji se po
roce 1990 mluvi o obdobi reformy ¢eské kuchyné. A pozi-
tivni hodnoceni jsou ¢asto spojena s navratem ke ,zlaté-
mu véku“ Ceské kuchyné v dobé c. a k. monarchie, k ob-
dobi, které tuto kuchyni proslavilo (Gorys 1990, s. 382).
Tak mizeme napfiklad g&ist: ,Casy nudné fadni stravy,
ktera byla v byvalych komunistickych statnich podnicich
servirovana doslovné az ke zvraceni, jsou pry¢€. [...] Dnes
slavi ve stéle vice restauracich a hostincich vesely na-
vrat domaci recepty ¢eskych babi¢ek (Griindel — Tomek
1996, s. 38). Nebo: ,[...] v Cechach se opét vafi éesky'®
[...]- Desetileti komunistického planovaného hospodarstvi
plného stradani jsou i v Cechach minulosti. [...] Lidé opét
hoduji a vratili se k opulentnim porcim ¢eské kuchyné*
(Landerkuche 1996, s. 330). Je v3ak nutno fici, Ze ten-
to navrat ke ,zlatému véku“ nebyl pfedevsim na pocatku
devadesatych let 20. stoleti vidén v nékterych cestopi-
sech jako bezproblémovy. Napf. Christiane Magenschab
odkazuje na negativni vliv z doby socialismu, ¢eska ku-
chyné je pro ni pfedevSim obéti pétaltyficetiletého bar-
barstvi a domnénky, Ze kultivovana konzumace jidla je
burZzoazni a feudalni pfezitek z doby c. a k. monarchie
a jako takovy musi byt odstranén. Zaroven vSak autorka
konstatuje, Ze ,dnesni Cesi se musi predevsim dale spo-
kojit se ,Zradlem’, které jim nechal bezutésny husakovsky
komunismus*“ (Magenschab 1992, s. 130).

Navrat po éfe socialismu nemusi byt ale jen ke kuchy-
ni c. a k. monarchie. Nékteré internetové stranky obec-
néji zminuji, ze se Ceska kuchyné probouzi ze Ctyficetile-
tého spanku Sipkové Riizenky (Essen und Trinken b. d.)
a nechava se znovu inspirovat pfedevs§im tradiCnimi
staroCeskymi recepty” (Friedel b. d.) — i kdyZ samozfej-
mé neni fe€eno, jak hluboko v ¢ase Ize tyto ,staroCeské”
recepty datovat. Stejné tak ,totalni upadek v komunis-
mu“ neni typickym znakem pouze &eské kuchyné, vzta-
huje se nékdy obecnéji na vSechny vychodoevropské
kuchyné&, zérover se ov8em stale zmifiuje moznost, Ze
tyto kuchyné nyni mohou dokazat, Zze nejsou pouze pri-
mitivnimi, nevyvinutymi a jednoduchymi rolnickymi ku-
chynémi (Osteuropas Kichen 2005, s. 7).

K dokresleni obrazu socialistické kuchyné patfi i ob-
raz socialistickych restauraci jako mist Uupadku. Zcela
opacné jsou vSak liceny domacnosti v dobé socialismu
— napfiklad podle J. Burgersteina se ,kulinafské umeéni
pfestéhovalo z centralné fizené gastronomie do privat-
ni sféry” (Burgerstein 1998, s. 165), aby lidé mohli zazit
lesk Eeské kuchyné&, museli mit osobni kontakty. Podob-
né li¢i situaci i Eva Griindel a Heinz Tomek (Griindel —
Tomek 1996, s. 38).

V rdmci ,obnovy“ Ceské kuchyné se tedy v posled-
nich letech vytvafeji riznorodé vztahy k minulosti. ,Vzit
si z minulosti dobré a ucinit z toho to nejlepsi“ je Casta
premisa. Zlatym vékem je doba c. a k. monarchie, coz
muUze souviset se sou¢asnou modni vinou navratu ke

Obalka knihy llse Froidl Bbhmische Kiiche (Landshut: Aufstieg-Verlag,
1990).
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,staré dobré monarchii. Jsou vSak formulovany i no-
vé otazky, které zpochybriuji staré maximy. Tak je sice
velebeno ,upamatovani se Prazanl na ceské tradice”
a ,znovu probuzena pycha na narodni stravu®, zaroven
je v8ak vychvalovano ,uméni redukce® — ,Dnes nemu-
sime uz ukazovat, kolik toho mame, nybrz to, jak dobfe
vaiime® (Fritz 2008). Zda se, Ze hodnoceni tu¢né a vy-
datné Ceskeé stravy je pozitivni ve spojeni s jeji lidovosti,
tradi¢nosti, negativni v souvislosti s obdobim socialismu.
Stejné tak pro obdobi socialismu jednoznacné vede do-
maci prostfedi, co se tyka udrzeni dobré kvality ¢eské
kuchyné, nad vefejnou sférou.'®

2. Narodni speciality, nejcastéji konzumovana jidla
a lokalni speciality

Kulinafské trojhvézdi (vepro, knedlo, zelo) je uvedeno
ve vSech pravodcich a na vSech internetovych strankach
jako Top-specialita (naptiklad Gorys 1990, s. 382; Brook
2003, s. 16; Tohak 1994, s. 222), nékdy se hovofi do-
konce o ,magické formuli (Halkovova 2006, s. 13), nebo
o kultovnim statusu tohoto jidla (Tschechische Kiche
2009). Kromé toho jsou ve vétsiné pramenu oslavovany
knedliky,'” polévky, pe¢ena dribez, omacky (pfedevsim
svickovd) a sladka jidla (palacinky, livance, buchty...).
Abychom doplnily rychly pfehled, nesmime zapome-
nout, Ze conditio sine qua non je samoziejmé &eské pivo
(Gorys 1990, s. 383; Tohak 1994, s. 231), v nékterych
pfipadech doprovazené vinem ¢i becherovkou.

Podle brozury Centraly cestovniho ruchu vykazu-
je ,tradi€ni Ceska kuchyné® fadu superlativl(i: bohatost,
mnohost chutovych variant, riznorodé pouziti prorost-
Iého i libového vepfového masa, mnozstvi moucnych
pokrm( a pfiloh. Samozfejmé musi byt na prvnim misté
zminén knedlik, i kdyZ autorka dodav4, Ze jeho nazev
dava moznost pfibuznosti s némeckymi nebo tyrolskymi
knedliky. K nejvy$§§im vykondm ceské kuchyné Ize poci-
tat diky ,kreativité jednoduchého lidu“ vzniklé bramboro-
vé pokrmy (jako speciality jsou jmenovany bramboraky),
omacky a mnozstvi variaci pfipravy kyselého zeli (Hal-
kovova 2006, s. 3). Chybét nesméji pokrmy z hub a sa-
moziejmé sladka jidla, pfedevdim ovocné knedliky, které
nelze najit nikde jinde na svété (Halkovova 2006, s. 21).

Ceské némecky publikované kucharky stavi prede-
v§im na ,narodnich specialitach: ,Vabivé vonici veprova
pecené s duSenym kyselym zelim a knedliky, svickova na
smetané ozdobena platkem citronu a brusinkami, peena
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husa, Sunka s kfenovou Slehackou, livance s omackou
z bortvek, jahodové knedliky z kynutého tésta s rozinkami
a mandlemi, to jsou klasické lahtdky, které ucinily Ceskou
kuchyni znamou“ (Filipova 2000, zadni strana obalky).
Zduraznéna je v nékterych kucharkach opét dlouhovékost
typickych Ceskych jidel, ,které svym puvodem sahaji do
hluboké minulosti“ (Faktor 2007, zadni strana obalky).

Tyto vycCty dokladaji dva zakladni pfistupy, které jsou
pozorovatelné pfi vytvareni narodnich nebo regionalnich
kuchyni — na jedné stran& nabyvaji na hodnoté jedno-
duché pokrmy, které se stavaji ,specialitami® (gulas, piz-
za, v naSem pfipadé napf. bramborové pokrmy, zeli), na
druhé strané jsou klasifikovany jako ,typické“ pokrmy,
které byly/jsou pfipravovany jen k vyjime&nym pfileZitos-
tem, a tim je sugerovana jejich béznost v kazdodennim
zivoté (napf. pe¢ena husa) (Heimerdinger 2005, s. 209).
Vznik4 tak obraz o kuchyni, kterd neni v zadném pfipadé
kazdodenni, ale je prodavana jako ,typicka®“.

Nékteré z kucharek i internetovych stranek se sna-
zi roz€lenit mezi ,narodnimi specialitami“ a jidly, ktera
jsou konzumovana v bézném zivoté.'" Napfiklad brozu-
ra Centraly cestovniho ruchu tak pracuje s pojmy jako
»Specialita®, kterou definuje jako typicky narodni pokrm,
dale s pojmem ,popularni pokrm®, ktery si Ize objednat
v témér kazdé restauraci (Halkovova 2006, s. 6). Dalo by
se tedy fici, Ze se snazi obraz ,typické* Ceské kuchyné
korigovat v zajmu jeho vétsi pfesnosti. Pfesto vSak zad-
ny ze zminénych pramenl nepopisuje, co je skuteéné
dnesnimi Cechy jedeno. Jak Fika K. Kdstlin, mezi ideou
regionalni kuchyné a tim, co je skute¢né jedeno, lezela
a lezi hluboké propast (Kostlin 1991, s. 158).

Zajimavé je zachazeni s ,lokalnimi“ specialitami
v rdmci kucharek i internetovych stranek. Do nékterych
kucharek jsou zahrnuty, mnohem Castéji se v8ak stava-
ji lokalni speciality ,narodnimi specialitami* a jsou tedy
i tak prezentovany (napfiklad polévka kulajda z Krkono$-
ska v brozufe Centraly cestovniho ruchu). Pouze nékte-
ré pravodce a internetové stranky upozornuji na lokalni
rozdily ve stravé (srovnej napfiklad Tohak 1994, s. 222),
vétsinou se véak omezuji na konstatovani, ze v Cechéach
se pije pivo, kdeZto na Moravé vino. V nami analyzova-
nych materialech jsou jmenovany pokrmy spojené s ur-
Citym méstem — napf. karlovarské oplatky i becherovka,
olomouckeé syrecky, znojemské okurky, ale ty nejsou pre-
zentovany jako regionalni speciality, nezastupuji néjakou
vymezenou regionalni kuchyni. Ur€itym naznakem krajo-



vé specificnosti by mohlo byt ¢astéjSi zminovani vyuziti
ryb, resp. kapru, v jihoGeské kuchyni.

Obraz, ktery je o ¢eské kuchyni vytvaren, je unifikujici
(ani pfesna historie pokrm( pfitom neni dulezita, dulezi-
pravén). To neni nic neobvyklého. Jednak se omezeny
pocet vybranych jevu lépe prezentuje, jednak jde v téch-
to ,kulinarnich zkratkach“ postavenych na kli§é o oka-
mZzité ,poznat a byt poznan“ (Késtlin 2006, s. 13). Strava
pak muze byt zkratkou pro identitu. To, co se prezentuje
jako Ceska kuchyné, je jakasi skladacka, ktera vSak ne-
pracuje s tolika rGznymi ¢astmi jako Svycarska kuchyné.
U ni Ueli Gyr piSe o jakémsi ,suvenyru ze Svycarska®,
ktery sleduje ,gastronomickou pestrost zahrnujici vSech-
ny ¢asti zemé*“ (Gyr 2002, s. 107).

3. Stravovaci navyky Cechii doma i v restauracich

,UZivat si“, a to ve v8ech oblastech, se zda byt ,za-
sadni ctnosti Cechd* (Tohak 1994, s. 222). Znovu a zno-
vu Ize &ist: ,Cesi maji zdravy apetyt. Bohaté polévky,
velké porce s masem a knedliky, téZké dezerty jsou
uhelnymi kameny jejich stravy. To vSe je splachnuto — jak
mnozi véfi — nejlepSim pivem svéta“ (Brook 2003, s. 16).
Dle jiné autorky si Ize odtu¢hovaci kiru v Praze jen stézi
prestavit (Tohak 1994, s. 222). Nékdy jsou tyto predsta-
vy vyjadfeny v geograficky $ifeji vymezeném stereotypu:
»Vychodoevropané jedi vasniveé radi a uzivaji zZivota, coz
se odrazi v radosti z pohostinnosti“ (Rowe 2009, s. 6).
Jedna z internetovych stranek konstatuje, Zze ,se nezda,
Ze by si kdekoliv jinde lidé tak uzivali vlastni kuchyni své
zemé&* (Kulinarisches Tschechien b. d.), jeden z cestopi-
su nazyva kapitolu ,Jidlo a piti: hostem u milosti obdare-
nych hyfili“ (Griindel — Tomek 1996, s. 38). Ze se pfi této
radosti z jedeni a piti pfiliS nehledi na zdravi, je tematizo-
vano jak na Ceské, tak némeckeé strané. Napfiklad zpra-
va Radia Praha z roku 2006 uvadi, Ze je Skoda, Ze jesté
malo Cechul pfi§lo na chut delikatesam, které se ,ukry-
vaji v pohadkové zemi vedle gulase, knedlikll a tuénych
omacek” (Schultheis 2005). A pfi dotazovani ohledné ne-
ustale rostouciho poétu obéznich lidi v Ceské republice
uvedla lékarka z Obezitologického centra v Praze v roce
2007 nasledujici: ,Problém naseho obyvatelstva spociva
mimo jiné v tom, Ze se na ném odjakZiva projevuji vlivy
tradicni kuchyné“ (Mladkova 2007).

Na jedné strané se jesté stale objevuji hlasy, ze se
ve stravovacich navycich Cecht pfili§ nezménilo, nékdy

je délici ¢ara mezi ,zdravym“ a ,nezdravym® stravova-
nim vedena mezi mésty a venkovem, nékdy se hovofi
o narUstajicim prosazovani se zdravé stravy (pfedevsim
s odkazem na libovéjSi druhy masa), ale stale pretrva-

»

s die hohmische Kichin
Blazena ihrer Herrschaft
auf den Tisch gebracht hat

_—

Obalka knihy J. Hrusové a L. Janacekové Von Liwanzen, Kolatschen und
Budweiser Biersuppe. Was die b6hmische Kbchin BlaZzena ihrer Herr-
schaft auf den Tisch gebracht hat (Weil der Stadt: Hadecke, [1982]).
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vajici oblibé ,klasickych jidel“ (Béhmische Kiiche b. d.,
Tschechisches Essen und Trinken b. d.). Jako krok ke
zdravéjsi stravé je popisovan predevsSim vznik mnoz-
stvi cizich restauraci. V tomto pfipadé se s povdékem
kvituje, ze se ,lidé oddélili od jednotnych receptl Ceské
kuchyné, které pfevladaly v obdobi socialismu® (Schmidt
2006, s. 185). Také brozura Centraly cestovniho ruchu,
ktera silné stavi na tradici, nezapomene zminit skutec-
nost, Zze v posledni dobé si Ize v Ceské republice v re-
stauraci objednat ,exotické druhy masa“ — napf. pstrosi
nebo klokani (Halkovova 2006, s. 17).

Nové restaurace a moznosti stravovani ovSem vyvola-
vaji ambivalentni hodnoceni. Néktefi autofi lituji, Ze se fa-
da restauraci dala na cestu jakési ,pseudo-internacional-
nosti“ (Griindel — Tomek 1996, s. 38). RozSifena nabidka
je vidéna jako ohroZeni ,tradice®. Kulturni pesimismus se
pak projevuje ve vyjadrenich typu: tradi¢ni kuchyné se
udrzuje pouze ,ve svatecnich a ritualnich' pokrmech®,
malokteré restaurace si uvédomuiji ,kulinarské tradice®,
Ceska kuchyné se tak ,otevira svétu, a to se vSemi do-
provodnymi jevy“ (Faktor 2007, s. 5).2° Podobny pfistup
doprovazi i narky nad rozvojem fast foodu (McDonald’s
a spol.),?" globalizace a nivelizace jsou interpretovany ja-
ko faktory ovliviiujici upadek &eské kuchyné.

)
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Foto tfi knedlikti — z Cech, Frank a Bavorska. Vystava ,Klo3-Knédel-
Knedlik. Geschichte(n) zum AnbeilRen”. Méstské muzeum Deggendorf
1.5.—21. 10. 2007.

154

V boiji tradiénich versus mezinarodnich restauraci tak
vétSinou v cestopisech a pruvodcich vitézi ceska tradic-
ni kuchyné a zaroven se s timto hodnocenim vraci jeji
typicka charakteristika — domackost. Spravnou ¢eskou
kuchyni je napfiklad v Praze nutno hledat mimo hlavni
turistické trasy, protoze ,8eskou kuchyni Ize jist mezi Ce-
chy a u Cech(, vzdy trosku mimo hlavni ulice s okézaly-
mi domy*“ (Placek 1997, s. 33).%2

Zda se, Ze v ,uzivani si“ se obraz &eské kuchyng,
resp. v tomto pfipadé ¢eskych jedlikd, nijak nelisi od ob-
razu, ktery je budovan v souvislosti s rakouskou kuchyni.
Dlraz na uzivani si vystupuje pfedevsim v cestopisech
a pruvodcich a pfinasi urcity uhel pohledu, ktery Ize dob-
fe vyuzit v turistickém primyslu. Nabizi se zde paralela
s ¢lankem U. Gyra a jeho analyzou inscenovani Svycar-
ské kuchyné v gastronomickém primyslu (Gyr 2002) —
aby se dal jeji obraz v sou¢asné dobé dobfe vyuZzit, musi
byt emocionalni a slibovat zazitek.

Obraz &eské kuchyné jako by se nemohl rozhodnout,
zda vsadit na ,tradi¢nost a domackost®, nebo radéji na
»Svétovost®. V souvislosti s rozSifovanim nabidky je kladné
hodnocena svétovost, ale zaroven je pfitomen strach ze
ztraty jedine¢nosti, z nivelizace a globalizace. Tento pfistup
je interpretovan v odborné literatufe zejm. v souvislosti
s paradigmatem kompenzace — modernizace a globaliza-
ce je vidéna jako pfi¢ina zdUrazfovani tradi¢niho, lokalni-
ho, jez je utékem z pocitu hroziciho odcizeni a kiehkosti
konceptl identity v pozdni moderné (Heimerdinger 2005,
s. 209), je jakymsi navratem k mistu, hledanim symbo-
lického umisténi (Kostlin 1995, s. 223). V nasich prame-
nech lokalni (v tomto pfipadé narodni) viceméné vitézi.
A doklada to skutecnost, Ze regionalita (mysleno opét na-
rodni) ziskava na hodnoté. Zaroven je ale nutno souhlasit
s T. Heimerdingerem, ktery upozorriuje na skutecnost, Zze
procesy globalizace a regionalismu nejsou oddélené, ale
propojené a komplementarni — vzdyt i lokalni (narodni)
speciality se daji napfiklad ztrznit pouze pomoci svého
uvedeni na globalni trh (Heimerdinger 2005, s. 211).

Zaver

V nasem ¢lanku jsme se snazily popsat, jakym zpUso-
bem a z jakych komponent je konstruovan obraz eské
kuchyné. Nezabyvaly jsme se historickym vyvojem toho-
to konstruktu, spiSe jsme poukazaly na jeho sou€asnou
podobu a na jeho souc¢asné vyuziti, napf. v ramci turis-
tického pramyslu. Ceska kuchyné je konstruovana pie-



devSim pomoci odkazl na krajinu a tradici, jejim znakem
je lidovost, ke které se svym zplsobem vraci po obdobi
socialismu. Jako kazdy symbol unifikuje a zjednoduSu-
je. Na druhé strané vSak zatim nejevi v cizojazy€nych
publikacich sklon k velké propagaci lokalnich, regional-
nich kuchyni (nyni madme na mysli kuchyni geograficky
mengich jednotek, neZ jsou ,Ceské zemé&", i kdyZ i eska
kuchyné muize byt samozfejmé oznacena za regionalni
kuchyni). Vyjimkou je jedina kucharka (Hanykova 1992),
ktera v8ak jiz ve svém nazvu nese bliz&i regionalni vy-
mezeni. Tato mala ,regionalnost® maze byt dana i tim,
Ze nami analyzované materialy zprostfedkovavaji obraz
.ceské kuchyné® pro zahraniéni ¢tenafe — pouze dalSi
analyzou by bylo mozné ukazat, jaky obraz je vytvaren

v obdobnych materialech, které jsou vydavany v Ceské
republice pro domaci ¢tenare.

Na zakladé nami vybranych prament mdzeme hovo-
fit o obrazech, které jsou zprostfedkovavany uzivateliim
(kucharek, cestopisu, pruvodcl) a které mohou slouzit
jako pomdicka pfi vytvareni identity, nebot Sifené, medi-
alizované obrazy se zdrojem identity mohou stat a jidlu/
kuchyni je vSeobecné tato schopnost vytvareni identity
pfipisovana. Obrazy nabizeji moznosti, se kterymi se mo-
hou lidé identifikovat a pomoci nichz se mohou odliSit od
druhych a které je zarover jako odliSitelné a odlidné mo-
hou ukazat druhym. Na zakladé nami zvolenych pramenu
nemuzeme vSak fici nic o skuteCném procesu vytvareni
identit u jednotlivcl, to nechavame dal§im vyzkumim.

Prispévek vznikl v ramci vyzkumného zaméru Etnologického Ustavu AV CR, v. v. i., ,Kulturni identita a kulturni regionalismus
v procesu formovani etnického obrazu Evropy*, €. AV0Z90580513.

POZNAMKY:

1. O neexistenci videnské kuchyné, resp. o jeji existenci jako uméle vy-
tvofené konstrukci, vysledku vypravéni pozdniho 19. stoleti a jeho
modifikované revitalizace ve 20. stoleti — viz Kostlin b. d., s. 6.

2. V originale Was beim Essen mitgegessen wird. Jeggle hovofi o tom,
ze: ,V kazdém jidle jsou jedincem pfijimany dané kulturni vzory (do-
slova a v pfeneseném slova smysilu), dale jsou kulturné formovany
a rozvijeny individualni zadosti, sklony“ (Jeggle 1988, s. 189-190).

3. Napf¥. Centrala cestovniho ruchu vyhlasila v ramci celoroéni marke-
tingové kampané rok 2002 za rok ¢eské kuchyné. V ramci kam-
pané byl vydan kalendaf, pfipraveny rizné propagacni materialy
(napf. seznam restauraci s ¢eskou kuchyni), vydana propagacni
brozura Die Tschechische Kiiche (Halkovova 2006), byly pofadany
ochutnavky €eskeé kuchyné v ciziné i na zahrani¢nich veletrzich,
na nichz byly jako ,typické Ceské speciality” pfipravovany brambo-
raky, livance €i karlovarské oplatky — viz Vyro€ni zprava 2002.

4. Historickym vyvojem obrazu ¢eské kuchyné jsme se zabyvaly dfive
— viz Fendl — Noskova 2009, v tisku.

5. Autor zde upozorriuje na skutecnost, Ze ankety ukazuji, Ze némecti
turisté védi vétSinou hodné o kuchyni navstivené zemé, jejich zna-
losti o kultufe, déjinach ¢i pamatkach jsou ale velmi malé. Jaké
jsou znalosti eskych turistd, to bohuzel nevime.

6. Podobné i Susanne Breuss hovofi o tom, Ze specificky rakouské
v jidle a piti Ize sledovat na specialitach, ale i ,kulinarnich mis-
tech” jako napf. Heuriger nebo kavarna, dale v urcitych zplGsobech
chovani, mentalitdch a pfedstavach (Breuss 2003, s. 355-356).
Na stejnou véc upozornuje i Ueli Gyr v ramci vyuzivani Svycarské
kuchyné v gastronomickém pramyslu — jedna se nejen o speciality,
zpusoby pfipravy, ale i ritualy kolem jidla — napf. typickou ,Gemiit-
lichkeit* (Gyr 2002, s. 108).

7. VSechny pfeklady z némciny do Cestiny provedla Jana Noskova.

8. O tom, Ze se Ize vracet i do hluboké minulosti, svéd¢i udaj, ze jedi-
nec¢nost ¢eské kuchyné je dana tim, Ze si zachovala svuj keltsky
(!) a slovansky pavod.

9. Napf. Bramborova Polevka 2004. O ¢eskych kucharkach vice viz Fen-
dl — Noskova 2009 (v tisku), Schroubek, G. R. 1982 : Die B6hmische
Kochin. Ihre kulturelle Mittlerrolle in literarischen Zeugnissen der
Jahrhundertwende. In: Dienstboten in Stadt und Land. Vortragsreihe
zur Ausstellung ,Dienstbare Geister. Leben und Arbeiten stadtischer
Dienstboten® im Museum fir Deutsche Volkskunde Berlin, Februar
bis Marz 1981. Berlin: Staatliche Museen Preuf3ischer Kulturbesitz —
Museum fiir Deutsche Volkskunde, s. 59-72.

10. Dale autorky pisi: ,Ceska kuchyné jim dava vlastni chut, a pokud
tato jidla pfijala s jejich chuti, dava jim pfinejmensim svoji vlastni
vuni* (Fialova — Styblikova 1983, s. 9).

11. O vyvoji diskursu o vztahu ¢eské a videriské kuchyné — viz Franc
2003, s. 38.

12. Vycet by mél byt doplnén jesté jednim charakteristickym rysem jme-
novanym ¢asto pfedevsim na pocatku devadesatych let 20. stoleti,
a to byla finanéni dostupnost ¢eské kuchyné pro navstévniky ze za-
padni Evropy (Tohak 1994, s. 222, Bartmann 1994, s. 134).

13. Jak je to s vydatnosti Ceské kuchyné, ktera se traduje pfinejmen-
Sim v souvislosti s kuchyni M. D. Rettigové a pfiklady jako ,vraz do
toho 12 vajec”, zlstava otazkou. Néktefi autofi upozorriuji na sku-
te€nost, ze recepty M. D. Rettigové jsou vétSinou minény pro vyssi
pocet stravnikd (6-8 lidi) a tomu pak odpovida i mnozZstvi surovin.

14. Tak mazeme napfiklad &ist, Ze novodobé kucharky by nemély zapo-
menout, Ze ,néktera z tradiCnich Ceskych jidel vyzaduji jiny Zivotni
rytmus a pfedevsSim znacné vysSi spotfebu energie, nez je tomu pfi
dnes$nim zplsobu Zivota“ (Fialova — Styblikova 1983, s. 13).

15. V originale je navic rozdil vidét markantnéji — citat zni: ,In Tsche-
chien wird wieder béhmisch gekocht” — v citatu se tedy objevuje
souCasny nazev zemé ve formé Tschechien, ale historicky nazev
pro Cechy v podobé pFidavného jména bdhmisch.

16. Toto negativni hodnoceni vlivu socialismu na ¢eskou kuchyni, te-
dy zejména na jeji podobu v restauracich, se objevuje pfedevsim

155



chyné méla od konce padesatych let 20. stoleti — pfedevsim diky
slavnému EXPO 1958 v Bruselu — velmi dobry zvuk. Zajimavé by
bylo sledovat, jak reagovaly némecké priivodce na Eeskou kuchyni
v této dobé.

17. ,Cechy a knedliky — jedno bez druhého neni myslitelné“ — viz Béh-
mische Knddel... 2004.

18. Dobry prehled jak o specialitach, tak béznych jidlech na jidelnich
listcich restauraci — viz napfiklad Essen und Trinken b. d., Essen &
Trinken b. d., Tschechisches Essen und Trinken b. d., Friedel b. d.
Naopak spiSe pro pobaveni (Ci objednani haluSek jako narodni ¢es-
ké speciality nebo svickové se Slehackou a malinami) Ize prostudo-
vat webovou stranku firmy Podravka-Vegeta (viz Tschechien b. d.).

19. Autor nevysvétluje, co jsou ritualni pokrmy.

PRAMENY A LITERATURA:

Bartmann, Ch. 1994: Prag. Das Insider-Lexikon. Minchen: C. H. Beck.

Bausinger, H. 1977: Zur kulturalen Dimension von Identitét. Zeitschrift
fur Volkskunde 73, s. 210-215.

Beranek, J. 1992: Tschechische Kiiche. Hradec Kralové: Alpac.

Bbéhmische Knédel aus Hefeteig. Zu Tisch in... Boehmen 2004, [onli-
ne] [cit. 16. 7. 2009]. Dostupné z: <http://www.arte.tv/de/europa/
zu-tisch-in/Zu-Tisch-in----Boehmen/369588,CmC=369598.html|>.

Boéhmische Kiiche. Die béhmische Kiiche geniel3t einen ausgezeich-
neten Rufb. d., [online] [cit. 16. 7. 2009]. Dostupné z: <http://www.
news-und-trends.de/boehmische-kueche.php>.

Bramborova Polevka. Zu Tisch in... Boehmen 2004, [online] [cit. 16.
7.2009]. Dostupné z: <http://www.arte.tv/de/europa/zu-tisch-in/Zu-
Tisch-in----Boehmen/369588,CmC=369594.html>.

Breuss, S. 2003: Zur Bedeutung des Kulinarischen fiir die Konstrukti-
on ésterreichischer Identitét. In: Stekl, H. — Mannova, E. (eds.): He-
roen, Mythen, Identititen. Die Slowakei und Osterreich im Vergleich.
(Wiener Vorlesungen, Konversatorien und Studien, Bd. 14). Wien:
Wiener Universitats-Verlag, s. 351-372.

Brook, S. 2003: Prag und Tschechien. Hamburg: National Geographic
Deutschland.

Burgerstein, J. 1998: Tschechien. Minchen: C. H. Beck.

Essen und Trinken b. d., [online] [cit. 16. 7. 2009]. Dostupné z: <http://
www.booktops.com/cgi-bin/db_site.cgi/site_1481>.

Essen & Trinken b. d., [online] [cit. 16. 7. 2009]. Dostupné z: <http://
www.tandem-org.de/seite_713.html>.

Faktor, V. 2007: Traditionelle Tschechische Kiiche. Praha: Prah.

Fendl, E. — Loffler, K. 1992: Utopiazza. Stadtische Erlebnisrdume in
Reisefiihrern. Zeitschrift fir Volkskunde 88, s. 30—48.

Fendl, E. — Noskova, J. 2009: Die béhmische Kiiche. In: Kalinke, H.
— Weger, T. — Roth, K. (Hg.): Ethnologische Nahrungsforschung
im Ostlichen Europa. Esskultur und kulturelle Identitat. Minchen:
Oldenbourg. (v tisku)

Fialova, J. A. — Styblikova, K. 1983: Béhmische Kiiche. Graz: Vehling.

Filipova, L. 2000: Tschechische Kiiche. Prag: Slovart.

Franc, M. 2003: Rasy nebo knedliky? Postoje odbornik(i na vyZivu
k tradicim a inovacim v ¢eské stravé v 50. a 60. letech 20. stoleti.
Praha: Vyzkumné centrum pro déjiny védy, Scriptorium.

Frank, M. 1999: Nepomuken, die auf die Briicken spucken. Prager Hin-
tergedanken. Wien: Picus.

Friedel b. d.: Essen und Trinken in Tschechien, [online] [cit. 16.
7. 2009]. Dostupné z: <http://www.gemeinsamlernen.de/vile-

156

20. Zddraznovani tradice mGze nékdy vést az k projevim vytvarného
folklorismu — viz provedeni nékterych kucharek (Faktor 2007).

21. Napf. J. Burgerstein (1998, s. 169) vidi budoucnost ¢eské kuchy-
né a jeji reformu spiSe pesimisticky: ,Vynalezce fetézce McDonald
se jmenoval Kroc a pry pochazel z okoli Plzné. V plzernské pobo¢-
ce McDonald’s [...] na n&j pamatuji zlatou bustou. Dal$i globalni
Countdown méa nasledovat — sit' restauraci Svejk. Prvni z nich jiz
byla oteviena v severnich Cechach, v blizkosti némecké hranice.”

22. V pruvodcich po Praze se ¢asto hovofi o tom, Ze restaurace jsou
vétdinou pIné cizincli, Cesi v nich vak neob&dvaji (Bartmann
1994, s. 135). Na druhé strané dle nékterych zahrani¢nich pri-
vodcl o Ceské republice véeobecné plati, e velké mnoZstvi muz
sedi v hostincich jiz ¢asné rano.

netzwerk/Regionalgruppen/nord/projekte/EU-Nachbarn/tschechien/
essentschechien>.

Fritz, K. 2008: Die traditionelle tschechische Kiiche kommt wieder in
Mode, [online] [cit. 16. 7. 2009]. Dostupné z: <http://www.saison.
ch/de/reisen-essen/die-traditionelle-tschechische-k>.

Frolikova, J. 1993: Tschechische Kiiche. Praha: Merkur.

Gorys, E. 1990: Tschechoslowakei. Kéln: Dumont.

Grindel, E. — Tomek, H. 1996: Tschechien. Kéln: Dumont.

Gyr, U. 2002: Wahrschafte Kost. Zur Kulinarisierung von Schweizer
Spezialitdten im Gastrotrend. Osterreichische Zeitschrift fiir Volks-
kunde 56/105, s. 105-123.

Halkovova, L. 2006: Die tschechische Kiiche. Praha: CzechTourism.

Hanykova, E. 1992: Westb6hmisches Kochbuch. Klassische Rezepte
— poetische Kiiche. Berlin: edition q.

Heimerdinger, T. 2005: Schmackhafte Symbole und alltdgliche
Notwendigkeit. Zu Stand und Perspektiven der volkskundlichen
Nahrungsforschung. Zeitschrift fir Volkskunde 101, s. 205-218.

Jeggle, U. 1988: EBgewohnheit und Familienordnung. Was beim Essen
alles mitgegessen wird. Zeitschrift fir Volkskunde 84, s. 189-205.

Kasparova, E. 1989: Tschechische Kiiche. Praha: Merkur.

Kostlin, K. b. d.: Keine Wiener Kiiche. Oder: Die Wonnen des Einge-
sessenen. Nepublikovany manuskript, 10 s.

Késtlin, K. 1991: Heimat geht durch den Magen. Oder: Das Maulta-
schensyndrom — Soul-Food in der Moderne. Beitrage zur Volks-
kunde in Baden-Wiirttemberg 4, s. 147-164.

Kostlin, K. 1995: Das fremde Essen — das Fremde essen. Anmerkun-
gen zur Rede von der Einverleibung des Fremden. In: Miiller, S. —
Otto, H.-U. — Otto, U. (Hrsg.): Fremde und Andere in Deutschland.
Nachdenken uber Einverleiben, Einebnen, Ausgrenzen. Opladen:
Leske + Budrich, s. 219-234.

Kostlin, K. 2006: Modern essen. Alltag, Abenteuer, Bekenntnis. In:
Mohrmann, R.-E. (ed.): Essen und Trinken in der Moderne.
Munster, New York, Miinchen, Berlin: Waxmann, s. 9-21.

Kuchar, bleib bei deiner svickova! [sic!] Von der ,unertrdglichen Leichtig-
keit des Seins” ist in der bbhmischen Kiiche wenig zu spiirenb. d.,
[online] [cit. 16. 7. 2009]. Dostupné z: <http://www.interhome.ch/
Travelmagazine/Tschechien/CCZ/Default.aspx#3696>.

Kulinarisches Tschechien b. d., [online] [cit. 16. 7. 2009]. Dostupné z:
<http://www.online-fewos.de/tschechien/kulinarisch.htm>.

Land der Knédel und Suppen 2005. Apotheken Umschau Nr. 3, s. 98-99.

Lénderkiiche. Einfach zum Knédeln 1996. Stern 39, Jg. 49, s. 330-332.



Magenschab, Ch. M. 1992: Noch kein Stern an Béhmens Mehlspeis-
himmel. MERIAN Prag-Bohmen-Mahren-Slowakei. November 1992,
Jg. 45, s. 130-133.

Mladkova, J. 2007: Fettleibigkeit fasst Ful8 in Tschechien. Radio Prag, Ta-
gesecho, 2.8.2007, [online] [cit. 16. 7. 2009]. Dostupné z: <http://www.
radio.cz/print/de/94029.%20http:/www.radio.cz/print/de/94029>.

Osteuropas Kiichen 2005. Maxima/ Beilage zum Heft November 2005.
Wiener Neudorf: Merkur Warenhandels AG.

Placek, L. 1997: Knédel, Schweinernes und Kraut. In: Studienkreis fiir
Tourismus e.V. (Hg.): Tschechien verstehen. Sympathie Magazin
Europa, Nr. 41. Miinchen: J. Gotteswinter, s. 32-33.

Rowe, S. 2009: Kulinarisches Osteuropa. Minchen: Collection Rolf
Heyne.

Sandgruber, R. 1997: Osterreichische Nationalspeisen: Mythos und
Realitét. In: Teuteberg, H. J. - Neumann, G. — Wierlacher, A. (Hg.):
Essen und kulturelle Identitét. Europaische Perspektiven. (Kul-
turthema Essen 2). Berlin: Akademie-Verlag, s. 179-203.

Schmidt, H.-J. 2006: Tschechien. Eine Nachbarschaftskunde fiir
Deutsche. Berlin: Ch. Links.

Schultheis, S. 2005: Tschechische Kéche an der Weltspitze. Radio
Prag, Tagesecho 2. 12. 2005, [online] [cit. 16. 7. 2009]. Dostupné
z: <http://www.radio.cz/de/artikel/73341>.

Spacek, E. 2005: Die neue Bbhmische Kiiche...
Béhmen und Méhren. Wien: Amalthea.

Tanner, J. 1997: Italienische ,Makkaroni-Esser” in der Schweiz. Migra-
tion von Arbeitskréften und kulinarische Traditionen. In: Teuteberg,
H. J. — Neumann, G. — Wierlacher, A. (Hg.): Essen und kulturelle
Identitat. Europaische Perspektiven. (Kulturthema Essen 2). Ber-
lin: Akademie-Verlag, s. 473—497.

und Weine aus

Tohak, A. 21994: Prag und Westbéhmen. Praktischer Kulturreisefiihrer.
Frankfurt am Main: Peter Meyer.

Tschechien b. d., [online] [cit. 16. 7. 2009]. Dostupné z: <http://www.
podravka-vegeta.de/articles/tschechien>.

Tschechische Kiiche 2009, [online] [cit. 16. 7. 2009]. Dostupné z: <http://
www.rezepte-guru.de/magazin/Tschechische-Kueche-9.html>.

Tschechisches Essen und Trinken b. d., [online] [cit. 16. 7. 2009]. Do-
stupné z: <http://www.myczechrepublic.com/de/tschechische-kultur/
tschechische-kueche.html>.

Tschofen, B. 2000: Herkuntt als Ereignis: local food and global knowledge.
Notizen zu den Méglichkeiten einer Nahrungsforschung. Oster-
reichische Zeitschrift fir Volkskunde 54/103, s. 309-324.

Tschofen, B. 2007: Vom Geschmack der Regionen. Kulinarische Praxis,
européische Politik und rédumliche Kultur — eine Forschungsskizze.
Zeitschrift fur Volkskunde 103, s. 169-195.

Vrabec, V. 1970: So it man in B6hmen. Gutersloh: Bertelsmann.

Viyroéni zpréva 2002 b. d., Ceska centrala cestovniho ruchu, [online]
[cit. 4. 2. 2008]. Dostupné z: <http://www.czechtourism.cz/files/
CzT/vzpravy/vzprava2002.pdf>.

Weiss, H. (Text) — Renckhoff, D. (Fotos) b. d.: Essen in Prag. In: Weiss,
H. — Renckhoff, D.: Reisefuhrer Prag, [online] [cit. 16. 7. 2009]. Do-
stupné z: <http://www.schwarzaufweiss.de/Prag/essen.htm>.

Wilson, T. M. 2006: Introduction. Food, drink and identity in Europe: Con-
sumption and the construction of local, national and cosmopolitan
culture. In: Wilson, T. M. (ed.): Food, drink and identity in Europe.
(European Studies. An Interdisciplinary Series in European Culture,
History and Politics 22). Amsterdam, New York: Rodopi, s. 11-29.

Zu Tisch in... Boehmen 2004, [online] [cit. 16. 7. 2009]. Dostupné z:
<http://www.arte.tv/de/europa/zu-tisch-in/Die-Rezepte-von-A-bis-
Z/369586.htmlI>.

Summary

“Bohemian Cuisine is Used in the Czech Lands Again” Pictures of Czech Cuisine in German-written Cookery
Books and Tourism Materials after 1989

The essay describes the picture of Czech national cuisine and its features, namely based on an analysis of forewords in cookery
books, guidebooks and websites, which document how the picture of Czech cuisine has been formed mainly after 1989. The
picture of Czech cuisine has been analyzed solely in German-written materials, i.e. there has been analyzed the way of creating
this picture abroad and for foreign audience. The essay shows how the picture of Czech cuisine has been created by emphasizing
the influence of countryside, climate and tradition, originality and anchoring in the kitchens of lower and middle classes and
negative affect of socialistic era. It partially deals with the choice of national specialities and the reports on eating habits of the
Czechs, which complete the picture of Czech cuisine. The analysis of creating the picture of Czech cuisine is also more extensively
involved into the issues of utilizing this picture in tourism, as well as into the discussions on globalizations and regionalism. The
Czech example is compared with the examples from the German speaking regions. The structure of Czech national cuisine is
discussed also in relation to identity creating — in connection with the thesis that the pictures mediated by mass media can become
a source of identity creating. They can serve as identity mediators. The matter of the essay is not to observe the processes of
identity creating at the readers, users of aforementioned sources.

Key words: Czech cuisine, travel books, cookery books, identity, tourism.
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TRADICNA KULINARNA KULTURA ETNICKYCH MENSIN NA SLOVENSKU

Rastislava Stoli¢na

Slovensko je multietnicka krajina, kultiru ktorej vytva-
ra slovenské majoritné spolocenstvo spolu s prislusnikmi
narodnostnych mensin. Podfa poslednych Statistickych
udajov z roku 2001 v Strukture obyvatelstva Slovenske;j
republiky tvoril podiel fudi hlasiacich sa k inej etnickej
prisluSnosti ako slovenskej 13,1 %. Najvyssi pocet z nich
predstavuju prislunici polmilibnovej madarskej mensiny
a druhou najpocetnejSou je romska mensina, ktord ma
podla odhadov odbornikov 300 000 — 400 000 ¢lenov.
K Ceskej etnicite sa hlasi 0,8 % a k rusinskej alebo ukrajin-
skej minorite 0,6 % obyvatelstva. MenSie pocty ludi nepre-
sahujuce 0,1% sa hlasili k dalSim narodnostiam: nemec-
kej, polskej, zidovskej, chorvatskej, srbskej, bulharskej,
ruskej (www.mensiny-2005.sk). Obyvatelstvo inej ako
slovenskej narodnosti je historicky prirodzenou su€astou
etnickej Struktiry Slovenska a v mnohych pripadoch ma
este silny autochtonny charakter. Od slovenskej majority
sa liSi nielen svojim povodom, jazykom a spbsobom Zzivo-
ta, ale ¢asto i nabozenstvom a osobitou kulturou.

Aj etnologické vyskumy dokazuju, Zze obyvatelstvo
hlasiace sa k rdznymi etnickym minoritam zijacim na Slo-
vensku si dokazalo uchovat svoju kulturnu identitu az do
sucasnosti. Popri hlavnych etnickych znakoch, ako su ja-
zyk a etnické vedomie, k najvyraznejSim identifikacnym
symbolom patri ich tradi¢na kultura. To sa vztahuje aj na
oblast’ tradi¢nych stravovacich navykov etnickych spo-
loCenstiev, ktoré aj tymto spésobom demonstruju svoju
osobitost’ a odliSnost' od slovenskej majority a inych et-
nickych mensin.

Kulinarna kultura je povaZzovana za subor Specificky
organizovanych a kolektivom uplatiiovanych vedomosti,
symbolov, vyznamov, sociokulturnych regulativov, kultur-
nych kddov a pravidiel, ktoré si ¢lovek osvojil ako €len
urCitej spolo¢nosti. Najma vysledky kultirnej a social-
nej antropoldgie potvrdzuju, Ze jedlo a spésoby jedenia
patria k najvyraznejSim identifikanym kédom ludskych
spolo¢enstiev. Kulinarna kultdra je zaradovana do Struk-
tar tzv. dihého trvania a stravovacie modely patria k naj-
stabilnejSim hodnotam spolo&enstiev. Klasifikacia ako aj
axiologizacia kulinarnej kultury sa ukazala ako silny argu-
ment v spolo¢enskovednom diskurze o podobe a vyraze
narodnych, etnickych, regionalnych, lokalnych ¢i social-
nych identit. Jedlo a spdsoby jedenia odvodzované z kul-
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turneho kontextu spolo¢enstva su dblezitym fenoménom
vyznacujicim jeho kultirny topos. Je su€astou kulturnej
vybavy kazdého ¢&loveka, ktora sa v rudimentarnej podo-
be zachovava dlho a €asto aj v zmenenych podmienkach
(Bode 1995, Goldstein — Merkle 2005).

V tomto prispevku chcem predstavit' tradiCnu kulinar-
nu kultdru troch etnickych minorit Zijucich na Slovensku:
Madarov, Romov a Rusinov — Ukrajincov, ktori patria
k najpocetnejSim mensinam a vo svojej tradi¢nej kulinar-
nej kultire vykazuju aj v su€asnosti zretelné etnoidenti-
fikatné znaky.

Madari

Po rozpade rakusko-uhorskej monarchie v roku 1918
sa madarské obyvatelstvo na uzemi Slovenska ocitlo
v novych politickych podmienkach. V ramci Ceskosloven-
skej republiky sa stali etnickou menSinou. Tento status
maju aj na su¢asnom Slovensku, kde tvoria najvacsiu mi-
noritu s 9,4% podielom na celkovom pocte obyvatel'stva.

Prisludnici madarskej komunity Zij0 najma pozdiz
juznej hranice Slovenska a mdézeme ich rozdelit na dve
skupiny. Su to Madari zijuci v kompaktnejsich celkoch
a Madari Zijuci v diasporach na uzemi Slovenska. Do
prvej kategérie patria predovSetkym uzemia juzného
Slovenska od Bratislavy po Komarno, oblasti od Hrona
k Hornadu a medzirie€ie Bodrogu.

Do druhej skupiny patri madarské obyvatelstvo pri-
tomné v mestach Slovenska, napriklad v Bratislave, Zvo-
lene, KoSiciach, spisskych mestach, ktorych zastupenie
bolo vyznamnejSie najma v medzivojnovom obdobi.
Dnes tuto kategériu reprezentuje predovSetkym uzemie
v okoli Nitry (Siposova 2007, s. 27).

O pocdiatkoch kulinarnej kultary predkov dnesnych
Madarov vieme pomerne malo. Na zaklade archeologic-
kych nalezov sa da predpokladat, Ze stari Madari v ob-
dobi prichodu do priestoru karpatskej kotliny na pripravu
jedla pouzivali hlineny kotlik a stravu — ako vSetky ko-
C¢ovné narody — pripravovali na otvorenom ohni (Lasz-
16 1983, s. 36-37). Dedi¢stvo kulinarnej kultury starych
Madarov je dodnes zachované v niektorych vyrazoch,
napriklad: kéles — pohanka, vaj — maslo, kenyér — chlieb,
Ié — leves — polievka, ktoré maju ugrofinsky pévod. Za-
kladom stravy tohto etnika bola polievka uvarena z masa



(Balassa-Ortutay 1979, s. 263—-286). Za obdobia putova-
nia smerom do strednej Eurépy sa Madari dostali do sty-
ku aj s turkskymi narodmi, od ktorych ziskali vedomosti
o spracovani mlieka a mlie€nych vyrobkov, o €om sved-
Cia niektoré terminologické nazvy, napriklad: k6pli — ma-
selnica, ir6 — cmar, sajt — syr, turé — tvaroh. Stravovacie
zvyky slovanskych narodov tieZ ovplyvnili kulinarnu kul-
turu starych Madarov, ¢o sa prejavuje v slovnej zasobe
madarciny, napriklad: ecet — ocot, kasa — kasa, laska —
lokS$a, kalacs — kolag, kolbasz — klobasa, kaposzta — ka-
pusta, szalonna — slanina, ako aj pri priprave jedal, najma
z kapusty. Nemecké, talianske, francuzske vplyvy sa do
stravovania Madarov dostali prostrednictvom Slachtic-
kej kuchyne. Jej vplyvom sa rozsirili nové vedomosti aj
v fudovom prostredi, napriklad pouZivanie cukru, varenie
réznych cestovin alebo pecenie jemnejSieho peciva.

Stravovacie navyky, zloZenie stravy a pouZité suroviny
v madarskej kuchyni nam pribliZuju aj historické pramene
a vyskumy badatelov, na zaklade ktorych mbézeme zistit,
Z2e dnesna madarska kulinarna kultdra sa velmi malo po-
doba na kuchynu starych Madarov. Ti napriklad nepoznali
papriku, bez ktorej je madarska kulinaria dnes nepredsta-
vitelna. Kuchyrnia Madarov, ako ju pozname dnes, sa do-
tvorila priblizne v 19. storo€i (Siposova 2007, s. 28).

Juzné, prevazne nizinné regiony, kde Madari na Slo-
vensku Ziju, patria v ramci Eur6opy do pasma tzv. bieleho
chleba, ktory sa pecie z pSenicnej alebo z pSeni¢no-raz-
nej muky. Velky, okruhly alebo podhovasty vysoky chlieb
bol vZdy charakteristickym symbolom madarskej kuchy-
ne, bol neoddelitelnou su¢astou prestretého stola. Chlieb
sa jedol spolu s masom, udeninami, slaninou, polievkami,
privarkami, dokonca i s cestovinami. Nebolo a nie je ne-
obvyklé, Ze sa chlieb je s Cerstvou paprikou &i paradaj-
kou, ale i s ovocim. Popri velkych chleboch Madari zvykli
piect i mensie bochniky, nazyvané cipd. Z chlebového
cesta sa piekli aj okruhle placky — langoS$e, ktoré sa natie-
rali mastou s cesnakom a solou alebo pecivo plnené du-
senymi zemiakmi, pripadne kapustou. V pdstnom obdobi
sa z chlebového cesta robilo drobné pecivo — buchty, kto-
ré sa upecené kratko obvarilo a posypalo makom alebo
tvarohom. Na platni spordkov sa z mu¢no-zemiakového
cesta pripravovali aj krumplove ladky, ktoré sa upecCené
natierali husacou alebo kacacou mastou, sypali makom
a zavijali ako palacinky (Stolicna 1997, s. 164).

Pre madarsku kuchyriu je typicka Siroka skala polie-
vok, ktoré sa varili kazdy def ako prvy chod obeda, ale
i na ranajky. Boli to tzv. sladké polievky — varené vo vode

so zeleninou, a tzv. kyslé polievky — varené s mliekom,
kyslym mliekom, pripadne smotanou, konzumované naj-
ma v lete. Masové polievky sa pripravovali z Cerstvého
i udeného masa, zo sliepky alebo kurata sa varili sa vo
vode so zeleninou a cestovinami, pripadne strukovinami.
Na jesen sa varili polievky i z husacich alebo kac¢acich
drobov.

Zavéaranim kukuri¢ného Srotu do vody alebo mlieka
sa pripravovala kukuricakaSa, ktora sa bohato mastila
a polievala oskvarkami a smazenou cibufou. Kukuri¢na
ka$a pripravena z jemnejSej muky upe€end na plechu sa
nazyvala gerheri alebo mala.

Najmenej Styrikrat do tyZdfia sa v madarskych domac-
nostiach varili k obedu cestoviny. Najviac sa robili a kon-
zumovali rezance dochucované lekvarom, mletymi ore-
chami, uprazenou krupicou, tvarohom, vajickami, kyslou
kapustou, kyslym mliekom ¢&i cmarom. Pripravovala sa
i Stvorcekova cestovina — $ifliky, ktora sa podavala s udu-
senou kyslou alebo hlavkovou kapustou. Z muéno-ze-
miakového cesta sa varila cestovina v tvare prsta — ma-
kosnudli, sypana makom alebo ope€enou struhankou,
poliata mastou. Velmi oblibenymi boli Stvorcové alebo
trojuholnikové pirohy — dedelé, plnené lekvarom, sypané
makom, orechami alebo strihankou. Cerstvym ovocim —
slivkami, marhulami alebo jablkami — sa plnili aj okruhle
knedle — gombdce. Ako priloha k masitym jedldam, najma
paprikadu a perkeltu, sa varili drobné halusky pripravené
z muky, vajec a vody (Stoli¢na 1997, s. 162-163).

V klimaticky priaznivych regionoch, kde Madari na
Slovensku ziju, sa darilo zelenine a ovociu. Pestovali
az Sest druhov strukovin: hrach, SoSovicu, fazulu, bob,
cicer, slovenku a samozrejme i zemiaky — krumple.
V skladbe stravy bola dbleZita kapusta, ktora sa v kaz-
dej domacnosti nakladala do drevenych sudov — tuniek.
Kysla kapusta s tdenym masom bola tradi€¢nym zimnym
nedelnym obedom. V péste sa pripravovala uvarena
kysla kapusta s jaémennymi krupami, alebo sa podavala
surova kapusta omastena olejom, s varenymi zemiak-
mi. Do sudov sa nakladali aj celé hlavky kapusty, aby sa
dal pripravit masom plneny kapustny list v paradajkovej
omacke, ktory bol typickym svadobnym jedlom.

V domacnostiach sa kvasili uhorky, nakladala sa cvik-
la a z Cervenej kapusty, mrkvy, cibule a hor¢i¢ného se-
mena sa robila Calaméada. K typickym letnym jedlam patril
tekvicovy privarok so smotanou a kdprom a paradajkova
omacka z rozvarenych a prepasirovanych paradajok,
alebo jedlo pripravené z hlavkovej kapusty a paradajok.
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Polievka a privarok sa pripravovali aj z hlavkového Sa-
latu. Madari pestovali aj ZItu okrahlu lahédkovu tekvicu,
ktoru pokrajanu na platky opekali na sporaku.

Ovocie sa jedlo v sezéne Cerstvé, napriklad s chlebom
na ranajky. Mensie hrusky, slivky a pokrajané jablka sa
zvykli susit' v chlebovych peciach a v zime sa z nich va-
rili polievky s mliekom a zasmazkou. SuSené ovocie sa
tiez rozvaralo vo vode, pripadne i vine s cukrom, Skori-
cou a klinéekmi a konzumovalo sa ako kompét. Zo sli-
viek sa vo velkych kotloch varil lekvar. V sezdne sa varili
i CereShové a visnové polievky s mliekom (Stolicna 1997,
s. 165—166).

Tradiénd madarskd kuchyfia je bohata na mlieko,
smotanu, maso a tuky. Madari na Slovensku preferovali
najma brav€ové maso, aviak mali k dispozicii i tefacie,
ovCie, hydinové, zajalie a sporadicky i hovadzie maso.
Typickymi pre madarska kuchyniu boli jedla, ktorych za-
klad tvori na masti oprazena cibula s ¢ervenou susenou
paprikou, s ktorymi sa spolu vari alebo dusi maso. Takto
sa pripravuje redsi gulas, hustejSi perkelt a smotanou
zahusteny paprika$ (Kisban 1989, s. 57-59).

ZabijaCky — disndtor sa robievali tradiéne v obdobi
medzi Novym rokom a fasiangami a oSipana sa zvykla za-
bijat’ i pred svadbou. ESte v prvych desatrociach 20. sto-
roCia sa nezvyklo maso vzdy udit. Nakladalo sa do sudov,
v ktorych sa zalialo octovou vodou a okorenilo bobkovym
listom a Ciernym korenim. Od tridsiatych rokov 20. storo-
Cia sa maso zvy€ajne konzervovalo udenim. Z tukov sa
vyuzivala udena slanina, mast a hydinovy tuk.

Do zaludka, moCového mechura a konca hrubého
Creva sa plnila tlaenka — disnoSajt. Z pomletej uvare-
nej slaniny, koze, pliuc a pecienky oSipanej sa urobila
zmes, ktora sa okorenila majorankou a &iernym korenim
a zmieSala s uvarenymi jaémennymi krupami. Plnila sa
do hrubych &riev do huriek, ktoré sa nechavali varit a po-
davali sa upecené. Do tenkych Criev sa plnili klobasy, do
ktorych sa mlelo len kvalitné maso a korenilo sa doma-
cou ¢ervenou susenou paprikou, sofou a cesnakom.

Pocas zatvy sa pre robotnikov varil barani alebo tela-
ci perkelt. Na Velku noc sa zvykli piect v peciach baran-
ky a kozliatka. V lete, po€as prac na poli, sa i v tyzdni
varili v polievke sliepky a kohuty, alebo sa spravil kuraci
paprikas (Stolicna 1997, s. 167).

V povodi riek, najma Dunaja, bola su¢astou madar-
skej kuchyne aj rybacia polievka — halas/é. Pripravovala
sa rovnako, ako vadésina masa, v kotliku na otvorenom
ohnisku z viacerych druhov ryb, predovSetkym z kapra,

160

Stuky, pripadne sumca, okorenena susenou ¢ervenou
paprikou a jedla sa s bielym chlebom (Gergely 2006,
s. 98-102).

K rodinnym slavnostiam, na ktorych sa najdlhsie ucho-
vavalo podavanie tradi¢nych jedal, a zaroven sa na nej po
prvy raz objavili aj rézne typy novych jedal, patrili u ma-
darského etnika na Slovensku svadobné hostiny (Varga
1992, s. 129-144).

V predsvadobnom tyZdni prebiehali pripravy na hosti-
nu. V svadobnych domoch sa konali zabijac¢ky, lebo Cers-
tvé masové vyrobky a zabijackové jedla boli dblezitymi su-
Castami svadobnej hostiny. (Danterova 1978, s. 13-21).

Tyzden pred svadbou sa robili typické svadobné poliev-
kové cestoviny — brdovce alebo gagoréeky, csigatészta.
Na ich pripravu sa volali do svadobnych domov Zeny, kto-
ré prinasali muku a vajcia. Vyvalkané cesto Zeny nakrajali
na malé Stvorce a tie potom natacali pomocou vretena na
brde. (Tato pomobcka bola ¢astou osnovy na tkanie plat-
na, dlha asi 1-1,5m, ktora sa na tento Gcel rozlamala na
desatcentimetrové kusky.) Niekedy sa zo Zartu robili aj
vacsie kusy cestovin v tvaroch zenského alebo muzského
pohlavného organu, ktoré sa po€as podavania svadobnej
veCere davali do taniera nevesty a Zenicha ako tradic¢ny
magicky prostriedok na zabezpecenie ich plodnosti.

Tyzden pred svadbou pozyvané rodiny zacali chystat
kolage. Typickym svadobnym kola€om v okoli Komarna
bol kucsoskalacs, pripraveny z kysnutého cesta, uplete-
ny z 6smich pramenov v podobe venca, v strede s otvo-
rom.V svadobnom sprievode sa tento kola¢ niesol nastok-
nuty na hrdlo ffade vina a ponukal sa cestou do kostola
ludom prizerajicim sa svadbe (Liszka 2002, s. 226—-227).
V oblasti MedveSského pohoria to bol kola¢ v podobe
venca — mrvari. V hlinenych kameninovych babovniciach
sa piekli baby, najcastejsSie s orechovou, makovou alebo
tvarohovou plnkou, rozSirené napriklad v Podzoborske;j
oblasti (Putz 1989, s. 55). Kolace sa piekli v chlebovych
peciach, kde dostali neopakovatelnu chut. Piekli sa i pl-
nené zaviny alebo tahané strudle — réteSe.

Pre nevestu sa piekol kolag, ozdobeny svadobnymi
symbolmi — vtacikmi, zelenymi vetvi¢kami, ruzi¢kami,
vencekmi, holubiCkami, rozmarinom, svieCotkami a iny-
mi ozdobami. V okoli Velkého Krtisa mal svadobny kolac
podobu dietata a bol ozdobeny farebnymi papierovymi
stuhami, vetvickami a svieCkami, ktoré sa zapalova-
li pri prevazani nevesty do domu Zenicha. Zaciatkom
dvadsiatych rokov 20. storolia sa nhamiesto nevestinho
kolaca zacali piect torty.



Co sa tyka tradiéného svadobného menu, pomerne
dlho, aZ do prvej polovice 20. storo€ia v fiom pretrvavali
obradové jedla, ktoré mali novomanzelskému paru za-
bezpedit prosperitu, Stastie a plodnost. K takym jedlam
patrila napriklad kaSa, kapusta s brav€ovym masom, hy-
dina a vaji¢ka. Na svadobnych stoloch nechybali kolace
a rbézne pecivo.

Jedla roznasali druzbovia a kazdy chod uviedli zar-
tovnym vinSom, napriklad vinSom pred polievkou, pred
varenym masom, pred plnenou kapustou, pred pe¢enym
masom, vinSom na pripitok. Vela z nich sa zachovalo az
dodnes a Siria sa v pisomnej forme alebo ustnym poda-
nim (Siposova 2007, s. 32).

Rémovia

Za pravlast predkov Romov je povazovana India,
ktort zacali opustat v obdobi 9. — 10. storocCia. Najstar-
Sie spravy o usadzovani sa rémskych rodin na okrajoch
slovenskych miest pochadzaju zo 16. storo€ia. Na uzemi
Slovenska az do polovice 20. storocia existovali tri skupi-
ny Rémov: usadli, polousadli (migraciou viazani na urcity
Sirsi region) a kocujuci Rémovia (Korim 2006, s. 35-36).

Spolocenska izolacia romskeho obyvatelstva ako
cudzieho etnického elementu mala za nasledok vacsiu
primknutost k vlastnym tradiciam a tendenciu uzatvarat
sa v ramci vlastného spolo¢enstva. Zaroven vS§ak Romo-
via Zili rozptyleni medzi ostatnym obyvatelstvom a tvo-
rili minoritu vystavenu p&sobeniu okolitého majoritného
obyvatelstva a jeho kultirneho modelu (Kiripolsky 1996,
s. 47). Isté prvky najma duchovnej, ale i materialnej kul-
tary su v romskom spolo€enstve pdvodné, iné ovplyvne-
né alebo prevzaté z prostredia, v ktorom zija.

Vyskumu stravy a stravovacich navykov Romov ne-
bola dosial venovana nalezita pozornost, pricom z hfa-
diska vyskumu a dokumentacie ich kultury ide o rychlo sa
meniaci kultirny fenomén (Danekova 2007, s. 69-77).

Spdsob stravovania Romov bol determinovany naj-
ma ich hospodarskou situaciou. Romovia v minulosti
nevlastnili p6du, nevenovali sa pestovaniu pofnohospo-
darskych plodin ani chovu zvierat a boli v tomto smere
odkazani na majoritné obyvatelstvo. Rémska kuchyra
vychadzala z vefmi skromnych pomerov. Aj ked boli jed-
la Casto pripravované v provizérnych podmienkach, ma-
li byt chutné, ale najméa syte. Casto sa totiz varilo len
jedno jedlo za den a boli aj dni, ked sa nevarilo vobec.
Délezitym determinantom sp&sobu stravovania bola tiez
dostupnost’ surovin na pripravu jedal. Rémovia ich zis-

kavali ako odmenu za pracu, darom ¢&i kipou od majorit-
ného obyvatelstva. Hlavnymi surovinami na pripravu je-
dal boli muka, omasta, sol, strukoviny, kapusta, zemiaky,
v mensej miere i maso, a to najma zvieracie vnutornosti
(Davidova 1965, s. 118).

Najoblubenejsie boli jedla pripravované z masa, ktoré
Rémovia ziskavali zo zabitych zvierat darom od majorit-
ného obyvatelstva, najma v ¢ase zabijaciek. ISlo hlavne
o vnutornosti — napr. Zaludok — dZombra, gembecis, ku-
zum, pluca — buke, peCen — kalo buko, ktoré upravo-
vali rdznymi spésobmi. Najstar§im spésobom pripravy
masitych jedal bolo pe€enie a varenie. Maso sa varilo
v kotliku alebo hrnci na dvoch, troch kamenoch alebo na
trojnoZke. Uvarené masa sa krgjalo a jednotlivé kusky
sa solili pred jedenim. Nezriedka sa maso jedlo samo,
bez prilohy. Vyvar sa vyuzil na pripravu polievky. Ak boli
dostupné potrebné suroviny, pripravilo sa maso na sp6-
sob gulaSa alebo paprikasa. Pec¢ené maso na razni nad
pahrebou sa jedlo zriedkavejSie. Ak malo byt maso rych-
lo pripravené, nakrgjalo sa na tenké kusky a poloZilo na
horuce kamene v pahrebe (Horvathova 1964, s. 237).
Rozmanita bola priprava vnutornosti, najma criev. Typic-
kym jedlom usadlych Rémov sa stali plnené ¢revéa — goja,
gulas — gufasis, perkelt — perkeltos, drzky — flaki, pacali.
Goja, oblibena u Rémov dodnes, sa pripravovala tak,
Ze sa umyté Creva prevrétili, aby sa vonkajsia strana ob-
rastena sadlom dostala dovnutra a naplnili sa nadrobno
pokrajanymi alebo postruhanymi zemiakmi, rozmieSany-
mi s mukou a koreninami. Plnka bola chutnejSia, ak sa
do nej pridala ryZa. Niekedy sa sadlo z Criev stiahlo a vy-
Skvarilo, aby goja nebola prili§ mastna. Naplnené Creva
sa varili vo vode a nasledne sa zapiekli. Do vody z vy-
varenych goji sa nadrobilo cesto a vzniklo dalSie jedlo —
gombdta (Horvathova 1964, s. 239). Castym jedlom boli
hovadzie zaludky — kutle, pacale, ktoré Rémovia dosta-
vali alebo kupovali pri porazke zvierata. Ocistené a umy-
té v studenej vode sa obarili hordcou vodou a zoSkrabala
sa povrchova vrstva sliznice. Nakrajané a osolené kusky
sa piekli v pahrebe, alebo varili v hrnci. Pripravovali sa
aj na spOsob kyslej polievky, dusili sa so zemiakmi na
masti a paprike, alebo sa opekali na razni. Podobne sa
pripravovali plica, ktoré boli obliUbené varené ako gulas
(Horvathova 1964, s. 239).

Jedlo okrem toho, Ze malo byt €o najchutnejSie a sy-
te, muselo byt aj ,Cisté“. Rbmovia jedavali maso z uhy-
nutych zvierat ako i méso zo zvierat, ktoré nie su majo-
ritnym obyvatelstvom vnimané ako mozny zdroj potravy
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(napr. maso zo psov, maciek, jezkov €i konské maso).
Ritualne Cisti Rdbmovia nazyvani ZuZe, SuZze Roma vSak
nejedli pokrmy pripravované z masa maciek, psov ale-
bo koni. Ak aj boli zaznamenané také pripady, boli skér
vynimocné, spdsobené velmi zlymi Zivotnymi podmien-
kami ohrozujucimi zachovanie existencie jedinca alebo
sa vyskytovali iba v niektorych skupinach (Kudli¢kova
1997, s. 21-23). Napr. v Smizanoch na SpiSi Romoy,
ktori konzumovali konské maso, ostatni &lenovia komu-
nity nazyvali dupkarmi, dubki Roma alebo dege$a (Hor-
vathova 1964, s. 237).

V pripade, Ze sa maso upravovalo varenim, z maso-
vého vyvaru sa pripravovali polievky. Tie boli u Rémov
najoblubenejsie (Horvathova 1964, s. 242). Husté poliev-
ky pripravované réznymi spdsobmi boli ¢asto hlavnym
pokrmom dna (Olahova 2000, s. 42). V ¢ase nudze sa
polievka varila ako riedky nezahusteny vyvar zo zeleniny,
v lepSom pripade z masa s kiskami zemiakov (Davidova
1965, s. 110). Surovinami pouzivanymi pri priprave polie-
vok boli i strukoviny, Salat, kapusta €i huby. Polievky sa pri-
pravovali rdznymi spésobmi — ako vyvary, zahustovali sa,
pripravovali sa nakyslo, nasladko. Polievka bola dostupna
pre vSetkych a varila sa vo vaéSom mnozstve, aby jej bolo
dostatok pocas celého diia (Olahova 2000, s. 42).

| ked najoblubenejsim jedlom bolo maso pripravované
réznymi spbsobmi, najéastejSie sa v rémskych domac-
nostiach jedli muéne jedla. Tradicnym aj najCastejSie pri-
pravovanym boli placky — marikla, pripravené z muky, soli
a vody, pripadne z mlieka, kyslého mlieka alebo cmaru,
niekedy aj z kysnutého cesta. Do cesta sa pridavalo aj
sadlo &i Skvarky. Vymiesilo sa, utlapkalo do tenkej kruho-
vitej formy a polozilo do pahreby na rozpaleny kamer Ci
na rozpalenu platfiu sporaka. Placky sa jedli samostatne,
niekedy s cibulou, cesnakom, omastené kozou zo slaniny.
Jedli sa k masu a dal8im jedldm. Chlieb sa v romskych ro-
dinach nepekaval, pretoze nemali pece. Ak ho dostali do
daru, bol pochutkou, ktora bola dopriata najma detom.

Z varenych mucénych jedal sa najcastejSie pripravovali
halusky a trhance. Trhance — pharade, parandi, phara-
do humer sa pripravovali z toho istého cesta ako placky.
Cesto sa uSulalo, jeden koniec si Zena prehodila na plece
a z druhého trhala malé kusky, ktoré hadzala do vriacej
vody. Trhance sa jedli samotné alebo s mastou, paradaj-
kovou omackou, riedkou zaprazkou, tvarohom, opraze-
nou cibulou a pod. Trhance spolu s plackami a varenym,
pripadne pefenym masom patria k najstarSim jedlam
Rémov. Na zaklade ich rozSirenosti sa niektori autori do-
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mnievaju, Ze im boli zname uz pred prichodom do Eurépy
(Horvathova 1964, s. 240).

Haludky — &ingerda sa pripravovali podobne ako tr-
hance, z muky, vody a soli, ale najma zo zemiakového
cesta. KedZe ich hadzali do vriacej vody lyzicou, v niek-
torych lokalitach ich nazyvali lyZicovym cestom — rojako
chumer. Jedli sa samostatne, pripadne dochutené tak
ako trhance alebo s masom.

K dalSim muénym jedlam patrilo varené cesto upra-
vované na spbsob knedli, va¢Sinou nekysnutych. Jedli
sa bud prazdne alebo sa posypali tvarohom, niekedy sa
priamo do cesta zamiesila strihanka, nakrajané zemle
a slanina. Roz38irenejSie ako knedle bola piSota. Z muky
a vody vymiesené cesto sa natenko rozvalkalo, polovica
sa posypala plnkou (tvarohom, orechmi, makom, brynd-
zou, lekvarom a pod.), zakryla sa druhou polovicou a ta-
kato velka ,taska“ sa dala uvarit, niekedy i zapiect. Mohla
sa pripravit i zo zemiakového cesta.

Usadli Rémovia preberali postupne od majoritného
obyvatel'stva niektoré jedla, ktoré si upravovali vzhlfadom
na svoje moznosti alebo chutové preferencie. Bol to na-
priklad zavin z muky, vody, pripadne i vajicok. Cesto sa
polozilo na plachtu rozloZzenu na zemi a nahrubo sa roz-
tla€ilo. Potom sa posypalo pInkou, zavinulo a dalo varit.
Uvareny zavin sa opat dal na plachtu, aby z neho odtiek-
la voda (Oladhova 2000, s. 65-66).

Rdémovia povodne nepripravovali sladké mucne jedla.
Len niektoré bohatSie rodiny si davali na svadby piect
kolace (Horvathova 1964, s. 241). NovSim sladkym rém-
skym pokrmom boli pagle. Pripravovali sa z muky, mlieka,
droZdia, masla, vaji¢ok, cukru a na posypanie sa pouZi-
val mak, mleté orechy alebo tvaroh. Z kysnutého cesta sa
vyvalkali dlhSie pasy, ktoré sa poukladali na plech a piek-
li. Kym sa upiekli, dala sa uvarit voda. Upe€ené pagle sa
nakrajali na kocky, vloZili do sitka a preliali vriacou vodou,
aby zmakli. Potom sa posypali makom, orechmi alebo
tvarohom a poliali sa zahriatym mliekom (Olahova 2000,
s. 65-66).

Castym jedlom v rémskych doméacnostiach boli a su
zemiaky, a to varené alebo pecené v pahrebe. Jedli sa
neochutené alebo poliate oprazenou cibulfou, paradaj-
kovou oméackou a pod. Casto sa konzumovali ako prilo-
ha k masu, s ktorym sa Casto varili spolo¢ne. V ¢asoch
najvacsej nudze, napriklad v zimnom obdobi, opekali sa
v pahrebe zemiakové kozky (Horvathova 1964, s. 241).

Romovia nepoznali obradové jedla. Co sa tykalo
slavnostnych prilezitosti, najma svadieb, dblezity bol do-



statok jedla. Svadobna rodina ponukla vsetko, ¢o moh-
la a bola ochotna sa zadiZit, len aby boli hostia dosta-
tocne ucteni a pohosteni (Olahova 2000, s. 9). Podobne
pri krste dietata. Kmotrovia mali svoje ¢estné miesto
pri stole, kde pri podavani jedal bola urcita hierarchia. Aj
dnes sa najskér jedlo ponuka najstarSiemu muzovi pri
stole, potom kmotrom, rodi€om a azZ po nich ostatnym
hostom. Tak ako v pripade svadobnej hostiny, aj na hos-
tine pri prileZitosti krstu musi byt hostom ponuknuty do-
statok jedla — i ked je rodina chudobna urobi maximum,
aby sa pred kmotrami a hostami nezahanbila. V dnes-
nej dobe plati, Zze na slavnostnom stole nesmie chybat
pecené maso — najma pecCené kurcata, pikantné prilohy,
kolace. Z jedal je to slepadia polievka s rezancami alebo
kapustnica s klobasou, ostry gulas a iné obfubené jedla
(Olahova 2000, s.12).

V romskych domacnostiach sa varilo nepravidelne.
Vaésinou neboli vhodné podmienky na skladovanie po-
travin a ich mnozstvo nebolo dostato¢né na to, aby sa
z nich robili i zasoby. Obdobia dostatku potravin sa strie-
dali s obdobiami hladu, najma v zime. V ¢ase, ked bolo
jedla dost, &lenovia rodiny sa snaZili o najviac nasytit
(Olahova 2000, s. 42).

Varené jedlo sa obyCajne pripravovalo raz denne.
Ak z neho ostali zvysky, jedli sa rano nasledujuceho
dria. Ulohou matky alebo deti bolo na zagiatku dha zis-
kat' potraviny ako odmenu za pracu, dar od majoritného
obyvateflstva, ¢i kipou. Ked bolo jedlo v popoludnajsich
hodinach hotové, ziSla sa k nemu cela rodina a jedlo sa
spolo¢ne. Ak z jedla nie€o ostalo, po zvySok diia uz jedol
kazdy osobitne, ked' bol hladny. V niektorych dfioch sa
varené jedlo nepripravovalo, jedol sa suchy chlieb, plac-
ky, v pahrebe upetené zemiaky, kukurica alebo zvysky
jedal z predchadzajuceho dna.

Mlieko va&3ina Rémov nepila. Zriedka varili ¢aj, najma
lipovy, jahodovy, repikovy, agatovy a pod. Pil sa aj ,Caj"
zo skaramelizovaného cukru zaliateho vodou alebo tzv.
slaninovy ¢aj, ked sa kozka udenej slaniny varila spolu
s cukrom, Skoricou, klincekmi a €iernym korenim. Z alko-
holickych napojov to bola palenka, zriedka pivo €i vino.

Faj¢enie, najma z fajky, bolo rozSirené ako v muz-
skej, tak i v Zzenskej Casti romskej populacie.

Pripravu jedal mala na starosti najstarSia Zena v rodi-
ne. KedZe iSlo vaésinou o jedla, ktorych priprava nebola
zlozita, stacili na fiu hrniec alebo kotlik, néz, niekolko
drevenych lyZic, v lepSom pripade strihadlo na zemiaky
a hrn€eky na pitie. Varilo sa na otvorenom ohnisku pred

obydlim. Hrniec bol postaveny na kamenoch ¢i na troj-
nozke, neskor aj na Zeleznej platni poloZzenej na kame-
noch. | dnes, najma v romskych osadach, varia Zeny na
sporakoch, ktoré vynesu pred svoje obydlie.

Rusini a Ukrajinci

Region severovychodného Slovenska obyva etnicka
mensina hlasiaca sa k rusinskej alebo ukrajinskej narod-
nosti. Tito fudia osidluju okolo 220 dedin rozprestiera-
jucich sa kompaktne v slovensko-pol'sko-ukrajinskom
pohrani¢i (Kovacgevi¢ova 1990, s. 6).

Proces osidlenia severovychodného Slovenska sa
dovisil az v 15. a 16. storo&i prichodom obyvatelstva
z oblasti Hali¢a a inych zapadoukrajinskych regiénov
(Sopoliga 2006, s. 12—-21). Napriek zloZitym existenénym
podmienkam prislusnici tejto narodnostnej mensiny ne-
dovolili zaniknut’ svojej Specifickej kulture, ktora je uzko
prepojena s naboZenskymi obradmi gréckokatolickeho
a pravoslavneho vierovyznania (Glosikova 2007, s. 119).

To sa tyka aj pripravy jedal a navykov pri ich konzu-
macii, ktoré si Rusini a Ukrajinci na Slovensko doniesli
zo svojej pévodnej domoviny, starostlivo ich opatrovali
a odovzdavali svojim nasledovnikov.

Regién severovychodného Slovenska, ktory obyvaju,
bol i je mimoriadne bohaty na prirodné zdroje potravi-
novych produktov. Boli to predovSetkym lesné plodiny
(jahody, maliny, Cernice, ¢uc€oriedky, brusnice, plané ce-
reSne a hrusky, trnky, Sipky, borievky), r6zne druhy hab
(hriby, kozaky, vaclavky, hlivy) a taktiez semena (liesko-
vé orechy, bukvice). Po urcitej Uprave sa konzumovali aj
rézne divorastuce rastliny. Zakladnym zdrojom potravin
bola vSak rolnicka a chovatelska produkcia. Samozaso-
bovatelsky spdsob Zivota vidieckeho obyvatelstva, ktory
tu pretrvaval az do polovice 20. storocia, zachoval mnohé
tradiéné formy pripravy jedal.

Zakladnu bazu tradiCnej stravy Rusinov a Ukrajin-
cov tvorili jedla rastlinného pbévodu: zemiaky, kapusta,
cibula, cesnak, korefiova zelenina, cvikla, kvaka — kar-
pel, karpil, tekvica, strukoviny (fazula, hrach) a obilniny
(pSenica, raz, jaémen, ovos, kukurica a pohanka — tatar-
ka) tvorili zakladné produkty pri priprave jedal. Z ovocia
to boli najCastejSie jablka, hrusky, slivky, ereSne, vidne,
orechy. EgreSe — gegadzy, kosmacky, ribezle — vinicky
a hrozno patrili ku sezénne vyuzivanym plodom. Ovocie
sa konzumovalo v surovom stave a v podobe osviezu-
jucich Stiav, sirupov, mustov a vin. Lekvar a dZzem sluzil
ako napln do peciva (Glosikova 2007, s. 120).
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Zo zeleniny mala najvacsie vyuzitie vo vyzive kapusta,
ktora sa jedla najmé kvasena. Stava z kyslej kapusty —
var, rozsol sa pila ako obCerstvujuci napoj a sluzila ako
zaklad kyslej pdstnej polievky — var, varjanka, rosofanka.
Prevarena, dochutena a obCas aj zaprazena kapustna
Stava sa konzumovala so zemiakmi. Typickym a dodnes
oblubenym tradi¢nym jedlom je macanka, hrybova ma-
Canka, hubova macanka, ktora sa takisto pripravuje z kys-
lej kapustnej Stavy. Existuju rozne recepty na jej pripravu,
v podstate je to mukou zahustena hubova (najnovsie aj
hubovo-masova) polievka. Uvarena alebo uprazena kva-
sena kapusta sa pridavala aj do ré6znych muénych jedal.
Najviac sa kapusta pouZivala na pripravu polievky — va-
rena kapusta, kapustova polyvka, ktora sa konzumovala
s varenymi alebo pecenymi zemiakmi. Bolo to jedno zo
zakladnych jedal pbstnych obdobi. K tradiénym kapust-
nym pokrmom patria aj tzv. strjasky, strjaSanycja, stra-
sanka, strasenyna — privarok z kyslej kapusty a zemiakov
(Sopoliga 2007, s. 57). V rusinskych rodinach sa viac razy
do tyZdna pripravovali jedla, ktorych zékladom bola kva-
sena kapusta v surovom stave, dochutena nadrobno na-
krdjanym cesnakom, cibulkou, Ciernym korenim ¢i paZit-
kou a olejom. Takto pripraveny kapustovy Salat sa jedava
v pbstnych drioch a vo vSedné dni tvori prilohu takmer ku
kazdému jedlu — k slanine, klobase, syru, tepelne upravo-
vanym jedlam a pod. (Glosikova 2007, s. 121).

Velké mnoZstvo jedal sa pripravovalo zo zemiakov —
gruli, bandurky. Z postruhanych surovych zemiakov s pri-
danim muky sa robili placky, ktoré sa piekli na kapustnom
liste — bandurjanyk, nalisnyk, nalesnyk (Sopoliga 2007,
57). RozSirenym zemiakovym pokrmom Spisského Za-
maguria bol grulovnyk, knysa, knes. Z chlebového cesta
sa utlapkala tenka placka, na ktoru sa natrela zmes zo ze-
miakov, vaji¢ka, bryndze alebo tvarohu a upiekla sa v peci
(Podolak 1972, s. 82-83).

Zemiaky sa pridavali do cesta a najma do plniek réz-
nych muénych jedal: perohy, treni perohy, halusky, dZatky.
Pouzivali sa i na pripravu pokrmov v kombinacii s kom-
pétmi zo sudeného ovocia — hrusCanka, slyvéanka. Zo
zemiakov sa dodnes pripravuje kaSa, ktora sa jedava
s mliekom. RozSirenym jedlom bola aj zemiakova poliev-
ka — juska, do ktorej sa pridavali kripy a fazula (Ukrajinci
1999, s. 124-125). Hubové, zemiakové alebo kombinova-
né hubovo-zemiakové polievky boli v minulosti najrozSire-
nejSie. Jedli sa i chladené ovocné jusky, ktoré sluzili nie-
len ako osvieZujuce napoje, ale v kombinacii so zemiakmi,
strukovinami a inou zeleninou sa podavali ako polievky.
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Medzi typické jedla severovychodného Slovenska pa-
trila kyslasta kvasena polievka z ovsenej muky alebo ot-
rub, nazyvana keselica, kyselica. Nahrubo zomleta ovsena
muka sa zaliala vlaznou vodou a pridal sa kvasok — kvas,
kisto z vykysnutého chlebového cesta. Tekutina sa necha-
la stat aby skysla, precedila sa, posolila, dochutila koreni-
nami a prevarila. Polievka sa jedla so zemiakmi, fazulou,
bdbom, predovsetkym v obdobi pdstu. V okoli Sniny sa
robila z raznej muky pod nazvom cybarej, cyberej, cyberi.
Keselica, kysil je staroslovanské jedlo, ktoré sa zachovalo
u v8etkych Ukrajincov, Rusov a Bielorusov (Lemkivi&yna
1999, s. 125). Jeho obdobou je chlebovy kvas — popular-
ny obc&erstvujuci napoj v prostredi spomenutych narodov.
Aj keselica sa v lethom obdobi pila ako napoj od smadu.
Kyslasté sa pripravovali aj zeleninové polievky bre§canka,
bors¢, podobne ako sa na Ukrajine pripravuju rézne druhy
bors¢u, ktory tam patri k najtypickejSim a najoblibenej-
Sim polievkam (Sopoliga 2007, s. 58).

V tradi¢nej rusinskej a ukrajinskej kuchyni na severo-
vychodnom Slovensku patrili k zakladnym druhom jedal
kaSe. Archaickym jedlom, rozSirenym najma v obciach
horného Zemplina, bol &yr, ¢er, z ovsenej alebo jaémen-
nej muky, ktora sa postupne pridavala do vriacej vody,
aby sa vytvorila hustd masa, ktora sa vyliala do nadoby
so studenou vodou. Cyr sa konzumoval s mliekom najma
v poste. Toto jedlo bolo rozSirené aj na zapadnej Ukrajine
(Hontar 1979, s. 63). V Case nedostatku muky sa jedla
kaSa z pohanky — tataréana ka$a, tatarCany krupy. Va-
rievali sa i jaémenné krupy nazyvané pancaky, pencaky,
gersli, jar¢any krupy. Krupy sa uzivali i ako plnka do ja-
ternic (Sopoliga 2007, s. 59).

Za typicky rusinske jedlo sa povaZzuju pirohy, perohy
(Marku$ 1985, 357) a za najchutnejSie su povazované
tatar¢any pirohy z pohankovej a pSeni¢nej muky, vajicok,
soli a vody. Cesto sa rozvalkd a nakraja na Stvorceky,
ktoré sa naplnia zemiakovo-bryndzovou, tvarohovou ¢i
inou plnkou a varia sa v osolenej vode. Po uvareni sa po-
leju cibulou osmazenou na slanine alebo preprazenym
maslom s cibulkou (Glosikova 2007, s. 122).

Chlieb v dnesnej podobe sa stal stucastou jedalneho
listka v mnohych lokalitdch na severovychodnom Slo-
vensku az na konci 19. storoCia. Jeho predchodcom,
respektive nahradou bolo ploché pedivo z nekysnutého
cesta pripravovaného z muky jaémefia, ovsa a pohanky
(Dillnbergerova 1983, s. 82; Markus 1985, s. 355). Tieto
archaické chleboviny pretrvali najma v okoli Sniny, Med-
zilaboriec, Svidnika az do polovice 20. storoCia. Nazvy



pre tieto plackovité chleby boli rézne: oSipok, S¢ipok, oS-
Cipok, osuch, adzymka, pagacC, moskol, moskal a pod.
VSeobecne sa oznacovali ako prisnyj chlib. Tento druh
chleba je v literature oznaCovany ako typicky karpatsky
chlieb (Markus$ 1985, s. 355).

Z kysnutého chlebového cesta sa pieklo i menSie pe-
Civo, ktoré malo r6zne pomenovanie: 0S¢ipok, 0S8ipok, pa-
gac, pidpalok, poskribok, opreslok, pryplanc¢a, moskal.

K najtypickejSim kola€om na vychodnom Slovensku
patrili kracun, rohac, paska, knys, kuch, ktoré mali obra-
dovy charakter. Su to archaické druhy chlebovin, ktoré
sa piekli pri prilezitosti viano¢nych a velkono¢nych sviat-
kov. Medzi kolade zaradujeme aj peCené pirohy s roz-
nymi plnkami, ktoré patri k typickej ukrajinskej kuchyni
(Sopoliga 2007, s. 60).

Tvaroh — syr, ktory sa ziskaval z kyslého mlieka — sa
pouzival najmd na dochucovanie cestovinovych jedal.
Hlavnym vyrobkom z kravského mlieka je i v su¢asnosti
maslo, bez ktorého si nemozno predstavit' miestnu tra-
diénu kuchynu. Cmar — maslanka, maslanka sa pila od
smadu, alebo sa nim zapijali zemiaky.

Medzi zaujimavé a origindlne mlie¢ne jedla patri ma-
stylo alebo pacjarka. Do vriaceho mlieka sa pozvolna pri-
davala v mlieku rozmieSana muka alebo zemiakovy Skrob
— krochmal a niekolko surovych vaji¢ok. Niekedy sa do
zmesi pridavala eSte ovCia bryndza a prazena cibula.
Jedlo sa konzumovalo s chlebom alebo so zemiakovymi
plackami. Na Slovensku bolo zname v okoli Starej Lubov-
ne, znamejsie je vSak v severnej Casti LemkovaCiny na
pol'skej strane Karpat (LemkivS&yna 1999, s. 353).

Konzumovanie masa a masitych jedal az do polovi-
ce 20. storocCia bolo velmi skromné. Po druhej svetovej
vojne sa v8ak masité jedla v rusinskych a ukrajinskych
rodinach stali beznymi (Sopoliga 2007, s. 61).

Rusinska kuchyna, aj ked bohatd a rozmanitd, je
v pouzivani korenin vyvazena, hoci niektoré jedla su
chutovo ostré, mastné, tazsie stravitefné (iGdené ma-
sové produkty), s prenikavou (cesnakovou, cibulovou
a inou) chutou a arémou.

Na severovychodnom Slovensku sa az do polovice
20. storocia varilo dvakrat denne, t. j. rano a vecer. Za
etnické Specifikum sa povazuje skutoCnost, ze pojem
obed — obid, obidovaty, obiduvaty — sa vztahoval na
stravovanie rano, t. j. okolo 7.—8. hodiny (Markus 1985,
s. 365). Bolo to prvé a hlavné teplé jedlo pocas dnia.

Kulindrnu kultaru rusinskeho a ukrajinského obyva-
telstva vo velkej miere ovplyvnila konfesionalna prislus-

nost ku gréckokatolickej alebo pravoslavnej cirkvi. Hibo-
ka viera a poboznost viedla toto obyvatelstvo k prisnemu
dodrziavaniu péstnych dni, t. j. k zdrzaniu sa jedenia ma-
sitych a mastnych pokrmov. V €ase najvacSich péstov
pred Velkou nocou a Vianocami sa nesmeli konzumovat’
ani mlie€ne vyrobky.

Svadobné hostiny v minulosti neboli velmi honosné,
k skromnosti nabadala aj cirkev. Obvykle sa podavalo tri
az pat chodov jedal. Bohatsi si mohli dovolit' zabija¢ku
(zarezali oSipanu, barana alebo tela), chudobnejsi poda-
vali prevazne bezmasité jedla (Sopoliga 2007, s. 62).

K najvyznamnej$im kalendarno-obradovym hostinam
patri Stedra vedera — slavnost v predved&er BoZieho naro-
denia — Svjatyj vecor, Sviatyj vecur, Kraéun, ktora sa na
rozdiel od Slovakov a inych narodov rimskokatolickeho
vyznania v minulosti konala podla julidnskeho kalendara,
t.j. o dva tyzdne neskér, aZ 6. januara. Stedra vedera ma-
la tradiciou ustalené pravidla. Gazda najprv nakfmil do-
mace zvierata obradovym pecivom — kracunom. Do izby
priniesol snop ovsenej slamy alebo sena, ktoré porozkla-
dal pod stél a Ciasto¢ne aj po filom. K senu sa pridali obil-
né a strukovinové zrna, mince a stdl sa zakryl obrusom.
Nohy stola sa omotali retazou, aby rodina a gazdovstvo
drzali pokope. Pod stdl sa polozilo naradie, ktoré malo
Cast zo zeleza, napriklad sekera, lemes, Cerieslo a pod.
Na stole sa zapalila svieCka, ktora sa zapichla do obil-
ného zrna v malej drevenej nadobe. Na takto pripraveny
viano&ny stdl gazdina rozloZila jedla, ktoré sa po modlitbe
v tichosti konzumovali. VSetky predmety a jedla mali na-
vodit atmosféru narodenia Krista a zaroven zabezpecit
zdravie rodiny a prosperitu hospodarstva.

Okrem pripitku palenkou viano&na hostina obsahova-
la 9 aZ 12 druhov jedal. Najprv kazdy pri stole zjedol stru-
Cik cesnaku, ktory ho mal ochranit od choréb. Nasledoval
chlieb s medom. Nikdy nesmeli chybat pirohy, ktoré sa na
Stedry vecer robili va&sie a plnsie, aby dobytok bol rovna-
ko urasteny a tu€ny. Jedlo sa i drobné pecivo — bobalky
a kaSe. Typickym Stedrovecernym jedlom byvala kuta,
ktord sa pripravovala z jatmennych alebo pSeni¢nych
krup, do ktorych sa pridaval osladeny pomlety mak.

Polievka — macanka s hubami a kapusta mali ludom
dodat’ silu a zahnat starosti. Fazula so slivkami po ce-
ly rok mala chranit pred palenim zahy. Na konci vecere
sa pili var z kyslej kapusty, slyvéanka alebo iny kompét,
jedlo sa ovocie, orechy a pod. Takéto Stedrovecerné jed-
la v rbznych obmenach a kombinaciach sa v rusinskych
a ukrajinskych lokalitach na Slovensku podavaju dodnes.
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Avsak niektoré zasady, najma suvisiace s pbstom, uz
nie su tak rigor6zne ako v minulosti. Niekde sa podavaju
oplatky a ryby, €o je nesporne vplyv slovenskej, respekti-
ve rimskokatolickej proveniencie.

Zvysky zo StedrovecCernych jedal sa nechavali do rana
na stole pre duse zomretych predkov. Niekde im dava-
li na stdl osobitny tanier, do ktorého sa z kazdého jedla
odobrala prva lyzica (Sopoliga 2007, s. 62—63).

Na Vianoce sa piekol Speciélny vianoény ritualny ko-
la¢ — kracun. Pbvodne to bol nekysnuty plackovity chlieb
z tmavej (na ruénom mlynéeku zomletej) muky. Od za-
Ciatku 20. storocia sa pecie z kysnutého cesta vo forme
okruhleho alebo podlhovastého chleba. Do jamky v stre-
de kra¢una sa ukladaju rdzne suroviny: obilné zrna, stru-
koviny, mak, cesnak, ale aj ffatiCka s medom, svatenou
vodou a pod. Uprostred cesta sa spravi kriz. Takto upra-
veny a upec€eny kraCun mal zabezpecovat bohatu urodu.
Plodiny z kra€una boli posvatné, preto sa davali do siatin
alebo sluzili ako liek. Med vo flasticke upe€eny v koladi
devatkrat bol povazovany za najucinnejsi liek. V niek-
torych lokalitach sa piekli aj mensie chleby — kracuno-
vy bratia. Pred Stedrou ve€erou nimi gazda kimil statok
(Marku$ 1972, s. 73—100). Tieto zvyky v r6znych modifi-
kovanych podobéach pretrvavaju u Ukrajincov a Rusinov
aj v sucasnosti.

Ritualny vyznam mali aj velkonocné jedla. Velkono&né
sviatky, ktoré sa konaju na poc€est zmftvychvstania JeZi-
Sa Krista, sa nazyvaju Velykden alebo Paska, Pascha.
Velkono¢na nedela je dfiom svatenia obradovych jedal.
V minulosti sa svatil iba obradovy kola¢ zvany paska, pas-
chalnyj chlib. Neskér to boli aj iné jedla — Sunka, klobasa,
tvaroh a najma vajicka. Pestrost a hojnost velkono&nych
pokrmov na stole mali zabezpecit' blahobyt celej rodiny
v priebehu celého roka (Glosikova 2007, s. 122—-127).

Tradi¢na rusinska a ukrajinska kuchyha mala do dru-
hej svetovej vojny viac-menej homogénny charakter.
Urcité diferencie boli medzi vychodnou a zapadnou &as-
tou oblasti, ktord na Slovensku obyvaju. V oblasti Spi-
8a bol silnejsi vplyv Slovakov, Nemcov, Poliakov. To isté

POZNAMKA:

sa vztahuje aj na lokality v juznej slovensko-ukrajinskej
kontaktnej zéne, preto stuperi a intenzita medzietnickych
vztahov su ocCividné aj v tejto zlozke kultury.

Zmeny v Kulture stravovania tejto etnickej mensiny
sa udiali najma po druhej svetovej vojne, ked nastala
pre fudi moznost zamestnat sa v mestach, respektive
v inych, rozvinutejSich regionoch. Prispela k tomu tiez
kolektivizacia polnohospodarstva i tzv. socialisticka indu-
strializacia a v neposlednej miere aj osveta a informacie
z médii. V sucasnosti, najma v désledku globalnych eko-
nomickych, socialnych a spolo€enskych zmien, dochadza
k dal$im, zial, ¢asto aj negativnym zmenam v stravovani
tejto narodnostnej mensiny, ktora postupne straca mno-
hé zo svojich Specifickych kulinarnych tradicii (Sopoliga
2007, s. 64).

Zaver

V priebehu historického vyvoja ludskych spoloéen-
stiev doslo k prirodzenému procesu kulturnej a etnickej
diferenciacie, ktora je v kazdej dobe identifikovatelna
prostrednictvom Specifickych znakov, typickych &i origi-
nalnych v kazdej ludskej &innosti. Etnicka, regionalna i
lokalna kulturna identita je pre ludi délezitym fenomé-
nom, vyznacujuci ich zakorenenie, pocit domova a istoty.
Tento fakt sa silne prejavuje aj v oblasti kulinarnej kultary
etnickych men&in multikulturneho prostredia Slovenska.
Popri materinskom jazyku a etnickom povedomi demon-
8truju svoju osobitu kultdrnu identitu aj stravovacimi na-
vykmi, typickymi jedlami a napojmi.

Jednou z prvoradych uloh etnolégie by malo preto byt
spristupnenie nasich vedomosti o tradi¢nej kulinarii s jej
bohatou diverzitou a variantnostou. V sucasnosti sme
totiz svedkami silného tlaku globalizovanej kultury, ktora
tvrdo zasahuje aj do principov stravovania a rychlo meni
charakter jedla ludi. Tento fakt uz zalarmoval mnohych
socialnych vedcov na svete, ktori varuju multikultirne
eurépske spolo€enstvo pred polykultiurnou neusporiada-
nostou, kde vSade mozZno najst vSetko, av3ak originalita
a jedinecnost sa straca.

Fenoménu kulinarnej kultury etnickych mensin na Slovensku bola venovana expozicia ,Chute a vone Slovenska“, ktora mala vernisaz v Martine,
v Etnografickom muzeu Slovenského narodného muzea v novembri 2007. Pri tejto prilezZitosti prebehla tiez konferencia, z prispevkov ktorej bol

vydany rovnomenny zbornik.
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Summary

Traditional Culinary Culture of Ethnic Minorities in Slovakia

Food and ways of eating belong to the most significant identification codes of human communities. The culinary culture ranks
among the structures of the so-called long durance and the eating models belong to the most stabile values of human communities.
They are an integral part of the cultural equipment of every person; in their rudimentary form, they survive for long time and often
under changed conditions. The ethnological researches substantiate the population of different ethnic minorities in Slovakia was
able to safeguard their cultural identity until today. In addition to the main ethnic features, such as language and ethnic awareness,
their traditional culture is one of the most distinctive identification symbols. This relates also to the range of traditional eating habits
by which they demonstrate their distinctiveness and dissimilarity to the Slovak majority and other ethnic groups. The contribution
presents the traditional culinary culture of three ethnic minorities living in Slovakia: the Hungarians, Romani and Ruthenians —
Ukrainians who belong to the largest minorities and who show distinctive ethno-identification symbols in their traditional culinary
culture even today.

Key words: culinary culture, ethnic minorities in Slovakia, Hungarians, Romani, Ukrainians-Ruthenians.

167



KUCHYNE A STRAVA RECKE MENSINY V CESKE REPUBLICE JAKO FAKTOR ETNIC-

KE IDENTITY
Ivan Hlavaty

Uz pozitivisticka etnografie 19. stoleti vedle jazyka,
spole¢ného zivotniho prostoru, historie, lidového odé-
vu aj. povazovala stravu za soucast narodniho dédictvi
a vytvofila pojem ,narodni kuchyné&®. Gastronomické re-
ceptare jednotlivych tzv. narodnich kuchyni jsou médni
a popularni zalezitosti i v dnesSni dobé a v knihkupec-
tvich Ize zakoupit kucharky prakticky vSech evropskych
a mnoha mimoevropskych etnik.

Mezi nejznaméjsi a nejpopularnéjsi ,narodni kuchy-
n&“ v Ceské republice patfi bezesporu fecka, coz dokla-
da mj. zcela vyprodana stejnojmenna publikace Ceské
zpévacky feckého plvodu Marthy Eleftheriadu nebo
znacny pocet Feckych restaurantli po celé zemi. Znamy
gyros (Cti jiros) mivaji bézné v nabidce také viethnamskeé
a &inské jidelny. V Ceské republice patii fecka mensina
mezi pocetné méné vyznamné minority, ale svou vitali-
tou, aktivitami a zejména bezproblémovym zaclenénim
do Ceské spole€nosti ziskala sympatie vefejnosti. Z fad
fecké minority pfes relativné kratké obdobi jeji existence
pochazi mnoho predstavitell ¢eské kultury, sportu ne-
bo védy. V ramci Ceské vétSinové spolecnosti si fecka

&
M.

ol

Oslava Dne feckych pisni a tanc( v Jeseniku (na stole musaka, tzatzi-
ki, fazolovy salat, papricky, olivy). Foto I. Hlavaty 2007.
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narodnostni mensina — i pfes geografickou roztfisténost
— udrzuje do znacné miry vlastni jazyk, tradice, nabozen-
stvi a dal8i prvky etnické identity. Kulinafstvi jako jeden
z prvkU etnické identity fecké mensiny v Ceské republice
je pfedmétem této studie.

Material jsem Cerpal v prvé fadé z terénniho vyzku-
mu u lokalnich feckych komunit, ¢aste¢né jsem vycha-
zel rovnéz z literarnich pramenud véetné internetovych
stranek pfislusnych feckych obci a ob&anskych sdruzeni
i kulturnich spolkd. Geograficky byl vyzkum realizovan
v letech 2005-2009 po celém Uzemi Ceské republiky,
a to jak v regionech s vyznamnéjSi koncentraci feckych
komunit (v oblastech Jesenicka, Krnovska, Sumperska
¢i velkych méstskych centrech jako Ostrava, Olomouc,
Praha aj.), tak v oblastech se sporadicky a individualné
usedlymi rodinami ¢i jednotlivci (na Roznovsku, Vsetin-
sku, Litovelsku, Prostéjovsku, Svitavsku aj.). Vzhledem
k negativnim zkuSenostem s dotaznikovou formou vy-
zkumu, jejiz nevyhodou obvykle byva nizka navratnost
a velmi ¢asto neulplné nebo nekvalitné vyplnény formu-
laf, k Eemuz se navic druzi jazykové komplikace u starsi
generace feckych spoluob&anu, upfednostnil jsem vy-
zkum formou osobnich navstév, kontaktt a pozorovani.
Navstévy byly realizovany u etnicky homogennich rodin
(oba rodige etniéti Rekové), stejné jako u rodin smise-
nych (jeden z rodiéti Cech nebo obg&an jiné narodnosti
nez feckeé) v celé vySe uvedené oblasti. Poznatky k té-
matu byly ziskavany také pfi nejriznéjSich spolecnych
akcich Feckych lokalnich komunit, jako jsou napf. fecké
dny nebo taneéni zabavy pfi oslavach Dne Ochi, Nové-
ho roku aj. v Krnové, Jeseniku, Sumperku ¢&i Javorniku,
oslava Ajiose Nikolaose (obdoba naseho Mikulase) pro
fecké déti v Sumperku, ortodoxni kitiny Fecké rodiny
v Jeseniku apod. Vyzkum u fecké menSiny v uvedeném
obdobi nebyl sice primarné zaméren na kulinarstvi, ale
postfehy a poznatky z této oblasti byly soucasti pisemné
i fotografické dokumentace kazdého realizovaného vy-
zkumu. Respondenti jsou uvedeni rovnéz v dokumentaci
z vyzkumu; v této praci uvadim jen ty z nich, ktefi poskytli
souhlas ke zvefejnéni, anonymita rodin a informatoru je
tedy aZ na vyjimky zachovana.



Prvni Cast textu se zabyva feckou kuchyni a jidel-
nickem a jeho proménami u fecké komunity v pribéhu
pulstoleti existence této minority v eskych zemich. Re-
Seny jsou otazky, zda vlbec a jaka tradi¢ni ,narodni*
strava se zachovala v feckych rodinach a komunité, i
zda Rekové v Ceské republice asimilovali natolik, Ze po-
uzivaji pouze domaci ,Ceskou” stravu. Druhy blok textu
podava pfehled stravy u pfilezitosti svatkl, obfadd a je-
vUu v ramci kalendarnich obyceju a obyceju rodinného
cyklu. Soubor v terénu zachycenych poznatkl a jejich
analyza v zavérec¢né fazi studie by mél poskytovat do-
state¢ny podklad pro finalni, i kdyz zdaleka ne vyCerpa-
vajici odpovéd na otazku naznacenou v nazvu: tj. zda
vlibec a do jaké miry predstavuje gastronomické kultur-
ni dédictvi atribut etnické identifikace a autoidentifikace
fecké mensiny v Ceské republice.

Dé&jiny fecké mensiny v Ceské republice

Reckd mens$ina je soudasti Seské obdanské spo-
le€nosti od konce ¢tyficatych let 20.stoleti, kdy vznikla
a nasledné generaéné vyrostla z fad pfiblizné dvanacti
a pul tisicové politické emigrace v zavéru obcanské val-
ky v Recku. Politiéti uprchlici z Recka, jejich rodiny, déti
a pfibuzni pfedstavovali v minimalné dvou tfetinové vét-
8iné etnické Reky. Pfiblizné jedna tretina etnicky fecké
¢asti emigrace byla plvodem maloasijska fecka popula-
ce, vétSinou Pontiové," necelou jednu &tvrtinu az tretinu
celé emigrace tvofila slavomakedonska etnicka popu-
lace, jejiz vétsi polovina se hlasila k jihoslovanskému,
nové utvafenému narodu tzv. MakedoncU,? jeji druha,
mensi ¢ast preferovala feckou narodnost a fectinu jako
narodni jazyk. Nepatrné procento emigrantti z Recka
predstavovali Albanci (Arvanites), Aromuni (Valasi zvani
Vlachi) ad. Ti vSichni pochazeli z celého Recka véetné
vzdaleného Kypru, pfedevSim vSak z prostoru severni
Makedonie. Az do tzv. balkanskych valek v druhém de-
setileti 20. stoleti existoval tento region témér pét set let
pod nadvladou osmanské FiSe a etnicka skladba oby-
vatelstva Makedonie — pestra jiz za Byzance — ziskala
v té dobé pfimo kaleidoskopickou rozmanitost. Dlouhé
souziti s osmansko-isldmskou kulturou se projevilo ve
vSech oblastech Zivota, pochopitelné tedy také ve stra-
v&. Recké kulinafstvi véak jiz od starovéku interaktivné
a historicky kolidovalo s gastronomii okolnich, pfedevsim
vychodnich stfedomorskych narodu. Vzhledem k pestré
a rozliéné dé&jinné minulosti jednotlivych regiond Recka
i kK mistnim geografickym, klimatickym a zemé&délskym

pomériim a podminkam se vyvinul do sou¢asné podoby
scelonarodni“ jidelni¢ek, ale nadto velmi variabilni a po-
Cetné regionalni kuchyné.

Redti emigranti v éeskych zemich, jak jiz bylo uve-
deno vySe, pochazeli pfevazné z vnitrozemskych oblasti
zapadni a stfedni Makedonie, a to zejména z horskych
regiont u mést Grevena, Kastoria nebo Florina. Po pfi-
chodu do Ceskoslovenska byli usidlovani do klimaticky
drsnych severnich oblasti, a to z ddvodli nejen vojen-
ské strategie nebo uvolnénych obydli po odsunu Némcu
z pohranici, ale také diky horalskému plvodu naprosté
vétsiny uprchlikl. Odlehlé obce severomoravskych Je-
senikd vSak maji daleko ke stfedomorskému klimatu byt
vy$Sich severofeckych hor, a to vedlo — kromé social-
nich a ekonomickych divodu — k témér okamzité fluktua-
ci emigrantu, plivodem pfevazné venkovanu, do vétSich
a nize polozenych urbanistickych celku.

Redti uprchlici odesli v dusledku dramatickych vales-
nych udalosti z vlasti vétSinou bez majetku, téméF do-
slova jen v Satech, které méli na sobé. Pivodné pred-
pokladany brzky navrat se z dGvodu politickych pomér
v Recku a prevazné levicové orientace uprchliki promé-
nil v nékolik desetileti trvajici exodus, jehoz vysledkem
byla generace Rekl narozena a z&asti zakofenéna v exi-
lové zemi, stejné jako East generace jejich rodicu a pra-
rodicl, ktera se pfes silnou touhu po vlasti neodhodlala

Horni Udoli — obydli feckého starousedlika se stadem ovci v pozadi na
svahu. Foto I. Hlavaty 2003.
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k navratu, aby nerozdélila rodinu. Po padu vojenské jun-
ty v Recku dochazi v osmdesatych letech (za vlad pre-
miér K. Karamanlise, G. Rallise a A. Papandrea) k ma-
sové repatriaci emigrantl a jejich potomkd, v Eeskych
zemich zustava priblizné jedna ¢tvrtina pfislusnika fecke
narodnostni mensiny, jejichZz pocet v sou€asnosti mirné
presahuje ftfi tisice.

Promény fecké kuchyné v ¢eské emigraci

Po pfichodu do Ceskoslovenska a usidleni prevazné
v horskych a obtiZzné dostupnych obcich byli dospéli fecti
emigranti zprvu odkazani na spole¢né stravovani, pfi kte-
rém jim byla mnohdy varena ¢eska moucna jidla, na ktera
nebyli zvykli a ktera jim zpo&atku nechutnala. Pokud byl
mistné ve vyvafovnach a kuchynich alespori z&asti Fecky
personal, coz bylo obvyklé zejména v détskych domo-
vech, byla jidla pfizplsobena feckému apetitu. Jiz tehdy
se véak Rekové zacdali osamostatfiovat a zagali vatit po
svém. PInohodnotnou Feckou gastronomii v tehdejsich
Ceskych podminkach vSak nebylo mozno provozovat ze-
jména kvuli nedostupnym viktualiim typickym pro feckou
kuchyni. Recké kulinafstvi je hodné odli§né od stfedo-
evropského a Ceského, pouziva nejen veprové, teleci Ci
hovézi maso, ale mnohem vice skopové a jehnéci, kozi
a kuzledi, je nemyslitelné bez olivového oleje a oliv, ne-
srovnatelné vice vyuziva zeleninu, ovoce, byliny a kofe-
ni. Kromé toho preferuje vafeni a duseni pfed pe€enim

Oslavy 60. vyroé&i pfichodu Rekt do CR v Jeseniku. Verejné hosténi
navstévniki a ochutnavka reckych produkti. Foto I. Hlavaty 2008.

170

a vyznacuje se maximalnim zjednodusenim postupu, coz
trefné a struéné charakterizovala jedna informatorka ve-
tou: ,Recka kuchyné, to je vsechno v jednom hrnci.

Rekové v pohraniénich horskych vsich a osadach se
rychle aklimatizovali a pfizpUsobili novym podminkach
a uz pocatkem padesatych let ve vsich napf. na Jese-
nicku a Zlatohorsku, kde zily vét§i komunity, ziskavali
nékteré malo dostupné suroviny domacim chovem ov-
ci a koz, kralikd a dribeze a péstovanim nejriznéjsich
druhu zeleniny. Mnohé rodiny chovaly vétsi pocet ovci,
vétsina jich drzela kolem desiti kus. V Hornim Udoli
u Zlatych Hor, kde vytvofili emigranti v padesatych le-
tech 20. stoleti v podstaté feckou ves, navic sloZzenou do
znacné miry uprchliky z nékolika mélo sousedicich obci
v pohofi Grammos, Zili viceméné po svém, ve velkém
chovali ovce, tak jak byli zvykli ze své vlasti, maso prak-
ticky nekupovali a byli maximalng sobé&stacni. Recky
pamétnik ze Zlatych Hor vypravél, Ze méli doma kromé
ovci také Ctyfi kozy, z jejichz mléka vyrabéli vlastni syry,
tvaroh a dokonce maslo. Posledni zde zbyli Rekové do-
dnes pokracduji v chovu ovci.

Skopové maso pfislo vhod nejen do rodinné kuchyné,
ale i pfi spole€enskych udalostech, jako byly velké svatby,
pfi kterych se na loukach v teplém obdobi a v hospodach
v zimé seslo i nékolik set lidi a roZnilo se sedm i vice ovci
najednou. Na rozni se pekla klzlata a jehfiata, ba i sela-
ta, coz bylo tehdy pro Cechy neobvyklé. Samozéasobeni
bylo nezbytné také u chybéjicich bylinek a kofeni, kte-
ré hospodyné nahrazovaly sbérem obdobnych divokych
druhd ve volné pfirodé nebo je péstovaly. Jako milovni-
ci bylinek udivovali Rekové &eské spoluob&any sbérem
listk(l mladych kopfiv, pampelisek, jitrocele nebo Stoviku
a nejraznéjsich divoce rostoucich bylin. Nenahraditelny
a vzacny byl do repatriace zejména olivovy olej. Lokalni
Ceské obyvatelstvo také zpoc€atku nelibé neslo feckou va-
$en pro zeleninu. Nez se mohli Rekové zasobit vlastnimi
vypéstky, k ¢emuz byli Casto vybizeni ufady, kupovali ji
v obchodech ve velkém mnozstvi, a to na ukor ostatnich
obyvatel. Zaliba v péstovani zeleniny i ovoce na zahrad-
kéach zdstala mnohym Rekim az dodnes.

V prvnim obdobi po pfichodu do Ceskoslovenska vaili
emigranti doma na sporaku nebo venku na dvorku v kotli
hustou polévku fasoladu (pacoAdda), ktera je v Feckych
domacnostech dodnes pokladana za hlavni jidlo. Fazo-
le, které jedi stale hodné, vétSinou v nedavné minulosti
pé&stovali sami a konzervovali je, jak byli zvykli z Recka,



susenim ve slupkach: fazole natrhali pfed dozranim, na-
krajeli na tenko, nasusili a ulozili do platénych pytliku.
Pfed upotfebenim je ve€er namocili do vody, v niz je dalSi
den vaiili s kusem masa. K fasoladé se pfikusoval chléb,
ktery se — stejné& jako v Recku — jed| a dodnes ji doslova
ke véemu, a to i u nejmlad$i generace Rekd u nas. Prvni
roky po pfichodu pekli vétSinou v rodinach vlastni chleba,
protoze v mnohych domech po Némcich zlstaly pece.
Podle zvyku z vlasti se napekl chleba na cely tyden, tfeba
i patnact bochnikd (v té dobé stal u nas bochnik 1,60 K&).
Chléb byl bily z pSeniéné mouky, zitha mouka tehdy k se-
hnani nebyla. Vlastni domaci chléb se vSak v mnohych
rodinach pekl po celou dobu aspon pfilezitostné. Misty
tomu tak je dosud, ov8em nikoliv z pfiliSné Setrnosti, ale
z potteby jist vlastni domaci a kvalitnéjsi pecivo.

V padesatych az sedmdesatych letech 20. stoleti se
na stolech feckych rodin v CR objevovala dle informator(
prevazné (leckde vyhradné) fecka jidla, mezi nejbéznéj-
i patfilo jachni (yiaxvi) — brambory s masem (hovézim,
vepfovym i jinym) duSenym se zeleninou, hlavné s rajcaty,
a dale styfato ¢i styfado (oTip&do) — vepiové nebo jehné-
¢i nakrajené na kousky a poduSené se spoustou cibule,
k némuz se pfikusuje chléb. Tato jidla jsou bézna v Fec-
kych rodinach dodnes, stejné tak je stale oblibend musa-
ka (uoucakd) s lilkem a nejriznéjSi pity — spanakopita
(otravakdTtiTa — Spenatova pita), tiropita (TupoTTiTa — pita
se syrem) nebo mizithrou (uu{hBpa — s tvarohem ¢&i brynd-
zou), kreatopita (kpeatémTa — s mletym nebo nadrobno
nakrajenym masem). Pity jsou dodnes oblibenym viken-
dovym jidlem, leckde je mivaji kazdou sobotu, a to jak
v Cisté feckych, tak smiSenych rodinach. Obliba vychazi
z toho, Ze jde o chutné a rychlé jidlo, které se da pohotové
pFipravit i pfi navstévach. Napiné do pity se nékteré hos-
podyrfky upravily podle ¢eskych zvyklosti — napf. jedna
z nich misto tradicnich feckych naplini pouziva kyselé zeli
a krajenou klobasu nebo pece pity s napini z kopfiv a tva-
rohu &i tvarohu s cibuli nebo pérkem. Jen ojedinéle uz
pfipravuji hospodynky vlastni tésto, davaji pfednost méné
prachému kupovanému a mrazenému listovému téstu.

Jeden z feckych informator(i (vdovec, ktery se musel
starat o déti sam, a tak se naucil vafrit) jeSté v soucasnosti
pece kromé domaciho chleba jednou tydné riizné ,pites”,
pfitom si s&m pfipravuje tésto i naplné, do pit dava tva-
roh, Spenat, vejce i kyselé zeli, které si pry oblibili také
jeho pfibuzni v Recku, proto jim je ob&as vozi. Pity miva
ve velkém mnozZstvi pfipravené pro neéekané navstévy

také v mrazaku. PFipravuje i doimades, na které v Recku
pouZzivaji obvykle vinné listy, misty také kvét dyné&; misto
vinnych listh vSak pouziva listy kapusty nebo zeli, které
nejprve spafi i kratce povafi a pak do nich smota do po-
doby doutniku naplfi z ryZze a mletého masa s kofenim.
Na rozdil od minulosti dnes jiz nejsou fecka jidla ve
vétsiné rodin kazdodenni zaleZitosti, ale byvaji obvykla
jak v tydnu, tak o vikendech, a mnohdy o svatcich. Napf.
jeden respondent z prostfedi smisené rodiny (Zena Re-
kyné&, manzel Cech) uvadi feckou stravu jako b&Znou ve
vSedni dny i pfi svateCnich pfilezitostech, ale pfiblizné
pul na pll s eskym jidelnickem. Uvadim pfehled stra-
vy této rodiny jako pomérné charakteristicky soudoby
a mnohalety rodinny jidelni¢ek, korespondujici s udaiji
od jinych informatord z feckych rodin. VSedni soucasti
domaci stravy na ¢esko-fecky zpusob jsou v pracovnim
tydnu i o vikendech pasticio, musaka, tiropitakia, zapé-
kané lilky, smazené a plnéné papriky, choriatiki a tzatziki
(viz nize), pfitom tyto nebo i jiné zeleninové salaty upra-
vené na fecky zpusob (s pouzitim olivového oleje, cit-
ronu a kofeni oregano) mivaji b&2né& nékolikrat v tydnu.
V |été je Feckd kuchyné CastéjSi vzhledem k dosazitel-
nosti zeleniny. Z Recka rodina pravidelné dovazi olivovy
olej a olivy, chalvu, dyfiova a slune€nicova seminka, pis-
tacie, fecké druhy kav, caj vunu (1041 Bouvou — horsky
bylinkovy €aj), uzo (oulo) a rizné domaci zavareniny,

Recka taneéni zabava v Javorniku (na stole doméci pity a susené jabl-
ka). Foto I. Hlavaty 2007.

171



napf. marmeladd z fik(, rizna kofeni, pfedevsim rigani
(piyavn —oregano). Originalni elininikos kafes (EAANVIKOG
Ka@Eg — Fecka kava) i v nouzi eska mleta kava dvakrat
pfevarena s cukrem v briki (UTTpikI — dZezva) je v feckych
i smiSenych domacnostech naprosto bé&Znou zalezitosti,
jak jsem se mnohokrat pfesvédcil.

Bez zeleninové pfilohy a salatu nemuze byt zadné
fecké jidlo. Do hlavniho jidla jako pfisady nebo jako sala-
tovou pFilohu naugili Rekové mnohé &eské rodiny pouzi-
vat listky a kvéty (smetanku neboli pampeliSku, Eekanku,
Stovik, sedmikrasku, kopfivu ad.) davno pfed maédni vi-
nou bylinkafstvi v Cesku. Rekové si dodnes fikaji chorto-
fagi (xopTogayol), ij. jedlici bylin. Chorta (x6pTa) se nazy-
va také oblibena zeleninova pfiloha, vétSinou nat’ celeru
povafena ve slané vodé, hojné zalita na talifi olivovym
olejem a pokapana citrénem.

Choriatiki (xwpldTikn), tzv. selsky nebo venkovsky sa-
lat, zna asi kazdy, kdo navstivil Recko. V misce krajena
rajCata, paprika, okurek, nékde i Stavnaty hlavkovy sa-
lat, cibule s fetou (@eTa — vétSinou ovéi syr balkanského
druhu), olivami a olivovym olejem byvaji €astou pfilohou
hlavniho jidla. Oblibenou pfilohou jsou také dolmades
(vToApadeg) — mleté maso s ryzi zabalené do mladych
vinnych list(, které jsou v nasich podminkach nahrazeny
obvykle platkem zeli nebo zelnym listem. Mezi nejobvyk-
lejSi jidla v fecké domacnosti stale patfi suviaki (coupAa-

Recky veder v hotelu Mineral ve Zlatych Horach (na stole domaci pro-
dukty — pity a zeli na fecky zplsob). Foto I. Hlavaty 2007.
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K1) — vepfové maso pecené na rozni, Spejli, ale i na panvi,
pasticio (TTa0TiTOI0) — Mmaso s makarony a beSamelem,
musaka (Joucakd) — mleté maso s lilkkem, bramborami,
beSamelem a raj¢aty, nebo ryzovy pilaf s riznym ma-
sem. Dobry obéd vylepsi tzatziki (tCatii) — salat ze
strouhaného okurku s jogurtem, olivovym olejem, tfenym
Cesnekem, citrénem a s nékolika olivami.

Dulezité slozky fecké kuchyné a jidelniCku — olivy
a olivovy olej — nebyly v Ceskoslovensku dfive k sehna-
ni, proto byly sporadicky dovazeny navstévami z Recka,
nebo t&mi, kdo dostali povoleni k cesté do Recka. Zpét
se vozilo vétSi mnoZstvi, ponévadZ se zasobila nejen ro-
dina, ale cela lokalita, pfibuzni, znami. Dodnes si Cesti
Rekové vozi z navstév Recka doméci, kvalitngjsi olivovy
olej, prestoze olivovy olej je béznou komoditou obchod.
Mnozi si dovazeji ¢i nechavaji posilat pfibuznymi fec-
ké potraviny, ingredience a také ovoce. Takto pfepravuji
mandarinky, pomerance, kdoule (kudwvi — kidoni), olivy
zpracované a nakladané nejriznéjSim zpusobem, do-
maci vino (omTIKO Kpaai — spitiko krasi), rizné retsiny
(peToiva) — stolni pryskyfi¢né vino, uzakia (oulo — druh
rakije), tsikudia (Toikoudid) nebo tsipuro (TaiTTOUPO), COZ
jsou dva rdzné krajové vyrazy pro vinnou palenku. Pravi-
delné dovazeji zejména kofeni, bylinné €aje, feckou ka-
vu s velmi odliSnou chuti a aromatem, prosté vSe s vani
a chuti domova a vlasti.

V soudasnosti existuji v Ceské republice mnohé ob-
chody, kamenné i internetové, specializované na prodej
feckych potravin. Kdo ma zajem, mdze ochutnat fecké
speciality v feckych ,tavernach® napf. v Zabfehu, Olo-
mouci, Jeseniku, Krnové, Ostravé, Brn&, o Praze ani
nemluvé. Nejraznéjsi bistra v kazdé vétsi obci nabizeji
Casto — byt malokdy v originalni podobé — gyros. Lze fici,
Ze pocet a kvalita vybéru ve vSech téchto zafizenich je
odrazem letité pfitomnosti fecké minority a jejiho plso-
beni na majoritu.

Prakticky ihned po pfijezdu do tehdejsiho Cesko-
slovenska se emigranti seznamili také s Ceskymi jidly,
ktera jim v8ak zprvu pfilis§ nechutnala. Postupné si sice
néktera oblibili, ale v domaci kuchyni feckych rodin se
objevovaly Ceské pokrmy spide sporadicky. V padesa-
tych az sedmdesatych letech 20. stoleti v feckych rodi-
nach dospéli dokonce takika vibec ,nevafili Cesky”, ac si
néktera ceska jidla zamilovali. Otec jednoho pamétnika
si oblibil jako vétsina Rekd kromé ,vepro, knedlo, zela*
hlavné kynuté ovocné knedliky, maminka informatora,



ktera vafila po€etné roding, se naucila vafit také halusky.
Pfistup k ¢eskému jidlu se proménil aZz s generaci, ktera
vyrostla v détskych domovech a s generaci zde naroze-
nou, ktera pfivykla eské stravé ve Skolnich jidelnach, na
internatech apod.

Svate€ni a obradni fecka kuchyné

.,Narodni kuchyné“ fecké mensiny méla a ma do-
sud nezastupitelné misto rovnéz ve svatecni a obfadni
stravé. Podobné jako i jinde na svété, také v Recku se
mnohé svatky a lidové obfady poji s urCitymi tradiCnimi
jidly. Na Velikonoce se podava tradi¢ni majiritsa (n pa-
yeIpitoa) — polévka z jehnédcich vnitfnosti a jarnich zele-
nych bylin, charakteristickym velikono&nim jidlem je také
paschalia (TracxaAid) nebo tsoureki (tooupéki) — sladké
pecivo na zpusob naseho velikonoéniho mazance, ro-
diny se na tento svatek schazeji u roZnéného jehnéte,
pfipadné kdzlete. Na Novy rok se pece novoro¢ni kolac
vasilopita (Baagihomita).® Lecktera z téchto tradic pretr-
vala rovnéz u nasi fecké minority. Kromé lidovych a or-
todoxnich zvyk( byly a stale jsou Reky v emigraci hojné
slaveny zejména statni fecké svatky — 25. bfezen, den
vzniku samostatného feckého statu, a 28. fijen zvany
Den Ochi,* pfi jejichz oslavach jsou nabizena a konzu-
movana tradi¢ni fecka jidla.

Nepretrzité, byt s vykyvy a v rlizné mife u jednotli-
svatky — oslava Nového roku a Velikonoce neboli pascha
(Trédoxa). PFi oslavé paschy se bézné komzumuje veli-
kono¢ni pecivo stejné jako nacerveno obarvena vejce,
tradiCni polévka majiritsa je v8ak pfipravovana jen velmi
sporadicky. V poslednich letech maji Sesti Rekové misty
snahu obnovit nejen rodinné, ale v ramci mistni komunity
spole¢né peceni jehnéte. Ve druhé poloviné 20. stoleti
slavili Velikonoce mnohdy dvakrat — pravoslavné i eskeé,
protoZe o téch bylo pondéli volnym dnem. Aby védéli, kdy
spravné slavit fecké ortodoxni svatky, potizovali si z Rec-
ka kalendaf. Obvykle ho nemély vSechny rodiny, ale vzdy
aspon nékteré v komunité.

Nepfetrzité a vice spolecné nez v rodinach slavili
a stale oslavuji Rekové u nas Novy rok. Pfi této pfilezi-
tosti se od jejich pfichodu az do sou€asnosti pravidelné
pec€e tradiCni vasilopita, a to nejen v rodinach, ale také
v organizacich a ve spolcich. Podobné jako v Recku je
krajeni vasilopity nejen rodinnym, ale také spole€nym ob-
fadem minoritni komunity v Ceské republice pfi pfileZitos-

ti Feckych novoroc¢nich tanecnich zabav; obvykle ji kraji
predseda nebo jiny &len vedeni mistni obce. Tradi¢nim
krajenim vasilopity slavi Novy rok ¢lenové mistnich ko-
munit také tam, kde nejsou oficialné organizovani, mimo
ramec feckych obci, ale rovnéz ¢lenové rliznych kultur-
nich organizaci a spolkU (jako je napf. Klub pratel Recka
v Praze). Spole¢né novorocni krajeni pity si zorganizuji
mnohdy i skupinky pfatel pfi spoleCném setkani.

Na Feckych spole¢nych oslavach jsou podavany zce-
la béZné speciality fecké kuchyné, v nabidce jsou rovnéz
typické napoje vCetné retsiny, uza nebo piva znacky My-
thos (MUBog). Kromé tabule s feckym menu pfipravené
personalem hotelu &i pronajatého salu, ktery vafi fecka
jidla mnohdy na pfani a podle objednavky, organizatofi
zaijistuji fecké pokrmy i vlastnimi silami, u mnohych stol(
konzumuji doma pfipravené fecké pochutiny, napf. zeli na
fecky zpusob, domaci pity podle rodinnych receptl, ale
nékdy také kolacky na ¢esky zpulsob.

Vanoce maji v fecké tradici men8i vyznam nez vy-
Se uvedené svatky, jsou povazovany za méné dulezity
svatek neZ pascha. V Recku dodnes b&zny predvanoéni
pust se u nasi fecké mensiny jiz dlouho nedodrzuje, také
slavnostni jidlo Rek(i v Ceské republice se uz li$i od vlas-
ti, kde se vétSinou pece jehnédli s brambory, nebo novo-
dobé krata. Nasi Rekové jako vanoéni jidlo ptipravuiji ob-
vykle vepfové maso v trojobalu (fizek) nebo rybu, obvykle

Krajeni vasilopity na novorocni oslavé feckych pratel v Olomouci (na-
pis na peéivu ,Stastny rok 2009“). Foto . Hlavaty 2009.
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kapra, ale po svém zplsobu — na ¢erveném viné nebo za-
peceného s cibuli v troubé&. Zato drzi tradi¢ni sladké pedi-
Vo spojené s Vanocemi, napf. diples (diTTAeg), tj. peCivo na
zplsob $atecku, nebo kadaifi (kavtdigl) — druh mouéniku.
Sladkeé vyrobky fecké kuchyné se objevuji u eskych Rek(
i pfi dalSich pfilezitostech, zejména slavnostnich a spole-
¢enskych. Na ruzné oslavy a posezeni (napf. na oslavu
Ajios Nikolaose, obdoby naseho Mikulase, nebo na tzv.
fecké zabavy) pfinaseji doma pfipraveny sladky mouénik
baklavu (urakhaBa) ¢i zminéné kadaifi apod.

V ramci rodinné obfadnosti hraje fecka strava stale
vyznamnou roli, ale opét proménlivou v €ase. Po naroze-
ni dostava dité po feckém zplisobu jméno po nékterém
z prarodi¢d a oslava jmenin ma u fecké populace v Ces-

Zlaté Hory — Georgios M. pfipravuje oblibenou domaci pitu.
Foto I. Hlavaty 2007
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ké republice stale vétSi nebo aspon stejny vyznam jako
oslava narozenin. Pfi spoleném setkani rodiny a pfatel
u oslavence je pak zvykem hostit u¢astniky feckou stra-
vou, vétSinou pitou nebo suvlaki (couBAdxi), tj. kousky
masa nabodnuté na grilovaci jehle pe€ené na dfevéném
uhli. Krtiny byvaly obvyklé jesté v prvnim desetileti po
pfichodu (misty déle). Po delSim obdobi bez tohoto ob-
fadu byl kfest masove a rutinné jen z byrokratickych du-
vodi provadén v obdobi navratu do Recka. Od po&atku
devadesatych let 20. stoleti zaznamenal renesanci: jed-
nak z religiézniho hlediska, kdy po desetiletich ateismu
roste pocet ortodoxnich véficich, ale i z hlediska narod-
nostniho, nebot pro Reka zvlasté v diaspore piihlaseni
se k ortodoxni vife koresponduje s etnickou autoidenti-
fikaci k ,fectvi“. Obfad kftu je spojen s urCitym druhem
pohosténi — po vlastnim kitu roznaseji pfibuzni chlebic-
ky a sladkosti jeSté ve svatostanku, nasleduje spoleéna
hostina rodiny a hostl dnes obvykle v restauraci s Ces-
kym jidlem, pokud vSak oslava probiha v domacim pro-
stfedi, Fecka kuchyné ma prednost.

Vyznamnou proménu zaznamenal také svatebni ob-
fad. V prvnim obdobi uprchlici udrZovali svatby leckde
jesté cirkevni, zejména tam, kde méli vliastniho knéze, do-
konce se obc&as stavalo, Ze ob&ansky shatek nasledoval
az dlouho po cirkevnim. Posléze vétSina Fecké minoritni
populace realizovala svatby jen obCanské, aby opét ma-
sivné v dobé repatriace absolvovala cirkevné posvécené
snatky. Pribéh svatby feckych emigrantu a jejich potom-
kil si dlouho uchoval fecky charakter, napf. podobné jako
v Recku bylo pfitomno mnoho hosttl nejen z fad nejblizsi
rodiny, ale s U&asti vzdalenych pfibuznych, pfatel a zna-
mych z rodnych vesnic, dodrzovaly se nejrlizné;si tradic-
ni zvyky. Vzpominky pamétnikd vypravéji o velkolepych,
dlouhotrvajicich hostinach s feckou hudbou a tancem.
Také v zalezitosti svateb plati, Ze posledni dvé desetileti
jsou ve znameni ozivovani cirkevnich snatk({. Zazname-
nal jsem také pfipady konani ob&anské svatby v Ceské
republice a cirkevniho ortodoxniho obfadu v Recku. Prv-
ni manzelské kroky u fecké svatby u nas jsou podnes
doprovazeny posypanim novomanzell ryzi a bonbo-
ny zvanymi kufeto (kou@€to), cozZ jsou obvykle mandle
v cukrové poleveé. V soucasnosti se kona svatebni hosti-
na obvykle v restauracich podobné jako u Cechd, fecka
hudba a tanec na hostiné jsou bez vyjimky. Na slavnostni
hostiné se objevi vzdy aspon néjakeé fecke jidlo, pokud je
hostina doma, pak fecké pokrmy byvaji bézné.



Pfi pohibech bylo dlouho zvykem rozlévat pfitomnym
kofalku, obvykle Zithou (pfipominala totiz vzdalené fecké
uzo). Do rakve mrtvému se pfidavalo, co mél rad, napf.
lahev s tvrdym alkoholem a cigarety. Na talif pSenice po-
lité Cervenym vinem se nasypal praskovy cukr a ozdobil
se kiizkem se Ctyfmi kytickami a jménem zemfielého z ba-
revnych prouzku. Pfibuzni zemfelého pfi zadusni hostiné
nabizeji knézem posvécenou kolivu (KOAuBa), tj. praze-
nou pSenici s cukrem (koliva je sou€asné nazev pohfebni
hostiny), coZ je zvyk, ktery se stale zachovava. Ctyficet
dni po pohibu byva usporadana vzpominkova hostina za
zemielého, pfi niZ se nesmi jist maso ani ryby, u€astnici
pfinaseji z domova jako dar vlastni vegetarianské jidlo.

Zavér

Kulturni tradice byly u feckych emigrantl v prvnim
obdobi po ptichodu do Ceskoslovenska velmi silné, az
v nasledujicim obdobi vice ¢i méné lokalné degradovaly
v zavislosti na pocetnosti komunity, generaénim faktoru
a délce odlouc¢eni od matefské zemé. Nikdy vSak nepfe-
staly byt Zivé. Az do repatriace v osmdesatych letech
20. stoleti byla na na8em Uzemi narozena fecka popu-
lace vychovavana v silné patriotickém duchu, v aktivnim
a dominantnim pouZivani feckého jazyka vedle ¢eského,
samoziejma byla znalost lidovych tancu a pisni. Tradi¢ni
zvyky byly v8ak udrzovany vice generaci jejich rodica.
Mimofadné silné narodni citéni, patriotismus, hrdost na
vlastni narod, jeho déjiny a tradice charakterizuji také
sougasnou generaci fecké minority v Ceské republice.
V poslednich dvou desetiletich je u ni patrna revitalizace
narodnich tradic, a to i pfes pocetni oslabeni diky Zivéj-
Sim kontaktlim s vlasti a vladni podpore aktivit mensin.
Vzorem je v tomto pfipadé samotné Recko, kde jsou do-
dnes lidové tradice velmi zZivé, a to zejména na venkové.
Udrzovani tradi¢nich hodnot v Fecké diaspore je z Recka

POZNAMKY:

1. Pontiové, tj. Rekové ze severniho pobieZi Malé Asie, ktefi byli po
tzv. vyméné obyvatelstva mezi Tureckem a Reckem na zakladé
Jaussanské konference" roku 1923 usazeni po celém Recku, nej-
vice ale v Makedonii a severnim Recku vibec. Cast z nich zaZila
emigraci dvoji, druhou za ob&anské valky v roce 1946-1949 ve-
smés do zemi byvalého vychodniho bloku. Pfiblizné tfetina fecké
komunity v Cesku je pontijského ptivodu.

2. Druhou pocetné silnou etnickou skupinu v ramci fecké emigrace
predstavovali Slavomakedonci, tj. pivodem slovanské nebo slavo-
fonni obyvatelstvo severniho Recka. Sami se sice vét$inou nazy-

podporovano mj. prostfednictvim sdruzeni Lyceum Re-
kyri s pobogkou v Ceské republice, které ma jako hlavni
programovy cil ,uchovavani feckych zvyku a tradic, stu-
dium a péstovani folklorniho uméni“ (viz www.lyceumre-
kyn.cz). Do zminénych snah programové spada mj. udr-
zovani tradi¢ni ,narodni“ fecké kuchyné. Na webovych
strankach Lycea Rekyn je pod heslem ,tradice v&novan
prostor také feckému kulinarstvi a rovnéz webové pre-
zentace nékterych feckych obci obsahuiji pfispévky doty-
kajici se tradice a tradi¢nich receptl fecké kuchyné.®

Strava, spolu s dalSimi atributy tradiéni kultury etnika
— jazykem, hudbou a tancem — patfi k zfetelné patrnym
prvkam etnické identifikace u fecké narodnostni mensSiny
v Ceské republice. Ztotoznéni se s etnikem a vnéji podvé-
doma, ale také védoma manifestace narodni pfislusnosti
formou pouzivani specifické ,narodni“ kuchyné ve vsedni
i svate¢ni podobé je u fecké komunity v eském prostredi
vyraznym prvkem etnické autoidentifikace. Recka tradiéni
,harodni“ strava je stéle pfitomna a b&zna v Zivoté komu-
niti rodin a jeji pouzivani je u vétsiny pfislusnik( fecké mi-
nority genera¢né pfevzatou rodinnou i ,narodni“ tradici. Je
vyjadienim etnické pfislusnosti, a to jak u rodin s obéma
feckymi rodici, tak mnohdy u rodin smiSenych.

Fenomén kulinafstvi jako jeden z faktor( etnické iden-
tifikace charakterizuje pivod a etnickou prislusnost fecké
mensiny a |ze konstatovat, Ze tento identifikator byl vice-
méné konstantni ve své generaéni a historické podobé.
.Narodni“ kuchyné fecké minority u nas zaznamenala
pochopitelné promény v disledku odliSnych geografic-
kych a zivotnich podminek a neni ve vSech smérech —
nejen ingrediencich, ale také v postupech — pfesnou ko-
pii fecké gastronomie. Zachovala si vSak svou podstatu
a byla a zlstala béZnou zalezitosti v rodinach i v komu-
nitach jako jeden z zivych prvku tradice a evidentni faktor
etnické identity Rekd v Ceské republice.

vaji Makedonci, a byvaji tak oznacovani zjednoduSené a zkreslené
rovnéz v médiich (od rozpadu Jugoslavie existuje pfi severnich fec-
kych hranicich tzv. Republika Makedonie, spravné FYROM — Byva-
la jugoslavska svazova republika Makedonie), ale daleko vhodnéj-
§i a védecky presnéjSi je nazev Slavomakedonci, ktery ozfejmuje
slovansky, nebo slavofonni plvod ¢asti obyvatel nejen Egejské, ale
zejména Vardarské a Pirinské Makedonie. Tento nazev soucasné
distancuje toto novodobé zformované etnikum od Feckych antic-
kych Makedonct, s nimiz Slavomakedonci rozhodné nemaji nic
spole¢ného, stejné jako od nazvu Makedonec, oznadujiciho obyva-
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tele Makedonie bez rozdilu etnické pfisluSnosti. Tzv. makedonska
etnicka identita byla zformovana az po 2. svétové valce, dlouhou
dobu byli jeji pfislusnici bud’ narodnostné indiferentni, nebo se sami
povazovali spiSe za Bulhary, mnozi rovnéz oscilovali k fecké et-
nicité. Vlastni narodné emancipacni proces mél politické pozadi,
v 19. stoleti a prvni poloviné 20. stoleti souvisel s ambicemi dobo-
vych velmoci na Balkané. V druhé poloviné 20. stoleti definitivné
dokon¢il tento proces v ramci své balkanské politiky vidce povaleé-
né Jugoslavie marsal Josip Broz —Tito.

3. Vasilopita se ma krajet v pfedvecer Nového roku. Nazev nese pod-
le biskupa Vasiliose, ktery pusobil v Caesarei (fecky Kesaria,
Kaiodpeia) v Kapadokii v Malé Asii. Podle jedné z variant legend
o sv. Vasilovi pfi oblezeni mésta nepfateli shromazdil od ob¢anl
mésta klenoty, kterymi chtél vykoupit mésto a jeho obyvatele, ale
dobyvatel odtahl jesté pfed pfedanim. Ve snaze vratit Sperky oby-
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Summary

Cuisine and Food of the Greek Minority in the Czech Republic as a Factor of Ethnic Identity

The essay deals with fifty years of the Greek minority presence in the Czech Republic from the point of view of food
and its generation changes as a factor of ethnic identity. The author describes the Greek cuisine historically, from
the arrival of the Greek community until now, and its representation and changes in family cuisine and annual and
family ceremonies. He also follows the role and importance of Greek gastronomy as an element of living traditions
and ethnic self-reflexion. As to the ethnic identification, the essay offers an overview of Greek everyday and festive
menus. It records the difficulties that the Greek community had in the past when looking for some victuals and that
resulted in animal husbandry and vegetable growing. With the aforementioned factors, the author tries to demonstrate
the rate of Greek culinary representation in the cuisine of this minority and the Greek food as a factor of identification
and expression of the ethnic affiliation within the tangible culture.

Key words: food, Greek cuisine, the Greeks in the Czech Republic, generation changes, ethnic identity.
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POZNAMKY KE STRAVOVACIM ZVYKLOSTEM UKRAJINCU ZIJiCiCH V CESKE
REPUBLICE (NA PRIKLADU BRNA A OKOLI)

Marta Toncrova

Ve vztahu k majorité se jevi zplsob stravovani men-
8in jako soucast jejich narodni kultury. V tomto smyslu je
stravu nutno chapat nejen jako prostfedek k preZiti, ale
také jako jisty druh vypovédi. Vedle obecné gastronomie
se touto problematikou proto zabyva rovnéZz etnologie.
Ukrajinci ziji v Ceské republice od 19. stoleti, &ast jich
pfisla po 1. svétové valce, dalsi po roce 1945." Pocet
obyvatel ukrajinské narodnosti trvale nebo doCasné
usidlenych v Cesku se podstatné zvysil po roce 1989.
K 3. bfeznu 1991 se k ukrajinské narodnosti hlasilo
8220 obyvatel (Srb 2004, s. 143). O deset let pozd§;ji
Statisticka rotenka Ceské republiky 2002 (s. 147) uvadi
pro pfedchazejici rok (k 1. 3. 2001) 20 628 Ukrajincu zi-
jicich v Ceské republice. Roku 2003 se tykaji nasledujici
udaje: ,Podle oficialnich udaji z posledniho scitani lidu
Zije na uzemi CR pfiblizné 20 tisic Ukrajincd — ob&an(i
CR a 22 tisic Ukrajinc( s trvalym pobytem v CR. Presny
odhad podtu pfislusnikd ukrajinské narodnosti, ktefi po-
byvaji na tzemi CR pouze pfechodn&, neni znam. Lze
se vSak domnivat, Ze na rozdil od minulych let, je jejich
pocet zna&né mensi (pfiblizné 15 tisic)“ (Zprava... 2004,
s. 127). DalSi prameny uvadéji, ze v roce 2005 bylo
k trvalému & dlouhodobému pobytu hlaseno v Cesku
87 789 Ukrajinc(, ale celkové odhady stoupaji az k Cislu
200 000. Vys$Si pocet je pravdépodobnéjSi zejména pro-
to, Ze k ukrajinské narodnosti se nehlasi mnozi Ukrajin-
ci trvale usidleni v Ceské republice a ast zde pobyva
nelegalné. Hlavni mista, kde se Ukrajinci usadili, jsou
Praha, Karlovy Vary, D&¢in, Brno, Pferov a Ostrava (Zy-
linskyj 2002).

V pfispévku sledujeme, jak se asimilovala nebo ne-
asimilovala ukrajinska minorita ve zminéné Casti své
narodni kultury, ve stravé. Pro vyzkum byli zvoleni oby-
vatelé rozdilnych zaméstnani — pracujici v pramyslu,
prislusnici podnikatelské sféry a inteligence, s odlis-
nym stupném vzdélani a pobyvaijici v Ceské republice
rizné dlouhou dobu. Jistou vyhodou je, zZe respondenti
pochazeji z nékolika &asti Ukrajiny, ze Zakarpati, z Zi-
tomirské oblasti a z vychodniho Uzemi v blizkosti hra-
nic s Ruskem (Konotop). | kdyzZ je pokryta jen mala ¢ast
Uuzemi rozsahlého ukrajinského statu, dokladaji ziskané

poznatky rozmanitost ukrajinské stravy, variabilitu jed-
notlivych pokrmu i rozdilny stupefi ovlivnéni kuchynémi
sousednich narodd. Vyzkum se soustfedil na stravova-
ci zvyklosti v rodinach, v nichz je mozno lépe sledovat
vazby na jidelni¢ek dfivéjSiho domova i pfipadné pfi-
zpusobeni novym pomérum, protoze v rodinach se vice
vafi, zatimco jednotlivci jsou spide odkazani na nabidku
stravovacich zafizeni. Lze proto pfedpokladat, Ze uvnitf
mensiny existuji rozdily mezi tim, jak se stravuji délnici,
ktefi maji rodiny doma na Ukrajing, a rodiny trvale usedlé
v Cesku. Zaméfili jsme se na druhou skupinu, u které
se vyrazné spojuji zvyklosti charakterizujici stravu nejen
jako zpUsob sledujici prosté nasyceni, ale také jako for-
mu zachovavani ukrajinskych tradic. Sledujeme a doku-
mentujeme sortiment a pfipravu jidel v novém, Ceském
prostfedi, obfadnost ve stravé, vazbu na nabozenské
vyznani, zpusob stravovani rlznych vékovych vrstev,
obstaravani surovin atd.?

Podobné jako jiné mensiny si Ukrajinci uchovavaji
pozitivni vztah k jidlu svého nékdejsiho domova. Stra-
va je soucasti toho, v ¢em vyrostli a urcitou dobu Zili.
Jen Castedné pfijimaji ¢eskou kuchyni, a to vice v téch
pfipadech, jestlize jde o lidi trvale nebo pfilezitostné se
stravujici mimo domov.? V rodinném Zivoté pfislusnikd
ukrajinské mensiny Zijici v Ceské republice se zplisob
stravovani odviji z velké ¢asti podobng, jako tomu by-
lo na Ukrajiné, samozfejmé v souladu s vyvojem, ktery
sméfuje k jednodussimu a rychlejS§imu zplsobu pFipravy
tradicnich jidel, typickych pro ukrajinskou kuchyni. Ta méa
svou osobitou historii. Na rozdil od sousedni ruské nebo
béloruské se formovala jako narodni kuchyné pomérné
pozdé. Bylo to zplsobeno skutecnosti, ze Ukrajina patfi-
la k rdznym statnim celkdm. Jejich vliv se prosadil v ku-
lindfskych zvyklostech Ukrajiny, v nichZ najdeme prvky
ruské, némecké, madarské, turecké a tatarské. Samotny
nazev statu naznacuje podle jedné verze polohu Ukra-
jiny u kraje, tj. na samém okraji vychodni Evropy a na
styku zapadoslovanskych a vychodoslovanskych naro-
dl. Poloha a rozsahlost Uzemi Ukrajiny dala vzniknout
rdznym regionalnim zvlastnostem. V nabidce ukrajin-
skych receptl proto najdeme jidla napovidajici, kde je
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jejich plvod, jako bytky po-kozac’ky, smazenyna po-
huculs’ky, peenja po-kryms’'ky nebo korop zapecenyj
po-uzhorods’’ky. Rovnéz geografické podminky zahrnu-
jici hornata Uzemi, roviny i pfimofskou oblast dovoluji
pfedpokladat znaéné rozdily vyplyvajici z nabidky toho,
co priroda poskytuje. | pfes tuto rozmanitost existuji ur-
Cité znaky specifické pro Ukrajinu jako celek, a to jak
v konkrétnich jidlech, tak v technologickych postupech,
v pouzivanych ingrediencich &i v kofeni.*

Kazda kultura ma urcité potraviny, které tvofi zaklad
jejich pokrmu. Také charakter ukrajinské kuchyné zavisi
na pouzivani fady zakladnich surovin, mezi nimiz pfedni
mista zaujimaji pSenice, pohanka a vepfové maso. Ob-
libené je pouzivani tzv. sala, a to za studena i ve vare-
nych pokrmech. Vztah k tomuto produktu je v literature
oznacovan za ojedinély, coz se potvrzuje i v soucas-
nych vyzkumech. Jde o vepfové sadlo urcitého druhu
prasat chovanych pravé pro tuk. Kusy syrového sadla
(Speku) krajené z boku vepre se konzervuji nasolenim.
Proces uzravani probiha v chladnu, kde jsou kusy sa-
la rozlozené zpravidla na dfevénych rostech. Vysledny
produkt je chutné upraveny, Cisty nebo masem prorostly
kus syrového tuku (pfipominajici nasi slaninu), konzer-
vovany soli, popf. uzenim. Je pomérné trvanlivy a maze

KoSiky s jidlem uréenym ke svéceni v chramu na velikonocni pondéli.
Zleva 1. barvena vejce, saldam, mazanec, vino, stl; 2. paska riznych
velikosti, jablka, zelena cibulka, vino. Foto G. Nikolajev 2005.
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se konzumovat bez dalSi upravy s ¢ernym chlebem, ci-
buli a €esnekem nebo pouzit jako zaklad teplych jidel.
Salo, to znamena tuk, byl v ukrajinské kuchyni cenén
vic nez maso.®

Cetné vodni zdroje nabizeji Ukrajinctim $iroky vybér
ryb, jak sladkovodnich, tak mofskych, které tvofi dulle-
Zitou soucast jidelniCku. Mnozstvi moucnych pokrm0
slanych i sladkych pfedstavuje dalSi typickou soucast
ukrajinské kuchyné, at’ jsou to varenyky, halusky, nalys-
nyky, mlynci apod. V nich se pouziva pfedevsSim pSe-
ni¢na mouka, oblibena je i mouka z pohanky. Zeleninu
zastupuje v ukrajinském jidelni¢ku zeli a Cervena Fepa,
konzumované v syrovém, vareném ¢i kvaseném stavu,
dale brambory, mrkev, cibule, okurky, hrach, fazole, tyk-
ve a rajCata. Kofeni se Cesnekem, zelenou petrzelkou,
paprikou a zejména koprem, podobné jako v kuchyni
polské nebo Svédské. V ukrajinském jidelni¢ku nesméji
chybét mlé¢né vyrobky, to znamena mléko, maslo, tva-
roh a zejména kysana smetana pouzivana jako suro-
vina k vafeni i neodmyslitelny doplnék hotovych jidel.
Podava se k bors¢i nebo zelnym zavitkiim zvanym ho-
lubci &i k dalSim pokrmUm, jako jsou mlynci, varenyky
nebo nalysnyky. Jidelni¢ek Ukrajincu tvofi dale pokrmy,
které Ukrajinu spojuji s kuchyni ruskou, coz je disledek
blizkého sousedstvi, stejného vyznani a dalSich faktor(.
K tomuto typu jidel mozno pfifadit pirohy, pelmené, bliny
s kaviarem i zminéné plnéné zelné listy. V poslednim
pfipadé Ize najit SirSi souvislosti s kuchyni vychodniho
Slovenska, Madarska, Balkanu ¢i Malé Asie, popf. vaz-
by, které jdou jesté dale (plnéné vinné listy).

Tradi¢ni kulinafské zvyklosti pfislusnika pravoslav-
ného vyznani dodrzuje ukrajinska mensina o vyznam-
nych svatcich, zejména o Vanocich a Velikonocich.
Pravoslavni véfici nesdileji shon v pfipravach jidel ob-
vykly v ¢eskych rodinach. Znaénou ¢&ast svate¢nich dnt
proziji v.chramu na bohosluzbach. PovaZzuji hlavni cir-
kevni svatky pfedevS§im za zalezitost duchovni, nikoli za
pfilezitost blysknout se kuchafskym uménim ¢&i za dobu
nezfizeného hodovani. Rozmanitost svate¢nich pokrm
ma sv(j protipdl v dlouhych pustech, které jim pfedcha-
zeji. DodrZzovani postnich nafizeni klade pomérné znaé-
né naroky na pfipravu jidel, vzhledem k fadé omezeni,
kterd jsou vS8ak v ukrajinské stravé pfekvapivé vynaléza-
vé vyfeSena. Zapovézené ingredience jako maso, vejce,
tuk a mléko jsou nahrazovany jinymi dostupnymi suro-
vinami a zpracovany béZnymi technologickymi postupy,



takze i pfisné dodrzovany postni jidelni¢ek skyta roz-
sahly vybér jidel pestré chuti. Dokladem toho je v Cesti-
né vydana ukrajinska kucharka udivujici Sifi a pestrosti
nabizenych pfisné postnich pokrm{. Nutno ovS§em do-
dat, Ze pfisny pUst, zejména pfed Velikonocemi nebo
v obdobi adventu, nezachovavaji vSichni pfislusnici
mensiny stejné nekompromisnég, pfi¢emz pfiiny mo-
hou byt rizné. Stézi Ize pUst dodrzovat napf. ve stravé
malych déti a starych lidi a nebo jestlize to nedovoluje
zdravotni stav €i povaha zaméstnani, napfiklad Casté
cestovani apod.

Vyzkum byl provadén u skupiny respondentd, ktefi
v Cesku ziji rizn& dlouhou dobu, délka jejich pobytu
v3ak dosahuje maximalné dvacet pét let. Jejich stravo-
vaci navyky ve viednim Zivoté i svateCnich chvilich jsou
svédectvim doby, ktera pfinesla vyrazné zmény do Zi-
vota Ukrajincl, zejména po vzniku samostatného statu.
Zmeénily se celkové zivotni podminky i vztah k tradicim.
Pokud jde napf. o velké cirkevni svatky, i v malé skupiné
respondentu se objevily rozdily v dodrzovani tradiénich
zvyk(, véetné svate¢niho jidelnicku. Vanoce i Veliko-
noce se slavi podle julidnského kalendare, to znamena
v jiném terminu nez v Cesku. V tom nespatfuji Ukrajin-
ci zadny problém. Kv(li détem se tfeba o Velikonocich
dvakrat barvi vajicka, slavi se dvakrat i Vanoce. Z po-
krm0 svéazanych s témito nejvétSimi cirkevnimi svatky
se stale pfipravuje tradi¢ni velikonocni jidlo, tak zvana
paska. Pece se z kynutého tésta, nékdy v nékolika riz-
nych velikostech pro jednotlivé &leny rodiny a znamé.
Jde o jeden z pokrmu, které se svéti v chramu o veliko-
no¢ni nedéli. Pouzitymi ingrediencemi se paska podoba
VelikonoCni pecivo ma kulaty tvar pokladeny na povr-
chu ozdobami z té&sta nebo se pece ve tvaru vysokého
vélce, ktery se po upeceni zdobi bilkovou polevou s cit-
ronovou Stavou. Jde o dllezitou soucast obfadniho ve-
likono¢niho jidelni¢ku, a proto bylo zadouci, aby se jeho
pfipravé vénovala velka pozornost. V minulosti se tésto
pfi kynuti obkladalo polstafi, aby bylo v teple a nesrazi-
lo se. Hospodyné drzela muze v tézkych botach a déti,
které stale dovadély, dal od peceni, radé&ji mimo kuchyn,
aby plynuly a neruSeny proces vyroby tohoto obfadniho
peciva nebyl ohroZen. Na zavér pfipravy pfed vlioZzenim
do pece se do tésta hluboce vryla pismena XB (psano
latinkou CHV — Chrystos voskres, tj. Kristus vstal z mrt-
vych). Dnesni pfiprava je jednodussi, nicméné stale se

zachovavaji urcité postupy, napf. tésto se peclivé a dlou-
ho zpracovava. Podle jedné z respondentek na dvakrat,
vyhradné ruéné, poprvé sedmdesat a podruhé dokonce
devadesat minut. Pe€eni pasky v této podobé& uz neni
u vSech dotazovanych bézné, vice vyrobkd neni zapo-
tfebi napf. v menSich rodinach. Jindy se nepfipravuje,
protoZe neni nejvhodnéjsi pro dietni stravu. Néktefi pfi-
chozi ze zapadni ¢asti Ukrajiny se zmifiuji o jiné podobé
pasky: Je upravena za studena, tedy bez peceni, ze za-
kladnich surovin — tvarohu, vajec a cukru. Trochu pfipo-
mina velikono¢ni syrek konzumovany ve sladké i slané
upravé na vychodnim Slovensku (Stoli¢na 1991; Baudi-
$ova — Podracka 2003, s. 237-238; Ulehlova-Tilschova
1945, s. 336n). Vedle pasky se pfipravuji i dalsi jidla,
jejichz vybér v sou€asnosti je pomérné volny, podobny
jako pfi jinych hostinach. Nechybéji pInéné zelné listy,
karbenatky — kotletky, rizné druhy salatl nebo Suba
(pokrm z ryb, vafené Cervené fepy a varenych vajec).
Ke svéceni do chramu se pfinasi ¢ast z téchto pokrmd,
kromé pasky se svéti napf. uvarena barvena vejce, klo-
basy nebo i obyCejny salam, zelena jarni cibulka, salo,
sul, vino atd. Nezbytna pfi svéceni neni ani doma upe-
¢ena paska, stejnému ucelu poslouzi i v supermarketu
zakoupeny ¢esky mazanec.

Svécené pokrmy — zleva salo, dva druhy klobas, barvena varena vejce,
petrzelova nat, pod ni tvrdy syr, jarni cibulka. Foto P. Toncr 2005.
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Vanoéni menu by mélo obsahovat sedm, devét nebo
dvanact postnich chodu. Jejich po€et v minulosti zalezel
od moznosti rodiny, u pfislusnik( ukrajinské menSiny
dnes zijici v Ceské republice zavisi na tom, do jaké miry
se snazi dodrzovat tradice dfivéjSiho domova. Obvykle
nechybi kutja, pokrm z vafené pSenice se suSenym ovo-
cem a makem, oslazeny cukrem nebo medem. DalSim
nezbytnym pokrmem je bor$¢ bez masa, muze byt také
kroupova nebo rybi polévka, varenyky (tastiCky plnéné
bramborovou nadivkou s cibuli, kyselym zelim, houbami
nebo rybou), holubci (zelné zavitky v dobé plstu plnéné
ryzi nebo kroupami, mimo pulst pfipravované s naplni
z mletého masa), smazena nebo nadivana ryba, bram-
bory a houby (tfeba v podobé rlznych salatd), kase
(napf. z pohanky) a uzvar (vafené susené ovoce konzu-
movaneé se stavou nebo jen samotna pfecezena Stava).
V8echna tato jidla maji zabezpedit blahobyt pro celou
rodinu v nadchazejicim roce. Kutja,® hlavni ve€erni jidlo,
je symbolem vé&ného Zivota. Jeho plivod tdajné saha do
dob pfed pfijetim kfestanstvi. PSeni¢na zrna jsou sym-
bolem uchovani a pokra¢ovani rodu, mak predstavuje
symbol bohatstvi a zdravi. V nékterych rodinach nesmi
kutja chybét ani dnes, zatimco v jinych se nepfipravuije,
ba nedodrzuje se ani pust. Neni rovnéz vyjimkou, Ze se
na Stédry veder 24. prosince v ukrajinskych rodinach
konzumuje tradi¢ni Cesky smazeny kapr s bramboro-

Svécené pokrmy — zleva na talifi salo, dva druhy klobas, barvena varena
vejce, petrzelova nat, pod ni tvrdy syr, jarni cibulka a paska, v popfedi
mrkev po korejsku, kotletky se zelim, salat olivje. Foto P. Toncr 2005.
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vym salatem a na pravoslavné vanoce obvyklé ukrajin-
ské svateCni pokrmy. Podobné jako u jinych Slovana,
nemeél na ukrajinské stédrovecerni tabuli chybét Cesnek,
kterému se pfisuzovala posilujici a ochranna moc. Pfed
kazdého stolovnika se kladl jeden strouzek.”

Mezi bézné ukrajinské pokrmy v8edni i svatecni, kte-
ré se pripravovaly na Ukrajiné a vafi se i dnes, v no-
vém prostiedi, patfi cela fada jidel. Jsou to jizZ zminéné
mouc¢né pokrmy jako varenyky, mlynci, syrnyky a nalys-
nyky, holubci, Suba, salat vinehret (ze zeleniny a bram-
bor, spojeny zalivkou), salat olivie (obdoba viasského
salatu z masa, zeleniny a majonézy), dale polévky hlav-
né ze zeleniny a borS¢ s ¢ervenou fepou nebo tzv. ze-
leny bors¢ se Stovikem. BorS¢ je plvodem ukrajinska
polévka, jejiz vyznam a zvlastni postaveni v jidelni¢ku
doklada odpovéd jedné z informatorek, ktera uvedla, ze
se v ukrajinskych rodinach vari bors¢ a polévky.? Bors¢
ziskal velkou oblibu i mimo Ukrajinu a rozSifil se do Rus-
ka, Polska a dalSich zemi. Ani v Eeském prostfedi neni
neznamy a nasel si zde mnoho vyznavaéd. M Ulehlo-
va-Tilschova jej dava do souvislosti s polévkami, jako
jsou kyselice, zelfiaky €i kapustnice znamé z eského
a slovenského jidelnicku. Bors¢ byl plvodné ,lakem*
ze zkvasSeného bolSevniku neboli brs§té, od néhoz ma
své jméno (Ulehlova-Tilschova 1945, s. 463). Jeho za-
kladem je dnes hlavkové zeli, Cervend fepa, nezbytny-
mi ingrediencemi jsou brambory, mrkev, cibule, kopr.
V ukrajinskych domacnostech se bor§¢ podaval k sni-
dani, obédu i vecefi. Jako u jinych, roz8ifenych a obli-
benych jidel neexistuje jeden zaru€ené spravny recept
na jeho pfipravu. V kuchafskych knihdch se zpravidla
opakuje, ze zakladnich krajovych receptl je kolem ftfi-
ceti, ale z rozhovor( vyplyva, Ze kazda kucharka nebo
kazda rodina muze mit svUj vlastni recept. Nékdy se
uvadi, ze na Ukrajiné se borS¢ vafi z vepfového ma-
sa, zatimco v Rusku z hovéziho. Ale tyto rozdily nejsou
podstatné nebo rozhoduijici, kdyz se vafi bor§¢ bez ma-
sa, nékdy jako postni polévka, v jinych pfipadech je to
rodinna zvyklost. Jako pfiloha se k ukrajinskému bors¢i
pfipravuji pampusky, pecivo z kynutého tésta pomaza-
né ¢esnekovou pastou.

Pro pfipravu zeleného borsce je nutny Stovik.® Kdyz
neni k dispozici (v Cesku se b&Zné nepéstuje), nahrazu-
je se kopfivami. Polévka s kopfivami nebo napli z bram-
bor s kopfivami je dokladem vyuziti tohoto uzite€ného
plevele v ukrajinské kuchyni, praktikovanym dodnes



i v novém domové. Jde o béznou pfisadu, pouzivanou
vedle Stoviku a lebedy v tradi¢ni ukrajinské kuchyni ze-
jména na jare, v obdobi dlouhého pUstu pfed Velikono-
cemi (Stolicna 1997, s. 292). V sortimentu polévek za-
ujimaji dalezité misto tzv. soljanka a rozsol'nyk. Mohou
byt s masem, rybami nebo houbami, hlavni ingredienci
v obou pfipadech jsou okurky naloZené v solném rozto-
ku, dalSimi pfisadami jsou zeli, nasolené houby, smeta-
na a kopr a dalsi bylinky.

Jinou ukrajinskou specialitou jsou varenyky, plné-
né tasticky z nudlového tésta uvarfené ve vodé, nékdy
tvofi brambory, houby, zeli, sladky tvaroh, visné, jaho-
dy a jablka. Podavaji se sypané smazenou cibuli nebo
polité kysanou smetanou. Pfirovnavaji k italskym ravio-
li. Na Ukrajiné existuji dokonce jidelny (tzv. varenyény)
nabizejici pouze varenyky ve velkém mnoZstvi, dvacet
pét az tficet druhu. Tradi€ni holubci, coz je smés masa
a ryZe zabalenda v zelnych listech a duSena v krémové
nebo rajské omacce, predstavuji dalsi oblibeny chod
ukrajinské kuchyné. Jsou soucasti vdedniho i svatecni-
ho menu, bezmasé varianta tohoto pokrmu umoziuje
zaradit jej rovnéz jako postni jidlo. Sortiment masovych
jidel doplfuji dnes velmi oblibené Saslyky z rGznych
druht masa a ryb. Jejich spravna pfiprava patfi podle
Ukrajinct pfedevsim do rukou muzd.

Stara technologie uchovavani potravin pomoci kva-
Seni se udrzela dodnes ve vétsi mife jen na vychodé
Evropy, mimo jiné také v ukrajinské kuchyni. Nékde
se pfipravuje zkvasena zelenina pro vafeni borsce, na
zapijeni se pouziva kvas, osvéZujici napoj ze starsiho
chleba a cukru, puvodem z Ruska, rozSifeny i v ukra-
jinské kuchyni. Jde o kvaseny napoj ochuceny ovocem,
napf. jahodami, rybizem apod., jaky v €eské kuchyni
nenajdeme. Vedle piva slouzi k uhaseni zizné. Ukrajina
byva nékdy nazyvana zemi vodky, ktera se zde produ-
kuje ve vyborné kvalité, Cista i s pfichutémi, napf. s me-
dem nebo chili paprickami. Piti vodky patfi k ritualim
udrzovanym Ukrajinci i v Ceském prostfedi. Postupna
konzumace tvrdého alkoholu je nemyslitelna bez jidla.
Zpravidla nékolik chodl se podava na zpusob Svéd-
ského stolu, z néhoz si kazdy sam poslouzi podle chu-
ti. Hostitelka klade na stal naraz vse, co pfipravila, a to
v dostatecném mnozstvi, takze béhem stolovani, které
trva i nékolik hodin, doplfiuje pouze chléb, popf¥. jiné pFi-
lohy. Podobnym zpusobem, snad jen s jistym omezenim

mnozstvi, probiha kazdodenni jidlo v rodinach. Pocet ji-
del b&hem dne je stejny jako v Ceské republice, diraz
se klade zejména na vecerni jidlo, kdy je moznost, aby
se seSla cela rodina. V repertoaru jidel vsedniho, pra-
covniho dne se uplatfuji pfedevSim ukrajinské pokrmy,
pfipravené nékdy ve vétSim mnozstvi, aby nebylo nutno
vafit kazdy den. Mlada generace je zvykla na bézna jid-
la ve Skolnich jidelnach €i na sou¢asné, vSude rozSifené
podniky s nabidkou fast food.

Zpusob pfipravy i jidelni¢ek zavisi pfedevsim od ¢a-
sovych moznosti hospodyné&. Cas se stava uréujicim
hlavné ve vSednim dni. BEhem pracovnich dnu se vyza-
duje rychla pfiprava, takze neni mozné vafit tradi¢ni jidla
znama z Ukrajiny, u jejichZ vytvareni travily kucharky ce-
|é dopoledne.' Proto se néktera tradi¢ni ukrajinska jidla
naro¢na na dobu pfipravy Castéji vafi hlavné v téch rodi-
nach, kde je Zena v domacnosti a mize se vénovat va-
feni. VSichni dotazovani se nicméné shodli v tom, Ze se
moucna jidla, jako varenyky a pelmené vyrobené podle
plUvodnich receptd, pfipravi ve vétSim mnozstvi naraz
a Cast se zmrazi a uschova jako polotovar, aby bylo toto
oblibené, avSak pomérné pracné jidlo k dispozici podle
potfeby. Zaméstnané Zeny vafi ve vétSim mnozstvi i ji-
na jidla, napf. bors¢, ktery se miize konzumovat nékolik
dni. Nebo nalozi napf. maso nebo rybu do marinady,
které pak podle potfeby mohou rychle tepelné upravit.

Velikonoéni stul — zleva bliny, salat olivie, paska, pirohy se zelim,
svécené pokrmy, zeleninovy salat. Foto P. Toncr 2005.
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Za pfilohu slouzi Casto pouze ruzné salaty, anebo se
maso doplni i brambory, pohankou ¢&i chlebem.

Ve volné dny se pfipravuji tepla jidla i ke snidani,
tak, jako to bylo zvykem na Ukrajiné. Byvaji to bram-
boraky (u zkoumanych osob znamé pod timto ¢eskym
nazvem, v plvodnim bydlisti na Ukrajiné oznaCované
jako deruny), kaSe z pohanky a z ovesnych vloc¢ek, vejce
s klobasou, smaZena vejce nebo pirohy se zelnou naplni.
Zajimavym zvykem je doplnéni polévky nebo i hlavniho
jidla chlebem, a to i v téch pfipadech, kdy se serviruje jina
pfiloha, to znamena, Ze se vedle masa, brambor a salatu
podava i chleba. Nékdy tfeba jen k polévce, jindy k prvni-
mu jidlu, popfipadé se zajida chlebem kazdy chod.

Pokud jde o obstaravani surovin k vafeni, je dnes moz-
né zakoupit potraviny v ukrajinské prodejné v Brné. VSich-
ni ovSem nevyuZzivaji této moznosti. Rodina podnikatele
zde nakupuje a je s nabidkou spokojena. Ostatni dota-
zované uspokojuje sortiment dostupny v potravinarskych
obchodech a supermarketech. Kromé toho si vSak vsichni
respondenti pfivazeji nékteré produkty pfimo z Ukrajiny
a nebo vyuzivaji moznosti, Ze znami cestuji na Ukrajinu
a uvoli se jim nékteré dovézt. Je to kupfikladu Eerny chléb,
salo, uzené ryby, rajéata nakladana v kyselém nalevu, do-
maci kysané zeli (na Ukrajiné kvasené nékdy s &ervenou
fepou, jindy mrkvi, s pfidavkem cukru, oleje, popt. jesté
dalSich pfisad), pohanka (produkt nabizeny dnes uz ve
vétsi mife v Ceskych obchodech naprosto nevyhovuije po-
Zzadavkam Ukrajinct na tuto surovinu, podobné jako ¢es-
ké kvasené zeli), Cokoladu a ¢okoladové bonbony, med,
vodku, vino, popF. specialni smési kofeni."

Postoj ukrajinské mensiny k &eské kuchyni, k sorti-
mentu surovin a K jejich kvalité nabizi rozdilné poznatky.
| kdyz Ize jako divod hledat nékdejsi zvyklosti, pFistupu-
ji k pfijeti nebo nepfijeti i dalsi faktory, jako subjektivni
chut, vék a momentalni zdravotni stav. Nelze jednoduse
a jednoznacné fici, Ze ukrajinskym chutovym zvyklostem
nic z ¢eské kuchyné nevyhovuje. Nicméné skutecnosti
je, ze velkou ¢ast Geskych produktl a ingredienci chut
Ukrajincl nepfijala. Pro nékoho je naprosto nepfijatelny
bézny zZitno-pSenicny chleba, vétSinou vSichni dotazovani
odmitaji pohanku, kterou nabizeji ¢eské obchody. Svou
konzistenci a kvalitou nevyhovuje tvaroh, jiné chutové
pozadavky maji Ukrajinci na med, jablka €i kvasené zeli.
Pro vSechny dotazované je pfili§ kyselé a postrada vyse
zminéné pfisady jako mrkev nebo &ervenou fepu. Nepo-
stradatelné je salo, pro nékteré nezbytnd surovina pro
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teplou i studenou kuchyni, pro jiné aspon jako pohotové
pohosténi. Pokusy pfipravit je v Cesku selhaly, takze zby-
va jen dovazeni sala z Ukrajiny. Pro pfipravu kvaseného
zeli nebo okurek ve slaném nalevu se dovazi z Ukrajiny
kamenna sul, protoze ¢eska s pfidavkem fluoru a jodu
znehodnocuje chut nakladané zeleniny. Cast responden-
tl se odmitavé stavi k bilému pecivu, konkrétné k ¢eskym
rohlikim, které se na Ukrajiné nedélaji. Pouze néktefi
dospéli Zijici v Cesku je konzumuiji, déti je maji v obli-
bé a patfi k jejich bézné stravé. Pokud jde o technologii,
Ukrajinci dodrzuji stale puvodni postupy napf. pfi pFipra-
vé polévek. Zahustuji je pouze zeleninou, povafenou ne-
bo smazenou na tuku, nepouzivaji mouku, jak je obvyklé
v Ceské kuchyni. Ve vyuZivani surovin jsou mezi ¢eskou
a ukrajinskou kuchyni rozdily, které stale trvaji, napf.
v pFipravé pohanky jako pfilohy. | kdyZ dnesni postoj k té-
to potraviné je u Ceskych stravniki mnohem vstficnéjsi
nez v prubéhu celé druhé poloviny 20. stoleti, pohanka
stale zGstava surovinou typickou pro ukrajinskou kuchyni,
zatimco v Ceskeé gastronomii je spiSe nepfilis Castym hos-
tem, snad s vyjimkou kuchyné vegetariant a v priibéhu
20. stoleti také obyvatel Valadska.

Ukrajinci povazuji za dulezitou jakost surovin, nikoli
kvantitu (na rozdil od mnohych Cech() a jsou ochotni
vénovat vice financnich prostfedkua za nejvyssi kvalitu.
Ocefiuji napf. smetanu a mléko s vysokym obsahem
tuku, tzv. light vyrobky jim nic nefikaji. Pokud vyznavaiji
zdravy zivotni styl, snazi se ho realizovat tak, Zze shané-
ji dobré a osvéd€ené domaci vyrobky nebo fesi situaci
dovozem potravin z Ukrajiny, kde je podle jejich nazoru
podil chemie v potravinach mnohem nizi nez v Ceské
republice. | kdyz se Ukrajinci ve zplsobu stravovani jevi
spiSe jako konzervativni, jejich postoj k cizokrajnym ku-
linafskym pozitkim neni zcela odmitavy. PFi stravovani
v rznych zafizenich (zavodni jidelny, restaurace apod.)
ocefiuji z nabizenych pokrm{ nejvice takové, jejichz ob-
dobu Ize vysledovat v gastronomickych tradicich jejich
puvodniho domova, napt. jidla z mletého masa (kotlet-
ky), palac¢inky (nalysnyky), Fizky (bytky, bytoc¢ky) nebo
moucna jidla se sladkymi i slanymi naplnémi (varenyky).
Zkoumana skupina Ukrajinct se nebrani ani kuchyni ¢in-
ské nebo italské, v Ceském prostfedi dnes nejvice zpo-
pularizované a bézné dostupné. V domacim prosttedi,
v kazdodenni stravé i ve svateCnich chvilich, pfi setka-
nich s prateli, véetn& Cech(, vSak stale davaji pfednost
kuchyni svého nékdejSiho ukrajinského domova.



POZNAMKY:

1. Tuto skupinu emigrantl charakterizoval napf. vysoky podil Zen
(66,1 %), minimalni pocet déti a nizky index mladi (8,9 %). Véko-
vé slozeni ukazuje, Ze ukrajinska mensina byla tvofena v podstaté
dvéma skupinami: u lidi nad 65 let $lo zfejmé vétSinou o potomky
ukrajinskych emigrant, ktefi pfigli do Ceskoslovenska po 1. své-
tové valce. Druhou skupinu tvofili lidé ve véku 35-44 let, partnefi
nékdejSich €eskych studentll sovétskych Skol po 2. svétové valce
(Srb 2004, s. 146).

2. Jde o pouhou sondu do této problematiky. Informatory pfi vyzkumu
byli: muz, nar. 1950, v CR od roku 1985, Zije v Brn&, muz nar. 1973,
v CR od roku 2002, Zije v Blansku, Zena nar. 1975, v CR od roku
2002, Zije v Blansku, Zena nar. 1947, v CR od roku 1994, Zije v Ku-
fimi, Zena nar. 1971, v CR od roku 1994, Zije v Brn&. Po dohodé&
s dotazovanymi uvadim jen tyto Gdaje, ostatni jsou soucasti ma-
terial( z terénnich vyzkumu ulozenych ve sbirkach Etnologického
Ustavu Akademie véd, v. v. i., pracovisté v Brné. Pouze od téchto
informator( byly nato¢eny rozhovory. DalSi informace pochazeji od
¢lend jejich rodin, znamych a pfibuznych, ktefi zZiji ve zminénych
lokalitach. Problematika stravovani ukrajinské mensiny Zzijici na
tzemi CR je velmi $iroka, fadu rozdili v jidelniéku, ve zptsobu
pripravy pokrmi i v tom, jak se nazyvaji, najdeme i v jednotlivych
rodinach. Pfispévek v této podobé si klade za cil pouze upozornit
na nékteré jevy a zajimavosti ve stravovacich navycich ukrajin-
skych presidlencl, popfipadé dat podnét pro dalsi, Sifeji zalozeny
vyzkum.

3. Dnesni nabidka v restauracich a jinych stravovacich zafizenich, kte-
ré jsou dostupné vétsiné populace, ovsem mnoho pokrmi typicky
Ceskych nenabizi. Na jidelnicich prevazuji evropské €i internacio-
nalni Upravy masa veprového, kufeciho, méné uz hovéziho. V du-
chu nafizeni platnych v Evropské unii jde o rychlym zplsobem
tepelné upravena masa s nepfili§ rozmanitymi kofenicimi pfisada-
mi a stereotypnim sortimentem pfiloh, jako jsou hranolky, americké
brambory, ryze atd.

4. Ukrajinskaja kuchfa... 1999; Angela za trapezoj... 2008; Sokol
2003; Saveljeva 1999-2006; Armjuch 1993.

5. Upfednostriovani tuku pfed masem je znamé i z ¢eského prostredi.
Srov. Stika 1997 a Ulehlova-Tilschova 1945.

LITERATURA:

Angela za trapezoj... 2008: Angela za trapezoj. Kulinarnyj kalendar.
~Lucsije recepty prazdnicnych i postnich bljud. Svadebnyj stol. Kak
lecitsja ovoscami i fruktami. Postnyje bljuda s maslom i bez masla.
Pominalnaja trapeza. Moskva: Kov&eg.

Armjuch, L.: Ukrajinska kuchria. In: Ponomarjov, A. P. — Artjuch, L. F.
— Kosmina, T. V. (eds.) 1993: Ukrajinska mynuvsyna. lljustrovanyj
etnohrafi¢nyj dovidnyk. Kyjiv: Libid, s. 79—109.

BaudiSova, J. — Podracka, A. 2003: Postni pokrmy podle pravoslavné
tradice. Postni pokrmy a jejich pfiprava. Snidané a pfesnidavky.
Polévky. Hlavni jidla slana. Sladka jidla. Svateéni pokrmy. Paschal-
ni pokrmy. Olomouc: Fontana.

Saveljeva, M. 1999-2006: ,Ukrajinskaja kuchria.“ Kuking.net [online]
[cit. 10. 6. 2009]. Dostupné z: <http://kuking.net/c13.htm>.

Sokol, I. A. 2003: Narodnyje recepty pravoslavnoj kulinarii. Charkov:
Folio.

Srb, V. 2004: 1000 let obyvatelstva ¢eskych zemi. Praha: Karolinum.

6. Kutja se pfipravuje z tvrdé pSenice, maku, vlasskych ofechl (po
jedné sklenici), cukru nebo 2-3 IZic medu. PSenice se proplach-
ne, zapari, vypere ve studené vodé a 2-3 hodiny se vafi. Mak se
proplachne a zapafi 20—-30 minut, pak se roztlu¢e v hmozdifi. VSe
se smicha s nasekanymi ofechy a rozinkami. Kdyz je kutjia moc
husta, pfida se 1 sklenice studené prevarené vody. Podava se na
stll v hlinénych miskach a ji se novou dfevénou Izici. Obili, med
a mak patfi u Slovanu ke starobylym obfadnim surovinam. Makova
omacka pfipominajici ukrajinskou kutju byla sou¢asti vanocni ta-
bule v Polabi a Pojestédi (Ulehlova-Tilschova 1945, s. 349).

7. Zajimavé je, Ze tento poznatek pochazi z pera Ceské badatelky
M. Ulehlové-Tilschové (1945, s. 317). Zadny z ukrajinskych re-
spondentd ¢esnek jako soucast vanocniho menu uz neuvadi.

8. Také v kuchafskych knihach se uvadi oddélené bors¢, zpravidla na
prvnim misté, popf. nasleduje tzv. kapustriak (polévka z kyselého
zeli), teprve za nimi supy nebo jusky (ij. polévky) a buljony (vyvary).

9. Stovik na bor§¢ péstovali &esti reemigranti z Volyné, ktefi se vratili
do Ceskoslovenska po roce 1945 a usidlili se v jihomoravském po-
hrani¢i. Manzelka podnikatele ho péstuje na zahradce i dnes.

10. To je ostatné i znak ¢eské kuchyné, ktera se podstatné zménila po
zapojeni zen do pracovniho procesu mimo domoy, a to zejména po
2. svétové valce. Vymizely pracné;jsi recepty, jimiz se pySnila ¢eska
gastronomie jesté v prvni poloviné 20. stoleti. Zmifiujeme tuto sku-
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JAK SE NEKTERA UKRAJINSKA JiDLA PRIPRAVUJi V RODINE JEDNOHO Z RESPONDENTU:

Salat Vinehret

Ve slané vodé se uvafi 2 vétsi brambory, 1 vétSi Cervena fepa a 1-2 mensi mrkve do mékka. VSe se oloupe, nakraji
se na malé kosticky, stejné jako 2 solené (popf. sladkokyselé) okurky. Pfida se mensi konzerva sterilovaného hrasku
a 1 najemno nakrajené cibule. Ve se smicha, dochuti soli, pepfem, nalevem z okurek nebo octem, zalije se trochou
oleje. Vysledna chut' ma byt sladkokysela, proto se podle chuti miize pfidat i vic okurek. Necha se rozlezet aspon né-
kolik hodin. Lépe chutna, kdyz neni pfimo vytazeny z chladnicky.

Kotletky

Neékolikrat se semele 4009 nepfilis tu¢ného veprfového (napf. plecka) a 100 g kufeciho masa (tfeba ze stehynek).
Pfidaji se 3 uvarené rozmackané brambory (anebo 2-3 krajicky chleba lehce zviIhéené miékem, vyvarem nebo vo-
dou), 1 vejce, 2 polévkové IZice zakysané smetany a 1 najemno nakrajena cibule (Ize ji pfedem osmazit na tuku).
Smés se dobfe promicha, prohnéte, okofeni soli a pepfem, vytvaruji se malé ploché placicky, které se obali ve strou-
hance a dozlatova vysmaZzi na tuku. Podavaji se teplé nebo studené se zakysanou smetanou. Kotletek se vétSinou
pfipravuje vétSi mnozstvi najednou, rozleZzené do druhého dne chutnaji jesté l1épe.

Suba

Ve slané vodé se zvlast uvafi 300 g brambor, Cervené fepy a mrkve. V3e se oloupe a nastrouha nahrubo. 150¢g
syrové cibule se nakraji najemno, 300 g matjesa v oleji na mensi kousky. Na vétsi, nejlépe ovalnou misu se vrstvi
zelenina a ryba v pofadi: brambory, potfit majonézou, matjes, majonéza, cibule, mrkev, majonéza, fepa. Povrch Suby
se cely potfe majonézou a posype nasekanymi natvrdo vafenymi vejci. Nechat rozleZet v chladu.

Summary
Remarks on Eating Habits of the Ukrainians Living in the Czech Republic (on an Example of Brno and its Surroundings)

The research probe was done at the Ukrainians living in Brno and its surroundings during the last two decades, observing their way
of eating. The traditional Ukrainian dishes are prepared on workdays and on holidays. Paska, pastry consecrated in the church
along with other foods, is connected with Easter. All those asked still, maintain this ceremony, the choice of foods for the above
purpose is, however, quite free today. At Christmas, the tradition of seven, nine or twelve fast courses survives in a different extent.
There is made e.g. kutja (a dish made of grain cereals, honey and poppy) and in addition to this, some families eat fried carp with
potato salad. The Ukrainians do not refuse Czech dishes fully, their menu, however, consists mainly of Ukrainian dishes, such as
bortsch, turnovers made of noodle dough, stuffed cabbage, different salads, fish and meat shashlicks. Some raw materials are still
imported from Ukraine, e.g. salo (slabs of raw salt-cured lard), buckwheat, rock salt, caviar, honey, vodka, sauerkraut, chocolate
or even bread. The youngest generation uses the offer of catering facilities and fast foods.

Keywords: Ukrainian cuisine, everyday and festive menu, ingredients, the Ukrainians in the Czech Republic, Brno, Blansko, Kufim.
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PROMENY VE STRAVOVACICH ZVYKLOSTECH NA UZEMi VELKYCH ZULAW VE

20. STOLETI
Anna Drozdz

Uvod

Historie lidského rodu je vétSinou zkoumana z po-
hledu velkych dé&jinnych zvratG. Valky, transfery oby-
vatelstva, zmény zfizeni — vSechny tyto milniky historie
zname z globalni perspektivy, kdy jedinci €ini rozhodnuti
a masy nesou dusledky téchto rozhodnuti. Dé&jiny vSak
muUzZeme nahlizet také jinak. MUZeme sledovat zmény,
které se odehravaly velmi pomalu na té nejnizsi urov-
ni — na urovni kazdodenniho Zivota mas. Uspokojovani
zakladnich potfeb nutilo lidi k podstatnym rozhodnutim,
ktera zanechala svou stopu v obklopujici kultufe.

Dé&jiny Zutaw muZzeme zkoumat z hlediska politicko-
ekonomického vyvoje, avSak specificnost a svébytnost
regionu urCuje hlavné kazdodenni zZivotni styl. V tomto
pfispévku se role a hodnoty jevu ponékud obréti a dé-
jiny velké politiky budou pouze pozadim pro dé&jiny kaz-
dodenniho zivota. Dlraz bych chtéla polozit na proble-
matiku boje s hladem, hlavné se strachem z hladovéni,
a také na to, jak se lidé ucili zit na cizim uzemi, jakou roli
mélo jidlo pfi adaptaci na nové Zivotni situace a jak stra-
vovaci tradice determinovaly regionalni identitu.

Charakteristika dotazniku a vyzkumnych metod

Zakladnim vyzkumnym prostfedkem byl dotaznik
»Tradi¢ni lidova strava” sestaveny R. Stoli¢nou a Z. Ktod-
nickym. Dotaznik obsahuje na sto otazek z oblasti kuli-
narské tradice a zvykl souvisejicich s jidlem a stolova-
nim. Pro pouZiti na Uzemi Zutaw byl dotaznik zkracen na
osmdesat sedm otazek. Obsah dotazniku mizeme roz-
délit na nékolik zakladnich skupin: vyuziti hub a rostlin
(také divoce rostoucich), konzumace mlécnych vyrobki
a vajec (otazky se tykaly mléka, masla, syrd a vajec),
druhy masa a zpUisoby jeho konzervace, tuky a oleje, po-
Iévky, jidla z vafeného tésta, jina jidla (otazky se tykaly
zelnych zavitkd, jidel s makem a jidel z brambor), pecivo
(otazky ohledné placek a pirohu), chleba, masna jidla,
kofeni a dodatky ke stravé, voda a napoje, alkohol, kaz-
dodenni jidlo, obfadni jidla, etiketa stolovani.

PFi interview bylo zohledfiovano nékolik zasadnich
aspektd. Kromé zaznamenavani odpovédi na dotazni-
kové otazky byl bran zfetel na obdobi, kterého se tykala
informatorova odpovéd. Chronologie hrala v tomto pfi-

padé dulezitou roli. Otazky tykajici se ¢asu pomahaly
zjistit, za jakych podminek nastavaly zmény v okruhu
zkoumanych problémU. Umoznovaly také zjistit charak-
ter téchto zmén: upusténi od zvyklosti, asteéna zména,
nebo zavedeni novinky.

Dal$im aspektem rozhovorl byla snaha podchytit ty
zmeény, na které poukazali samotni informatofi a které
probihaly po pfesidleni nebo po usazeni se na novém
misté. Osobni hodnoceni toho, co bylo pfed a po zméné
mista bydli§té, poukazuje nejen na ocerfovani urcitych
kulturnich elementt, ale umoziiuje také sledovani rozdi-
IG mezi regiony.

Konec¢né otazka tykajici se zdrojd, z nichz informatofi
Cerpali své znalosti o pfipravé urcitych jidel, pomaha ur-
¢it, v jaké mife byly kulinafské dovednosti ziskany tradi¢ni
cestou a v jaké mife z cizich pramend. Toto zjiSténi nam
dovoluje usuzovat, co a pro¢ bylo pro informatora natolik
atraktivni, Ze se rozhodl zafadit novinku do svého jidelnic-
ku, a také co je natolik silné zakofenéno v kulinarni tradici,
Ze pripadna inovacni alternativa neni akceptovana.

Vysledky prvnich vyzkumui (rok 2008) obsahuji mnoho
zajimavych poznatkd. Specifika regionu a velmi kompliko-
vana minulost zdejSich obyvatel v8ak nuti k formulovani
novych otazek, k modifikaci dotazniku tak, aby byly preciz-
né&ji zachyceny zvlastnosti stravovani v oblasti Zutaw.

Casovy a prostorovy ramec

Zutawy jsou &asti Vychodopomorského pobfeZi, kte-
ré se rozklada v delté Visly. Na zapadé je ohranicuje Ka-
Subské pojezefi, na vychodé Elblagska pahorkatina, na
severu Gdariska zatoka. Je to rovinaty terén utvareny
nanosy fek Visly, Nogatu, Szkarpawy a Mrtvé Visly, jeho
nadmofska vyska je nepatrna, na mnoha mistech s pro-
laklinami. Hlavnim rysem tohoto uzemi je velké mnozstvi
vodnich toku — Fek a kanalu.

Puvodné byla pfitomnost lidi na tomto uzemi spojena
s rybolovem, pozdégji se uzemi zacalo vyuzivat k zemé-
délstvi. Lidé zabyvaijici se rybolovem pobyvali na tomto
Uzemi jenom sezénné, k trvalému osidleni doSlo teprve
s rozvojem zemeédélské &innosti. Prvni koloniza¢ni vinu
muzeme zaznamenat v 13. stoleti, kdy sem pfislo slovan-
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sko-pruské obyvatelstvo. DalSi osadnické viny se tykaji
obyvatelstva némeckého a holandského." Dlvodu, kvdli
kterym lidé odchazeli ze svych rodnych sidel, bylo nékolik.
Mezi jinymi také to, Ze mnozi patfili kK mensinové menno-
nitské cirkvi.? Majitelé pady pfijimali tyto ,Olendry” hlavné
z praktickych divodi: Vyborné si pocinali na zatopovém
tzemi a byli nositeli dosti vysoké zemédélské kultury.®

Obdobi prosperity tato oblast prozivala mezi dvé-
ma svétovymi valkami, kdy ¢ast Zutaw byla pfi¢lenéna
k uzemi Svobodného mésta Gdarisk. Disledkem vSak
bylo zpomaleni postupujici mechanizace zemédélstvi,
nebot moderni zemé&délské stroje nahrazovalo velké
mnozstvi laciné pracovni sily — polskych délnikd. Ti po-
chazeli z chudych vesnic Gdanského Pomofi (Pomorze
Gdanskie) a okolnich regiond — Knizeciho Pruska, Ma-
zovecka, Kujav, Koceva a KasSub (Kwasniewska 1992,
s. 27-28). Tento jev byl vyznamnym ¢initelem na stfed-
nich a velkych statcich.

Ke zmé&nam, které nas nejvice zajimaji, doslo v dobé
po 2. svétové valce. Tehdy bylo mistni obyvatelstvo, po-
vazované za némecké a kritizované za podporu lll. fise,
nuceno opustit své domy a statky. Vystfidali jej nejdfive
(1945-1948) osadnici ze sousednich regionlt a z cent-
ralniho Polska. Ti postupné vysuSovali zatopené uzemi
(stahujici se némecka armada zatopila Zutawy, vyhodi-
la do vzduchu hraze, pfe€erpavaci zafizeni a propusté)
a usazovali se zde. V roce 1947 dorazila posledni velka
osadnicka vina — étrnact transportt s nucené vystéhova-
nymi Ukrajinci v ramci Akce ,Visla” (Hatagida 2001).

Osadnici a presidlenci se ocitli se v situaci, ktera pro
né byla zcela nova a vzbuzovala neklid a pochybnosti.
do niz dorazili, neodpovidala zvykiim a tradicim, které
si s sebou pfinesli jako vlastni kulturni vybavu. Doda-
teCnym nepfijemnym faktem, zhorSujicim zivotni situaci
obyvatelstva, byly znaéné valecné Skody.

Zaméfila jsem se na vyznam, jaky méla strava v dobé
szivani se s cizim Uzemim, a rozliSila jsem dvé etapy:
1. vyznam stravy v dobé neobvyklé, to znamena v prv-
nich letech po pfijezdu na nové misto; 2. vyznam stravy
v dobé obvyklé, to znamena v letech stabilizace (pfibliz-
né od padesatych let 20. stoleti do roku 2008).

Obycejny zivot v neobycejné dobé
Prvni povale¢na léta byla dobou téZzkych zkouSek
nejen pro ty, ktefi na toto uzemi nové pfibyli, ale také
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pro nepocetné obyvatele, ktefi zde zustali. Valka zpu-
sobila zatopeni zna¢né &asti Uzemi Zutaw, a tak nebyl
mozny normailni Zivot ani navrat k obvyklé zemédélské
¢innosti. NejdFive bylo tedy tfeba vysusit zatopené uze-
mi a pfipravit je k dal§imu zemédélskému vyuZiti. Kdyby
se na zaplavené uzemi vratilo ptivodni obyvatelstvo, byl
by to Cisté technicky ukol, av3ak pro nové osadniky to
byl mnohem vaznéjsi problém. PFizplsobit se zivotu na
novém Uzemi vyZadovalo pfedevSim vyrovnat se s okol-
ni krajinou. Na urovni kazdodenniho Zivota se tak délo
»=osvojovanim véci”. Tom Edensor (2004, s. 138) k tomu
poznamenava: ,Materialni infrastruktura bezesporu pod-
poruje lidska spolecenstvi [...] Lidé se spole¢né (doCas-
né) shodnou, pokud se jedna o hodnotu konkrétnich véci,
o jejich symbolicky vyznam, vhodné vyuziti a pfislusny
nazev. Velice zfidka dochazi k rozjimani o pfedmétech,
které jsou trvale zakotvené v kazdodennim Zivoté, tvofi
kus prirozeného radu véci a nenasilné obohacuji spo-
le¢né formy solidarity.” V tomto pfipadé omezime Eden-
sorem zminovanou ,materialni infrastrukturu” jenom na
stravu a symbolické vyznamy s ni spojené.

Povale&na realita v oblasti Zutaw, ktera lidem vnutila
urcité chovani sméfujici k pfizpisobeni se svétu pred-
métl, ukazala, Ze rozdily v navycich, normach a zvycich
podmifiovaly chovani lidi pfi vytvafeni nového fadu véci,
zvlasté v mimofadnych situacich. Tyto rozdily dovolily
odlisit nékolik skupin:

1. lidé zcela pfizplusobeni prostfedi — plvodni obyva-
telstvo, které zustalo na dotyéném uzemi,

2. lidé CasteCné pfizplsobeni prostfedi — osidlenci
z okolnich uzemi, ktefi znali Zivotni podminky Zutaw,

3. lidé nepfizplsobeni — osidlenci z centralniho a vy-
chodniho Polska a pfesidlenci z jiznich kon¢in Polska.

Nejlépe pfizplsobenou skupinou k zivotu na tomto
Uzemi byli mistni Némci, ktefi zde zlstali. Byli dokona-
le seznameni s mistnimi podminkami a jejich stravovaci
navyky piné vyuzivaly vSe, co poskytovalo zdejsi pro-
stfedi. ,Na samém zacétku tady nebylo nic. Némci lovili
ryby a lisovali z nich olej. Trhali komosu (lebedu) a varili
ji jako Spenat.™

Némci, ktefi zlstali na svych statcich, byli pro osid-
lence prvnimi prameny informaci. Byli svéraznou spojkou
mezi svétem znamym a novym, jejich prostfednictvim do-
chazelo k osvojovani si ciziho prostredi: ,,Nepfedavali nam
[Némci] Zadné zkuSenosti, snad jenom o zavafovani, pro-
foZze v mych rodnych koncinach se nedélaly zavareniny.®



Tom Enderson (2004, s. 138) piSe: ,Spolecenska in-
terakce je mozna ¢astecné diky vécem, které koluji mezi
lidmi v obyCejnych materialnich transakcich kaZzdoden-
niho Zivota a které tento proces charakterizuji”. Nékteré
usnadniovaly osidlencim Zivot v novém prostfedi a po-
mahaly spolecenskeé integraci. Spole¢né vyuzivani mate-
ridlnich statkGl usnadriovalo navazani kontaktll a umoz-
fovalo pfezit nejhorsi povaleéné obdobi.

V prvnich povale€nych letech po pfichodu do oblas-
ti Zutaw se lidé vénovali Ginnostem, které mély umoznit
kazdodenni existenci. Mnohé moznosti k ziskani potravy
nabizelo mofe a feky. Faktem vSak zUstava, Ze osidlen-
ci vétsSinou z centralniho, vychodniho a jizniho Polska
byli zb&hli v zemédélskych Cinnostech a rybolov, zejmé-
na mofisky, byl pro né uplné cizi. Pfi hledani obZivy se
soustfedili pfedevSim na moznosti, které znali ze svych
puvodnich sidel. Ryby (a pouze druhy, které znali) zara-
zovali do svého jidelniCku zfidka. Jen u nemnoha infor-
mator(l se setkdvame se vzpominkami na pfipravu rybich
jidel: ,Prijeli jsme sem v zimnim obdobi a Sli jsme po ledu.
KdyZ se udélalo trochu tepleji, mohli jsme lovit ryby. Pa-
matuji si lov $tik. Pripravovali jsme je obycejné a jedli.

Rozdily ve védomostech a zkuSenostech ziskanych
zivotem v rlznych podminkach se projevovaly hlavné
pFi konfrontaci s pfirodou. Osidlenci z okolnich regionu
byli ¢asto seznameni s zZivotnimi podminkami vladnou-
cimi na Zutawach. Tento fakt je ochrafioval pfed kultur-
nim Sokem, ktery Cekal osidlence ze vzdalenéjSich mist.
PFichozi z Kociewa nebo Pomofi ¢asto vyuzivali ve svj
prospéch pfirodni prostfedi: ,VyuZila jsem toho, Ze ne-
méli naklonnost k uhofim. Byla jsem po tyfu a diky témto
rybam jsem si trochu zlepSila své zdravi.”” — ,Mdj otec,
jeho bratr i dédecek byli rybari, lovili na velkém jezere.
Po vélce byla bida, otec s bratrem odeS$li pracovat do
Nového pristavu do Gdariska. Jednou pfijel takovy jeden
Z Katoéw Rybackich [...]. Hledal rybafe do usti Visly [Us-
ti je od Baltu chranéno pise€nou kosou a cely utvar se
nazyva Zalew Wislany]. Otec i bratr souhlasili a jeli [...]
hned zacali na mof¥i lovit slede.®

Tézké podminky v mnoha pfipadech zpusobily, ze
potrava se stavala spojujicim ¢lankem mezi cizimi lidmi.
Nutnost poradit si pfi nedostatku potravy pfiméla lidi po-
chazejici z rdznych regionu k urcitému jednani, vedou-
cimu ke spolecnému prospéchu. Ziskavani zbozi a jeho
vyména iniciovaly spole€enské interakce — odvolame-li
se jesté jednou na Edensorovu (2004) terminologii — ro-

dily do¢asné, nékdy i delSi porozumeéni. Neobvyklé pod-
minky zpUsobily navazovani mezilidskych vztah(, a co
je pro nas dulezité, tato situace umoznovala poznavani
gastronomickych tradic jinych kultur. MGZeme dokonce
riskovat tvrzeni, ze pravé kvlli tézkym Zzivotnim pod-
minkam lidé dostali vyjime¢nou pfilezitost seznamit se
s kulturou ,jinych® ve svétle kulinarniho umu a zvyklosti:
~Jmenovala se Pieszkowa. BoZze muj, jinak mi nefekla,
neZ dcerko. Jednou fika: pojd, nacpem si bficho, sni§ je-
lito. Takové jsi nejedla — a vytahuje z trouby velice chut-
né jelito upecené v kachlové peci. Vezmi pekac na stul,
tady je ndz a krajej. Jak mi to chutnalo. Uvniti byly tfené
brambory jako na bramboréky. Kofeni, slanina, ale to by-
lo tak chutné a bylo to mozno jist porad. Bylo to v prase-
¢im tlustém stfevu a upecené v troubé. Dala mi i recept,
zkouSela jsem to udélat, ale nikdy se tak nepovedio. To
Jjelito nikdy nezapomenu.™

Strach pred hladem, cizi Uzemi a nejistota zittka byly
pri¢inou toho, Ze adaptace na nové podminky byla ne-
obvykle téZka. Problémem bylo ,uchyceni se” v novém
bydlisti, doprovazené trvalou ,doCasnosti” — projevovalo
se to napf. cestami do rodisté pro jidlo. ,V lét&, kdyZ jsme
dojeli, tak jsme s sebou vzali tolik jidla, kolik jsme mohli
vzit, stejné vystacilo jen na kratkou dobu, protoZe jsme je
neméli ¢im dovézt, jednak to nebylo lehké a z Tczewa se
dalo jit jediné pésky, to je velka vzdalenost. Stravil jsem na
Zutawéch dva tydny. Neni nic k jidlu, nuda, Poléci takika
Zadni, jenom zbytek némeckych rodin, posadil jsem se
zase v Tczewu na viak a zpatky domd. Bylo nutné néjaké
jidlo schrastit, abych se mohl vrétit a viibec Zit.“°

Zavedeni pfirozeného radu véci v nové realité se ne-
mohlo obejit bez prvkl znamého svéta, ze kterého lidé
pfichazeli. Néktefi osidlenci podnikali tryznivé a €asto
nebezpecné vypravy, aby dovezli do nového bydlisté
trochu znamého kazdodenniho svéta. Je symbolické,
ze tyto predméty se spojovaly s viinémi a chutémi ro-
disté: ,Privezli jsme v zafi pétactyricatého roku Sestnact
véelstev z rodného mista. Vlakem se jelo asi dva tyd-
ny, protoZe nékde na néjaké stanici odstavili transport
na vedlejsi kolej a mohli jsme stat dva az tfi dny. Dojeli
Jjsme do Tczewa. V Tczewje jsme se nalodovali na lod’ do
Ostaszewa a v Ostaszewu vykladka, nadreli jsme se. Lod’
pfijela k molu, k Visle byla dlazdéna cesta. Od nas z Biafej
Podlaskiej jsme privezli 16 ald, &i klatd, jak by mohl nékdo
fict. Bylo to v zafi, v fijnu, nékdy touto dobou. Vlakem pfes
Varsavu, pozdéji ve VarSavé bylo potreba ule preloZit, na
néjaky viz na na zapadni nadrazi, z toho nadrazi pres
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todz do Tczewa. Lod' v Tczewje jsme museli pronajmout,
zaplatit, naloZit a pak dovézt véely do Ostaszewa. Pfi tom
transportu, v jednom ulu, téZké ramky od ulu padly do vo-
dy a vcely se utopily. Ale to byl jenom jeden ul, patnact se
zachranilo [...]. — Tamten med byl z pohanky, moc chutny.
Byla tam také bily jetel, saradela (ptaci noha). A tady mohl
byt med z fepky, z lipy, i kdyZ malo, lip mnoho nebylo,
a také z plevele. Z ost, téch tu hodné rostlo.“"" — ,Chovat
dobytek jsme mohli. Z okoli Lublina, tam z téch viastnich
mist z Biatej Podlaskiej jsem pfivezl v unoru kravu, pras-
nici a ovci.”? — PFivezli jsme vlastni Zernov na mleti, ale
nemél kdo mlet, nebyl ¢as.“®

Specificka situace, vznikla na tomto uzemi po 2. své-
tové valce, napomahala k vytvofeni novych vzorc(.
Osadnici vyhledavali a poznavali mezi neznamymi lidmi
noveé ,svoje” na zakladé urcitych znamych a rozpoznatel-
nych prvkd materialniho svéta, které sdileji osoby majici
spole¢né kulturni dédictvi. Symbolickym rozSifovanim
okruhu ,svych” byly spoleéné organizované svatecni
vecefe. Hledani spole¢nych chuti a vini z rodnych mist
napomahalo zlomit cizotu a uzavfit (alespon docasné)
porozumeéni s jinymi: ,Spolecné jsme chodili do jednoho
domu. Jidla jsme pripravovali takové, jako u Kielc: piro-
hy, hrach se zelim, susili jsme ovoce. Ted je jiny Zivot.
Uz tak nevari, jinak jedi. Kdysi jsme nepotfebovali vidli¢-
ku a ndZ k obédu. Misa a IZice byla pro vSechny jedna.
Nudle jsme délali sami. Na snidani nebo na veceri byla
.Zalewajka” (bramborova polévka se Skvarkama, smeta-
nou, zapraZzena moukou a octem, opepfend, casto bily
barsc¢ — smeti... Cukrové hrusky...“

Pfirozeny fad véci — chuté a viiné nové malé domoviny

Naprava valeénych ztrat a pfiprava Zutaw k novému
osidleni a k novému obdélavani pudy po 2. svétové valce
vedly k Castecné materialni stabilizaci obyvatelstva. Pre-
konani pochyb spojenych s novym bydlitém, pfivyknuti
zdejsi krajiné a jeji osvojovani dodavalo kazdodennimu
Zivotu snesitelny stabilni prabéh. Novi ,zdejSi” se pFizpU-
sobili zutawskému prostiedi, vyuzivajice jeho moznosti
a bojujice s jeho omezenimi.

Zapojeni se do budovani ,nové malé domoviny” ge-
nerovalo silné vazby na novy domov. Tento vztah k no-
vému domovu vSak neznamena uplné pfehodnoceni do-
savadniho kulturniho dédictvi. Znamena spoluexistenci
rlznych svazk(, identit a hodnot vyhledavanych a pou-
Zivanych podle momentalni potfeby. Patrné je to ve stra-
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vovacich zvyklostech a normach. Vztah k jidlu mizeme
sledovat na nékolika urovnich.

Vzpominky starych lidi na jidlo, které znali ze svych
rodist, je Urovni, kterou mizeme nazvat chuté détstvi.
Pfichod na uzemi, které se i po pfirodni strance lisilo od
pavodniho bydli§té osadnikd, nutil nové obyvatele, aby
se zamysleli nad vécmi, které dfive vnimali jako samo-
zfejmost. Nedostatek dobfe znamych produktd pfinasel
vzpominky a srovnavani, které vedly k mytizaci produkt(
z ,rodné kuchyné®, na novém misté nedostupnych.

Srazka kulinafskych kultur, ke které zde dochazelo,
méla vétSinou plvod v rozdilnych zdrojich potravy. Za-
timco presidlenci a osadnici z vychodniho a jizniho Pol-
ska vzpominali na divoce rostouci rostliny, autochtonni
obyvatelky pIlné vyuZzivaly ovoce a zeleninu vypéstova-
né v zahradach a na zahoncich u domu: ,Maliny jsem
nesbirala, protoZze jsem méla zahradku. Ostruziny jsem
nesbirala, protoZze mam pichlavé, hodné v zahradce. Os-
truZziny mam, rybiz, angre8t. Zavaruji, zavafuji[...]. Ostru-
Ziny jsem délala normalné v cukru. Malé skleni¢ky jsem
délala, vodou jsem zalivala. Pridavam trochu cukrové
vody, plné jsem nalila, naloZila jsem plné skleniCky, ta-
kové dzemy a bortivky a trochu cukrové vody, pak pusti
svou stavu a jsou vynikajici na puding.“® Faktorem, kte-
ry umozfoval zuzitkovat ovoce v tak Sirokém rozsahu,
byly pomérné moderni zpusoby konzervace. Kromé tra-
di¢nich metod suSeni a uchovavani ve sklepé Zeny ¢asto
pfipravovaly zavafeniny ve sklenicich.

Velké rozdily mGzeme najit ve zplsobech zpraco-
vani, konzervace a uchovavani masa. Na Uzemi Zutaw
nejcastéji konzumovali vepfové, vétSinou je udili nebo
konzervovali a skladovali ve sklenicich ve sklepé: ,Hod-
né vyrobkl délala, sklenice takové se skfipcem, to byly
veky. Zavarovalo se tenkrat na gumu nebo na takové za-
pinani. No, my kdyZz jsme chovali prasatko, tak prisel fez-
nik [...] k mym rodi¢iim vZdycky pfichazel feznik a délal
krkoviCku, sekanou, délal uzené [...] No, Zebirka, vsech-
no bylo poradné zavareno na zimu.“'® Vétsi zkuSenosti
s konzervaci a uchovavanim masa méli lidé pochazejici
z vychodu Polska. Zeny, ktery pochazely jak od Lubli-
nu, tak od Rzeszowa vzpominaly pfedevsim na uzeni ve
zvlasté k tomu pfizpusobenych ,kominech”, po presidle-
ni lidé zac€ali vyuZivat udirny po Némcich.

Rozdily mezi tradicni kuchyni dfivéjSich obyvatel
Zutaw a mezi zvyky osadnikd a pFesidlenct mdZeme hle-
dat také ve specifickych pfirodnich podminkach a ekono-



mickych moznostech. Svuj vyznam mély rovnéz normy
a zvyky, které vyZadovalo urcité ndbozenstvi — na uzemi
Zutaw Zili nejen katolici a evangelici, ale také mennonité,
po 2. svétové valce pfichazeli postupné fecti katolici.

Druhou urovni, ktera dovoluje analyzovat kulinafské
tradice na Zutawach, mizeme nazvat ,viné novoty“. Je
to situace, kdy dochazi k pfijimani produktd a potravin od
osadnikl pochazejicich z jiného mista nez je informator.
Kazdodenné nebo pfilezitostné pfi setkanich se sousedy
Zeny poznavaly kuchafské recepty a také nové zplUsoby
konzervace potravin: ,Ano, ja tady vafim ‘czerninu’, tam
jsme nic takového neznali.”"" ,Z rybizu jsem délala rosol.
[Ajak jste to délala?] Z ¢erveného. Naucila mne soused-
ka — takova starsi pani, doma jsme to nedélali. [Odkud je
ta sousedka?] Od Lublina. Z Krasnika.“'

Informatofi pivodem z Zutaw a osadnici ze severu Pol-
ska udavaji jako novinku jidla z fermentované mouky (ze
»2uru”), ktera jsou obecné v oblasti Pomofi vnimana jako
malo popularni, jsou v8ak charakteristicka pro jiné polské
oblasti: ,Nedélala jsem to, ale znam, protoZe tchyné to dé-
lala. KdyZ jsme se vzali, tak jsme byli spolu [s manzZelem]
a jedla jsem. Ona délala v hrnku zakvas, a to bylo pravé
z mouky.“"® . Ja jsem “zurki” nevafrila, ale to byl radéji Cisty
“zurek’[...]. U nas na Pomofi nebyly takové “zurki’.“ %

Vzpominana ,viné novoty“ ¢asto neznamenala nad-
Seni, ale naopak nechut a odmitnuti odliSnych kulinaf-
skych zvyklosti. Pfikladem je osadniky negativné hodno-
cena polévka z krve (czernina), tolik oblibena na severu
zemé: ,Néktefi délaji ‘czerninu” z kaceni drabeZi krve.
OSkubou péra, zabiji noZzem, aby krev z tepny vytekla
do néjaké nadoby, tak aby krev byla Cerstva, ale ja jsem
to nejedla, nemam to rada. Néktefri, ti od Toruné, tak oni
maji na to chuté.”?’

Treti uroven — ,kazdodenni chleba“ — se tyka vSedni-
ho jidelnicku obyvatel Zutaw. Je vysledkem pfizplsobe-
ni se novym kulinafskym podminkam, pfejimani cizich
receptl a jejich zafazeni do kazdodenniho jidelnicku.
Spolu s pfijetim a osvojenim si novych vzord dochazi
k odmitnuti a vytlageni jinych, neshodujicich se s novymi
podminkami a neakceptovanych novou generaci.

Zamitnuti tradi¢nich jidel se tykalo jak jidel kazdo-
dennich, tak i obfadnich. Analyza sebraného materialu
umoznuje urcit nekolik faktord, které zapficinily zmény
v jidelniéku obyvatel Zutaw:

Veliky vliv mé&la zlepSujici se materialni situace a také
vzristajici poCet obchodu, nabizejicich Siroké spektrum

potravin. To postupné vedlo k rezignaci na pfipravu vlast-
nich domacich polotovart. Zménu kulinafskych zvyklosti
zpusobil také zanik urcitych tradic.

Vyznamnou roli v zobecnéni nebo zamitnuti urcitého
jidla mél vztah mladych lidi k jeho pfipravé. Mlad$i gene-
race, které mély kontakt s méstem a s vrstevniky z jinych
mist Polska, ¢astéji zafazovaly do svého jidelni¢ku nova
jidla. Kulinafrské novinky se rychle ujaly a staly se jidlem
vSeobecnym. Sou€asné se domaci chuté starsi genera-
ce jevily mlad8i generaci cizi, proto je odmitala.

Zaver

Kulinafské tradice nejsou aspektem kultury, ktery by-
chom mohli zkoumat oddélené od celku. Zmény ve spo-
leGenské struktufe, nebo konfrontace s novymi vzorci
chovani a s jinymi tradicemi se odrazeji i ve stravovacich
normach. Projevuji se nejCastéji jako zména a zanik. Tyto
procesy jsou zvlasté patrné pfi konfrontaci odliSnych kul-
tur a také ve vyjimec€nych situacich — napfiklad ve valce.
Uvedené podminky maji vliv na zrychleni procesu a jejich
intenzitu. Konfrontace s neznamymi zpUsoby vyZivy, zpra-
covanim potravin nebo se samotnymi produkty vyvolava
u ¢lenl spolecnosti potfebu hodnotit i tu ¢ast kazdoden-
niho Zivota, ktera byla dfive samoziejmosti. Zmény Zivot-
ni situace mély za nasledek nejenom opusténi znamych
stravovacich vzorc(, ale také postupnou akceptaci vzorc(
novych. Osvojeni si neznamych chuti napomaha pocitu
spojeni s novym mistem a stava se jednim ze zakladl
budovani identity. Akceptovanim cizich kulinafskych zvyk-
losti vytvafime prostor pro stvrzeni nastalych zmén.

Soucasnost, charakteristicka neomezenym pfistupem
k médiim a k moznostem vybéru riiznych kulinarskych tra-
dic, vede k nivelizaci vyZivovacich zvyku. Jidlo ztraci svij
symbolicky rozmér, dfivéjsi jemu pfisuzované hodnoty
jsou najednou neaktualni. To vSak neznamena, ze se jidlo
stava vyloZzené praktickou zaleZitosti. Abychom mohli do-
dat této soucasti kultury vy$si hodnotu, musime si polozit
otazku, jake je tradini zutawske jidlo a které jeho elemen-
ty mohou tvofit podstatnou soucast zutawskeé identity.

Uvedené zavéry vsak jen naznacuji problémy, které
se tykaji zaklad zutawskeé identity, a evokuji dalSi otaz-
ky ohledné pfizpisobeni se obyvatel novym Zzivotnim
realiim. Nasledujici vyzkumy nepochybné& dodaji mnoho
novych podkladu, které umozni zformulovani podrobnéj-
Sich odpovédi.

Preklad Jitka a Zenon Matuszkovi
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POZNAMKY:

1. Pogatky holandského osidleni na Zutawach sahaji do 16. stoleti.

2. Mennonité byli sou¢asti cirkve novokFténcu, rozsifené predevsim na
uzemi Holandska. Zakladatelem byl Menno Simons, ktery byl proti
uziti sily pfi zavadéni spolecenskych zmén. Simons ,vyzyval sou-
vérce k vytvoreni kongregaci praktikujicich baptistt, ktefi se po-
staraji o slab$i a chudobnégjSi a zavrhuji valku a nasili”. Stoupenci
Mennona Simonse byli nazvani mennonity. Hnuti narazilo na silny
odpor politické i cirkevni moci a setkalo se s represemi (Klassen
2001, s. 15).

3. Nedostatek lidi ochotnych osidlit nehostinna mista umozroval rela-
tivné velkou nabozenskou toleranci k nové pfichozim. Srov. Sza-
lygin 2005.

4. Ze vzpominek Stefanie Ciechorské, obyvatelky obce Marzecin. Na
Zutawy pfi$la z obce Grabowo u Starogardu v roce 1948. Srov.
Wspomnenia osadnikéw zutavskich — Stefania Ciechorska.

5. Ze vzpominek Wactawy Kotsut, obyvatelky osady Zutawki, obec
Stegna. Na Zutawy pfisla z obce Wysoki Litewski u Terespolu v roce
1946. Srov. Wspomnenia osadnikow zutavskich — Wactawa Kotsut.

6. Tamtéz.

7. Ze vzpominek Anny Otlewské, obyvatelky obce Jazéw. Na Zutawy
pfisla z obce Mate Lniska u Grudzigdze v roce 1941. Srov. Wspo-
mnenia osadnikéw zutavskich — Anna Otlewska.

8. Ze vzpominek Agnieszki Marczak, obyvatelky obce Katy Rybackie.
Na Zutawy pfisla z obce Cis v okrese Starogard v roce 1946. Srov.
Wspomnenia osadnikéw zutavskich — Agnieszka Marczak.
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Summary

Changes in eating habits in the territory of Greater Zutawy in the 20th century

The essay deals with the issues of a battle against hunger, especially against the fear of starvation, as well as with the fact how
the people learned to live in a foreign territory, which role the food played during adaptation to the new life situations and how the
eating habits determined the regional identity. The field research was done in the region of Greater Zutawy (Poland) based on
a questionnaire devoted to the issues concerning culinary traditions and habits linked to food and dining. The received material
showed the importance of food in the course of settling into the foreign surroundings, distinguishing two stages: 1. the importance
of food at the not-standard time, i.e. in the first years after the arrival at the new place; 2. the importance of food at the standard
time, i.e. in the years of stabilization (approximately since the 1950s until 2008). It has been proven that the culinary traditions
and eating habits cannot by analyzed separately, out of the unit (thus out of the other items of the culture). The changes in social
structure, or the confrontation with new behaviour models and with other traditions are reflected in eating standards. They become
mostly evident as a change and a decline. These processes are particularly obvious when confronting different cultures and in
extraordinary situations — e.g. in war.

Key words: tradition food, migration, identity, everyday life, Poland, Greater Zutawy.
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RECEPTYLIEBIGS FLEISCH-EXTRACT.
REKLAMNi CHROMOLITOGRAFICKE
OBRAZKY V KNIHOVNE NAPRSTKO-
VA MUZEA ASIJSKYCH, AFRICKYCH
A AMERICKYCH KULTUR

»,My mame koloniél a vedeme vsec-
ko. Kavu, cikorku, cukr, lih k paleni, bice,
kartace, ¢aj i likéry vSeho druhu, jakoz
i citrony ba i cekuladu. V§im poslouzime.
A chodi k nam moc lidi, taky z vesnice.

Ja jsem nejradéji, kdyZ pfijde pfed
nas kram valnik Bejvalu a pfiveze zboZi,
které tatinek objednal z Prahy i ze za-
morskych osad.

lhned potom zacnu bednu obskako-
vat a tatinka morit, aby zacal pakovat...
A ja jsem netrpélivy proto, jelikoz jsem
Zadostiv, jaké tam budou obrazky a jestli
Jich bude hodné. Jestli jsou v bedné ob-
razky, jakoz i pohadky, to se pozna oka-
mzité. A jak se to pozna? Kdyz je bedna
cela Spinava a umounéna, tak v ni jisté
neni nic a ja jdu od ni pry¢, protoZze mne
to nebavi. Ale kdyzZ prijde bedna cela bi-
la a voni po syrovém drevé, tak v ni jisté
jsou i obrézky i pohédky a taky plakat.”

Karel Polacek ve své knize Bylo néas
pét obdivuhodné popsal svét svého dét-
stvi a podafilo se mu ukazat a uchovat
obrazy kazdodenniho zivota. Zminka
o obrazcich, i kdyZ z doby pozdéjsi, do-
klada, Ze reklamni obrazky byly vlivnym
prostfedkem hromadného plsobeni na
vefejnost.

V knihovné Naprstkova muzea asij-
skych, africkych a americkych kultur se
nachazi v kolekci grafiky sbirka 3344
zinkografickych  reklamnich  obrazki
z let 1890-1905, které propaguji nékte-
ré druhy konzumniho nebo hygienického
zbozi. Sbirku obrazkd koupilo muzeum
v roce 1957 za 740 korun od pani Marie
Pleskotové z Prahy. Sbirka je zapsana
velmi struéné a my dodnes nevime, kdo
byla Marie Pleskotova, zda sbirku vytvo-
fila sama, jestli ji zdédila po pfedcich ne-
bo ji od nékoho ziskala darem &i koupi.
Zachovala se jenom struéna, na psacim
stroji psana nabidka ke koupi podepsana
Marii Pleskotovou, bydlici v Pechackovée

ulici €. 7, Praha—Smichov. Pod textem na-
bidky je dodate¢né dopsano doporuceni
ke koupi, které vypracovala muzejni na-
kupni komise, jejiz slozeni neni uvedeno.
V roce 1957 byl kuratorem knihovny Bo-
humir Lifka," a proto je pravdépodobné,
Ze pravé on se zaslouzil o koupi obrazku
do sbirek knihovny. Koupi obrazkové-
ho konvolutu rozsifil starsi fond grafické
sbirky, ktera je spojena se zakladatelem
muzea Vojtéchem Naprstkem.?
NejpocetnéjSi skupinu reklamnich
obrazku predstavuje ve sbirce 2515 ba-
revnych obrazk( firmy Liebig Company,
které propaguji Liebigs Fleisch-extract,
neboli Peptom ¢i masovou trest.
Objevitelem Fleisch-extractu byl né-
mecky chemik Justus von Liebig, ktery
zZjistil, Ze napafovanim ¢&i vyvarem ho-
véziho masa se ziska silny masovy ex-
trakt.®> Béhem navstévy u pratel v lednu
1854 onemocnéla dcera hostitele na ty-
fus. Divka nebyla schopna pfijimat po-
travu a byla by zemfela hlady. Liebig se
nabidl, Ze pfipravi tekutou potravu ve
formé silného vyvaru z nadrobno nakra-
jeného hovéziho masa. Doufal, ze tento
vyvar télo divky pfijme a tim snad bude

ey

Castetné nahrazena tuha strava. Zameér
se podaifil a divka se zacala uzdravovat.
Blahodarné ucinky extraktu poté publiko-
val v ¢asopise Annalen der Chemie pod
nazvem Novy masovy vyvar pro nemoc-
né. Po nékolika letech, jak se i doCteme
na nékterych reklamnich obrazcich, byla
v Uruguayi v tovarné Fray-Bentos zahaje-
na prdmyslova vyroba. Tady bylo mozné
ziskat velmi levné neomezené mnozstvi
hovéziho masa. Na tehdej$i primyslové
vyrobé se totiz podilel Brazilec némec-
kého plvodu H. G. Giebert, ktery firmu
pod jménem Antwerp Company zalozil
v roce 1862 v Evropé. V roce 1865 ob-
drzela firma jméno Liebig Extract of Meat
Company a sidlo pfenesla do Londyna.
Spolec¢nost si velice rychle uvédomila, ze
s novym neznamym vyrobkem je tfeba
vefejnost seznamit a zakaznika také po-
ucit. V roce 1875 oteviela samostatnou
reklamni kancelaf v Pafizi a tady vznikly
prvni obrazky propagujici nezvykly vy-
robek. Inspiraci firma nasla v tzv. stoli¢-
kovych obrazcich z roku 1874. Navstév-
nici a obdivovatelé pafizskych parku je
dostavali jako upominkovou uétenku za
pronajem zidle nebo lavi¢ky. Liebigova
spolecnost se rozhodla vkladat své vlast-
ni reklamni obrazky pfimo do balickd
s produktem Fleisch-extractu, které byly
ur€eny na trh nékolika evropskych zemi,
rovnéz i do zemi habsburské monarchie.
Svou propagaci vedla az ve dvanacti ja-
zycich, vcetné Cestiny, a expandovala
i mimo stary kontinent. Pfilozeni reklam-
nich obrazkd ke zboZi — které byly az do
tficatych let 20. stoleti naprosto apolitic-
ké a nekonfesionalni — patfilo k dobfe vy-
myslenému obchodnimu tahu.

O tom, Ze zvolila dobrou reklamni stra-
teqii, svédci jeji rychly vzestup ve svétové
obchodni sféfe. Obrazky se tiskly obou-
stranné a v sériich po tfech, Ctyfech, péti,
Sesti, osmi, deseti i dvanacti, nebo i jed-
notlivé. Pfedni stranu predstavoval ob-
razkovy vyjev. Rub tvofil psany text napf.
s kucharskymi recepty a s doporu¢enim,
jak pfipravit lahodné jidlo za pomoci ex-
traktu nebo s informaci o vzniku &i sprav-
ném davkovani tresti oznatované nékdy
jako pepton. Na obrazcich s ¢eskym tex-
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tem se docteme: ,,Vyznam Liebig Compa-
ny tresti z masa vzrostl z pranepatrnych
pocatkl k veliké ddlezitosti. Kdyz Justus
z Liebigt na zakladé chemickych rozbort
vice nez 60 druh(i masa svuj objev uve-
fejnil, tu oznacil ho jako pravé dobrodini
pro lidstvo, protoZze spravné predvidal
velikou jeho dilezZitost. Nékolik set kust
bavorského dobytka stacilo toho Casu
pro prvni potrebu. Od té doby dala Lie-
big Company asi ze 5 miliénu jatecniho
dobytka trest pfipraviti a ve vSech témér
domacnostech setkavame se s timto pro-
spésnym predmétem. Liebig Company
masity peptom prospiva vyte¢né ke sesi-
leni zotavujicim se.*”

Jiny reklamni text uvadi: ,Ku pfipravé
velikého talife polévky dostaci étvrt’ Cajo-
vé IZicky Liebig Company tresti z masa
a chuti pfiméfena pfisada soli (této be-
fe se zhusta prili§ malo); pfida-li se tro-
chu polévkové mastnoty, kousek chleba
aneb vareny brambor a necha-li se to
vse ponékud provafiti, tu nabude polév-
ka chuti obycejné masité polévky.

Liebig Company masity pepton jest
za pri¢inou své neobycejné lehké stra-
vitelnosti a své znac¢né vyzivnosti vytec-
nou potravinou a silicim prostfedkem pro
slabé, chudokrevné a chorobné, zviasté
pak pro nemocné Zaludkem.”

Dalsi z text(, které se opakovaly,
oslovuje spotfebitele takto: ,Nejen v ho-
telich jakoZ i v restauracich a vétSich do-
macnostech jest Liebig Company trest
z masa velmi uZiteCnou, taz dobré kona
sluzby téz v domacnostech menSich. —
Kde se malo masa vatfi, tam jest polévka
velmi slabou aneb maso tak vyvafenym,
Ze pozbylo veSkeré vyZivnosti: naproti
tomu Ize Liebigovou tresti z masa pfipra-
viti silnou polévku a chutny kus masa.
Na okolnost’ posléze uvedenou zviasté
upozorriujeme. Liebig Company masity
pepton podporuje zdravou tvorbu krve.“

Tyto tfi ukazky jsou dobovym mis-
trovstvim obchodniho textu. Je z nich
patrné, ze Liebig Company znala a vé-
déla jak aktivovat rozhodnuti ¢lovéka ke
koupi. Dnesni terminologii feCeno jeji
obchodni psychologie (psychologicky
copywriter) pochopila dal$i skryty ddvod
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a to, Ze lidé se Casto rozhoduji na za-
kladé emoci, kterym je potfebné dodat
logicky argument, a tim bylo zdUraznéni
prospésnosti pro zdravi.

Nékdy okolo roku 1880 se ustélilo
vydavani celych sérii a od té doby obsa-
huje jedna série 6 obrazkl o pfiblizném
rozméru 10,5 x 7,5cm. Libivé obrazky
na zakaznika zfejmé& zapUsobily, pro-
toze se zacCaly také sbirat. Spole¢nost
velmi zahy zacCala vydavat specialni al-
ba, nabidkové katalogy, vyménné listy,
ale i ¢asopisy. Na obrazcich se objevu-
ji rizna témata, naméty a motivy, které
je mozné zaradit do vymezenych kate-
gorii. Systematickému studiu historie
a zpracovani reklamnich obrazka Lie-
bigs Fleisch-extract se vénuji pfedevsim
némecti historici a instituce.® Sbirka sou-
stfedéna v knihovné Naprstkova muzea
je na pocatku svého zpracovani. Mezi
nejzajimavéjsi kategorie patfi ty, které
jsou vénovany napf. rodiné: svétu zeny
(napf. vareni, stolovani, méda), svétu
muzl (napf. lov), svétu déti (hry, fikan-
ky, hadanky, pohadky, dale sagy, baj-
ky, povésti, pfislovi), vyrocnim svatkiim
(velikono¢ni motivy, Vanoce). Obrazky
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z kategorie historie zobrazuji vyznamné
historické udalosti a osobnosti. Edukacni
charakter maji také obrazky z kategorii,
které predstavuji architekturu mést, jed-
notlivych staveb, vyznamnych parkd, ale
i sochafstvi, malifstvi, hudbu, operu, hu-
debni skladatele, poStovni znamky, vo-
jenstvi, pfirodu, sport a dalsi.

Po vytvarné strance byla umélec-
ka hodnota obrazkl nizka az kycovita.
Predlohy navrhovali vétSinou kmeno-
vi zaméstnanci tiskaren a své navrhy
zpravidla nesignovali. Obrazky se tiskly
chromolitografickou technikou na karton.
Byly tiStény barevné, revers obsahoval
text a vlevo byl umistén drobny, obycej-
né Cernobily obrazek, ktery byl pretistén
Liebigovym podpisem — znacka pravos-
ti masového extraktu. Zakaznik musel
mit k vyrobku duvéru. Liebig Company
si spravné uvédomila, Ze zakaznika pro
koupi extraktu musi umét ziskat, vyrobek
totiz nepatfil k pravé nejlevnéjsim poziva-
tinam. Kupujici si za nakup vyrobku za-
slouZil néjaky darkovy bonus, kterym se
vlastné stal reklamni sbirkovy obrazek.

Jak se v 19. stoleti v disledku moder-
nizace ménil zplsob Zivota, postupné se
ménily i stravovaci naroky a zvyklosti. In-
dustrialni dynamické promény, do té doby
relativné statického zivotniho stylu, urych-
lily pfijimani novych neznamych prdmysil-
né vyrobenych potravin &i jinych vyrobk.
Novoty se snaz uchytily v méstské spo-
le€nosti, oproti pfece jen konzervativnimu
venkovu. Také masovy extrakt se nejdfiv
objevil ve velkych méstech. Liebigova
spoleCnost vsadila v pfipadé masového
extraktu na skute€nost, zZe jidlo je zaklad-
ni podminkou existence kazdého clove-
ka, a ze dobré, ba co vic, jesté lepsi jid-
lo, uspokoji ¢lovéka na téle i na duchu.
S recepty situovanymi na druhé strané
obrazku se do kuchyni dostaval nejenom
svét jinych zemi, kraju, etnik, skupin, na-
rodd, ale takeé jidla Iéty a tradici ovéfena.
Jidlo — jak se doporu€ovalo — mohlo byt
jesté lepsi, chutnéj$i a znamenitéjsi, kdyz
se pouzil k pfipravé Liebiglv masovy ex-
trakt. Anejenom to. Jeho pouzivani posili-
lo zdravi a viele se doporucoval ke konzu-
maci pfi kasli, rymé, teploté &i jiné choro-
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bé. Recepty na reklamnich obrazcich se
staly oblibenymi priivodci kazdodenniho
zivota. Hospodyriky a kucharky si mohly
precist navod, jak Ize pfipravit napf. rdzné
druhy polévek, omacek, zeleninova jidla,
houby, masité pokrmy, samoziejmé za
pouziti masového extraktu.

Recepty ze série Pohadky z obrazku
o Snéhurce:

Obrazek kralovna — polévka z obilné
nebo lusténinové mouky

Také tyto polévky se doporuduji pro ne-
mocné a osoby se slabym zazivanim.
Kvdli vyZivnosti do nich Ize vmichat i va-
jeény Zloutek nebo smetanu. Mazeme
stfidat jemné mletou je€mennou, oves-
nou, ryzovou, hrachovou, fazolovou
nebo ¢ockovou mouku nejvysSi kvality.
Polévku je mozno velice rychle pfipravit,
pouzijeme-li Liebiglv masovy extrakt.
Polévkova Izice jemné mouky se porad-
né rozmicha v troSce studené vody a za
stalého michani se prelije vafici vodou.
Pfida se 1 Cajova IZiCka masla a Spetka
soli a vafi se asi 20 minut. Jako napoj pro
nemocné se zpravidla vynecha maslo
a polévka se, pokud lékaF kyselost dovo-

li, dochuti jen citronovou tavou a cuk-
rem. Do vSech téchto polévek se vzdy
hodi i polévkové kofeni, celer a petrzel.

Obrdzek myslivec — polévka z Liebigs
Fleisch-extract. Bouillon pro 7-8 osob
Tato polévka muze nahradit hlavni jid-
lo. Potfebujeme vyvar pfipraveny z 20g
extraktu a 20g soli. ZvySeni chuti se da
dosahnout, jestlize se ve 2 litrech vody
vafi hodinu 1/4kg na mensi kousky na-
sekanych Cerstvych kosti. K tomu se pfi-
da nejbéznéjsi polévkové kofeni, porek
a celer. Potom se teprve vyvar promicha
s extraktem a soli. Vysledkem je, ze se
propoji aroma rostlinnych latek s vani
Cerstvého masa a masového extraktu
tak jak, jsme zvykli u bujonu pfipravené-
ho z Cerstvého hovéziho.

Obrazek princ — polévka z masového
pyré. Polévka a la reine

Vezmeme dvé mladé peéené kurata ne-
ka povafime v silném bu;onu ziskaném
ze dvou vrchovatych Izic Liebigova ex-
traktu. DrabeZi maso, at uz pe¢ené nebo
vafené, musi jit snadno od kosti. Odstra-

nime kazi a $lachy a ¢isté maso z prsou
ponechame stranou. Zbylé maso podrti-
me v mramorovém hmozdifi s nadrobno
nasekanym kofenim a jesté jednou pova-
fime. V pfipadé, Ze byla kufata pecena,
vafi se jejich kosti v bujonu z Liebigova
extraktu, jak uz bylo uvedeno vyse, a po-
sléze se vSechno precedi. Odlozené ma-
S0 z kufecich prsi¢ek vlozime do bujonu.
Pro zjemnéni se muze pfidat stfidka ze
1009 bilého chleba ve hmozdifi peclivé
promichana se zloutkem. Takto vznikla
kasSicka se precedi pfipadné propasiruje
pfes sitko a smicha se s 2 litry vyvaru.
Pofadné promichame vareCkou a poté
stahneme z ohné, aby se polévka uz da-
le nevafila. Takto pfipravena polévka ob-
sahuje nejucinnéjsi vyzivné latky z kufe-
ciho a hovéziho masa a slouzi obzvlast
k posileni slabych a starych osob.

Obrazek Rizenka — zahusténa polév-
ka se stovikem nebo kerblikem

Na jare, kdy jesté neni Stovik tak kyse-
ly a kerblik ma vyrazné kofenénou chut,
jsou tyto polévky velmi osvézujici. Dvé
plné hrsti Cerstvé natrhanych peclivé
umytych Stovikovych listd se smichaji
s dozluta uprazenou jiSkou a preliji se
2 litry (pro 6 osob) Liebigova extraktu.
Minutu se povafi. Vmichaji se jesté dva
Zloutky a jedna polévkova lzice sladké
smetany. Z kerbliku se polévka pfipra-
vuje obdobné tak, Zze se ze Izice mouky
udéla na masle jiSka a na Spalicky na-
krajené stonky a listy se 1 minutu podu-
si. K obéma polévkam staci krutony.

Obrazek babka — polévka z hovézi
(volské) ohanky

Na 2 litry polévky se pokrajeji tlusté konce
ze dvou tuénych volskych ohanék a blan-
Siruji se. Prvni vyvar se pfecedi pfes tenké
platénko. Ohariky se pak dovafi a necha-
ji se trochu zchladnout. Maso se vykosti
a pokraji. Nakrajené maso se vlozi zpat-
ky do teplého bujonu. Pfelije se druhym
vyvarem tak, aby vznikly 2 litry polévky —
pro 6 osob. Velmi Easto se do polévky pfi-
dava trochu na malé kostky nakrajeného
a blansirovaného celeru, Zluté fepy, tufinu
a porku a povafi se do mékka.
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Obrazek kral — ovesna polévka

Tato polévka se hodi pro nemocné a ma-
Ze byt pfipravena bez vajicek a smetany.
Cerstva a dobra ovesna krupice se néko-
likrat proplachne v horké a studené vodeé,
dokud voda nezustane Cira. Potom se va-
fi v horké vodé na ohni do mékka a pak
se polévka pfecedi pres platénko. 100g
krupice postaci na litr polévky. Pfidame
209 Liebigova exktraktu, jednu polévko-
vou Izici masla a 20g soli a 5 minut pova-
fime. Pro nemocné se soli méné.

Recepty ze série Zivot v zimé aneb
Zimni radovanky:

Julianina polévka (Polévka Julienne)
Pripravuje se z rdznych druh( zeleniny
a koreni, jako jsou: kapusta, hl. salat, p6-
rek, cibule, karotka, celer, stovik, kerblik
apod. V8echno se pokraji najemné prouz-
ky, jako kdyZ se pfipravuje salat z herin-
ka. Povafi se do mékka s bujonem z Lie-
bigova masového extraktu a nakonec se
polévka zfedi. Podava se s krutony.
Tousty s vaji¢ky: Do zlatova opeeme po
obou stranach tence nakrajené krajicky
chleba, potfeme je po jedné strané sil-
né Cerstvym maslem a na kazdy krajicek
polozime ztracené vejce. Tousty narov-
name na plochou misu s horkym silnym
bujéonem nebo se silnym bujénem z Lie-
bigova masového extraktu.

Kvétak

Kvétak se rozkraji na jednotlivé razicky,
odstrani se i malé listeCky, a ociStény se
vloZi do Cerstvé vody. Potom se pfenda
do vrouci osolené vody, uvafi se témér do
mékka a precedi se pres cednik. V hrnci
se rozpusti kus masla, v ném se osmah-
ne 1 polévkova Izice strouhanky a prelije
se bujonem z Liebigova extraktu. Vznikla
omacka nesmi byt husta, protoze kvétak
vsakuje tekutinu, minutu se povafi a poté
se v ni podusi povareny kvétak. Ale pozor,

o v

kvétakové ruzicky se nesmi rozpadat.

Text receptl je pro ¢tenare preloZzen
do dnedniho jazyka pouZivaného pfi
psani kucharskych navod( a recepta.

Magdalena Rychlikovéa
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Poznamky:

1. Bohumir Lifka (1900-1987), kurator knihov-
ny Naprstkova muzea v letech 1933-
1958. V letech 1958-1959 byl komunis-
tickym rezimem uvéznén. V roce 1959 byl
obvinén za své élenstvi v Radu Maltézs-
kych rytifd, ale po roce byl propustén. Do
knihovny Naprstkova muzea se vSak ne-
vratil, i kdyz s knihovnou nepfestal nikdy
spolupracovat. B. Lifka byl ¢lovék s velkou
odbornou erudici a knihovna mu, kromé ji-
ného, vdéci pravdépodobné za koupi sbir-
ky reklamnich obrazku.

2. Vojtéch Naprstek (1826—1894), zakladatel
prvniho Ceského pramyslového muzea.
Inspiraci mu byla londynska svétova vy-
stava, kterou navstivil v roce 1862 a prQ-
myslové muzeum v South Kensingtomu.
Vybudované muzeum a knihovnu, nacha-
zejici se vdomé U Halankd, po své smrti
odkazal ¢eskému narodu.

3. Justus Freiherr von Liebig se narodil 12. 5.
1803 v Darmstadtu a zemrel 18. 4. 1873
v Mnichové. Otec, drogista, vyrabél barvy,
laky a fermeze ve své domaci laboratofi.
Jeho mlady syn v ni nadevsSe rad experi-
mentoval. Byl dokonce vylou€en z gymna-
zia pro vynalez vybusného zafizeni, které
vyrobil v otcové laboratofi z pfisad ziska-
nych v jeho obchodé. Univerzitni studia
v Bonnu musel opustit z dGvodu své uc¢as-

s LIEBIG COMPANY’S

ti na studentskych boufich, za ktera byl
nakratko i uvéznén. Posléze pokraoval
ve studiu na univerzité v Erlangenu. Uz ve
véku 21 let jej A. von Humboldt doporu-
¢il na univerzitu v Giessenu. Zde zalozil
moderné vybavenou chemickou labora-
tof. Liebig kromé jiného objevil dusikaté
hnojivo, dokazal v roce 1831 za pouhé tfi
mésice analyzovat 72 slou¢enin a mimo
jiné také kofein, v roce 1832 objevil chlo-
roform, dale prasek na peceni a v roce
1847 vzesel z jeho studii masa a vyva-
ru Liebigs Fleisch-extract, doporucova-
ny jako lé¢ivy posilujici doplnék potravy.
Srov. Ottav slovnik naucny, dil XV. 2. vyd.
Praha: Argo, 1999, s. 1051. V Giessenu
je dnes jeho muzeum a mistni univerzita
nese jeho jméno.

4. Text uvadim v plvodnim pravopisném zné-
ni.

5. Bernhard Jussen (2002): Liebigs Sammel-
bilder. Vollstdndige Ausgabe der Serien
1 bis 1138. Atlas des Historischen Bild-
wissens 1. Berlin: Yorck Project, Gesell-
schaft fur Bildarchivierung, 2002. Jussen
se zabyval Liebigovymi obrazky v ramci
svého badatelského projektu ,Kollektives
Bildwissen und historische Imagination in
der Moderne* na univerzité Bielefeld. Lie-
bigovymi obrazky se zabyval také Max-
Planck-Institut v Géttingenu.

FLEISCH-EXTRACT

aus FRA.Y BEN'POS
Q"ﬂﬁ[‘-HSTE AUSZEICHNUNGEN AUF ERSTEN WELTAUSSTELLUNGEN SEIT 1867.

Ausser Prelsbewerb seit 1885,

\\enn JH(IBT 'I‘opf den Namenszug ,J. v. LIEBIG*
\“;E "‘ r g M in blauer Sc hrlft quer durch die Etiquette trigt.

ampfer,
‘i(.lllll

. AUS!
5 Pfd. englisch.

Suppe Julienne, printanier u. 8. w. bhep
verschiedenen Gemiisen uud Kriutern, ‘alé
Kopfsalat, Porree oder Zwvg
Kerbel u. s. w.

scfiem Weissbrod auf beiden Seite
hfstrelt:ht- man sie dick mit frischer ButterSs
o, legt
die Toasts in einer flachen Schiissel mit heissers__
Bouillon oder Jtls von walgs Fleisch-Extract an..~

-L't man ans

fchdem nicht zu diinn geschni

gelb &

.mf_]edu Scheibe ein verlorenes Ei und

gebig Company’s F.?erscb Extract ist tiberall er.‘aalﬂwkk‘
B in den bekannten Tipfen auch in Blechdosen a 2 und >

F b : Liebig's Company, A P-
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JAK SE JEDLO NAVELEHRADE ANEB
LIDOVA STRAVA PRED STO LETY

Cilem tohoto struéného exkurzu je
nahlédnuti do kazdodennich stravova-
cich navyka obyvatel slovacké obce Ve-
lehrad a zaroven nastin cen zakladnich
potravin a dennich vydélk( na prelomu
19. a 20. stoleti, tak jak je ve svych ru-
kopisnych memoarech zachytil m(j pra-
dédecek Alois Danék (1887-1967), sta-
rosta Velehradu v letech 1924-1945.
Paméti jsou datovany rokem 1950, jsou
uloZeny v rodinném archivu a Alois Da-
nék je sepsal pro své potomky a dalSi
generace k porovnani vSedniho Zivota
tehdy a dnes. Na pozadi celkového ob-
razu obce, jeho obyvatel, poutnich slav-
nosti €i Zivota na velehradském velko-
statku i v klastefe je zde bohaté vykres-
leno autorovo détstvi a dospivani spolu
s pozdéjSimi rodinnymi i profesnimi peri-
petiemi. Pravé nékolik zajimavych zmi-
nek o tehdejSim typickém stravovani mi
pfipadlo jako vhodné k uvefejnéni.

Alois Danék s manzelkou Ludmilou na pocat-
ku 1. svétoveé valky (1914).

K snidani se podavalo Cerstvé na-
dojené kozi ¢i kravské mléko, kdyz bylo
mléka nedostatek, vafila se kava — nej-
dfive zrnkova, pozdéji sladova je€men-
na (tzv. Kneipova). Snidal se vétSinou
suchy chléb, nékdy namazany domacimi
povidly, maslem se chléb mazal pouze
tehdy, kdyz se stloukalo, sadlem nikdy.
Buchty se pekly jen v patek a obcas
v nedéli, vétSinou vSak ke snidani uz ne-
zbyly. Rohliky byvaly vzacnosti, kdyz se
kupovaly, tak nikoliv Cerstvé, ale z pre-
deslého dne, ty byvaly levné&jsi. Nezfidka
se ke snidani davala i ¢esnekova nebo
kminova polévka.

V tydnu byvaly k obédu brambory
nebo jina zeleninova jidla, ,metija“ (za-
pecené Stouchané brambory s moukou,
pomazané povidly a posypané makem),
.Kysané SiSky“ nebo ,Slizky“, bramboro-
vé knedliky, ob¢as ryze. Typickym so-
botnim polednim jidlem byly ,zemaky na
cibulce®, veCernim pak uzenky s chle-
bem a &ernym pivem. Hovézi a veprové
maso se kupovalo vétsinou jen na nedé-
li, v nékterych rodinach se vSak pokrmy
z masa pfipravovaly i v tydnu. Typickym
nedélnim jidlem byla hovézi ¢i slepi-
¢i polévka, sekand, ,pajsl“ nebo rGzné
druhy omadek s vafenym masem. Rizky
se délavaly velmi zfidka, pouze v Case
zabijatek. Prednost pfed kupovanym
masem se samoziejmé davala domaci
produkci, tedy kufatiim, husam, kralikiim
nebo kozam. Chléb byval kazdodennim
pokrmem, peklo se i ze 20 kg mouky tyd-
né, bochniky byvaly az Sestikilové. Kdyz
uz mouky nepostacovalo, pfidaval se do
tésta hrnec rozmackanych brambor.

Vecefely se zpravidla brambory na
loupacku s kySkou nebo mlékem a vare-
nym suSenym ovocem, ob¢as kminova
polévka s ,trhanky“. Kava byvala k vece-
fi vétSinou jen v nedéli, ve v8edni den
pouze vyjimecné.

VétSina pokrmU byla tedy pfipravo-
vana z ingredienci, které poskytovalo
domaci hospodarstvi, nékteré se vsak
musely kupovat. Pro ilustraci nahlédné-
me na tehdej$i cenové relace nékterych
potravin. 1kg hovéziho masa = 40 kr.

(100 krejcart = 1 zlaty, pozdéji 1 zl. =
2 koruny), 1kg vepfového masa = 50 kr.,
100kg je€mene = 8 zl., 1 pytel pSenic-
né mouky (cca 85kg) = 12 zl., 11 piva =
14 kr., 11 mléka = 10 kr., 1 rohlik = 2 kr.
Aby byl cely exkurz kompletni, je tfeba
uvest i vydélky z nékterych innosti. Na-
denik ve dvore mél 50 kr./den, femeslnik
v cukrovaru 1 zl./den, tovarys 2 zl./tyden,
délnik 12 zl./tyden, ucitel 30 zl./mésic. Je
nutno brat zfetel na skuteCnost, Ze vy-
délky a potazmo i ceny potravin na ves-
nici byly nizSi nez ve mésté, coz vSak
nijak nezleh&uje zivot vesnickych oby-
vatel. Naopak je znamo, ze si venkovsti
lidé vice vazili své prace a produktd, jez
z jejich ¢innosti vzesly.

Petr Horehled’

BESKYDSKY REZBAR PTACKU JO-
SEF MACECEK - PROCES SEBE-
REALIZACE NEPROFESIONALNiHO
TVURCE!

Jednim z rozS$ifenych soucasnych ru-
kodélnych projevl riznych vrstev spolec-
nosti obyvatel Ceské republiky je specific-
ka tvaréi ¢innost, kterou Ize oznadit jako
neprofesionalni fezbarstvi. Je uritou for-
mou traveni volného €asu vychazejiciho
z rGznych podnétd, zaloZzenou na indivi-
dualnich schopnostech a dovednostech
tvlrcl. Nasledujici fadky budou vénova-
ny jednomu z mnoha takovych tvlrcd,
ktefi svymi vytvory sice nijak nevynika-
ji a ve svém dile nevykazuji vyraznéjsi
umeélecké kvality, pfesto vSak jejich sna-
hy o vytvarné vyjadreni hraji dilezitou roli
v kulturni profilaci sou¢asného venkova.?

Mezi predstavitele aktivné plsobicich
venkovskych Ffezbar( patfi Josef Mace-
¢ek z Horni Be¢vy — Buckového. Béhem
poslednich let vstoupil zejména na Roz-
novsku do SirSiho povédomi jako ,fezbar
ptackd” (nékdy téz byva oznacovan slovy
Lplachy fezbar ptackd“). Na jeho prikladu
Ize sledovat jednu z mnoha forem subjek-
tivniho vnimani krasy a vlastni pokus o je-
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ji vyjadfeni — v tomto pFipadé drevorez-
bou. Je zde znatelné propojeni s odka-
zem venkovskych neprofesionalnich fez-
bara 20. stoleti, ktefi pochazeli zejména
z rolnickych a délnickych vrstey, a to z fad
viceméné muzské populace.® V tomto
pfipadé se jedna predevSim o zkousku
vlastnich tvofivych moznosti a schop-
nosti, coby pfirozené reakce na pfipad-
nou pasivitu v ramci osobniho volného
Casu. Jasné patrny je cil tvUrCich aktivit,
které prameni z potfeby ¢inného kontaktu
s uménim. Vystupem se tak stava vyma-
néni se z pouhého vyhledavani umélec-
kych zazitkd a zapojeni se do jejich aktiv-
ni ,vyroby“ (Pohribny — Tkac¢ 1967, s. 8).
Rezbaf pochazi z usedlosti situované
na odlehlé horské samoté Janinova luka
pod BeneSkami (obec Horni Beéva), kde
se v roce 1938 narodil (zde zil az do roku
1960, kdy se prestéhoval do mistni ¢as-

Josef Macecek pfi vyrezavani ptacku.
Foto V. Michalicka 2006.
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ti Horni Becvy — V Buckovém). Do $ko-
ly dochazel na horni konec Horni Becvy
(Paseky — Becvice). Pravé skola vyraz-
nym zpusobem ovlivnila jeho vytvarné ci-
téni a zejména touhu malovat: ,UZ v prv-
ni tridé jsem mél velky uspéch v kresleni.
Na vanocni nadilku mi vénovala pani uci-
telka nové pastelky pro velky prospéch
v malovani.“V dobé Skolni dochazky se
formovaly vychozi principy jeho tvorby na
zakladé toho, co jej obklopovalo. Mize-
me hovofit o ,pocitech” z jeho rodného
kraje — vyjadfeni toho, co vnimal od dob,
kdy ho jako malého chlapce okouzlily
a inspirovaly postavy Valach(l nakresle-
né kfidou na tabuli ucitelem FrantiSkem
Malinakem: ,...ja sem jeho kresleni kfidu
na tabuli vasnivé hltal s otevient pusda...”
Od té doby zacal malovat v touze vytvorit
néco hezkého, tak aby to pusobilo stejny-
mi emocemi, jaké u ného vyvolaly kresby
ucitele Malinaka.

J. Macecek pokracoval ve svém nad-
Seni pro Stétec a barvy nejen na vojné,
kde maloval kamaraddm obrazky na ci-
fernik hodinek, ale také celé dalSi obdobi
svého zivota. Po ukon&eni povinné vo-
jenské sluzby nastoupil do zaméstnani
ve Frenstaté pod Radhostém do lisovny
podniku MEZ (zde vydrzel celych Etyficet
let az do dichodového véku). Ve Fren-
Staté plné vyuzival moznosti za€asthovat
se jako navstévnik mnoha vystav obrazl
a velice si cenil vytvarnikll — amatérd,
s nimiz mél moznost se seznamit. Pilné
pokracoval ve vlastni tvorbé a namaloval
olejovymi barvami vice nez dvé sté& ob-
razll, o které byl velky zajem pfedevsim
z fad jeho spolupracovnikli a sousedu
z okoli bydlisté.

Maceckovy oleje ve vétsiné pfipadd
podkladové vychazely z predlohy podle
pohlednic ¢i fotografii; jistym zpUsobem
se tak sice vytracel autenticky prozitek
ztvarnéné reality, ale presto z obrazl
vzdy vyzafovala obrovskd touha malo-
vat. Jelikoz s postupujicim vékem se za-
Caly objevovat velké problémy se zrakem
v dusledku pouzivani olejovych barev,
prestal malovat obrazy a zacal pomoci
vodovych barev zdobit dfevéné soustru-

zené talife. Jednalo se o dalSi etapu jeho
vytvarného vyjadreni. Hlavnim motivem
se stali pastyfi — Vala8i s ovcemi. Pfes
urcity stereotyp a zdanlivou banalitu té-
matu autor pokracoval ve svébytném
projevu své individuality prostfednictvim
Stétce a barev. Mimo tento zajem zacali
k nému lidé ze sousedstvi donaset rizné
sadrové sosky, aby barvami znovu ozivil
za8ly povrch — jeho vytvarny cit tak nasel
adekvatni odezvu u lidi Zijicich v blizkém
i vzdalengjSim okoli.

Zlomovym okamzikem pro jeho tvor-
bu a viceméné i pro traveni volného ¢a-
su se stal ¢lanek Jen zazpivat (vénova-
no FrantiSku Janeckovi, ktery vyfezaval
rlizné druhy ptaka) v ¢asopise Vlasta. Do
této doby viceméné stale hledal formu,
ktera by co nejlépe vyhovovala jeho touze
po vytvareni né€eho hezkého a pozitivni-
ho: ,....a pak jsem v ¢asopisu Vlasta uvi-
dél clanek, jak jeden pan vyrezava ptacky
z lipy, a tak jsem zacal zkouSet tézZ fezat
a to se mi ulibilo a lidi se zacali o ty moje
ptacky zajimat.” PtaCci z lipového dfeva
opatfeni malovanym povrchem pomoci
vodovych barev se stali Zivotnim zajmem
Josefa Macecka: ,,...uzZ jsem téch ptackd
vyfezal hodné pres tisic kust a stale nes-
tiham. Hned vSeci ode mne odleti. Porad
mam doma holé stény.“

Nadpis inspirujiciho ¢lanku z Caso-
pisu Vlasta se stal hlavhim mottem ve
snazeni J. Macecka, tedy aby také jeho
ptacci vypadali — ,jen jen zazpivat®. Jeho
cilem od pocatku bylo, Ze ptaéci musi od-
povidat v rdmci moznosti co nejvice re-
alnému predobrazu. Z tohoto ddvodu si
opatfil sedmnact knizek o ptactvu a stale
pracuje na zdokonaleni svych pfedstav:
»---prestoZe jsem uz toho hodné omaloval
i vyfezal, stale nejsem se sebu spokojen.
Porad si fikam, Ze to neni ono a stale se
snazim vylepSovat.“V urCitych pripadech
se v8ak i u néj objevuje snaha vymanit
se z forem danych pfirodou a na zakladé
fantazie vyfezava a maluje zvlastni ptac-
ky, které sam oznaduje jako ,exotické".

Drobni ptacci ze dfeva se v minulosti
tésili pomérné znaéné oblibé a jejich ne-
pfili§ rozSifena sériova domacka produk-
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ce byvala zdrojem drobného pfivydélku
nékterych obyvatel venkova v prostoru
celé dnesni Ceské republiky bez vétsich
regionalnich specifik.* Zhotovovani ptac-
ka v pfipadé J. Macecka se svym obsa-
hem i formou pfiblizuje plvodni domacké
vyrobé, kde pfevlada sériovost a vytraci
se vlastni tvaréi invence. Ta vSak byla
urena vyhradné pro trh. Tento komer¢-
ni obsah se ale u sledovaného Ffezbére
zcela vytratil a zisk ekonomickych hodnot
se pro ngj stal nepodstatnym. Dominantni
u ného je prfedevsim chut vytvaret krasné
véci. To je bod, ve kterém se zase pribli-
zuje amatérskym vytvarnikim s touhou
tvorit — umélecky se projevovat (Pohribny
—Tkac 1967, s. 8).

Neprofesionalni fezbarstvi u nas sta-
le prochazi uritym vyvojem a samozfej-
mé proménami ovlivnénymi rdznorodymi
spole¢enskymi vlivy. U fezbart — amatér(
Ize Casto pozorovat posun od pocate¢ni
tvorby vychazejici ze sebereflexe a refle-
xe svého prostiedi v dusledku komeré-
nich tlaka k jisté nivelizaci jejich tvorby,
kdy pfizplisobeni se poptavce ma zajis-
tit trvalej$i odbyt.® Ackoliv J. Macecek vi-
ceméné produkuje dekorativni predméty
vhodné k prodeji s prokazanym zajmem
potencialnich odbératell, k fazi komerc-
ni urovné nedospél. Maceckovi ptacci
jsou urc€eni vefejnosti pfedevsim jako dar,
a tak se jich také znacné mnozstvi dosta-
lo mezi Sirokou vrstvu lidi. Do tvorby toho-
to fezbare vstupuje tedy dalsi specificky

Cizek lesni, fezba J. Maceéka.
Foto V. Michali¢ka 2009.

jev jako jeden z d(lezitych tvar&ich stimu-
1G4, a to radost z obdarovani.®

Soucasna fezbarska produkce J. Ma-
cecka je vysledkem celozivotniho snaze-
ni o vytvarné vyjadreni. Tato niterna po-
tfeba ho pfivedla az k praci se dievem,
aniz by k tomuto materialu mél vyhrané-
n&jsi vztah, Casto proklamovany nepro-
fesionalnimi fezbafi (srov. Jefabek 1982,
s. 569). Rezbarska tvorba se pfitom u to-
hoto autora omezila pouze na produkci
malych ptackl. Zcela jisté si neklade za
cil vyrovnat se akademicky Skolenym fez-
bafim a navaznost na tradici rukodéiné
domacké vyroby ptacku je v jeho pfipa-
dé viceméné nahodna. Rovnéz nedocha-
zi k stylizaci do role ,krajového lidové-
ho tvlrce* navazujiciho na etnograficka
specifika regionu. Maceckova vytvarna
¢innost a osobita specializace pfirozené
vykrystalizovaly v dlsledku neustalého
hledani zpusobu vytvarné seberealizace
v touze po spolut€asti na procesu ,umé-
lecké" tvorby. Podnéty hledal dlouho (stej-
né jako jemu podobni tvarci), at uz v novi-
nach, televizi, na vystavach apod.

Na zavér Ize konstatovat, Ze v pfipa-
dé dila J. Macecka vlastné nejde o ,umé-
leckou“ produkci uréenou k prezentovani
na verejnosti, ani o zdroj finanéniho zisku,
presto vS8ak ma urcity pozitivni dopad na
vefejnost. Vytvarné kvality zUstavaji stra-
nou a nepredstavuji nosny zaklad, pod-
statna je vSak odezva, ktera zvy3uje pocit
zivotni radosti a optimismu.

Véaclav Michalicka

Poznamky:

1. Prispévek je dil¢im vystupem grantového
projektu Ministerstva kultury CR Lido-
va plastika a betlémy neprofesionalnich
tvareu 20. a 21. stoleti na severovychod-
ni Moravé a ve Slezsku. Katalog autord,
praci (€. DBO7P01RNKO001) feSeného
v ramci projektu VaV.

2. Neprofesionalni fezbarstvi neni zalezitosti
pouze venkovského prostredi, ale rovnéz
méstského. Pro tuto studii vSak byla vy-
brana osobnost, ktera je jednim z osobi-
tych predstaviteld sou¢asného venkova.

3. V souc¢asné dobé se objevuje stale vice zen
fezbarek, jejich formy projevu a témata
jsou vSak odlidné od typickych fezbarskych

projevd amatérskych tvircl z fad muzské
populace (Jefabek 1981, s. 7).

4. Vyfezavani ptackd bylo v minulosti vSe-
obecné rozSifenym jevem. Figurky pred-
stavovaly znamé druhy (vlastovka, pénka-
va, sykorka, drozd, stehlik atd.) sedici na
vétvicce Ci podstavci z choro$e a lidé si
je umistovali v obytnych mistnostech nej-
Castéji mezi okna (velmi rozsifeny je tento
fenomén doposud v alpskych zemich).

5. Zajimava je podobnost s domackou pro-
dukci v minulosti, kdy cilem bylo zajisténi
co nejstalejsi poptavky.

6. Na setkani fezbar( v Roznoveé p. R. a ve
Velkych Karlovicich byva J. Macecek pra-
videlnym ucastnikem — sice pouze z pozi-
ce navstévnika, ale vzdy s plnou taskou
ptackd uréenych pro obdarovani svych
pratel nejen z fad fezbaru.

Prameny a literatura:
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Odeon 1981.
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a stimulace). Slovensky narodopis 30, ¢.
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s. 63-65.

Johnova, H. 1968: Lidové betlemarstvi. Umé-
ni a femesla, €. 6, s. 223-228.

Pohribny, A. — Tkag, S.: Naivni uméni v Ces-
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Vyzkum rukodélné vyroby v obci Horni Be¢va
provadény v letech 2006—-2007 Vaclavem
Michalic¢kou.

Sykora modrinka, fezba J. Macecka.
Foto V. Michalicka 2009.
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VACLAV FROLEC - INSPIRATIVNI
OSOBNOST CESKE ETNOLOGIE.
(K JEHO NEDOZITYM 75. NAROZENI-
NAM

Falesni proroci $tastnych zittk( jesté
nedavno tvrdili, Ze kazdy ¢lovék je nahra-
ditelny. Stale Castéji se vSak presvédcu-
jeme, Ze to neplati o tvarcich a inspira-
tivnich osobnostech, k nimz patfil univer-
zitni profesor PhDr. Vaclav Frolec, DrSc.
(1934-1992). Pfi vzpomince na jeho ne-
dozité pétasedmdesatiny vyvstava pfed
vSemi jeho studenty a spolupracovniky
nejenom renesanctni rozmér jeho dila,
ale také neuskutecnéné (a bez jeho pra-
covitosti a entuziazmu neuskutecnitelné)
projekty a vize novych védeckych para-
digmat soudobé Ceské etnologie. Nazna-
¢uje to i jeden z jeho poslednich dopisl
ze studijniho pobytu na univerzité v Min-
steru: ,Pokous$im se vyrovnat mezeru ve
svych znalostech souc¢asného bohatého
mysleni v oblasti evropské etnologie. Ko-
lik je to proudd! U nas se o nich skoro
nevi... Je to uZasné a zméni to patrné
smér a styl mé préace. Jesté je na to cas!
| studenty bych rad jinak orientoval...”
(Frolcova 1994, s. 3). Ale ¢as mu nebyl
dopran: Infarkt v knihovné miinsterské
univerzity ukoncil Zivot vysokoSkolského

U ENER
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pedagoga, védce a obétavého organi-
zatora spoleCenskych aktivit spojenych
s péci o tradice lidové kultury.

O jeho védecké cCinnosti podali své-
dectvi kolegové z Ceské i Slovenské re-
publiky u pfilezitosti jeho Zivotnich jubilei
nebo zahrani¢nich ocenéni (Botik 1984,
Soudek 1984, Seplakova 1984, Kubigek
1989, Tarcalova 1989 ad.). Po Frolco-
vé pfedCasném umrti v roce 1992 vysla
dlouha fada nekrologli s uvahami nad
jeho dilem (J. Botik, J. Janak, J. Jancar,
J. Vareka ad.). V roce 1994 vydal Ustav
lidové kultury ve Straznici uplnou biblio-
grafii praci V. Frolce jako 6. svazek bibli-
ografickych pfiloh ¢asopisu Narodopisna
revue (Frolcova 1994). Frolcovy prace
z oblasti lidové kultury hmotné jako napfi-
klad Lidova architektura na Moravé a ve
Slezsku (1974), Vinohradnictvi (1973),
spoluautorstvi narodopisnych monografii
Podluzi (1962), Horridcko (1966), Zarosi-
ce (1986), prace z oblasti zvykoslovi jako
napf. Vanoce v &eské kultufe (1988) oce-
néné italskou cenou Centro Internaziona-
le di Etnostoria, nebo obsahla vyzkumna
a editorska cinnost ocenéna rakouskou
cenou Gottfrieda von Herdera v roce
1989 za pfinos humanistickym badanim
o lidovych kulturnich tradicich slovan-
skych narod( a desitky odbornych studii
v domacich i zahrani¢nich asopisech
zafazuji jeho prace mezi trvalé hodnoty
Ceskeé a evropskeé etnologie.

K Frolcové védecké Cinnosti je vSak
tfeba pfiCist i dalSi aktivity, jimz — snad
z obav z oslabeni badatelova vyznamu
védeckého odkazu — nebyla vénovana
odpovidajici pozornost. Jedna se o an-
gazovanost v péci o tradi¢ni lidovou
kulturu a vyuzivani jejich prvkd v zZivoté
moderni spolecnosti, jeZz se tykala pre-
devsSim jeho rodného Slovacka. Péce
o tradice lidové kultury sice byla pod
kuratelou statem fizenych osvétovych
instituci, ale jeji vyvoj, zejména v nové
vznikajicich folklornich souborech, vedl
k jejich proméné v soudoby kulturné spo-
leCensky fenomén. Zasluhu na tom maji
i mladi etnografové, absolvujici obor na
pfelomu padesatych a Sedesatych let.

Zacali se podilet na ,folklornim hnuti®
UCasti v rdznych hodnoticich komisich
tehdejSich soutézi nebo v programovych
radach vznikajicich folklornich festival.
Do jisté miry pomahali odbornymi rada-
mi usmérfiovat Cinnost folklornich sou-
borll a skupin, ale zaroven ziskavat po-
rozuméni Sirsi vefejnosti pro obor, jehoz
cilem bylo pochopit vyvoj kultury a zpu-
sobu zivota vesnic, které v 19. stoleti zis-
kaly moznost spoluvytvaret novou antro-
pologickou situaci, zvanou ,masova civi-
lizace* (Eco 1995, s. 29). Jeji soucasti
se v prubéhu vyvoje staly vnéjsi podoby
regionalniho patriotismu, zejména kroje,
pisné a tance. Ty se v padesatych letech
20. stoleti snazil vyuzivat totalitni rezim
pro své ideologické pusobeni. Na druhé
strané tento zamér rezimu paradoxné
umoznil 8ir8i badatelskou ¢innost, jakko-
liv jeji interpretace byly ¢asto pozname-
nany ideologickymi omezenimi.

Ve spolupraci se Slovackym muze-
em v Uherském Hradisti a od polovi-
ny Sedesatych let zejména s Krajskym
stfediskem lidového uméni ve Straznici
usiloval V. Frolec o kooperaci mezi for-
mujicimi se védeckymi etnografickymi
ustavy a postupné se profesionalizuji-
cimi regionalnimi institucemi. Slovackeé
muzeum a Krajské stfedisko lidového
uméni mély po nastupu etnografd v Se-
desatych letech kromé predpokladd vy-
zkumné dokumentacéni Cinnosti i publi-
kacni moznosti, jak to doklada sbornik
Slovacko a ¢asopis Narodopisné aktuali-
ty.! Za zvlastni zminku stoji, Ze pod Frol-
covou redakci se obé instituce podilely
v roce 1966 i na obnoveni Narodopisné-
ho véstniku ¢eskoslovenského, ktery po
L,nhormalizacnich“ ¢&istkach v roce 1972
opét zanikl.?2 O této dobové badatelské
atmosfére obecné konstatuje zprava tzv.
Gulbenkianovy komise, Ze kazdy badatel
Zije ve specifickém prostiedi, které plso-
bi na jeho vnimani a interpretaci socialni
skutecnosti (Wallerstein 1988).

V. Frolec byl od roku 1964 ¢lenem re-
dakeni rady zminéného sborniku Slovac-
ko, vydavaného od roku 1959 Slovackym
muzeem v Uherském Hradisti, i spoluza-
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kladatelem a jednim z nejaktivnéjSich pfi-
spévatelt ¢asopisu Narodopisné aktuali-
ty, ktery od roku 1964 zac¢alo vydavat teh-
dejSi Krajské stfedisko lidového uméni
ve Straznici. Svou vitalitou, organizaénim
nadanim a schopnosti dobré mezilidské
komunikace pfived| ke spolupraci s obé-
ma institucemi predni Ceské a slovenské
etnografy a svymi osobnimi vlastnostmi
a snahou o aktivizaci péce o tradi¢ni lido-
vou kulturu a jeji institucionalni zabezpe-
¢eni na Slovacku se zaslouzil o odbornou
urover obou zminénych periodik. Z Frol-
covy iniciativy bylo v roce 1968 Krajské
stfedisko lidového uméni pfejmenovano
na Ustav lidového uméni a straZnicky
zamek byl v té dobé& Krajskym narodnim
vyborem v Brné ustaven jako Dim Ces-
koslovenskych narodopiscu. Pres vSech-
ny politické peripetie konce Sedesatych
a poc€atku sedmdesatych let vznikla ve
straznickém Ustavu lidového uméni Frol-
covou zasluhou také tradice mezinarod-
nich sympozii vénovanych nejriznéjSim
otazkam vyzkumu lidové kultury nejen
v Ceskych zemich, ale i v oblasti Karpat
a Balkanu. Podle jeho scénafe byla na
pfelomu Sedesatych a sedmdesétych let
zahajena pfiprava vystavby straznického
skanzenu pod nazvem Muzeum vesnice
jihovychodni Moravy.

Frolcdv zajem o vyuzivani prvku lido-
vych tradic, zejména o jejich festivalové
predvadéni, se projevil v Uzké spolupraci
s programovou radou Straznickych slav-
nosti, které se za jeho Uc€inné pomoci
pfeménily na konci Sedesatych let v me-
zinarodni folklorni festival. Nové zalozeny
Casopis Narodopisné aktuality (fizeny Jo-
sefem TomeSem) odrazi uz promény ¢in-
nosti straznického Ustavu, jemuz zUstala
nadale povinnost odborného poradenstvi
pro folklorni soubory, ale duraz byl po-
loZzen na etnografické studium a doku-
mentaci lidové kultury i jeji védeckou in-
terpretaci. Ustav jako potadatel celostat-
niho a pozdé&ji mezinarodniho folklorniho
festivalu byl do jisté miry chranén pred
vnéjSimi zasahy formalnim ¢lenstvim je-
ho vedoucich pracovnikd v KSC. Frolco-
va Ucast na pfipravé programu straznic-

kého Mezinarodniho folklorniho festivalu
a jeho védecka a pedagogicka prace mu
ziskaly respekt u pracovnika brnénského
Krajského narodniho vyboru, ktefi podpo-
fili i rozvoj védecké prace v tomto Ustavu.
Projevilo se to jednak reakci Casopisu Na-
rodopisné aktuality na probihajici diskuse
v Evropé o folklorismu (Bausinger 1970),
jednak sbirkotvornou €innosti a studiemi
o lidovém stavitelstvi na Slovacku pro
pfipravované narodopisné muzeum v pfi-
rodé. Jak dokazuje diskuse o folklorismu
v Narodopisnych aktualitach, ani v hu-
manitnich védach, i kdyz byly pod rigid-
néjSim ideologickym dohledem nez védy
technické, nebyla mozna UpIna izolace
od procesU v okolnich statech.

V. Frolec inicioval také ,straznicka
sympozia“. Prvni se uskuteé€nilo pod na-
zvem Tradice lidové kultury v socialistic-
ké spoleénosti. U&astnili se ho nejenom
predni CesSti a slovensti etnografove,
ale i zahrani¢ni badatelé. Sborniky pra-
ci z téchto sympozii vydavalo zpocatku
brnénské nakladatelstvi BLOK, od roku
1986 Slovacké muzeum ve spolupra-
ci s Ustavem lidového uméni (JandaF
2006). Kromé teoretickych studii a vy-
zkuml v zahrani¢i usilovné pracoval
V. Frolec i na naplnéni programu, ktery
jsme spolu formulovali ve tfetim ro¢niku
sborniku Slovacko: ,....pfi studiu tradiéni
lidové kultury pljde predevsim o kom-
plexni vyzkumy lidové kultury na Morav-
skych Kopanicich, na Horriacku, na ky-
Jjovském a hradistském Dolfiacku a Pod-
luzi, které mohou prinést cenné vysledky
pro feSeni nékterych teoretickych otazek
lidové kultury na Moravé... Tematicky bu-
de nutno zpracovat lidova zaméstnani,
zvlasté polni hospodarstvi, vinohradnic-
tvi, rybarstvi...” (Frolec — Jan¢ar 1961,
s. 126). Za zvlast dllezité jsme pokladali
etnograficky vyzkum soucasnosti s tim,
ze je tfeba sledovat promény v kultufe
a ve zpuUsobu Zivota vesnice a malého
meésta, zejména ziskavanim autentic-
kych svédectvi v terénu. Frolcova biblio-
grafie i korespondence z let 1960-1971,
uloZzena v archivu Slovackého muzea,
dokladaji, Zze tento program skute¢né

naplfioval jak sam, tak s okruhem spolu-
pracovnikl nejenom v Brné, ve Strazni-
ci, ale i v Uherském Hradisti.

Z uvedenych Frolcovych aktivit je
zfejmé, Ze etnografie na univerzitnich
i akademickych ustavech byla svazana
s regiondlnimi pracovisti vice, nez vyply-
va z dosavadnich praci o historii Ceské-
ho narodopisu. Obecné Ize konstatovat,
Ze spoluprace formujicich se narodopis-
nych ustavl na pocatku padesatych let
minulého stoleti na Moravé vychazela od
Vaclavikovych zakd. Sam Vaclavik ve
svych metodologicky podnétnych pred-
naskach upfednostfioval vyznam terénni
prace a jeji muzejni aplikace pfed vytva-
fenim spekulativnich teorii, i kdyz byl za
to kritizovan (Jefabek 1991). Navic v do-
bovych podminkach sedmdesatych let
minulého stoleti plsobila regionalni et-
nograficka pracovisté jako obranny me-
chanismus, poskytujici ¢asto nejenom
azyl rezimu nepohodinym badatelim,
ale i zastitu narodnim nebo mezinarod-
nim odbornym setkanim.

Josef Jancar

Poznamky:

1. Cleny prvni redakéni rady Slovacka, které Fi-
dil J. Jan&at, byli od roku 1964 B. Cere$iiak,
V. Frolec, D. Holy, K. Pavlistik, J. Podolak,
O. Sirovatka a J. Tome$, ¢leny redakéni
rady Narodopisnych aktualit, které od roku
1964 vydavalo Krajské stfedisko lidového
uméni ve Straznici a které fidil J. Tomes,
byli V. Frolec, D. Holy, J. JanCaF, L. Leng,
A. Pranda, O. Sirovatka, V. Stanovsky,
S. Svehlak, V. Volavy a postupné dalsi
osobnosti spole¢enskovédnich oboru.

2. Narodopisny véstnik Ceskoslovensky, roc-
nik 33, vySel v redakci D. Stranské v roce
1956. Redakéni radu tvofili tehdy R. Bed-
narik, J. Horak, K. Chotek, A. Melicher¢ik,
K. Plicka, A. Vaclavik a J. Voracek. V roce
1966 vySel 34. ro¢nik v redakci V. Frolce,
ktery fidil vydavani sborniku do roku 1971.
Cleny redakéni rady obnoveného Véstniku
ro¢. 34, 35, 36-37, 38-39 (C. 1, 2) tvorili
D. Holy, J. Jan¢af, R. Jefabek, J. Krama-
fik, J. Mjartan, 8. Mruskovig, J. Podolak,
O. Sirovatka, J. TomeS$ a J. Vareka. Vést-
nik se tiskl v Gottwaldové, ve Starém Més-
té a v Kyjové. Soucasti roéniku 36-37,
obsahujiciho pfispévky prevazné zahra-
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SPOLECENSKA KRONIKA

niénich autor(i, byla i studie, ktera pro
svou obsahlost byla vydana samostatné
ve Slovackém muzeu v Uherském Hradisti
(Brunhes Delamarre, M. J. 1969: Zemépis
a narodopis jarmového zaprahu ve Francii
od 17. stoleti po nase dny. Ed. J. Krama-
fik. Kultura a tradice, fada B., sv. 1).
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VZACNE ZIVOTNIi JUBILEUM
EVY URBACHOVE

Eva Urbachova (*2. zafi 1924) patfi
k etnografiim, ktefi spojili své profesni
usili s praci v muzeu. Po ukonceni studia
Cestiny a francouzstiny na Filozofické fa-
kulté Masarykovy univerzity v Brné v ro-
ce 1949 nastoupila do narodopisného
oddéleni Moravského zemského muzea
v Brné, kde dostala za ukol zpracovat
sbirku lidového textilu. Od roku 1947 si
k pfednaskam z hlavniho obou zapisova-
la studium narodopisu na katedie etno-
grafie, v jejimz Cele stal profesor Antonin
Vaclavik. Studium ukoncila v roce 1951.
V roce 1955 z rodinnych ddvodd odcha-
zi z Brna do Vsetina a tam v roce 1960
nastupuje na misto etnografa do Okres-
niho muzea. Praci v ném vénovala tfia-
tficet let. Dodnes ma se ,svym muzeem®
Cilé pracovni kontakty zejména v oblasti
jeho edi¢ni Cinnosti. Pfi jazykové revizi
textd uré¢enych vétSinou pro ¢asopis Va-
lassko (Vlastivédna revue) uplatriuje své
excelentni znalosti ceského jazyka.

Vysledkem jeji rozsahlé vyzkumné,
sbératelské a dokumentacni c&innosti
v terénu je kvalitni sbirkovy fond sloze-
ny z kolekci doklad hmotné i duchov-
ni lidové kultury, které jsou diky pfesné
lokalizaci a identifikaci jedine¢nou pra-
mennou zakladnou studia lidové kultury
Valasska. Pozoruhodny rozsah a kvalita
jeji sbirkotvorné Cinnosti vyplyva z doko-
nalé znalosti terénu a z intenzivniho, fy-
zicky i psychicky naro€ného pracovniho
nasazeni. Vyznamnou roli také sehra-
la jeji schopnost ziskat d{ivéru respon-
dentd, s nimiz ¢asto nebyva snadné na-
vazovat efektivni kontakty, potfebné pro
ziskani hmotnych dokladu i hodnovér-
nych informaci a svédectvi. Samoziej-
mym zavr$enim jednotlivych vyzkum-
nych aktivit jubilantky pak bylo perfekt-
ni oSetfeni, konzervace, dokumentace
a tezaurace ziskanych hmotnych dokla-
dd a jejich kvalitni muzejni prezentace
formou expozic a vystav, k nimz vétsi-
nou pfipravila katalog ¢i tisténého pru-
vodce. K takovym patfily napf. vystavy
Lidova umélecka vyroba na ValaSsku
(1966), Dfevo v Zivoté valasského lidu
(1972), Valasska keramika ve sbirkach
VU Vsetin (1978), Lidovy kroj na Vse-
tinsku (1980), Sto let od Umélecké a va-
la8ské narodopisné vystavy na Vsetiné
(1992) a Vsetinsko v lidové vyrobé, kro-
jich a obycejich (1994).

| pfi zvladani mnozstvi fyzicky i ¢a-
soveé narocnych ukolu s odbornou profe-
si zcela nesouvisejicich, le¢ v regional-
nich muzeich zcela béznych (stéhovani
sbirek, udrzba pfijatelného pracovniho
prostfedi pfi stavebnich upravach, ma-
nualni prace pfi realizaci expozic a vy-
stav, prlivodcovské ,zaskoky“ atd.), na-
$la Eva Urbachova energii i ¢as na pub-
likani a popularizacni €innost.

ZjednoduSené feceno staly v centru
jejiho badatelského a tim i publikaniho
zajmu dva tematické okruhy: lidova vy-
roba a lidovy odév. Radu stati publiko-
vanych k problematice lidového kroje na
Valassku zavrSila kniha Lidovy kroj na
Vsetinsku, vydana v roce 1980 a v dru-
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hém vydani v roce 2004. Ze je jubilantka
respektovanou autoritou v oblasti doku-
mentace a studia tradi¢ni rukodélné vy-
roby, potvrdil nazev seminare usporada-
ny k jejim sedmdesatinam i titul sborni-
ku pfispévkd na ném pronesenych.?
Popularizaéni ¢innosti E. Urbachové
dominovala intenzivni podpora valas-
ského folklorismu, zejména Cinnosti folk-
lornich soubor(, jimz byla trpélivou a re-
spektovanou radkyni pfi vzdélavani jejich
¢lenu a pfi pofizovani, doplfiovani &i re-
konstrukci jejich krojového fondu. Mno-
ho ¢asu a energie vénovala aktivitam ve-
doucim ke véleriovani ¢innosti muzea do
kulturniho Zivota a do povédomi kulturni
vefejnosti v misté jejiho sidla.
Jubilantka pracuje cely zivot s ela-
nem a se v§i skromnosti pro obor, s nimz
spojila sviij osud, byt to bylo v podmin-
kach vice nez skromnych. Podle ne ¢as-
tého, ale vzdy noblesniho konstatovani ji
Zivotni uspokojeni poskytuje védomi, ze
na mistech, kam ji béh Zivota postauvil,
konala to, co bylo pro obor v dané chuvili
tfeba konat. Za mnohostranny a dlou-
holety pfinos k vyzkumu a dokumentaci
lidové kultury na Valassku udélila Ces-
ka narodopisna spole¢nost v roce 2005
na zafijovém zasedani svého Valného
shromazdéni pani Evé Urbachové cest-
né Clenstvi. S vyrazem upfimného obdi-
vu a ucty k zivotnimu dilu pfejeme jubi-
lantce do dalSich let v8ecko dobré.
Karel Pavilistik

Poznamky:

1. Pfehled realizovanych vystav a publikaéni
¢innosti Evy Urbachové viz Pavlistik, K.
2004: Eva Urbachova. Blahoprani k sou-
seddm. Acta Musealia Muzea jihovychod-
ni Moravy ve Zliné 4, ¢. 1-2, s. 130-134.
Dovedeno do roku 2003, doplnék do ro-
ku 2009 viz Acta Musealia Muzea jihovy-
chodni Moravy ve Zliné, 2009 — v tisku.

2. Lidova vyroba — jeji dokumentace a prezen-
tace. Sbornik prispévki z odborného semi-
nare k Zivotnimu jubileu etnografky Evy Ur-
bachové v OVM Vsetin — 2. zafi 1994. Vse-
tin: Okresni vlastiveédné muzeum, 1995.

JUBILEUM LENKY NOVAKOVE

Na podzim tohoto roku se doziva vy-
znamného Zzivotniho jubilea PhDr. Lenka
Novakova, kuratorka textilni sbirky Etno-
grafického ustavu Moravského zemského
muzea. Narodila se 20. zari 1949 v Brné,
vyrUstala ve Veverské BitySce a po ma-
turité roku 1968 vystudovala obory etno-
grafie a sociologie na brnénské Filozofic-
ké fakulté. Po absolutoriu v roce 1974 na-
stoupila na kratkou praxi do Slovackého
muzea v Uherském Hradisti, deset let by-
la zaméstnankyni Mé&stského kulturniho
stfediska v Brné a po ziskani doktoratu
roku 1985 zakotvila v Etnografickém Usta-
vu Moravského zemského muzea. Zde
méla to velké Stésti, Ze ji do nového Zivot-
niho ukolu mohla zasvétit osoba nejpovo-
lané&jsi — etnografka Miroslava Ludvikova.
Po jejim odchodu pfevzala L. Novakova
starost o jednu z nejstarSich, nejpocet-
néjSich a nejkvalitnéjSich sbirek lidového
textilu v eskych zemich (na 60 000 sbir-
kovych pfedméti). Rozsahla sbirka se
za jejiho plsobeni v sidle Etnograficke-
ho ustavu, ,Palaci Slechti¢en®, nevyhnula

stéhovani do nahradnich prostor a opé-
tovnému ukladani v nové vybudovaném
depozitafi. Sbirka vyZaduje soustavnou
kuratorskou péci, postupné zpracovava-
ni a vyvhodnocovani materialu a také roz-
Sifovani o nové oblasti zajmu. PFi pInéni
tohoto narocného ukolu se L. Novakova
vénuje i odborné publikacni a prezentac-
ni ¢innosti. Na Sirokém zakladé sbirkoveé-
ho fondu Moravského zemského muzea
vyustuje jeji odborné zaméfeni na néko-
lik hlavnich témat: lidovy odév na Brnén-
sku, Kloboucku a Malé Hané, lidovy odév
a historie moravskych Charvat(, obradni
textilie (pfedevSim kfestni rousky), odév
déti na Moravé, svatebni odév, svéraz.
Dosavadnim vrcholem odborné prace je
spole¢ny projekt s Alenou Kalinovou, ve
kterém formou vystavy a doprovodné pu-
blikace podrobné zpracovaly téma slav-
ného brnénského spolku Vesna, jehoz
narodopisné sbirky z velké &asti pfevzal
Etnograficky Ustav do své spravy (Dce-
ram &eskym, 2007). S Vesnou je spjata
i osobnost Elisky Machové, k jejimuz osu-
du a aktivitim se L. Novakova ve svych
studiich a prezentacich opakované vraci.
Velky obdiv odborné vefejnosti sklizi
jubilantka pozoruhodnou dramaturgii au-
torskych vystav lidového a historického
textilu ze sbirky Moravského zemského
muzea. Jejich témata se znanym pfed-
stihem predjimaji nové cesty v prezenta-
ci narodopisného materialu a zpravidla
zahy odstartuji vinu zajmu o pfedméty do
té doby opomijené, anebo predstavené
v novych souvislostech. Velkou zasluhu
na uspéchu téchto vystav ma i brnénsky
vytvarnik Rostislav Pospisil, ktery mno-
hym z nich dokazal vtisknout neotrelou
architekturu a originalni grafickou po-
dobu. Jako pfiklad uvadime mnohokrat
reprizovanou vystavu kuchyriskych vy-
Sivanych nastének, tzv. kucharek, Kaz-
da Zena poradna (1994-1998), vystavu
a katalog o proménéach détského odivani
na Moravé Jaké bylo oblékani od koléb-
ky k dospivéni, kterou pfipravila spolu
s Helenou Berankovou (1996), vystavu
historického Zenského spodniho pradla
. vlastné maly zazrak (2000-2003), &i
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vystavu svatebnich odévu a doplfikd Kve-
tiny bilé po cesté... (2005). Ve spolupraci
s H. Berankovou byly historické svatebni
kostymy doplnény také dobovymi foto-
grafiemi ze sbirky Etnografického Ustavu.
Strucny vycet z rozsahlé odborné ¢innosti
L. Novakové ilustruje, Ze jednou z jejich
velkych pfednosti je uméni spoluprace
s kolegy z oboru, coz obohacuje vysledky
autorskych snazeni o dalSi rozmér. K dal-
§im kladim patfi téz schopnost soustredit
se na ,sva“ témata a beze zbytku je zpra-
covat a vyuzit. Kéz jubilantce tyto obdivu-
hodné schopnosti vydrzi i do dalSich let.
Blanka Petrakova

VZPOMINKA NA JAROMIRA BAZAN-
TA (1926-2009)

Dne 7. kvétna se chram sv. Bartolo-
mé&je na plzefském nameésti stal mistem
posledniho rozlou¢eni s hudebnim skla-
datelem a pedagogem Jaromirem Ba-
Zantem. Zhodnotit jeho pfinos v oblasti
kompozice a hudebni pedagogiky bude
nalezet pfedev§im muzikologim. Bazan-
tovo jméno se jiz davno stalo slovnikovym
heslem. Ctenar se dozvi o jeho zasadnim
vyznamu pro rozvoj koncertantni akor-
deonové hry, a to nejen v narodnim, ale
i celosvétovém kontextu. Ani slovnikova
hesla, ani dil¢i studie vSak zpravidla ne-

uvadéji nic o kazdodenni dfiné, které se
hudebni skladatel jako ucitel tzv. hudebné
teoretickych pfedméta musel podrobit na
Skole, na niz v dobé jeho plsobeni nee-
xistovalo kompozi¢ni oddéleni.

Rodak z Krasného Dvora u Podbo-
fan byl — az na kratSi epizodu hobojis-
ty v nékdejSim Méstském symfonickém
orchestru v Marianskych Laznich — po
cely Zivot spjat s Plzni. Zde roku 1941
zacCal navstévovat na tehdejSi Méstské
hudebni Skole B. Smetany hodiny hry na
housle, zde se na ucitelském Ustavu stal
zakem vyznamného plzefiského peda-
goga Josefa Bartovského. Byl to on, kte-
ry nadanému zakovi doporucil vénovat
se kompozici na prazské konzervatofi.
Plan se mohl uskutecnit az po roce 1945.
Skladbu Bazant studoval u Emila Hlobila
a Miroslava Krej¢iho, klavirni hru u Ber-
ty Kabelacové, hru na hoboj u proslulé-
ho dirigenta Vaclava Smetacka a Adolfa
Kubata. Po absolutoriu a dvouletém pu-
sobeni v Armadnim uméleckém souboru
Vita Nejedlého se ho opét ujala Plzen.
V roce 1953 ziskal misto uCitele na Hu-
debni Skole B. Smetany, kde bylo pozdéji
otevfeno i tzv. pedagogické oddéleni pfi-
pravujici jak ucitele hudebnich Skol, tak
orchestralni hra€e. Nasledovala jiz zmi-
néna orchestralni praxe, kterou opét vy-
stfidalo pedagogické plsobeni, tentokrat
jiz na nové zalozené plzenské konzerva-
tofi (1961). V této dobé mél J. Bazant za
sebou jiz prvni skladatelské Uspéchy. Se-
tkani s kolegy, vyznamnymi plzeriskymi
interprety (klaviristy Antoninem Brejchou
a Karlem Frieslem, houslisty MiloSem
Machackem a Janem Sedlackem, ze-
jména pak s akordeonistou Jaroslavem
Vlachem) ho inspirovalo k tvorbé& komor-
nich, ale i symfonickych a koncertantnich
dél, jimiz ziskaval vyznamna ocenéni ve
skladatelskych souté&Zich.

V oblasti akordeonové hry snad neni
v Ceské republice absolventa, ktery by
se nesetkal s BaZantovymi skladbami.
Dokonale obeznamen s problematikou
techniky tohoto nastroje vytvofil plzefisky
skladatel mnozstvi kompozic, pocinaje
instruktivnimi az po naro¢né a efektni

koncertantni kusy. Krasu vokalni hudby
objevil az ve zralém véku. Pfesto ji dnes
tvofi Etvrtina (25) z jeho opusovych Cisel
(104). Skladby jsou vénovany sborim
détskym, zenskym a smiSenym, vétSina
je také provazena zajimavym instrumen-
talnim obsazenim.

Vratme se k Bazantové dlouholeté
a kazdodenni praci pedagoga. Z ucty-
hodného mnozstvi jim vyu€ovanych pred-
métt uvedme zejména intonaci, harmo-
nii, hudebni formy a klavirni improvizaci.
Zde byl pedagogem velmi nadroénym, ale
i metodicky dislednym. Dobre veédél, ze
harmonie a klavirni improvizace muze
délat potiZe i jinak zdatnym instrumenta-
listim. Razil heslo, Ze neni uménim obje-
vit a péstovat talenty, ale naucit femeslo
kazdého. Odtud prameni jeho pedago-
gické mistrovstvi, které se paradoxné
skryvalo pod zcela nepopularnim heslem
~Kantor musi byt zly“. Kazdy, kdo prosel
BazZantovym vedenim, vSak tusil, Ze se
za timto heslem sice skryva nesmlouva-
va profesionalni naro¢nost, zarover vsak
chapaijici viely lidsky vztah, ktery pozdé-
ji vyustil v mnoha pevna pratelstvi. Jeho
emocionalni reakce byly projevem Cisté-
ho ¢lovéka, neznajiciho pocity dlouhodo-
bé skryvané a tlumené vasné. Vzdy Slo
predevsim o véc. (Kolik tvafi znamych
z prednich eskych orchestrii a hudebni-
ho Zivota se za to pfislo se svym ucitelem
s vdécnosti rozloudit!)

J. Bazant byl obklopen velkou rodi-
nou. Obdivovali jsme jeji soudrznost a by-
li jsme Stastni a pocténi nejen tim, Ze nas
ostatni — byvalé Z2aky, kolegy a zndmé —
pravidelné zval na své jubilejni koncerty
do zamecké kaple na Kozlu s naslednym
posezenim u taboraku na skromné cha-
té v nedalekych Stahlavech. Toto misto,
kde prozil své détstvi a posléze pravidel-
né travil dny volna, se pro mnohé z nas
stalo privétivym utocistém, pravidelnou
zastavkou pfi prazdninovych cestach.
Nepredstavujme si vSak pfepychové sid-
lo a peclivé upravené zahonky! Bylo by
také mylné J. BaZanta povazZovat za cti-
tele trampingu. Byl pevnou soucasti ves-
nické obce, mél v ni své spoluzaky, ctil
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sousedy, aktivné se ucastnil sportovniho
a spolkového zivota. Domnivam se, ze
pravé tato sounalezitost ho nikdy nemoh-
la odvést od lidového muzikantstvi. Zaliba
v lidové hudbé byla u n&j pfirozena, nevy-
nucena skolnimi osnovami. Toto je také
jeden z dlivodd, pro¢ na néj vzpominam
pravé na strankach Narodopisné revue.
Mnoho lidovych pisni a tancd proslo jeho
Upravami, stalo se zékladem jeho tvorby
ohlasové a inspirovalo ho k fadé dnes jiz
slavnych koncertantnich skladeb. Nepo-
stradatelnym atributem BaZanta coby pe-
dagoga byly oba dily Plickova a Volfova
zpévniku, husté popsané harmonickymi
znackami a dalSimi pestrobarevnymi po-
znamkami. Své celozivotni pedagogické
zkuSenosti s harmonizaci lidové pisné
vlozil do Metodiky klavirni improvizace
(Praha 1997), jez vysla s pfispénim Folk-
lorniho sdruzeni a Bazantova syna Ja-
romira. ,Velice jsem se poucil,“ sdéloval
nam po diskusich s profesorem Janem
Trojanem, s nimz ho dohromady svedl
spoleCny zajem o harmonizaci moravské
lidové pisné. Zivé se zajimal o folklorni
déni, tésila ho setkani se ¢leny folklornich
soubort a s lidovymi muzikanty.

V utlé publikaci Jaroslava Fialy vy-
dané v roce 2006 ZapadoCeskou univer-
zitou jsem si v fadé Portréty plzeriskych
skladateld v pfehledu Bazantova dila po-
vSimla, kolika kompozicim skladatel udé-
lil pfivlastky ,giocoso®, ,semplice”, ,mu-
tabile®, ,brevemento”. Uvédomuiji si, ze
i timto jakoby stale potvrzoval svUj opti-
mismus, pfimost, nekomplikovany vztah
k okoli, fyzickou a intelektualni Zzivost,
raznost, absenci faleSné sentimentality
a smysl pro humor. Vzpominky na ,pana
profesora“ se nam pamétnikiim uchytily
na mnoha mistech — v plzeriskych Skol-
nich budovach, v prednaskovém sale
ZapadoCeského muzea, doubraveckém
sidlisti, ale také v korunach stromu
Stahlavského polesi, v zameckém parku
na Kozlu ¢&i na vySlapanych cestach po-
dél feky Uslavy. Musime se smifit s tim,
Ze naSe vzpominky spolu s nami unik-
nou, hudba vSak zlstane.

Marta Ulrychova

ODESEL VLADIMIR MELOUN,
NESTOR VALASSKYCH PRIMASU

Narodil se 25. srpna 1926 ve Valas-
ském Mezifici, zemrel 22. ¢ervna 2009,
témeér tfiaosmdesatilety. Byl inzenyr —
stavaf, po studiich plUsobil na Vysokém
uceni technickém v Brné. Nezapome-
nutelny vSak je a zGstane predevsim ja-
ko spontanni muzikant. Co v8echno se
svymi housli¢kami inspiroval! Za vyso-
koskolskych studii poméhal se svym ge-
nera¢nim druhem Jaroslavem JuraSkem
zalozit ValaSsky kruzek v Brné a hral
prim v jeho muzice. Tato kapela byla teh-
dy mlada a razna, na jednéch z prvych
Straznickych slavnosti dokonce zvitézila
v soutézi kapel — i proti domaci cimbalo-
vé muzice Slavka Volavého.

Mladi kruzkafi vSak po ¢ase zatouzili
po vlastnim hudebnim svété a osamo-
statnili se v Moravském souboru lidovych
pisni a tancl. Ten jim oteviral cesticky
do svéta. Mirek Meloun byl dokonaly lidr
s vyraznou pameéti, Sirokym sortimentem
pisni¢ek a osobitym cifrovanim. Neni di-

vu, Ze ho valadsky souputnik a kamarad
Jaroslav Jurasek v roce 1952 angazoval
jako prvniho primase do tehdy pravé za-
loZeného Brnénského rozhlasového or-
chestru lidovych nastrojii (BROLN), je-
hoz byl uméleckym vedoucim. Zde vSak
Meloun dlouho nepobyl, vratil se ke své-
mu puvodnimu povolani stavare.

Nékdy v té dobé& se seznamil
s ing. Otakarem Pokornym, jehoz hu-
debni zgjmy — mimo pracovni obor — by-
ly podobné, ale ,ladéni“ odliSné. Pokor-
ny byl zanicenym dudakem (gajdoSem)
a vénoval se i technickému vylepSova-
ni nastroje. Dvojice Pokorny — Meloun
(a s nimi jesté hudebni skladatel a dal-
Si gajdoS Emanuel Kuksa) pak ve svych
zralych letech zaloZila soubor Brnénsti
gajdosi, aby spolu s témi, kdo stejné
citi, ,chladili dennimi starostmi horkou
hlavu balzamem pékné pisnicky“. Tady
Mirek Meloun prozil muzikantska léta az
do svého Zivotniho zavéru. Soubor mél
dvé tvare, ulohy byly rozdéleny. Zatimco
pisné z Brnénska a Hané byly doménou
umeéleckého vedouciho Otakara Pokor-
ného, Mirek Meloun kraloval pisni¢kam
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z ValaSska. Valasska muzika, jak ji for-
moval, hréla v tradi¢nim obsazeni vétsi-
nou pisni¢ky vééné zelené. Aranzér byl
stfidmy, nevymyslel extravagance, hralo
se s nim vSude dobre.

Projel jsme s nim a s Brnénskymi
gajdosi fadu festivalll a zemi a dnes si
uvédomuji, Ze byl sice hlavni hybnou
silou souboru, ale zaroven c¢asti celku.
NevyvySoval se. Kdyz jsem hledal foto-
grafii, ktera by primase zachytila jako sa-
mostatnou osobnost, vzdycky byl skryty
v chumlu uUcinkujicich. To nebyla skrom-
nost (vlastné to taky), ale vztah k lidem —
tém, které kociroval. Chtél byt v rodiné.

Jaromir NecCas

O DUDACH A DUDACICH LETOS JIZ
POOSME

V Klubu pratel tane¢niho souboru
Rokytka a Muzeu Dr. Bohuslava Hora-
ka v Rokycanech se v roce 2002 zrodil
napad vyuzit bohatych tradic dudacké
hry a pravidelné je pfipomenout jedno-
dennim setkanim. Kazdy rok v unoru tak
vznikly pravidelné se opakujici sobotni
odpoledni seminafe provazené nasled-
nym vecernim koncertem. V ramci celé
akce nazvané O dudach a dudacich se
poc¢inaje rokem 2002 sesla v rokycan-
ském muzeu fada odbornikli s bohatou
interpretacni, pedagogickou ¢&i organolo-
gickou praxi. Do Rokycan zavital Josef
Rezny, zakladatel Pracheriského sou-
boru pisni a tancti a Mezinarodniho du-
dackého festivalu ve Strakonicich (2002),
byvaly dlouholety redaktor plzefiského
rozhlasu Zdenék Blaha (2002, 2003,
2007), Robert Zilik z Nitry (2006), skla-
datel Jaroslav Kréek (2007), Konradyho
dudacké muzika (2007), presticky Vaclav
Svik (2002, 2003, 2009), Michael Cwach
z USA (2008), z nastrojovych vyrobcl Lu-
bomir Jungbauer ze Stoda a Vladimir Ko-
vafik z Prahy (2004). Dlouhy by byl vycet
dalSich interpretd — zpévakl, muzikantd
a tanec¢nikd, jimz se kontakt s dudackou
hudbou stal celozivotnim poslanim.
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LetoSni unorové setkani bylo véno-
vano vyrazné osobnosti lidové hudby
Chodska — Vladimiru Baierovi (*1932),
autorovi mnoha Uprav, jez soustav-
né znégji v podani fady taméjSich ka-
pel. | kdyz se z divodu nemoci setkani
sam zucastnit nemohl, jeho fundovana
prednaska zaznéla usty odborného pra-
covnika Ustavu etnologie AV CR v Pra-
ze Zdenka Vejvody, zatimco o zvukové
ukazky se postarala Domazlicka dudac-
ka muzika hrajici ve slozeni Josef Petr-
zik (housle), Josef Kune$ (dudy), Josef
Stoces (Es klarinet), Tomas Kugel (B kla-
rinet) a Jan Faschingbauer (kontrabas).
Autenticita dudacké hry na Chodsku by-
la podtrzena i pfitomnosti domazlickych
zpévakl — Martiny Pincové a Kamila Jin-
dficha. Vedouci této vyte&né hrajici kape-
ly Josef Kune$ se predstavil jako dudak,
upravovatel a zpévak. V péveckém duu
s Kamilem Jindfichem uspé&Sné navazal
na tradici muzského dvojhlasého zpévu,
k niz kdysi vydatné pfispéli Jaromir Ho-
rak a FrantiSek Ledinsky ¢i Oldfich Hei-
ndl a Albert Svec. Posluchagi, ktefi do
posledniho mista zaplnili sal muzea, si
v nasledném vecCernim programu vy-
slechli jednak nadéjné détské interprety
(Martina Hejtmana, Viktora Jacka, Lido-
vou muziku Sluni¢ko), jednak zralé vy-
kony dnes jiZ legendarniho Vaclava Svi-
ka, ale i Lukase a Vlastimila Bradovych,
Romany a Lindy Slapakovych, jakoz
i s chuti a vervou hrajici Lidové muziky
z Tremos$né. Zavér patfil opét hostum
z Domatzlic, ktefi aranzemi, zplsobem
hry a zpévu znovu dokazali, ze tradice
lidového muzikantstvi na Chodsku dnes
Zije plnohodnotnym Zivotem.

Marta Ulrychova

KONFERENCE MUZEUM A SKOLA
2009 - JIT SI NAPROTI

Muzeum jihovychodni Moravy ve Zli-
né pfipravilo na dny 18.—-19. bfezna 2009
jiz 4. ro€nik nové fady konferenci Muze-
um a Skola. Zucastnilo se ho pfes osm-

desat pracovnikd muzei, Skol, manazer-
skych spoleénosti a studentti z celé Ces-
ké republiky. Zatimco pfedchozi ro€niky
(2003, 2005, 2007) se zaméfily zejména
na vymezeni problematiky pfiblizova-
ni se a spoluprace obou typl instituci
véetné potfeby muzejnich pedagogd,
tento rocnik si dal za ukol hlavné pre-
zentaci dosazenych vysledkd. Program
konference byl rozdélen do nékolika te-
matickych blokd: na teoretické referaty,
prezentaci projekt( v€etné diskusi, dilny
a na doprovodné programy. B&hem stfe-
dec¢niho jednani zaznély navrhy termi-
nologického vymezeni pojmu muzejniho
pedagoga a moznosti ziskani této profe-
se v ramci vzdélavaciho systému CR.

Konkrétni podobu vzdélavani muzej-
nich pedagogl na FF MU v Brné uka-
zala L. Jago$ova z Ustavu archeologie
a muzeologie FF MU Brno. A. Stuchliko-
va z Katedry vytvarné vychovy PedF MU
Brno informovala v pfispévku Galerijni
pedagogika a zprostfedkovani umeéni
o otevieni nového oboru navazujiciho na
magistersky program formou prezencni-
ho studia. Pedagogicka fakulta UP Olo-
mouc byla zastoupena dvéma pfispévky.
P. Sobafova z Katedry vytvarné vychovy
pfedstavila muzeopedagogicky modul
této univerzity. Absolventi dé&jin uméni
by méli nasledné vystudovat i muzejni
pedagogiku, pedagogické minimum a do-
lozit osvédceni o své praktické pfipravé
(napt. vysvédéeni ze ZUS). Cilem by by-
lo posileni respektu muzejniho pedagoga
doloZenim své odbornosti.

Dalsi prispévky mély prevazné cha-
rakter prezentacni. Snazily se predstavit
alespon kratkou sondou praci na nékte-
rych projektech. A. Vavrdova z Katedry
primarni pedagogiky se zaméfila na spo-
lupraci Skoly a muzea pfi poznavani regi-
onu. V. Sehnalikova z Uméleckopriimys-
lového muzea v Praze a J. Némeckova,
absolventka Katedry ob&anské vychovy
a filozofie PedF UK v Praze, predstavily
program Dotknéte se muzea s logem lid-
ské ruky, vyzvedly pfednosti samoobsluz-
né formy prohlidek muzea a prezentovaly
Rodinného privodce stalou expozici.
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Zahrani¢ni exkurz do severovychod-
ni Anglie — do okoli Newcastlu provedla
H. HavlGjova z Katedry déjin a didaktiky
déjepisu z PedF UK Praha. Predstavila
anglicky narodni program ,Reneissan-
ce in the Regions”. Prezentovala projekt
The magic bus, jenz se realizoval na za-
kladé rceni: Kdyz nepfijdou Skoly do mu-
zea, musi pfijit muzeum do Skol. Na zavér
zdUraznila potfebu navazovani a udrzo-
vani vzajemnych kontaktl obou instituci
a dllezitost oboustranné informovanosti.

Regionalni muzeum a galerie Ji-
¢in byly zastoupeny dvéma prispév-
ky. A. A. Kyselo z Regionalniho muzea
a galerie Ji¢in se zaméfila na prezentaci
strukturovaného vzdélavaciho programu
pro matefské Skoly Prochazky do minu-
losti. Zdlraznila nutnost pouzivani Gvod-
nich a zavére¢nych rituald pfi praci s dét-
mi véetné zafazovani prvk( dramatické
vychovy. Zajimavym prvkem byl pribéh
toho, jak si déti béhem programu vytva-
fely svou vlastni muzejni sbirku. B. Klip-
cova predstavila Bezeslovného privodce
muzeem vytvoreného pro predSkolni déti.
P. Pavlickova z Méstského muzea a ga-
lerie Policka informovala o vzdélavacich
strategiich v CR, na Slovensku a v Né&-
mecku. K. Kottova z Muzea Kampa v Pra-
ze zdudraznila pfi tvorbé animacnich pro-
graml potfebu kombinace interaktivnich
komentovanych prohlidek s uméleckymi
workshopy a ,hands-on“ aktivitami. Pro-
jektova manazerka spole¢nosti Centre
for Modern Education s r.o., Praha B. Pe-
Skova prezentovala projekt vytvofeny
spole¢né s Ceskym a slovenskym Narod-
nim Muzeem Krajina za $kolou. Spolu-
praci Vlastivedného muzea v Olomouci
a Pfirodovédecké fakulty UP predstavila
|. Spacilova v podobé kurzt muzejni pe-
dagogiky v ramci didaktiky biologie a geo-
logie. K. Novakova predstavila tvirci dilny
Muzea Kroméfizska, N. Rezkova P¥ibylo-
va se zaméfila na prezentaci Pamatniku
Lidice, L. Ptilugikova z 1. ZS Napajedla
prezentovala projekt Zrcadlo Zlinska,
V. Veliskova ze ZS Manesova Otrokovice
Vanocéni projekt. Spolupraci Vlastivédné-
ho muzea Olomouc a $kolstvi predvedla

M. Dokoupilova programem Stfepy aneb
cesta za miskou. Do vytvarnych dilen pro-
bihajicich v Technickém muzeu v Brné ne-
chala nahlédnout D. Prikrylova. Spolupra-
ci Pfirodovédného ustavu Vlastivédného
ustavu v Olomouci a vedouci keramic-
kého vycviku specialni Skoly v Olomouci
na projektu s paleontologickou temati-
kou Od mamuti k dobé ledové ukazala
M. Babkova Hrochova. Projekt Loukamo-
saic Regionalniho muzea Mélnik prezen-
tovany N. Cernou a J. Kralovou podtrhl
dalezitost smyslového vnimani pomoci
vytvarné techniky mozaiky. Vyukové pro-
gramy probihajici béhem Skolniho roku
v Hornickém muzeu Pfibram predstavil
V. Trantina. Na mezinarodni konferenci
Muzeologie na prahu 3. tisicileti v TMB
pozvala P. Stérova z Technického muzea
v Brné. L. Gronska pojednala o rezervach
a moznostech, které je nutno vyuzit pro
spolupraci obou druh( instituci. Zdarazni-
la nutnost medialni prezentace a vzajem-
ného poznavani. Oznacila vhodnou osob-
nost jak uditele, tak muzejniho pedagoga
za zakladni predpoklad uspésného jed-
nani. L. RGZenecka predvedla spolupraci
Muzea mésta Brna s Univerzitou lll. véku
pfi VUT Brno a J. Millerova ze ZS Kvitko-
va Zlin pfedstavila Skolni projekt k vysta-
veé Jak se rodi vecernicky.

Zavére€né prispévky patfily Muzeu
jihovychodni Moravy ve Zliné: cyklus
Archeologie a Etnologie na Univerzité
3. véku UTB ve Zliné Na staii nezaleZi
prezentovala J. Langova. Doprovodny
program pro déti k vystavé ,Po stopach
tretihorniho more* Hrava geologie pred-
stavila Jana Susolova. Spolupraci muzea
a 9. ZS Zlin predvedly souhrnem projektt
ucitelky D. Zarubova, E. Kolafova a lek-
torka muzea P. Hradilova. B. Petrakova
si pfipravila pojednani Poklady babic¢ciny
truhly — predstaveni vystavy a doprovod-
nych programt k 90. vyroéi zalozeni mu-
zea v Luhacovicich. M. Pavlistikova méla
pfichystan nahled do spoluprace muzea
s détskym oddélenim Krajské knihovny
FrantiSska BartoSe a prezentaci jednoho
z doprovodnych programt k vystave ,Jak
se rodi vecCernicky".

Vecer mohli pfislusnici konference
stravit pfijemnym programem o filmarské
a hudebni osobnosti Eduarda Ingrise.

Druhy den jednani byl vénovan dvé-
ma soubéznym programim: dilné Ale-
xandry Brabcové a workshopu se zlinsky-
mi autory animovanych filma.

Zavérem je nutno fici, Ze konference
splnila o€ekavani svych G€astnikd z hle-
diska jak odborného programu, tak i vel-
mi pfijemné atmosféry a starostlivé péce
poradajicich. Stala se jednou z pfilezi-
tosti, kde mohou muzea pFedstavit svou
¢innost, projekty a plany zastupcim
Skol. Je nutné si ale uvédomit, ze pravé
pro uditele je velmi obtiZzné se takovych-
to setkani ve vétSi mife ucastnit b€hem
vyu€ovaci doby (konference se zuc€ast-
nilo tfinact ucitelt). Pfinosem konferen-
ce zGstava podnétnost napadd pro jiné
muzejni a galerijni instituce i studenty.
Vzhledem k velkému poctu pfihlasenych
pfispévatelu (32) a ¢asovému omezeni
byly nékteré pfispévky prezentovany jen
z¢asti. Jejich celé znéni bude otisténo
ve sborniku, jenz by mél vyjit tiskem do
konce roku 2009. A nam nezbyva nic ji-
ného, nez se upfimné tésit na dalsi roc-
nik konference.

Lenka Gronska

MATKA BOZi TURANSKA NA VYSTA-
VE V BRNE

Ve dnech 16. 10. — 23. 11. 2008 se
uskutec€nila v prostorach krypty katedraly
sv. Petra a Pavla v Brné vystava, ktera
predstavila vefejnosti proslulou sochu
Matky Bozi Tufanské z poutniho koste-
la Zvéstovani Panny Marie v Brné-Tufa-
nech. Vystava s prostym nazvem Matka
BoZi Tufanskéa zahdjila cyklus nazvany
Umélecké poklady brnénské diecéze pfi-
pravovany Diecéznim muzeem v Brné
a zaroven navazovala na oslavy prvni pi-
semné zminky o Tufanech z roku 1208.

Vytfibeny prostor rané stfedovéké
krypty brnénské katedraly vytvofil dustoj-
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ny, ¢asoveé a stylové odpovidajici ramec
pro vzacnou plastiku Madony, jejiz vznik
je kladen do Cctyficatych az padesatych
let 13. stoleti. Zajemcim se naskytla vy-
jime€na moznost spatfit Milostnou Mat-
ku Bozi, ktera je za béznych okolnosti
umisténa v tufanském kostele na menze
hlavniho oltafe, z bezprostfedni blizkos-
ti. Dfevéna polychromovana socha Pan-
ny Marie, ktera pfidrZzuje levou pazi po-
stavu zehnajiciho Krista, je ,odéna“ do
tepaného stfibrného plasté vyrobeného
brnénskym zlatnikem J. J. Wegelinem
v roce 1689. Ten je rovnéz autorem tra-
nu a s nejvétsi pravdépodobnosti i stfi-
brnych a zlacenych korunek. Stfibrna
polychromovana hlavic¢ka Jezulatka byla
vyrobena galvanoplasticky koncem 19.
stoleti. Skute€nost nalezeni Kralovny tu-
fanské v trnovém kefi byla pfipomenuta
umisténim drobnych trnovych vétvicek
u soklu plastiky.

Vedle vysoké uméleckohistorické
hodnoty byla v§ak Divutvirkyné Tufan-
ska véhlasnou milostnou sochou a pout-
ni misto Tufany patfilo k nenavstévo-
vanéj§im poutnim mistim na Moravé.
Slavu Tufan spoluvytvofilo mnoho Ci-
niteld. Starobylost milostné sochy byla
legendisticky spojovana s vérozvésty
sv. Cyrilem a Metodéjem, zminéna byla
ve slavném dile V. Gumpenberga Atlas
Marianus (1655) a ve svém spise Diva
Tuzanensis (1658) ji oslavil vyznamny
jezuita a historik B. Balbin. Na rozvoj
turanského poutniho mista méla stej-
né jako na mnoha dalSi poutni mista
na Moravé velky vliv ¢innost kardinala
FrantiSka z Ditrich$tejna ¢i plsobeni fa-
du TovarySstva JeziSova. Tufany figuro-
valy jako tfeti nejnavstévovanéjsi poutni
misto na seznamu pouti a procesi z roku
1771. Pokles zajmu souvisel s nastupem
reformniho osvicenského katolicismu
a prosazovanim josefinskych nafizeni.
K obnoveni poutniho ruchu doslo béhem
prvni poloviny 19. stoleti, ale charakter
pouti se ve srovnani s baroknimi poutni-
mi pravody proménil. Poutnici sméfovali
do Tufan i v pribéhu 20. stoleti. Stejné
jako na dalSich poutnich mistech by-
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chom i zde mohli sledovat sniZeni zajmu
v druhé polovingé 20. stoleti a jeho vzed-
muti po roce 1989.

Velmi cennym pfinosem byla sna-
ha autor(l vystavy zaclenit do komorni-
ho prostoru krypty vedle ustfedni sochy
rovnéz dalSi exponaty dokreslujici kult
Bohorodic¢ky tufanské. Pfedstaveny by-
ly pfedevSim ve vétSich ¢i menSich sé-
riich vyrabéné devocionalie jako napf.
barvotiskové poutni obrazky z konce
19. a 20. stoleti, nékteré z nich vsazené
do ovalnych kovovych rameckd, ¢i mal-
ba na skle z 2. poloviny 19. stoleti. Jiny
druh upominky z pouti reprezentoval uni-
katni skfifovy obraz, ktery byl v obdobi
pfiprav vystavy objeven v soukromém
majetku. Pod &elnim sklem je uchova-
vana femeslIné velmi kvalitné provedena
voskova plastika Panny Marie Tufanské
v trni z 2. poloviny 19. stoleti. Milostna
socha se stala inspiraci rovné&z pro ole-
jomalbu J. Zeleného z roku 1860 ¢i pro
neznamého tvlrce, ktery vytvofil kolem
roku 1880 drobnou dfevorezbu trinici
Madony.

Kvalitnim doprovodem vystavy se
stal drobny katalog, do néhoz svymi tex-
ty pfispél V. Cikrle, K. Rechlik, A. Mudra,
J. Mlate¢kova a B. Samek. Do katalogu
byly zaclenény velmi cenné fotografie
z poCatku osmdesatych let 20. stoleti za-
chycujici vzacnou stfedovékou plastiku
bez barokniho stfibrného plasté.

Vystava pofadana Diecéznim mu-
zeem byla mimofadnou udalosti, nebot
takto vyznamné kultovni pfedméty, ja-
kym socha Panny Marie Tufanské bez-
pochyby je, opoustéji sva mista velmi
zfidka. Zaroven byla navstévnikovi dana
moznost spatfit vysoce cenénou plasti-
ku, kterd patfi k nejstar§im pamatkam
sochafského uméni v ¢eskych zemich.
Doprovodnymi exponaty bylo naznace-
no Sifeni kultu v Sirokych vrstvach spo-
le€nosti. V sou€asné dobé pfipravuje Di-
ecézni muzeum obdobné koncipované
vystavy, jez pfipomenou dal$i vyznamné
moravské poutni misto Kftiny &i karmeli-
tansky areal v Kostelnim VydfFi.

Iva Magulova

MAHLZEIT!

Pod timto pregnantnim nazvem byla
v navaznosti na projekt Linec — evropské
mésto kultury uspofadana hornorakous-
ké zemska vystava zabyvajici se pro-
blémem stravy. Velkoryse koncipovany
projekt pfedstavujici kulturni historii jidla
a piti napfi¢ socialnim spektrem byl rea-
lizovan v klastefe Schlierbach (29. 4. —
9. 10. 2009), jehoz prostory hraly v kon-
cepci akce vyznamnou ulohu. Peclivé
vybrané klasterni interiéry zafazené do
navstévnické trasy korespondovaly s ex-
ponaty, obohacovaly je o dalSi vyznam
a umocnovaly jejich vyznéni. Fresky
a Stuky slavnostniho sélu tak vytvofily
pusobivé pozadi pro instalaci historic-
kého vyvoje stolovani a etnologickych
exkurzll do Asie, Afriky a Ameriky. Kfizo-
va chodba predstavila tematiku jidla ve
vytvarném uméni v ¢asovém prifezu od
stfedoveéku po souCasnost, sakristie pfi-
méla k zamySleni nad posvatnou ulohou
vina a chleba v liturgii, barokni knihovna
v jednoduché efektni instalaci oteviela
téma exotického kofeni a dalSich impor-
td na evropském stole. Velka tabule re-
flektafe poslouzila pro strohou adjustaci
zvykoslovného peciva, pficemz z obra-
zovek na sténach ve formé mluvicich ob-
raz( se k problematice jidla vyjadfovali
umélci, politici, sportovci i lidé z ulice.
Ponékud Sokujici postmoderni instalace
v dalSim sale pfivedla divaka do zakouti
jatek v€etné veristickych detailti vepfové
porazky. V této ,Cerné“ roviné se nesla
i prezentace U¢ta za posledni vecefi od-
souzence pfed popravou s navazujicim
oddilem vézeriské stravy a dale unikat-
nich dokladl z obdobi obou svétovych
valek doprovazejicich sekci nazvanou
» Hlad®, pfi¢emz souc€asny stav ilustro-
valy odkazy na probihajici humanitarni
projekty. V ostrém kontrastu k dnesnim
stravovacim zvyklostem zpracovanych
v Uvodu formou statistik byla prezento-
vana tradiéni hornorakouska kuchyné,
¢lenénd podle zakladnich jidelnich kom-
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ponentl do oddili zahrnujicich bram-
bory, Fepu, obiloviny/mouku, pivo, vino,
vCetné mostu.

Vystava vyuzila stavajici provoz klas-
tera, kde se logickou soucasti prohlidky
stala navstéva bylinkové zahradky v pro-
storu rajského dvora a predevsSim pro-
chazka po zasklené galerii nad vyrobnou
syra umozfujici sledovani jednotlivych
vyrobnich fazi. Syrarna je stalou soucas-
ti klaSterniho arealu a patfi k vyznamnym
zdrojim pfijma zdejsich cisterciaku.

Idea ,Mezi hospodarskou a kulturni
dimenzi jidla“ byla vystavou vrchova-
té naplnéna a v interaktivnich oddilech
v odpovédich navstévnikd na misté zu-
roCena. Celek byl zahlcen informacemi,
na jejichz vstfebavani a vyhodnoceni
zuUstal peclivému navstévnikovi ¢as az
pfi zpatecni cesté. Velkorysy projekt byl
doprovazen sérii gastronomickych akci,
putovanim za tradiéni kuchyni v okoli,
stejné jako hudebnimi, literarnimi a fil-
movymi vecery. Jiz k samozifejmym de-
tailim u téchto projektt pak patfi vSe-
zahrnujici jednotny graficky styl, dale
reprezentativni katalog, mnozZstvi dopro-
vodnych tiskovin a propagacniho materi-
alu s turistickou nabidkou v&etné stylové
tasky s logem akce na tiskoviny.

Problematika jidla a stravovacich
zvyklosti pfitahuje v posledni dobé& opét
pozornost, a to nejen etnologl. V ramci
nasich zemi se v lofiském roce téma-
tem stravy zabyvala i mezinarodni mul-
tidisciplinarni  konference uspofadana
Krajskym muzeem karlovarského kraje
v Chebu ve spolupraci s Etnografickym
ustavem MZM s nazvem Stole¢ku, pro-
Stfi se. Strava jako interetnicky fenomén
za ucasti bavorskych, saskych a rakous-
kych kolegt (Cheb 8. — 10. 10. 2008,
sbornik v tisku). Chebské muzeum v této
linii pokraCuje stavajici vystavou Knedlik
— Kloss — Knddel aneb Knedlikové ne-
be volné navazujici na stejny projekt
v bavorském Deggendorfu (Cheb 28. 8.
2009 - 9. 1. 2010). Na sousednim Slo-
vensku vyustilo v roce 2007 tamni na-
rodopisné badani vedené R. Stoli¢nou
do konference doprovazené vystavou,

sbornikem a kucharkou, pfi¢emz vse by-
lo prezentovano pod jednotnym nazvem
Chuté a viné Slovenska (Martin 2007).
Projekt zaméreny na oblast kulinarni kul-
tury obyvatel Slovenska mapoval nejen
majoritu, ale pfedstavil i stravovaci zvyk-
losti minorit.

Zda se, Ze rostouci zajem o prezen-
taci tzv. narodnich kuchyni, tlak ze stra-
ny turistického primyslu i zajem o ,slow
food* otevfe dal$i moznosti uchopeni té-
matu lidova strava.

Hana Dvorakova

45. VYROCIE FOLKLORNEHO SUBO-
RU ZELEZIAR Z KOSiC

Dria 16. 5. 2009 vyvrcholili premié-
rovym programom v Statnom divadle
v KosSiciach oslavy 45. vyrocia folklorne-
ho stboru Zeleziar z Kosic. Histéria toh-
to folklérneho kolektivu sa zacala pisat
koncom roku 1961, ked pri zavodnom
klube v Saci vznikol spevacky krizok Ze-
leziar. Jeho prvym umeleckym veducim
sa stal Imrich Macko. V roku 1966 sa su-
bor presidlil do Kosic. Od roku 1967 sa
pocas 20 rokov na pozicii umeleckého
veduceho a choreografa suboru vystri-
edalo niekolko vyznamnych osobnosti,
akymi boli bratia Imrich a Jozef Més-
zarosovci, Pavol Sirak &i Jozef Bak3ay.
V roku 1987 sa vedenia suboru ujal re-
nomovany choreograf Vladimir Urban,
ktory subor vedie doteraz. Vdaka jeho
aktivitdm a praci timu spolupracovnikov
Zeleziar mohol vo svojom umeleckom
raste aj v nasledujucich rokoch napredo-
vat. Z roka na rok naberali na umeleckej
i folklornej kvalite vSetky tri zlozky telesa
— tanecna, hudobna i spevacka. Svoju
uroven kazdoro¢ne UspesSne predstavili
na premiérovom galaprograme. V roku
1997 sa &lenom suboru Zeleziar podari-
lo odtancovat tri a pol hodinovy javisko-
vy tane€ny maratoén, ktory pozostaval zo
43 tanecnych choreografii vytvorenych
v subore od roku 1988. V roku 2002

¢lenovia suboru ucinkovali v taneénom
divadle Hriech? reziséra a choreografa
Pavla Pitoriaka.

1. 1. 2005 zmenil folklérny kolektiv
miesto svojho pdsobenia. Prestahoval
sa do novych priestorov SZUS na sid-
lisku KVP v KoSiciach, ktoré nesu nazov
Dom fudového tanca. Tymto pocinom
vytvoril V. Urban vyborné zazemie nie-
len pre pracu viacerych kolektivov, ale aj
miesto, kde sa sustreduju aktivity tykaju-
ce sa zberu i archivacie folklorneho ma-
terialu, a predovsetkym osvety v oblasti
slovenského tane¢ného a hudobného
folkloru a tradi¢nej kultury ako take;j.

Osvetovu pracu v zmysle Sirenia slo-
venského ludového tanca zapocal V. Ur-
ban uz v devatdesiatych rokoch 20. sto-
roia, ked usporiadanim verejného ta-
nec¢ného domu v KoSiciach v roku 1995
vznikla tradicia slovenskych tanecnych
domov (tradicia tane¢nych domov bola
uz predtym zabehnuta v juznych oblas-
tiach s madarskym obyvatelstvom). Na
prvy tane€ny dom nadviazala postupne
séria dalSich. Do tychto aktivit sa zaga-
li pridavat’ i ini aktivisti, ako napr. KMAF
(Klub milovnikov autentického folkléru),
Draguni a ¢lenovia Folklérneho suboru
Hornéad. Pre deti v nadvaznosti na tanec-
né domy vznikol projekt SkoliCiek tanca
v ramci relacie Vandrovali hudci, ktoru V.
Urban uspesne pripravoval v spolupraci
so Slovenskou televiziou pocas rokov
2000 az 2004.

Snaha naugit ludi skuto€ne ,tanco-
vat* ludové tance, poznavat tanec v je-
ho SirSom kontexte sa jasne odrazala po
cely €as aj v umeleckej tvorbe V. Urba-
na pre folklérny subor Zeleziar. Tak, ako
sa menili poziadavky doby na scénické
spracovanie folkléru, menili sa aj spb6-
soby prace s tanecnikmi v subore, kto-
ré od ,memorovania“ choreografii presli
postupne k pociato€nému osvojovaniu
si zakladnych principov vystavby tanca
a naslednej choreografickej tvorbe. Ten-
to spdsob vyucby sa ukazal ako vyhod-
ny hned v niekofkych smeroch. Jednak
utvoril novu platformu pri inscenacii fu-
dového tanca na javisku, jednak naudil
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suborovych ¢lenov naozaj tancovat (toto
pozitivum som si uvedomila na popremi-
érovej recepcii, ked pocas zdbavy tanec-
nici suboru dokazali volne improvizovat
a naozaj s chutou tancovat, o este pred
niekolkymi rokmi bolo nerealine).

Nové pristupy vo vyucbe tanca, hud-
by a spevu, ako aj nové poziadavky na
scénické spracovanie folkléru sa odrazili
aj v suCasnom premiérovom programe
folklérneho suboru Zeleziar. Ten sa za-
¢al uz v piatok 15. 5. hudobno-spevac-
kym programom pod nazvom Do jednej
su pekné, v ktorom odzneli piesne z re-
giénov Slovenska. Aj napriek vyboce-
niu z vychodoslovenského regionu obe
zloZky — spevacka aj hudobna — potvrdili
svoje kvality a divakom pripravili hodnot-
ny umelecky zazitok.

Slavnostny hudobno-tane¢ny gala-
program sa konal v sobotu 16. 5. a bol
rozdeleny do Siestich tematickych vstu-
pov:

1. vstup niesol nazov Co bolo, bo-
lo... a predstavil divakom starSie choreo-
grafie tancov z Abova a Sari$a, ktoré
priviedli k milym spomienkam byvalych
¢lenov suboru;

2. vstup pomenovany Divadelko vtip-
nym sprievodnym slovom tanecéni¢ok
v zemplinskom néreci v Styroch obrazoch
vykreslil situacie, ako sa sucasni ¢leno-
via ucia tancovat a ako vedia tancovat.
V tejto Casti predviedli 18 vychodosloven-
skych tancov v 7 komornych choreografi-
ach a 3 choreografie, v ktorych sa ukazal
povestny ,urbanovsky“ zmysel pre humor
a vtipné spracovanie. Tu by som chcela
odcenit napad vyuZzit narecie v sprievod-
nom slove, ktoré v podani tanecniCok
nenutenym spésobom oboznamil divaka
nielen s dianim na javisku, ale aj so sp6-
sobom prace v subore. V neposlednom
rade poukazal na bohatost a pestrost
nareCovych zvratov a spojeni, ktoré nie
raz vyludili tsmev na tvari divaka a moz-
no aj spomienku tych skér narodenych
na to, ako sa kedysi rozpravalo;

3. vstup vyplnili ako hostia a zaroven
domaci na scéne SD v Kosiciach &leno-
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via Baletu SD Kosice. Uryvkom z balet-
ného diela Giselle symbolicky zablaho-
Zelali jubilujucemu stboru Zeleziar, &im
rozsirili rady gratulantov;

4. vstup Aj toto bolo a tance od suse-
dov predstavil divakom vynatky z Uspes-
ného programového bloku ,Gadzi, Ro-
male-Chavale* a tance z Chorvatska,
Medzibodrozia a z rumunského Kalotas-
zegu;

5. vstupom Piesne z Abova program
obohatili spevacky folklérneho suboru
Zeleziar, ktoré za svoj vykon zozali str-
hujuci potlesk obecenstva;

6. a zaroven poslednym vstupom boli
Tance z Lastomira, ktoré boli choreogra-
fickym dielom Slavomira Ondejku a kto-
ré svojou ,Cistotou“ zaujali nejedného
odbornika ludového tanca. Vo vynikaju-
com podani &lenov stboru Zeleziar vy-
tvorili prijemnu zavere€nu bodku celého
programu a vyvolali burlivy potlesk.

Na zaver mi neostava iné, len po-
tvrdit’ slova z bulletinu: ,Co sa skryva
za nazvom Zeleziar? Zivotaschopnost,
Elan, Lahodnost, Excelentnost, Zazitok,
Impozantnost, Akuratnost, Radost.“ To
vSetko kazdy, kto bol na tohoro¢nej pre-
miére jubilujiceho Zeleziaru, zaZil. Do-
volte popriat suboru schopnych tanec-
nikov, muzikantov a spevakov a Vladovi
Urbanovi a jeho spolupracovnikom vela
tvorivych napadov v umeleckej praci!

Dana Klucarova

10. NARODOPISNA SLAVNOST V KIN-
SKEHO ZAHRADE

Od roku 2005 pusobi Narodopisné
muzeum v Kinského zahradé pod na-
zvem Musaion, ale jiz desaty rok se te-
rasa za pavilonem pravideln& méni ve
scénu a hledisté pro u€inkujici a jejich di-
vaky. Rok po roce se tato prilezitost sta-
va slavnosti pro obé strany, ozivaji pfi ni
mimo jiné prostory pro dilny a pfitomné
duse dostavaji porci radosti a uspokoje-

ni. Ma i svij ¢as, byva to kvéten, mimo
jiné pfipominajici zalozeni muzea pred
vice nez sto lety, a pokud se pamatuiji,
nikdy neprselo tak, aby se cela slavnost
uchylila pod stfechu pavilonu. Snad se
tedy k divakim pfidava i svaty Petr a drzi
nad nimi ochrannou ruku.

V letoSnim roce se Narodopisna
slavnost konala ve dnech 23. a 24. kvét-
na. Dramaturgie pofadu je v rukou nej-
povolanéjSich, schazeji se nad ni odbor-
nici z poradajicich instituci — za Musa-
ion tradi¢né Jifina Langhammerova, za
Narodni informacni a poradenské stre-
disko pro kulturu Praha a Sdruzeni pro
détskou tanecni tvofivost Praha Pavlina
Cerméakova — a samozfejmé Ffada dal-
Sich spolupracovnikli ze vSech zucast-
nénych stran. Slavnost letos finanéné
podpofilo kromé Ministerstva kultury
i Hlavni mésto Praha, jehoz primator Pa-
vel Bém poskytl této vyznamné udalosti
svou zastitu. Téma slavnosti nastavila
soucasnost, v niz se hovofi o sjedno-
cené Evropé, o evropské problematice
a zpuUsobu souziti. Proto se pozornost
tentokrat obratila vyhradné k Sumavé
jako predstavitelce nejblizSich soused-
skych kontaktd, byt v minulosti i kon-
fliktnich, ale obyvatelé na jejich svazich
vzdy méli a dosud maji podobné staros-
ti, problémy i Uspéchy. Dnes tato hranice
pomalu zarasta travou, po niz se snad-
no pfechazi z jedné strany na druhou.
To se nutné odrazi také v mistnim folk-
loru, ktery je odedavnym dokladem vza-
jemnych vztah i kontrast(, jez je ¢as od
Casu potfeba pfipomenout, sejit se pfi
muzice, tanci a pisni. Letosni slavnost
tento pozadavek vrchovaté naplnila.

Zah3jeni celého dvoudenniho cyklu
se odehralo tradiéné v hale muzea, kte-
ra poskytuje nejen stfechu nad hlavou
pro pfipad nejistého pocasi, ale prede-
vSim soustfedénou atmosféru, skvélou
akustiku a dobrou slysitelnost priivod-
niho slova, které informovalo o jednot-
livych souborech. Uvodni setkani mu-
zikant z Rakouska a Cech s nazvem
UkaZte nam tady cestu v sobé& neslo
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radostnou pfibuznost a zaroven rozdil-
nost, ktera se projevovala v nastrojich,
technice, ladéni, postupech a pfistupech
k danému sméru. Cely blok muziciro-
vani uvadeél a reziroval Tomas Spurny,
vedouci PoSumavské dudacké muziky,
z néhoz béhem nékolika let vyrostl zna-
lec problematiky riznych druh hudby,
dominujicich na obou stranach pomysl-
né hranice. Postupné se stfidaly muziky,
zpévaci, solisté a Upravy pisni, pfi nichz
se mi vybavovaly zazitky sbératel, kte-
fi jeSté po druhé svétové valce vyjizdé-
li na kole do terénu. Pfivazeli poznatky
a zapisy Zijici v souborech dodnes. Je-
jich podoba je riizna, projevuje se v nich
osobnost a pojeti interpreta nebo sbor-
mistra. Od Pracheriského souboru pisni
a tancl ze Strakonic jsme slySeli sbo-
rové div€i pisné v komornim provedeni
s hlubokym pochopenim textu v kultivo-
vaném projevu se stopou pojeti zakla-
datele souboru Josefa Rezného, nes-
tora folklornich muzik zapadnich Cech.
Hudebni folklor rakouskych pratel byl
spojen s jednoduchym, ale plsobivym
prfedvedenim vifivého tance jednoho
paru. Jejich kapela nese nazev podle
jména zakladatele a vedouciho Volker
Derschmidt. Tato uvodni ¢ast programu
v hale Musaionu byla, da se fici, static-
ka, kromé stfidmych ploch ukazek typu
tance, s nimz je pisen spojena.

Pozdéji odpoledne se cela spole¢-
nost prestéhovala na terasu zalitou
sluncem. To uz ale program pokrocil
k pofadu My jsme se k vam prisli ptét,
smime-li tu tancovat. VSechny soubory
meély vkusné, jednoduché choreografie,
pro divaky zajimavé rozliSenim a zna-
losti vlastnich regionli. ReZie a mode-
rovani venkovniho programu na terase
za Musaionem byly po oba dny v ru-
kou J. Langhammerové, ktera tradiéni
Cesky hudebni i tane€ni material dobfe
zna. Moderatorka postupné predstavo-
vala zpusob prace jednotlivych soubor,
a poskytla tak zasvéceny pohled na cel-
kovy charakter regionu.

Pro muzejni podvecer se ucinkujici
prevlékli do slavnostnich kroju dokreslu-

jicich jejich tane&ni projev. Déni na scé-
né se ubiralo od Pracheriského souboru
pisni a tancl pres PoSumavskou dudac-
kou muziku a Volker Derschmidt k Naro-
dopisnému souboru z Postfekova, aniz
by zanikl pfirozené pusobici tane¢ni po-
hled sméfujici od mladsi vrstvy parovych
tancd ovlivnénych nastrojovou hudbou
ke starsi, pfesto v plném kvétu zacho-
valé dudacké kategorii tanct tocivych,
zpestfenych mateniky. Ta je doménou
Postfekova, kde dodnes probihaji mistni
tane¢ni zabavy zvané baly. Vliv soused
se projevuje v dudacké muzice i tanci —
na Ceské strané popularni Stajdyse, na
strané Rakouska a Bavorska zase fen-
sterchen (Cili okénkové figury) a dalsi,
na obou stranach vyuzivané motivy.

Mezitim se prostory Musaionu véno-
vané ukazkam poSumavskych Ffemesel
plnily navstévniky. Ladily s déletrvajici
vystavou Homo faber a souznély s na-
v&tévniky, ktefi se pod dohledem Ffeme-
slnickych mistri pustili do vlastnich vy-
tvorl. Pfevahu mély dievéné hracky, do
palickovani se nikdo radé&ji nepoustél,
jen zpovzdali obdivoval, podobné jako
sklomalby, dfevofezby, unikatni vysSivky
Z rybich Supin a umné tvarované doud-
lebské pecivo.

V nedéli odpoledne slavnost pokra-
Covala za slune¢ného pocasi opét v za-
hradé, kdy se pozvané soubory znovu
predstavily v nové pojatém pofadu, ten-
tokrat s pIné vymluvnym titulem Zafukyj,
vétficku, pres ten vrch vzharu. Pred di-
vaky opét ozila tematika Sumavy z obou
stran hranic. Program se vénoval nejen
zpévlm z pfirody, ale i tematice prace
v prostfedi hor, které zavrsil opét strhuji-
ci projev Postfekovakl ve scénach mla-
teckych a dozinkovych. Zavérecny spo-
le€ny zpév titulni pisné pofadu, zpivany
Ucinkujicimi i divaky, zakoncil dvouden-
ni folklorni setkani v Kinského zahradé.
Desata Narodopisna slavnost skoncila,
ale ¢eka nas prece jedenacta...

Barbora Cumpelikové

MFF STRAZNICE 2009

Pévodne som uvazovala dat’ prispev-
ku aj dalsi titulok — Ako Slovaci ozbijali
Straznicu. Mienila som tym skuto¢nost,
Ze na priprave viacerych programov sa
podiefali autori a ucinkujuci zo Sloven-
ska, predovSetkym vSak ,ulupené“ srd-
cia divakov v programe o zbojnikoch. Na
chodbe hotela pred rannou hygienou ma
oslovila starSia pani, ktora bola v Straznici
s manzelom na bicyklovom vylete a roz-
hodli sa, Ze si predsa len pozru aj nejaky
program. Neviem, na zaklade €oho usu-
dila, Ze jej poradim, a ja, zasko€ena takou
zodpovednou ulohou, som jej odporucila
predovSetkym Zbojnické obrazky (autori
J. Hamar a L. Uhlikova). Hoci som ne-
mohla vediet, ¢i pani nechova k folkl6ru
pietny vztah, poznala som vSak dobre vi-
aceré Cisla tohto programu, a tak som bo-
la presvedéena, ze ich program zaujme,
ba priam rozveseli. Rano sme sa znova
stretli a moje obavy pani rozptylila Siro-
kym usmevom a velkym dakovanim — uz
davno sa vraj tak dobre nenasmiali a ¢o
vSetko a ako tvorivo a po novom sa da
s folklérom robit! Takze som vlastne ¢la-
nok zacala pointou — dramaturgia festiva-
lu umoznuje viaceré pristupy k prezenta-
cii prejavov tradi¢nej kultury vo viacerych
typoch programov a v hladisku nesedia
len folklorni/folklorizmovi fajnSmekri.

Akokolvek tvorivo pripravena dra-
maturgia festivalu by vSak neuspokoijila
UCastnikov, keby zazemie a organizacia
nefungovali. Mala som moznost' nazriet
aj do zakulisia festivalu a rozvaha a dob-
ra pohoda, ktoré tam vladli, odzrkadluju
dlhoro&nu zohratost’ organizaéného timu.
Vrtkavé pocasie s menSimi dazdovymi
prehankami azda ovplyvnili pocet nav-
Stevnikov, no kvalite programov neubrali
ani najmenej. Dobré oznacenie, hygienic-
ké zazemie, Cistota v areali, dobré i po-
Cetné stravovacie moznosti a kvalitné pro-
pagacné materialy i programovy bulletin
tieZ iste prispeli k spokojnosti u€astnikov
64. ro¢nika Medzinarodného folklérneho
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festivalu Straznice, ktory sa konal v dfioch
25.-28. 6. 2009 zaroven s 27. ro¢nikom
festivalu Détska Straznice. Deti si mohli
vyskuSat’ zdatnost a Sikovnost' v takmer
dvadsiatich disciplinach (napr. curling, ko-
lobezkovy slalom, jazda na koni) na luke
za Stadibnom Zamek a bola im venovana
aj vystava Tady jsme doma, projektu regi-
onalnej vychovy, v ktorom robili deti vys-
kum u svojich starych rodi¢ov. V amfiteat-
ri skanzenu sa mali prvaci z Mélnika, ktori
si velmi aktivne poc€inali v spomenutom
projekte, predstavili spolu s ¢lenmi via-
cerych detskych suborov v citlivo a vtip-
ne pofiatom programe Déti détem (autori
A. Schauerova a M. Manakova). Vyzdvi-
hujem programy, ktoré ma zvlast zaujali,
no v Strukture festivalu boli tiez programy
detskych muzik a spevakov.

Tradi€énymi hostami festivalu byva-
ju zahraniéné subory — na tohorocnej
Straznici telesa reprezentovali Turecko,
Anglicko, Uzbekistan, Juznu Koreu, Slo-
vensko a Bulharsko. Predstavili sa vo vi-

acerych programoch — ked v hudobnom
programe Z krajin za obzorem — hudba
svéta (autori J. Plocek a J. Hamar) zau-
jali hrou na ich Specifickych hudobnych
nastrojoch, i v dazdi trpezlivo a vytrvalo
ucili tane¢né motivy v nedelnej Skole tan-
ca a ucinkovali v samostatnom programe
v neskory sobotny vecer, kde s roznymi
Stylizacnymi stupriami predviedli narod-
né tradiné tanec¢né i hudobné prejavy.
Angli¢ania zaujali spontannym radost-
nym tancom a Turci tancom derviSov,
ktory ako sucast obradu Mevlevi Sema
je zapisany do reprezentativneho zozna-
mu UNESCO.

Ukotvenost’ festivalu v regiéne repre-
zentoval program sobotniajSieho vecera
Straznicka svajba (autorka T. Palenska).
Velky pocet uCinkujucich a ich herecké
vykony, dobré rezijné napady (moped),
jednoduché ponatie scény i osvetlenia
vytvorili ,ludové divadlo® v dobrom slova
zmysle. 50. vyrocie smrti popredného et-
nografa Antonina Vaclavika pripomenul

MFF Straznice — porad Zbojnické obrazky. Foto Z. Bob¢ik 2009.
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program Pod biskupsku hort hospoda
malovana (autorka B. Petrakova) a veno-
vali ho regiénu — ,kraji krasnému a divno-
jinacimu*, ktory v monografii Luhacovské
Zalesi spracoval. Autori jednotlivé tane¢-
né a hudobné ¢isla zaramcovali cestou
z putnického miesta v Provodove. Pies-
flovy material poskytli bohaté zbery F. Su-
Sila ¢i J. Cernika, taneény zase zapisy
Z. Jelinkovej. Program bol déstojnou po-
ctou regiénu, no predovSetkym jeho znal-
covi a obdivovatelovi — A. Vaclavikovi.

Z komornych programov chcem vy-
zdvihnat dva — Dévée z Moravy, v kto-
rom L. Tyllner predstavil dielo Bohusla-
va Martin(i vo vztahu k fudovej piesni,
a Folklérnu $kolu, kde D. Drapala pribli-
Zil pdsobenie zbojnikov a portaSov. Oba
programy boli doslova nabité informacia-
mi, v prejave ich autorov a moderatorov
v jednej osobe sa zracilo hlboké zaujatie
a poznanie témy v redliach dobového
kontextu. Vybraté ukazky a ucinkujuci
podciarkli kvalitu programov, ktoré na-
sadili tomuto typu programu latku naozaj
vysoko. Aj tu som si uvedomila, ze by
mozno bolo dobré uvazovat o mimofes-
tivalovych reprizach takychto programov,
napr. v podobe vychovnych koncertov i
v ramci inych podujati.

V atmosfére priam futbalového fanu-
Sikovania som sa ocitla v sobotu popo-
ludni na finale 24. ro¢nika Sutaze o naj-
lepSieho tane¢nika slovackeho verbun-
ku. S Uzasom som pozorovala pri mne
sediacu divacku v ddéchodkovom veku,
ako si robi poznamky a sukromne boduje
vSetkych osemnastich sutaziacich. Pre-
plnené hladisko odmenilo i po&asie, no
nazddvam sa, Ze ani dazd' by nebol vy-
razne poznacil tento vynikajuci program.

Pésobivy koncert hudby piaristov
v kostole sv. Martina v podani chramové-
ho zboru a komorného orchestra farnosti
s kvalifikovanym sprievodnym slovom, ¢i
slavnostny sprievod az po odovzdava-
nie cien Ceskej narodopisnej spolognosti
dotvaraju Siroké zanrové a programove
spektrum festivalovej Strdznice. Etnickym
mensinam Zijicim v Ceskej republike bol
venovany zaujimavy program Domovi-
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na (autor J. Krist), ktory sa ako bienale
konal po 6smy raz. Ani drobny dazd’ ne-
prekazil vystupenia zastupcov rusinskej,
ukrajinskej, rémskej, nemeckej, ruske;,
Zidovskej, slovenskej, polskej, chorvat-
skej, madarskej a gréckej komunity.

Za divakov dohovaram autorom pro-
gramoyv, aby dodrzali planovany ¢as pro-
gramu — dramaturgia festivalu je premys-
lena a rata so zaujatym divakom, ktory
chce vidiet viaceré programy iduce za
sebou. Ak sa vS§ak zaver jedného progra-
mu prediZi aj o niekolko desiatok minat
(tento rok to bol pripad piatkového no¢-
ného hudobného programu) zmatie to di-
vakov a nie je to kolegialne voci autorom
a ucinkujucim nasledujuceho programu.

Nechtiac vypocuta tinejdzerska ko-
munikacia: ,Vole, psal esemesku, ze
musi smrdét u mofe a on by rad byl ve
Straznici!* je vlastnym vyjadrenim vztahu
k atmosfére festivalu; verim vSak, Ze tiez
k zivym prejavom kulturneho dedi¢stva,
hoci by iste spomenuti tinejdzeri nepou-
Zili tieto odborné terminy. MFF Straznice
2009 uspokojila odbornika i radového di-
vaka — a to je hadam ta najlepSia vizitka
jej urovne.

Hana HI6skova

16. MFF KLATOVY

V tomto roce mély Klatovy Stésti, a to
nejen na mimoradné pfiznivé po&asi (po-
sledni kapky spadly v patek vecer), ale
i konstelaci soubor(, které sem zavitaly
z nejvzdalengjSich koncu svéta. V opako-
vanych vystoupenich odehravajicich se
na pédiu postaveném uprostied svazité-
ho klatovského namésti, jez jsou udélem
zdejSiho festivalu, ucinkujici dokazali ob-
ménit svUj repertoar tak, Ze se pravidelny
divak mohl setkat vzdy s novymi vystupy.
Kazdy den (9.—12. 7.) se na klatovském
namésti tancilo a zpivalo dlouho do no-
ci, sem se uchylily soubory po sobotnim
galaprogramu, zde také festival v nedé-
li veCer koncil, a to nikoliv utékem pred
destém, ale srde¢nym loucenim uginku-
jicich a divaku, tedy vSech, ktefi si pfije-
li uzit klatovskou pout. V letoSnim ,exo-
tickém*“ ro€niku byly zastoupeny jednak
soubory SirSiho vékového spektra dbajici
na autenticitu kroji, napf. norsky Klepp
Leikarring, Fecky Mousiko horeutikos —
Laografikos Syllogos Asvestohoriou ne-
bo bavorsky Hirmonblosen a Schénber-
ger Musikanten, jednak soubory s tech-
nicky vyspélym stylizovanym tane¢nim

MFF Straznice — pofad Straznicka svajba. Foto T. Hajek 2009.

projevem — srbsky Djerban, vitéz mistni
divacké ankety, dale v Klatovech jiz po-
druhé vystupujici mladeznicky soubor
kyperskych Turk(l Gusad ¢i stfedoskolaci
tchaj-wanského Taipei Hwa Kang. Snad
nejsilnéji zapUsobil argentinsky Albricias,
ktery ve svych vystoupenich rozvinul bo-
hatou $kalu onéch tanecnich projevd,
jez se u nas v ramci discipliny spolecen-
ského tance konstituovaly jako divacky
atraktivni Jlatina“. Pdvodni kouzlo, jez
sambé&, malambu, sapateu &i argentin-
skému tangu vratili mladi taneénici, mu-
zikanti (housle, kytara, akordeon) a jedi-
ny vyte€ny zpévak, nam zjevilo bohaty
folklor Argentiny ve zcela jiném svétle.
Domaci soubory se zuc€astnily sice
v menSim poctu, nicméné& nezklamaly
ocCekavani. Opakované se na podiu obje-
voval straZnicky Zerotin, doméaci Suma-
van (v€etné koncertu v kostele Narozeni
Panny Marie pod Bilou v&zi), v pate¢nim
nokturnu vystoupila Domazlicka dudac-
ka muzika Josefa KunesSe. Tradi¢ni dét-
ské nedéIni odpoledne vyplnil klatovsky
Sumavanek, strakonicky Prachefiadek,
mrakovsky Mracek a hosté z Moravy —
Hrozének z Bulhar a Zizkovjanek z Mo-
ravského Zizkova. Tém, ackoliv dorazili
v patek v pozdnich vecernich hodinach,
neubralo nic na sile a chuti pfedvést se
na jeSté mokrém pddiu. Bouflivy aplaus
sklidili i pfi sobotnim galaprogramu v kla-
tovském divadle, podobné jako Prache-
nacek, jehoz vtipné vystoupeni zajisté
patfilo vedle Argentinct k tomu nejlepsi-
mu, co jsme mohli letos na Mezinarod-
nim folklornim festivalu Klatovy sledovat.
Marta Ulrychova

MARTIN JONES: FEAST. WHY HU-
MANS SHARE FOOD? Oxford: Oxford
University Press, 2007, 364 s.

Lidské stravovani neni jen zalezitos-
ti uspokojeni jedné z fyzickych potieb
Clovéka. Jedna se rovnéz o akt socialni,
jehoz prostfednictvim lidska spole€nost
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sdili své zvyky, normy ¢i tradice a sebe-
potvrzuje vlastni existenci. Toto propoje-
ni fyzického a socialniho svéta se prolina
celou knihou Feast s podtitulem Why Hu-
mans Share Food? od Martina Jonese,
jenz Ctenafe zve na cestu za poznanim
vyvoje lidského stravovani od dob nasich
predku Zzijicich v jeskynich po souéasné-
ho Clovéka stravujiciho se pred televiz-
ni obrazovkou &i v rychlém obcerstveni.
Jones pUsobi jako profesor archeologie
v Cambridgi, v pribéhu devadesatych
let 20. stoleti stal v ¢ele Ancient Biomo-
lecule Initiative a v roce 2005 se zuc¢astnil
na Moravé archeologického vyzkumu za-
byvajiciho se stravovanim lovecko-sbé-
racskych spole€nosti v dobé& paleolitu.
Poznatky z tohoto vyzkumu tvofi nedil-
nou soucast uvedené knihy, jez se do ru-
kou Ceského &tenare mize dostat pouze
v anglické verzi.

Po stopach lidské stravy, jez pfedsta-
vuje jeden z nejlépe dochovanych arche-
ologickych artefaktdl v podobé fragment
kosti, zbytk(l spalenych potravin a ka-
mennych ¢i hlinénych nadob, se Jones
vydava do Boxgrove v zapadnim Susse-
xu, kde pred 500 tisici lety zil Homo erec-
tus, pfes Katalansko, kde byly nalezeny
pozUstatky neandrtalcu staré 46 tisic let,
a moderniho €lovéka z Ohala Il, do ob-
dobi neolitu v Jerf el Ahmar v Syrii a an-
glickém Hambleton Hillu. Na dobu pred
nasim letopo¢tem, v niz exkurze po lid-
ském stravovani kon¢i mykénskym pa-
lacem v Pylosu, autor navazuje poznat-
ky z Colchesteru, kde se v roce 45 n. .
nachazela jedna z vojenskych zakladen
Rimské fige, pfitemz tehdejsi Zivot oby-
¢ejnych lidi predstavuji nalezy z dan-
ského raSelinisté Huldre Fen. Z obdobi
stfedovéku, jez je zastoupeno mnisskymi
pokrmy moreaucourtského opatstvi, Cte-
néf vstupuje do Zivota dnedniho &lovéka
z predmésti, jenz se stravuje pred televiz-
ni obrazovkou ve svém obyvacim pokoji.

Jestlize se podivame na ¢lenéni této
knihy, zjistime, Zze se sklada z dvanac-
ti kapitol, jez jsou doplnény seznamem
map a ilustraci, poznamkovym apara-
tem, referencemi a samozfejmé rejstfi-
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kem. Vyjma prvni jsou vSechny kapitoly
uvedeny kratkym pfibéhem, jenz podle
autora umozriuje vymezit kontext nasle-
dujiciho textu. Zaroven by tento Uvodni
komentaf mél poukazat na to, co mo-
hou riizné archeologické pristupy odhalit
v oblasti stravovani, a mél by i nastolit
klicové otazky ohledné pfemény biolo-
gické funkce ve slozité socialni drama.
Na poc¢éatku druhé kapitoly se tak cte-
nar napf. seznamuje s pfibéhem skupi-
ny Simpanzd z Narodniho parku Gombe
v Tanzanii.

Prostfednictvim tohoto vypravéni Jo-
nes poukazuje na skutecnost, Zze z cho-
vani Simpanz(i béhem stravovani Ize
vyvodit socialni vztahy mezi jednotlivymi
Cleny skupiny podobné jako u clovéka.
Podle autora by mély poznatky o Simpan-
zim chovani spole€né s odkrytim artefak-
tl z doby pred 30 tisici lety umoznit slozit
obrazek o tom, jak nadi pradavni predci
svou potravu nalézali, zabijeli, upravovali
a rozdélovali mezi ¢leny své komunity.

Na propojenost sdileni stravy, jazy-
ka, socialnich zvyka a fyzi¢na autor po-
ukazuje v prufezu celé knihy. Pravé to-
to sdileni uvnitf rodinného kruhu nebo
ve skupiné blizkych jedinct je to, co lidi
vzajemné spojuje. Touto mySlenkou se
jiz zabyvali Claude Lévi-Strauss, Mary
Douglasova a Jack Goody, ktefi vysvét-
lovali logiku lidské spolecnosti prostred-
nictvim opozice vnitfku, jenzZ je prezen-
tovan domovem a ohnistém, a vnéjsku,
ktery pfedstavuje nebezpedi a proménli-
vost. Jejich poznatky, jeZ se vyskytuji na
mnoha mistech autorovy knihy, jsou do-
plnény o myslenky Marvina Harrise. Ten
se narozdil od zminéné antropologické
trojice domniva, ze rodinny zivot, politi-
ka, stravovaci tabu a jiné rysy Ci praktiky
odrazejici se v konzumaci potravy jsou
spjaty s bojem o preziti, rovnovahou
kalorii, proteind a reprodukéniho Uspé-
chu. Kultura je tedy pouhym mechanis-
mem umoziujicim pfezit v rdmci pfirody.
Z vySe uvedeného vyplyva rozdilné po-
jeti Clovéka jako tvora socialniho a bio-
logického. Otazka, ktery z téchto dvou
aspektl lidského Zivota hraje hlavni roli,

nerozdéluje pouze antropology &i soci-
ology, ale rovnéz i archeology. Ti, ktefi
se zabyvaji nalezy z nedavnych obdobi,
upfednostiuji dimenzi sociélni. Naopak
archeologové, zabyvajici se vzdalenou
minulosti, preferuji spiSe aspekt biolo-
gicky. Jones se mezi témito dvéma tabo-
ry snazi najit stfedni cestu, coz je velkym
pfinosem jeho knihy.
| pfes slozitost daného tématu se
autorovi velmi ¢&tivym a srozumitelnym
zpUsobem podafilo poodhalit jednotlivé
stranky lidského stravovani a poukazat
na jejich vzajemnou propojenost. Acko-
liv by ¢tenaf mohl na zakladé autorova
zamérfeni oCekavat pouhy popis arche-
ologickych nalezist ¢i artefaktl, opak je
pravdou. | kdyZ se Jones nevyhnul de-
skripci metod pouzivanych v archeologii,
jeho kniha nabizi rozmanitou Skalu pfi-
béhl a faktl z rlznych prostfedi, které
se neomezuji pouze na svét pravékého
¢i souCasného Clovéka, ale ani na fiSi
zvifat. Své archeologické poznatky na-
vic doplfiuje o myslenky z jinych védnich
disciplin — antropologie, sociologie, bio-
logie ad. To vSe je oziveno nazornymi ilu-
stracemi, fotografiemi a mapami, jez byly
z velké Casti prevzaty od jinych autoru.
Z vy$e uvedenych divodu se domnivam,
Ze je tato kniha vhodna nejen pro védec-
kou obec, ale i pro bézného tenare.
Petra Koslikova

L. KUNZ: OSEDLY ROLNIK. Roznov
pod Radhostém: ValaSské muzeum
v pfFirodé v Roznové pod Radhostém,
2006, 340 s.

V roce 2004 otevielo Valadské mu-
zeum v pfirodé v Roznové pod Radhos-
tém dlouhodoby vydavatelsky projekt
kladouci si za cil zpfistupnéni zaklad-
nich agrarné-historickych praci nestora
stfedoevropské etnologické védy Ludvi-
ka Kunze pro odbornou i laickou verej-
nost. KniZni fada byla pojmenovéna Rol-
nictvi na vychodni Moravé od baroka do
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1. svétové valky. V prvnich dvou letech
se jeSté za Zivota autora podafilo vydat
prvni dvé knihy — nejprve Obilni jamy
(2004) a v roce nasledujicim Rolnicky
chov ovci a koz (2005).

Jednotlivé svazky edice jsou jejich
tvircem komponovany coby dikladné
sondy do dil€ich témat z hospodarskych
a socialnich déjin moravského venkova.
Jejich prostfednictvim by mély byt v sou-
hrnu predstaveny zakladni principy fun-
govani venkovskych spole€enstev a tra-
diéniho rolnického hospodareni v minu-
losti, v€etné postiZzeni zasadnich pro-
mén, jimiZ moravsky venkov od poloviny
19. stoleti prochazel. Vytvofil by se tak
mimo jiné zaklad pro skute¢né moderné
koncipovanou monografickou praci o rol-
nickém hospodareni na Moravé od rané-
ho novovéku az po prah moderni doby,
ktera nam stale chybi.

Dobry pozorovatelsky talent, diklad-
na znalost readlii, bezprostfedni kontakt
v Cetnymi informatory, z nichz mnozi
pamatovali stav jesté z druhé poloviny
19. stoleti, obezndmenost se sbirkovym
fondem moravskych muzei, ale také
mnohaleta spoluprace se znamenitym
vytvarnikem a autorem dokumentarnich
kreseb Karlem Langrem — to vSe pfispélo
v uplynulych desetiletich ke vzniku hod-
notnych a na informace hutnych texto-
vych materiall L. Kunze. Zatimco praci
na vydani prvnich dvou svazkl( se mohl
jesté bezprostfedné Gcastnit, uprostred
pFiprav tfeti knihy — Osedlého roinika —
badatel v roce 2005 zemfel. Rozpraco-
vanost rukopisu i dostatek podkladovych
material( vS8ak umoznily praci pfece jen
dokoncit a redakéné ji pfipravit k vydani.
Se zpétnou dataci 2006 ji Valadské mu-
zeum v pfirodé v Roznové pod Radhos-
tém nabidlo ¢tenaiské vefejnosti v prv-
nich mésicich letoSniho roku.

Obdobné jako predchozi svazek vé-
novany rolnickému chovu ovci a koz je
i Osedly rolnik ¢lenén na nékolik dil¢ich
celku, které v8ak tentokrat mnohdy po-
stradaji uzSi vzajemnou provazanost.
Publikace tak fakticky nema charakter
ucelené monografie se sumarizaénim

zavérem, ale rozpada se spiSe do néko-
lika rizné rozsahly kapitol, jez se snazi
priblizit specifika rolnického hospodare-
ni na Moravé se zvlastnim pfihlédnutim
k jeji severovychodni Casti. Nékteré ka-
pitoly tak maji podobu souvislého odbor-
ného textu, jiné inklinuji spiSe k heslafi
hojné doplnénému kresbami K. Langra

(kapitoly Sbér a lov; Chléb; Denni jidelni

zvyklosti). Zcela specifickym se jevi ka-
pitola Zajisténi uZitku dobytka. V jejim
pfipadé se jedna spisSe o edi¢ni soustre-
déni raznych po generace tradovanych
vypovédi dokladujicich zvyklosti, zkuSe-
nosti a postupy aplikované pfi tradi€nim
chovu dobytka bez obsahlej$iho komen-
tafe a vyhodnoceni.

Sam autor vychazel pfi zpracova-
ni prvnich verzi textu nékterych kapitol
z vlastnich jiz dfive publikovanych stati
(napf. Rolnicky chov dobytka a zanik ro-
vinné pastvy na Zahori v dobé rozpadu
trojhonného hospodarstvi — 1954; Staré
zemédélstvi na Valassku —1955; Humno
—2003), pro potfeby nového vydani vak
doslo k jejich doplnéni nebo vyrazné;si-

Ludwk Kunz

OSEDLY ROLNIK

Kresby Karla L aﬂ!,ra

s A=}

mu rozSifeni. Podafilo se je také obohatit
0 cenny obrazovy material. A¢koliv autor
vysledky svych terénnich vyzkumu kon-
frontoval a doplfioval i poznatky z litera-
tury, diikladnéjsi analyza nové vydanych
tituld by jisté pfinesla fadu dalSich pod-
nétd k doplnéni o novéjsi studie z po-
slednich dvou desetileti.

Absence pevnéjsi struktury se ovSem
v nékterych mistech promita do urcité
disproporce mezi jednotlivymi kapitolami
a tématy, jimz se tyto oddily vénuji. Vede
to nékdy k pfekryvani &i zdvojeni jedno-
ho tématu — jak to vidime napfiklad u vy-
uziti a zpracovani mléka (s. 235-236;
275-292).

P¥i pfipravé rukopisu pro tisk se re-
daktofi Osedlého roinika museli potykat
s nejednim Uskalim vychazejicim pre-
devsim z proménlivosti lokalizaci nékte-
rych jevd materialni a nematerialni kul-
tury. Cast Kunzem popisovanych redlii
se tak obecné vztahuje k celému Uzemi
Moravy, vyskyt vétSiny je uvadén pro jeji
vychod &i severovychod. Jsou-li nékte-
ré lokalizace omezeny pouze na mensi
subregion (horni Vsacko, jizni ValaSsko
a pfedevsim Podhostynské Zahoti), je to
sice vzdy v dané pasazi pfesné uvede-
no, u mnoha dalSich je v8ak blizsi uréeni
ponékud ztizeno.

PrestoZe zaklad text( vznikal v pra-
béhu celé druhé poloviny 20. stoleti (Ce-
muz ostatné odpovida i jazyk uzivany au-
torem v knize), hodnota informaci, které
pfinasi, vedla redakéni tym i vydavatele
k jednoznaénému rozhodnuti o jeho zpfi-
stupnéni v tisténé formé. DneSnim bada-
telim se totiz jen stézi podafi byt svéd-
kem tak razantnich promé&n moravského
venkova, véetné zaniku tradi¢nich forem
hospodafeni, jak se to naskytlo L. Kun-
zovi. Osedlého rolnika tak i pfes fadu
cennych postfeht a zavérd mlzeme
dnes povazovat spiSe jiz za svébytnou
formu pramenného materialu, pfiblizuji-
ciho ¢etné vypovédi pamétniku i postre-
hy z terénu. Dal§im generacim etnolog(,
agrarnich i kulturnich historika, vlastivéd-
nych pracovnik(l a vSech zajemcl o tra-
di¢éni venkovskou kulturu a hospodareni
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se tak prostfednictvim této knihy dostava
do rukou jedine€ny material, ktery mohou
nasledné nejraznéjSimi zplsoby vyuzit,
podrobit dlkladné analyze, pfipadné
jej i na zakladé ddkladného archivniho
studia a novych interpretaci archivnich
materialt zafadit do SirSich historickych
a kulturnich souvislosti.

Daniel Drapala

ANNA HRCKOVA: CO SE DRIVE JED-
LO POD STRAMBERSKOU TRUBOU.
Novy Ji¢in: Muzeum Novoji¢inska
2007, 42 s.

VSedni den nasich pfedkl ani Zzad-
na slavnostni udalost v jejich Zivoté se
neobesly bez vhodné volby a pfipravy
jidla a spole¢ného stolovani. Specifika
stravovacich modell byla nejen vérnym
obrazem dobovych moznosti prostého
denniho nasyceni hladovych krkd, ale
i obrazem tradi¢niho chapani jidla jako
prostfedku komunikace, popfipadé ta-
jemnych symbolizaci pfi ,ozvlastiovani*
Zivota obfadnim chovanim.

Publikace je zaloZzena na vysledcich
terénniho vyzkumu, konaného v deva-
desatych letech 20. stoleti, doplnéného
o informace z pramena a literatury. Utla
kniZze€ka, shrnujici poznatky o stravova-
cich zvyklostech Sirokych vrstev obyvatel
Stramberského regionu, je bohatd véc-
nym materialem, ktery podava svédec-
tvi o zivoté v tomto dfive chudém kraji.
V uvodnich &astech skicuje autorka hos-
podarské podminky, obchod, zpracova-
ni a uchovani zemédélskych produktd.
Obyvatele lagského Stramberku nemohlo
uzivit ,samé kameni a S€erc¢i,” museli se
otacet v obchodu a femeslech, od 19. sto-
leti ponejvice v soukenictvi a tkalcovstvi.
Osmdesata léta 19. stoleti vSak pfines-
la vytlaceni textilni vyroby primyslovou
produkci v nedalekych méstech a oby-
vatelé nachazeli obZivu v nové vznika-
jicich mistnich vapenkach a lomech. Zi-
votni podminky okolnich vesnic byly sice
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z Casti odliSné, ale zemédélstvi, vyuziti
a zpracovani urody vykazovaly podobny
charakter. V rodinném hospodareni pre-
vazovalo zasobovani z vlastnich zdroju,
bézné bylo konzervovani masa, ovoce,
zeleniny, tvarohu &i jinych potravin. Ka-
menity terén ve Stramberku, na rozdil od
nize polozenych lokalit, vS§ak zpUsobo-
val, ze zemédélstvi tvorilo jen doplfiko-
vou ¢€ast obzivy. V rodinach chovali hlav-
né ovce, také vSak kozy, dribez, prasata
a kravy. To pfedznamenavalo i charakter
a skladbu doméciho jidelnicku.

Z jednotlivych surovin k pfipravé po-
krm0 nasly mnohostranné a pestré uplat-
néni pfedev§im obilniny, kynuta tésta
pecena (kterych bylo nejvic), smazena
a varena, nekynutd vafena a smazena
tésta, cukrovi, chléb a rohliky, brambory
a bramborova tésta, mléko, vejce, houby,
lusténiny, tuky, maso, napoje. K dullezi-
tym Castem stravy patfily polévky — vedle
svateCnich masovych to byly polévky za-
smazené (zasmazenky) a bez zasmazky,
zvané vodariky, které od poc¢atku 20. sto-
leti nahradily obilninové kavy. Neékteré
z nich jiz upadly v zapomenuti, napf. pe-
prak z ruéné roztrhanych Cerstvych lista
hlavkového zeli, povafenych, zasmaze-
nych a ochucenych soli a pepfem. Obéd
byl neodmyslitelny také bez rozmanitych
omacek (,macek”). Na celoro¢nim jidel-
nicku autorka vystizné charakterizuje,
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nakolik rytmy hospodarské €innosti uréo-
valy priority v sezonnosti stravy a ovliv-
fovaly zménu jeji skladby, v€etné ucel-
nosti obédu, pfinasenych na pole. Sepéti
stravy a svate€na ukazuje na skladbé po-
krmU o nedélich, ve dnech kalendarnich
svatki (Advent a Vanoce; Masopust,
pust, Velikonoce; pouté, krmas) a rodin-
nych oslav (svatba, krtiny, pohfeb).

K mistné zajimavym symbolickym for-
mam sociokulturnich komunikaci, v nichz
strava plnila i vyznamné zastupné funkce
v rodinnych vztazich, patfi napf. zjisténi,
Ze svatebni vysluzka se roznasela na lo-
paté s kratkou rukojeti pfekryta utérkou
nebo ubrouskem, pfi jejimz vraceni se
do ubrousku uschoval dar pro novoman-
zele. Jestlize se v predsvatebnim sho-
nu na nékoho zapomnélo, znamenalo
to znepfateleni, které nemohlo napravit
ani dodate¢né pfineseni mnohonasobné
vysSi vysluzky. Zaujme i doklad, Zze pro
stisnéné prostorové podminky se jesté
v obdobi po druhé svétové valce konaly
svatebni hostiny zvlast v domé Zenicha
a v domé nevésty. Mlady par prechazel
od jedné rodiny k druhé a teprve vecer se
vSichni sesli v hostinci.

Autorka neopomiji ani rozdily ve
stravovani déti, muza a Zen, které spodi-
valy pfedevsim ve volbé pokrmu, a vsi-
ma si i kultury stolovani. Shromazdény
material ukazuje, Ze pfes €etné individu-
alni receptury a technologie spojovala
stravovani jednotlivych rodin Setrnost
hospodyn, vzajemné prejimani praktik
a zkuSenosti. Neprekvapi, ze k vysoce
oceflovanym schopnostem hospodynék
patfilo uméni vyuzit kazdou surovinu,
vést rodinu k zdrZenlivosti a nenéaroc-
nosti v jidle, a to bez ohledu na socialni
a ekonomickeé rozdily.

Vhodna kombinace vykladu jednotli-
vych sloZek stravy s jejich uzitim v ryt-
mu béhu v8ednich pracovnich dna i pfi
obfadnich udalostech rodinného a spo-
le€enského Zivota poskytuje dokumen-
tovany pohled na stravovaci zvyklosti
minulych let. Myslim, Ze také pfilozeny
jidelniCek spolu s jeho uZitim v konkrét-
nim ro¢nim obdobi a pfilezitostech nam



RECENZE

i pfes hranice dob pfipomina, jak kompli-
kované se vzdalujeme Uumérnosti, tomu,
co autorka oznaluje za vyraz Zivotniho
postoje a filozofie stravy doby minulé,
zpodobené v skromnosti a stfidmosti.
Publikace ma vkusnou grafickou
Upravu na kfidovém papife, je vybavena
¢ernobilymi a barevnymi fotografiemi, do-
plnénymi drobnymi kresbickami. Uzavira
ji seznam literatury, receptar rozmanitych
pokrmu z lidové kuchyné pocatku 20. sto-
leti a informace o nové obnovené Perni-
kové chaloupce, dfevéné ,valaSské“ letni
restauraci, v roce 1923 slavnostné ote-
viené na kopci Kotouci. Jde o uZiteCnou,
pramenné zajimavou a prehledné uspo-
fadanou monografickou praci z prostfedi
Stramberska, ktera je pfinosem pro od-
borniky i laickou vefejnost.
Alexandra Navrétilova

DANIELA STAVELOVA: CERVENA RU-
ZICKO, PROC SE NEROZVIiJiS. DOUD-
LEBSKA MASOPUSTNi KOLEDA:
TANEC, IDENTITA, STATUS A INTE-
GRACE. Multimedialni studie. Praha:
Etnologicky ustav AV CR, 2009, 84 s +
DVD.

Etnolozka Daniela Stavélova, ktera
se u nas jako jedna z mala specialistl
vénuje tanecni lidové kultufe, pfedstavu-
je pod uvedenym titulem praci, jez patfi
svymi teoretickymi vychodisky i nasled-
nym komplexnim zpracovanim (vizual-
nim a textovym) k pocindim, jichz se ¢es-
ké etnologii (a folkloristice zvlasté) zatim
pfiliS nedostava. Dlouhodoby terénni
vyzkum (v tomto pfipadé realizovany
v letech 1999-2005) a nasledna analy-
za a interpretace materialu, podepiena
navic obrazovym zaznamem, je nazor-
nym pfikladem dobfe zvoleného a napl-
néného zameéru, ktery ve svém vysledku
predstavuje tradi¢ni zvyk a jeho tanecni
aspekty v pribéhu sta let dochovaného
vyvoje. Historicky oblouk mohl byt dob-
fe zpracovan i diky star§im poznatkiim

z literatury, sou¢asna podoba je pak plné
dokumentovana terénni praci zalozené
jak na metodé zucastnéného pozorova-
ni, tak na rozhovorech s respondenty.
Na vlastnim odborném vymezeni té-
matu je jasné vidét znalost teoretického
sméfovani oboru, v tomto pfipadé neje-
nom etnologie, ale zejména tanecni antro-
pologie. Uplatnéni dichotomie a zaroven
vzajemnosti text — kontext a jev — struk-
tura jsou moznosti, jak studovany projev
podrobit analyze, jez by napovédéla vice
o jeho vyvojovych proménach a funkcich
s nim svazanych. VytyCeni stabilnich prv-
ka & motiva, které se daji pomoci struk-
turalni metody ziskat, jsou pak zakladem
pro dalSi srovnani. Teoretické zpracovani
doudlebské masopustni koledy dava také
zcela jiny pohled na pofizenou obrazovou
dokumentaci, ktera by za jinych okolnos-
ti mohla byt interpretovana rznym zpaG-
sobem. Odpovéd na otazku o vyznamu
a funkci studovaného zvyku je tedy diky
strukturalni analyze zfejméjsi, nez pouhé
zaznamenani jeho stavu. K pozitivim na-
lezi i to, Ze pres zvolenou metodu neby-
ly zanedbany historické souvislosti, které

Etnologicky dstav AV CR, v.v.i.,
oddéleni etnomuzikelogie
doveleje si Vis pozvat na prezentad multimedidlni studie
doc. Mgr. Daniely Stavélové, CSc.
s projekei filmu

Dovdlebska masopustni koleda:
taneg, identita, status a integrace

v zasedad mistnosti Ustave pro teskow iterature &Y (R, v.ui.
Na Florend 3, Proba 1

plasticky doplfiuji podobu analyzované
masopustni koledy.
Predlozenou textovou i filmovou stu-
dii povazuji za moderni vystup z terén-
niho badani, ve kterém se zuarodil fun-
dament klasického narodopisu v teoriich
soucasné etnologie. Je to jedna z moz-
nych cest, jak nezkreslené pfiblizit lido-
vou kulturu dneSku a zaroven osvétlit
smysl tradovanych jevl v soucasnosti.
Martina Pavlicova

MARTA TONCROVA (ED.): ETNOKUL-
TURNI TRADICE V SOUCASNE SPO-
LECNOSTI. Brno: Etnologicky Ustav
AV CR, 2007, 166 s.

Obsahova pestrost byt monotema-
tického sborniku je v tomto pfipadé da-
na nejen rGznorodosti namétl stati, ale
i profesni pfisluSnosti autorli z ruznych
etnologickych pracovist Ceské a Sloven-
ské republiky. Lze to vnimat nejen jako
schopnost editorky pfivést ke spolupraci
badatele z rdznych instituci, ale prede-
v§im jako signal Sir§iho povédomi aktual-
ni potfeby intenzivné se vénovat zkouma-
ni etnokulturnich tradic a jejich vyvojové-
mu procesu. Editorka v kraticCkém Gvodu
zdlraznuje predevSim nutnost vychazet
pfi zkoumani vyvojovych posunud a vzni-
ku novych vyvojovych trendd z poznatkd
ziskanych v terénu s vyuzitim vSech moz-
nosti techniky, v€etné téch dosud v etno-
logii ne zcela béznych (videodokumenta-
ce, internet). Editorcino naléhavé védomi
nezbytnosti soustavné prace v terénu je
zfejmé i z jejiho prispévku s pfiznacnym
nazvem Co ukazuje terénni vyzkum (na
pfikladé Bukovan u Brna).

Miroslav Valka ve svém pfispévku
Transformace venkova a tradiéni kul-
tura struéné rekapituluje a zddrazruje
vyznam dvou vyvojovych diskontinuit,
jez prozil ¢esky venkov v druhé polovi-
né dvacéatého stoleti v podobé likvidace
malovyrobniho soukromého zemé&dél-
ského hospodareni s nasilnou kolektivi-
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zaci po roce 1948 a v podobé dusledkl
vyraznych zmén, které pfinesly politic-
ké a spoleCenské polistopadové zmény,
v nichz v daném ¢asovém useku byl a je
sledovany proces vyvoje etnokulturni tra-
dice pevné zakotven.

Stat' Martiny Pavlicové Obrad, oby-
¢ej, zvyk — ritual? (Poznamky k jizdé
krald v Hluku na Uherskohradistsku)
se zabyva v souvislosti s feSenim pro-
blematiky, jiz je sbornik vénovan, mimo
jiné vnimanim uzivani pojmu ritual defi-
novaného jako ,oznaceni vyrazného in-
dividualniho nebo kolektivniho zplisobu
chovani, ktery je standardizovan, tj. za-
loZzen na vnucenych nebo tradi¢nich pra-
vidlech®. Material z terénniho vyzkumu
takrka ,erbovniho tématu“ mezi morav-
skymi zvykoslovnymi aktivitami nazira
autorka z hlediska aktualniho poZzadavku
.interpretovat vyvoj v oblasti kultury ¢lo-
véka bez stereotypnich nazord, které se-
bou dosavadni studium €asto nese*.

Z pfimé osobni u€asti v hudebnim
Zivoté rodného mésta téZi Antonin Ba-
finka — autor kulturné hudebniho obrazu
Navaznost na lidové tradice v hudebnim
Zivoté ValaSskych Klobouk ve 20. stole-
ti, ktery samoziejmé vyuziva i béznych
pramenu tisténych. Cennym zdrojem pro
poznani hudebniho Zivota na valaSské
vesnici koncem 19. a zac¢atku 20. stole-
ti mu byly rukopisné paméti vynikajiciho
hudebnika a pismaka Vaclava Horaka
z Bylnice. Osobni zkuSenosti a diikladna
znalost mistniho kulturniho a spole¢en-
ského Zivota jsou zdrojem Bafinkovy za-
svécené charakteristiky vyvoje hudebni-
ho Zivota v prostfedi venkovského mésta.
Nechybi v ni podtrzeni vyrazné role osob-
nosti: kantor(, pFislusnikG véhlasnych
muzikantskych rodd i pfislusnikl mistni
inteligence ve vyvoji interpretacnich téles
v8ech hudebnich zanru, které tu pusobily
v prubéhu sledovaného obdobi.

Stat Magdaleny Petfikové Soucasny
stav hudebni folklorni tradice na Horriac-
ku je vénovana problematice obsazené
Vv jejim nazvu. | ona ma vyhodu bezpro-
stfedniho ucastnika déni v jednom z nej-
vyraznéjSich etnografickych regioni na
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Moravé, jimz se zabyva. V charakteris-
tice souasného stavu hudebni folklorni
tradice vychazi z vysledku vyzkumu vé-
novaného hudebnim télesum trojiho za-
méfeni: cimbalovym muzikam, popfipa-
dé muzikdm hrajicim v hudecké sestavé,
dechové muzice a ,modernim“ kapelam
hardrockovym ¢&i bigbeatovym.

Ve svém pfispévku Prameny tradicie
v rodiné l'udovych babkarov Anderlov-
cov z Radvane se vénuje Juraj Hamar
zvlastnimu postaveni lidového loutkohe-
rectvi v kontextu etnokulturnich tradic,
které podle jeho zjisténi vyplyva nejen ze
specifické estetiky a poetiky tohoto zan-
ru, odliSného od autentickych folklornich
projevu, ale predevSim ze specifického
zpUsobu tradovani, tj. uchovavani, pre-
tvareni a pfedavani této tradice. Rozsah
a kvalita vychozich poznatku je vysled-
kem dlouhodobého a bezprostfedniho
osobniho kontaktu autora s poslednim
Lprincipalem® rodinného loutkového di-
vadla Anderlovych.

Tematicky vyrazné vyhranénym a té-
zicim z poznatk( ziskanych v mikrore-
gionu, leziciho na rozhrani stfedniho
a zapadniho Slovenska, je prispévek
Bernarda Garaje Etnokultirne tradicie
v oblasti Pohronského Inovca vo vztahu
ku gajdoSstvu na Slovensku. V malém
prostoru sleduje autor opét prostfednic-
tvim intenzivnich terénnich vyzkumu vliv
zvendi infiltrované inovacni aktivity Gaj-
dosské fasiangy na obnovu gajdo$ské
hry, v prostoru, ktery byl v minulosti jed-
nim z nejvyznamnéjSich ohnisek gajdos-
ské tradice na Slovensku. Jeho zasve-
cenému pohledu neunikly ani negativni
vlivy, které tento proces pfinesl.

V obci Liptovska Teplicka (okres Po-
prad) sledovala a ve své stati KonS$truk-
cia tradi¢nej lokalnej kultiry v procesoch
transformacie slovenskéj spolo¢nosti
(Na priklade tvorivéj osobnosti) zhodno-
tila Eva KrekoviCova postaveni a vliv vy-
nikajici zpévacky Marie Mezovskej. Pod-
statné je zde aktualni formovani procesu
etnokulturnich tradic v prostfedi, kde je
UspésSné navazovano na mistni tradice
diky scénickému folklorismu. Vé&domé

se tak rozvijel lokalni folklorni repertoar,
jenz je zaroven spjat s pfetrvavanim tra-
diéniho zplsobu Zivota a hospodafreni.

V pfispévku Brnénsko — tanec a ta-
necni pfilezitosti v soucasnosti sledova-
la Véra Kovart tematiku vytéenou v jeho
nazvu s tim, ze velkou pozornost véno-
vala folklornim souborim plsobicim
v teritoriu brnénské aglomerace, at' uz
navazuji na mistni tradice Brnénska, i
vytvareji tradice nové.

V kratické zpravé Kniha Zderika Kas-
para — Zahraj né hudecku (Vsetin 2006),
informovala Klara Kasparova o knize své-
ho dédecka, sbératele, upravovatele lido-
vych pisni, zpévaka a primase zndmého
Souboru valasskych pisni a tancu Jasén-
ka. Poukazala na moznosti mnohostran-
ného vyuziti cenného materialu (ktery
v této i ve svych tfech pfedchozich sbir-
kach Kaspar shromazdil) pro feSeni pro-
blematiky, jiz je cely sbornik vénovan.

Vybér plného znéni jedenacti pfi-
spévku prednesenych ve zkracené for-
mé na seminafi konaném 12. 10. 2006
v Brné je prezentovan i v angli¢ting, fada
stati je vybavena fotodokumentaci. Uzi-
te¢nou ¢asti sborniku je adresar autord.
Zda se, ze i pro grafickou Upravu publi-
kaci této edi¢ni fady nasla vydavatelska
instituce sympaticky a svému uréeni od-
povidajici standard.

Karel Pavlistik

DALIBOR TURECEK - LUBOMIR TYLL-
NER: TEZKO TEMU KAMENI. ANNA
KOMANKOVA, ZPEVACKA Z JAVOR-
NiKA NA HORNACKU. Praha: Etnolo-
gicky ustav AV CR, v. V. i., 2008, 80 s.
+CD.

Slova pisné Tézko temu kameni jako-
by v sobé chtéla obsahnout cely Zivotni
osud zpévacky Anny Komankové z hor-
nackého Javorniku. Neni tomu ale Uplné
tak. Kniha, ktera byla pod timto titulem
vydana, je soucasti rozsahlé dokumen-
tace Etnologického ustavu Akademie
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véd Ceské republiky, ktery se snazi ve
vSech bodech naplnit své poslani v ram-
ci projektu Nositelé tradic. JiZ na prvni
pohled si publikace neklade za svj cil
byt v§eobsahujici monografii o Zivoté tak
vyznamné osobnosti jizni Moravy, nebo
snad kompletnim rozborem jejiho pévec-
kého repertoaru. Samozfejmé, ze by to
bylo oboji na misté, ale kniha chtéla jen
postihnout nejvyznamnéjsi Zivotni oka-
mziky zpévacky, a to vSe na zakladé jeji-
ho osobniho a hudebniho vzpominani.

Monografie uvadi ¢tenare k osobnosti
Anny Komankové prfes poznani zazemi,
z néhoz vysla. Narodila se v Javorniku
28. kvétna 1928 a vyrastala v prostredi
vybornych zpévaku, ktefi ji svymi vzory
chovani a péveckym projevem formova-
li. BEhem vypravéni jejiho zivotniho pfi-
béhu nékdy az pfechazi mraz po zadech
z toho, jak bylo pro ni obtizné poprat se
s Zivotnimi obtiZzemi. Pravé na ty neleh-
ké, ale i na pFijemné ¢i obohacujici chvile
vzpomina s pisnic¢kou. A at' uz je to lido-
va, ktera ji v usich zUstala po matce nebo
manzelovi, nebo ta, kterou ona sama po-
vaZzuje pouze za ,popévek®. Na Horhacku
se totiz fika, ze pisen je jako modlitba, do
které Ize vlozit Zivotni bolest i radost a ona
ve vSem Clovéka podrzi. Anna Komanko-
va ale také stejné jako dosud nabozensky
Zivy Javornik uchovala ve svém reperto-
aru vedle téchto pisni i mnoho z cirkev-
ni historie zdejSiho evangelického sboru,
a proto bez nejmensiho pfipomenuti za-
zpiva i pisné z bratrskych kancionalt pre-
trvavajici zde od 17. stoleti.

Z obycejného prostredi zivota plné-
ho zemédélské prace a starosti o ro-
dinu se dostala zpévacka k ucinkovani
na Horfiackych slavnostech a postupné
i na dalsi festivaly, kde zpivala s mnoha
vyznamnymi muzikantskymi osobnostmi
a hudebnimi télesy. Jeji Zivot toho ale
odrazi jesté vice, a mnohé z toho se po-
dafilo citlivé zachytit Daliboru Ture¢kovi
a Lubomiru Tyllnerovi v této knize.

Na podkladé pocatka zajmu o Hor-
nacko, historii regionu &i odliSnosti jed-
notlivych obci a hmotné kultury reprezen-
tované typickym stavitelstvim a lidovym

krojem se promita vyvoj mistni tanecni
a hudebni kultury. Té kultury, ktera for-
movala Annu Komankovou. A ona v roce
svych osmdesatych narozenin vzpomina
na svUj Zivot prostfednictvim vypravéni
a hlavné pisni, které pfinasi pfiloZzené
CD. Hudebni nosi¢ zachycuje pouze
vybérové &asti z celkového pofizeného
zaznamu, ale svéd¢i o promyslenos-
ti a pfipravenosti obou tvircd. Ukazky
z oblibenych pisni nebo téch, které jsou
pro tuto zpévacCku v sou€asnosti néjak
vyznamné, doprovazi zpévem s javor-
nickym Zenskym sborem. Pfestoze by je
mohla na hudebni nahravce doprovodit
také muzika slozena z jejich vnuka, hra-
je zde neskolena javornicka muzika brat-
fi SoviSu. Pisné tak nejsou jen pouhou
rekonstrukci né¢eho, co pfirozené nee-
xistuje a je zachyceno uméle pouze pro
ucho posluchace. Je to ukazka skute¢né
podoby javornického hudebniho folkloru
a jeho kazdodenniho Zivota.

Kniha dava ctenafi také nahlédnout
do oblasti lidového vypravéni. Jedno ta-
kové (O zbojnickém pokladu), pofizené
v roce 1955, zachycuje a podava paralelu

g'ﬂv Cr
Dalibor Teretek - Lisbomir Tyfkaer

Tézko temu kameni

Anna Koménkova
Ipivatks z Javorndea na Horfdcku

Publikace se sskovym zimamem zpévu o wypraviini Anny Komdsikovi
Etnalogicky istav Akademis vid Geské republiky, v. v. .

k zaznamenané hudebni baladé. Lidovou
slovesnost z Javornika predstavila svétu
pred desitkami let hlavné Dagmar Klimo-
va, ktera zde provedla rozsahlé vyzkumy.
Otazku tureckych ndjezdl, které dosud
prezivaji v lidovych pisnich, zde jesté za-
chytila jako soucast pfirozeného vypra-
véni. A praveé to je velmi vhodné umisté-
no do textu knihy. Vedle zminéné balady
je na hudebnim nosici zachyceno a od-
borné v textu rozebrano dalSich patnact
pisni, z nichz jsou dvé duchovni, mnohé
tanec¢ni (sedlacké) a dalSi baladického
razu, pro zpévacku typického.

Anna Komankova ale neni jen nosi-
telkou nehmotného dédictvi. Umi jako
jedna z poslednich podle starych tech-
nik vysit horfiacky kroj a je posledni Zijici
zenou, ktera umi uvazat horfiacky Satek.
VSechny tyto stranky jeji bohaté osob-
nosti, ale i mnoho vzpominek, nazora ¢i
fotografii pofizenych v den nataceni jsou
obsahem této nevelké, ale obsahové
velmi bohaté knihy, ktera jisté najde mis-
to mezi odborniky i mezi lidmi z rodného
zpévaccina kraje.

Magdaléna Mariakova

OCENENi JOSEFA JANCARE

Dne 11. €ervna letoSniho roku pre-
dal starosta mésta Libor Karasek Cenu
meésta Uherského Hradisté PhDr. Josefu
Jancarovi, CSc., emeritnimu rediteli Na-
rodniho Ustavu lidové kultury ve Straznici,
gestnému predsedovi Ceské narodni sek-
ce CIOFF, gestnému ¢lenu Ceské narodo-
pisné spolecnosti, nositeli Ceny ministra
kultury Ceské republiky a ceny Zlinského
kraje Pro amicis musae. J. JanCarovi se
tak dostava prestizniho spolecenského
ocenéni za pfinos kulturnimu a spole¢en-
skému zivotu mésta, v némz Zije a pracu-
je uz padeséat jedna let.

Kdyz jako Cerstvy absolvent narodo-
pisu na Filozofické fakulté brnénské uni-
verzity nastoupil do Slovackého muzea
v Uherském Hradisti, doSlo k tomu, co
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se pak opakovalo v kazdém misté jeho
profesniho plsobeni, do néjz jej béh je-
ho pestrého a ne lehkého osudu zave-
dl — zacal uporné, cilevédomé a osvice-
né pracovat. Spolu se svym duchovné
i generatné spfiznénym feditelem mu-
zea Vilémem Juzou zahgjil intenzivni
modernizaci muzea, k péci o rozsah-
ly sbirkovy fond, uspofadany po nuce-
ném odchodu ze Slovenska Antoninem
Vaclavikem, a k zintenzivnéni terénnich
vyzkum0 spojenych s akviziéni ¢innosti
pfibylo budovani uméleckohistorické ex-
pozice a galerie v pamatkovém objektu
staré posty. PoCinem zasadniho vyzna-
mu pro modernizaci ¢innosti Slovackého

muzea byly Jan€arovy aktivity sméfujici
k vyraznému zviditelnéni ¢innosti muzea
jak v oblasti spole€enské, tak — a to pfe-
devSim — v oblasti odborné. Kli¢ovym
v tomto sméru bylo zaloZeni sborniku
Slovacko, do jehoz redakce pozval fadu
vétSinou generacné spfiznénych odbor-
nikd z univerzitnich i muzejnich praco-
vist, a vytvofil tak inorody tym s vyraz-
nymi odbornymi ambicemi. V jejich na-
plfiovani pokracuji i Jan€arovi nastupci,
ktefi pfivedli v roce 2008 sbornik Slovac-
ko k uctyhodnému padesatému ro¢niku.

Cinorodou praci ve Slovackém mu-
zeu na Cas prerusilo Jan¢arfovo plso-
beni v utvaru vyzkumu a dokumentace

J. Jancar prebira od starosty L. Karaska Cenu mésta Uherské Hradisté.
Foto R. Habartova 2009.
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Ustredi lidové umélecké vyroby, kam do
nové vybudovaného komplexu v Uher-
ském Hradisti pfeSel na navrh naméstka
generéiniho feditele ULUVu Vladimira
Boucka. Za kratkou dobu svého plso-
beni v této vyznamné instituci nasbiral
cenné znalosti v oblasti aplikovaného
vyzkumu a dokumentace hmotné lidové
kultury, ale i nemalé zkuSenosti ve spo-
lupraci se zahrani¢im. To vSe uplatnil ve
své praci ve Slovackém muzeu, kam byl
v roce 1964 povolan, z popudu tehdejsi-
ho inspektora kultury Okresniho narod-
niho vyboru, basnika Otakara Horkého,
do funkce Feditele.

Za Sest let nato byl vSak z této funk-
ce v ramci normalizagnich politickych
Cistek odvolan s tim, Ze pro né&j v Uher-
ském Hradisti neni misto. Postéstilo se
mu najit praci v tehdejSim JZD Lipov, ale
z Uherského Hradisté se k znacné neli-
bosti totalitarské vrchnosti neodstéhoval.
Po desetileté praci v lipovském Jednot-
ném zemédeélském druzstvu se v roce
1980 zasluhou tehdejsiho feditele Vitéz-
slava Volavého stal odbornym pracovni-
kem straznického Ustavu lidové kultury,
do néjz z Uherského Hradisté dojizdél.
Po zméné spolecenskych poméru se stal
v roce 1990 jeho feditelem. Pod Janca-
fovym vedenim se straznicky ustav stal
instituci pfimo Ffizenou Ministerstvem
kultury. Se svym souasnym nazvem
Narodni ustav lidové kultury je ve struk-
tufe etnografickych instituci evropskych
zemi pracovistém ojedinélym.

Ve funkci feditele se Josef Jancar
obklopil opét okruhem védeckych a od-
bornych spolupracovnikd. To umozni-
lo obohatit rozsahlou c&innost studijni,
vyzkumnou, dokumentacni a prezentac-
ni jako podklad k uchovavani a rozvoji
nékterych jevl tradi¢ni lidové kultury.
K nim patfi napfiklad i pofadani jedno-
ho z nejvétSich mezinarodnich folklor-
nich festivalQ, ktery se stal za dobu své
pétaSedesatileté existence prestizni akci
mezinarodniho vyznamu, vyznacujici se
mimoradné vyraznou koncepci své pro-
gramové dramaturgie.
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Ani v této Zivotni etapé s hekticky
vypjatou odborné manazerskou cinnosti
ve straznickém Ustavu lidové kultury ne-
prestava byt Josef Jancar aktivnim ob-
¢anem mésta, které se mu stalo trvalym
domovem. Jako C¢&len uherskohradist-
ského Obcanského féra byl zvolen do
meéstského zastupitelstva a v roce 1993
se stal prezidentem Nadace pro obnovu
méstské pamatkové zény. V jejim ramci
— spolu s méstskym architektem AleSem
Holym a fotografem Petrem Titzem — na-
psal a v roce 2000 vydal obsahlou pub-
likaci Kralovské mésto Uherské Hradisté
— obnova historického jadra 1990-2000.

Z jeho podnétu od roku 2005 udéluje
mésto Uherské Hradisté Cenu Viadimi-
ra Boucka za zachovani a rozvoj lidové
umelecké vyroby v regionu a on sam je
nadale ¢lenem komise mésta pro nomi-
nace na tuto cenu. V roce 2007 napsal
kapitolu o kulturni historii mésta pro
reprezentaCni knihu Uherské Hradis-
té — kralovské mésto na rece Moravé,
vydanou méstem u pfilezitosti 750. vy-
ro€i jeho zalozeni, a v roce 2009 kni-

hu Uherskohradistska nemocnice — jeji
vznik a promény, kterou vydala zdejSi
nemocnice k 85. vyroCi svého vzniku.

Z projevl, jez pfi udélovani Ceny
meésta Uherského Hradisté Josefovi Jan-
Carovi zaznély, je zfejmé, ze uherskohra-
diSt'ska spoleCenska reprezentace i kul-
turni vefejnost si je védoma skutec€nosti,
Ze v jeho osobé ocenuje nejen tvirce,
ktery vloZil do pokladnice kulturnich tra-
dic metropole Slovacka vzacné hfivny
trvalé hodnoty, ale i védce, jenz svym di-
lem zanechava vyrazné stopy jak v his-
torii Ceské etnologie, tak v oblasti soudo-
bych mezinarodnich aktivit sméfujicich
k uchovani a rozvoji tradi¢ni lidové kul-
tury v celém svété.

Gratulace Josefovi JanCafovi k vy-
znamnému ocenéni na strankach Naro-
dopisné revue, u jejihoz zrodu jako feditel
Ustavu lidové kultury stal a pak Fadu let
ve funkci odpovédného redaktora vehe-
mentné pfispival k formovani jeji moderni
tvare, nemlze kondit jinak, neZ upfimnym
pfanim pevného zdravi a Zivotniho elanu
k dal$im letdm smyslupiné spoluprace

sméfujici k podpore odborné i spolecen-
ské prestize Narodniho ustavu lidové kul-
tury a k rozvoji Ceské etnologie.

Karel Pavlistik

ERRATA aneb DODATEK K BIBLIO-
GRAFII ANTONINA SATKA 2

Poté, co vyslo letoSni prvni Cislo Na-
rodopisné revue s nekrologem véno-
vanym Antoninu Satkovi a doplnénym
o hesla pro Narodopisnou encyklopedii
Cech, Moravy a Slezska, jsem nahodné
objevila, ze do Bibliografické pfilohy Na-
rodopisné revue €. 19 (vyd. 2005) nebyla
zahrnuta hesla, ktera tento folklorista na-
psal pro publikaci Od folkloru k folkloris-
mu. Slovnik folklorniho hnuti na Moravé
a ve Slezsku. Eds. M. Pavlicova a L. Uh-
likova. Straznice 1997. Jde o hesla Hof-
ka, Ludmila (s. 39); Lazecky, Frantisek
(s. 69-70); Rohel, Jan (s. 101).

Andrea Zobacova
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Das Heft 3/2009 der Zeitschrift Narodopisna revue (Revue
fur Ethnologie) widmet sich dem Thema Erndhrung. Elizabeth
Fendl und Jana Noskova befassen sich mit der béhmischen
Kiche im deutschen Umfeld (,/n Tschechien wird wieder boh-
misch gekocht!” Die béhmische Kiiche in deutschsprachigen
Kochbtichern und in Wanderunterlagen nach 1989). Rastisla-
va Stolicna weist auf die Essgewohnheiten von Minderheiten
in der Slowakei hin (Traditionelle Esskultur ethnischer Min-
derheiten in der Slowakei) und Ivan Hlavaty befasst sich mit
den im tschechischen Umfeld lebenden Griechen (Kiiche und
Kost der griechischen Minderheit in Tschechien als Faktor der
ethnischen Identitét), Marta Toncrova wiederum mit der ukrai-
nischen Minderheit (Anmerkungen zu Verpflegungsgewohn-
heiten der in Tschechien lebenden Ukrainer — am Beispiel von
Briinn und Umgebung). Die Kost der Bewohner des Weichsel-
deltas an der Kiiste Ostpommerns in Polen erforschte Anna
Drozdz (Wandel der Verpflegungsgewohnheiten in der Region
von Wielke Zutawy / GroRRes Werder).

Die Rubrik , Tradition im Wandel“ bringt den Artikel Liebigs
Fleisch-extract Rezepte (Magdalena Rychlikova) Uber eine
Sammlung der als Werbung auf Sammelkarten gedruckten
Kochrezepte aus den Jahren 1890-1904 aus dem Archiv des
Naprstek-Museums in Prag, einen Beitrag dartber Wie a8 man
in Velehrad oder Volkskost vor hundert Jahren (Petr Horehled)
sowie die Studie Der Vogelholzschnitzer Josef Macecek aus
den Beskiden — Selbstverwirklichungsprozess eines nicht pro-
fessionellen Holzschnitzers (Vaclav Michalicka). Die Rubrik
.RUckblicke* erinnert anlasslich seines 75. Geburtstags an den
Ethnologen Vaclav Frolec (1934-1992). Die ,Gesellschafts-
chronik® erwahnt die Jubilden der Ethnologinnen Eva Urbacho-
va (*1924) und Lenka Novakovéa (*1949) und bringt Nachrufe
auf die Musiker Vladimir Meloun (1926-2009) und Jaromir
Bazant (1926-2009). Weitere regelmafige Rubriken enthalten
Berichte aus Konferenzen, Ausstellungen, Festivals und Kon-
zerten, Besprechungen neuer Bicher und Berichte aus dem
Fachbereich.
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Journal of Ethnology 3/2009 is aimed at food-related issues.
Elizabeth Fendl and Jana Noskova dealt with the description
of Czech cuisine within the German environment (“Bohemian
cuisine is used in the Czech Lands again”. Pictures of Czech
cuisine in German-written cookery books and tourism materials
after 1989), Rastislava Stoli€na pointed out the diet of minorities
in Slovakia (Traditional culinary culture of ethnic minorities
in Slovakia), Ivan Hlavaty paid attention to the Greeks in the
Czech environment (Cuisine and food of the Greek minority in
the Czech Republic as a factor of ethnic identity) while Marta
Toncrova paid her attention to the Ukrainian minority (Remarks
on eating habits of the Ukrainians living in the Czech Republic
— on an example of Brno and its surroundings). Anna Drozdz
investigated the food of the population in the Vistula delta at the
Eastern-Pomeranian coast in Poland (Changes in eating habits
in the territory of Greater Zutawy in the 20th century).

Transferring Tradition column publishes the article Recipes
Liebigs Fleisch-extract (Magdalena Rychlikova) on a collection
of promotional recipes from the years 1890-1904 from the
collections of the Naprstek Museum in Prague, the contribution
What one used to eat in the village of Velehrad or Folk food
one hundred years ago (Petr Horehled) and the essay Josef
Macecek, a woodcarver making birds in the Beskydy Mountains
— the self-fulfilment of an amateur author (Vaclav Michali¢ka).
Section Review remembers the unreached 75th birthday
of ethnologist Vaclav Frolec (1934-1992). Social Chronicle
remembers the anniversaries of ethnologists Eva Urbachova
(born 1924) and Lenka Novakova (born 1949) and it includes
the obituary notes of musicians Viadimir Meloun (1926-2009)
and Jaromir Bazant (1926-2009). Other regular columns
publish the reports from conferences, exhibitions, festivals and
concerts as well as reviews of new books and reports from the
branch.
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