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ABSTRAKT

Cilem bakal&ské prace bylo zmapovat stravovani v jednotlivyolastech Slovacka a jeho
vyvoj. Je zde pojednano o historii z&lstvi na Slovacku, jak se lidé zasobovali potravi-

nami, jak je zpracovavali a uchovavali.

Prace obsahuje ighled plodin a ziv&isSnych produki pro tuto oblast typickych.
V neposledniadt se ddéteme o jidlech, ktera se vazala ke slavnostniilezitostem, ja-
kymi jsou svatba, #est, vanoni ¢i velikonaeni svatky, ale také nahlédneme do jidekni
vSednich di.

Kli¢ova slova: Slovacko, trathi pokrmy, tradini potraviny, stravovani

ABSTRACT

The goal of this thesis was to explore boardindifferent areas of Moravian Slovakia and
its development. There is treated of history of@gture in Moravian Slovakia, as well as
how to people Vvictualed oneself, how they processead keptthe food.
The thesis contains an overview of crops and anpnadlucts which are typical for this
area. Finally, we will read about food which peogate during festive occasions as wed-

ding, baptism, Christmas or Easter but also weladk into the everyday diet.

Keywords: Moravian Slovakia, traditional foods diteonal dishes, boarding
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UvoD

Pojemtradice pochazi z latinského pojmuaditio, ktery vznikl spojenimtrans (pres) a
dare (davat). Tradice se chape obvykle jakedavani celku poznani, schopnosti,dya
mravi kultury nebo skupiny. Tradice je z tohoto pohldduturnim ddictvim, které se

piedava z generace na generaci.

Oblasti, ktera si své tradice stale udrZzuje je &kw. Misto, které je znamé rozlehlymi
vinicemi, ovocnymi sady, ale také krasnatrgdou. Co vSak ke Slovacku pahejvice?
Dobrosrdéni, pracoviti a pohostinni lidé, kfecti tradice svych fgdki, udrzuji je Zivo-
taschopné a snazi se je@at i novym generacim. Slovacko, to jsou krasogekiiskivé
vino, slivovice, co v zim hieje a v |&t chladi a také gkna pisnitka. A uZ ji zpivaji
chlapci @i masopustni obdlzce nebo na hodech pod mihaf k tomu vSemu pét dobré

jidlo.

Strava je zaklad lidské existence. Jidlem se¢tdodostavaji Ziviny, vitaminy a mineraly
potrebné k Zivotu. Tak jak se vyvijélovék, vyvijela se i strava. Od té jednostranné a ne-

vyvazene az po tu dnesni — pestrou a bohatou.

Stravu v jednotlivych oblastech ouigvalo zemnddélstvi. Prosti lidé byli pla zavisli na
tom, co si vypstovali na svych polich. Kogppotravin byla téré vyloucena, pipadreé se
do domacnosti kupovaly pouze produkty jako k&iveukr. Pestrost pouzivanych surovin
se odvijela od skuteosti, zda se hospoiddvi nachazelo v trodné niZimebo na horach
s drsrjSim podnebim, které nedovolovaléspovat obili, zeleninu ani¢ikteré druhy ovoce.

Proto se setkavame v jednotlivych krajicliznymi tradénimi pokrmy.

Na jidlo se také vazalyizné zvyklosti a fani. Svoji dilezitost n€élo o svatcich a slavnost-
nich g@ilezitostech. Maso se v kuchyni pouzivalo velmion&l dolgé adventni a postnitvy

bec. Jidlem se rozho&neplytvalo.

Proménou ¢asu rktera tradini jidla zcela vymizela. ¥Sinou se jedna o jidla z pohledu

dnesni doby levnd, ale jejicliiprava jecasto¢aso¥ narana.
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1 ETNOGRAFICKE REGIONY SLOVACKA

Slovéacko bylo v minulosti ozgavano jako Moravské Slovensko. Jedna se o naraamypis
oblast jizni a jihovychodni Moravy jihovycho&lod Brna, jejiz firozené hranice tid na
severu a severozapagohdi Zdanicky les a Giiby, na jihovychod hieben Bilych Karpat
na moravsko-slovenském pomezi a na jihuiteky Dyje. Slovacko zahrnuje okres Hodo-
nin a Uherské Hradi&tzasahuje do okré<lin a Beclav a Ize jej radenit na narodopis-
né podoblasti: Dalacko, Hotacko, Podluzi a Moravské Kopanice, ipatem také fe-
chodné oblasti Luk@vické Zalesi a Hanacké Slovacko. Ke Slovacku lptiazovana i
oblast Podpalavi v okoli Mikulova, kde doSlo poldris¥tové valce k odsunuiwodniho
prevazrt némecky mluviciho obyvatelstva a taktéz mistnich eatskych usedlik [1]
Rozdleni na podoblasti je zaloZzeno na odliSnostech kypjiny, byvalého zfisobu Zivota,

L v

zemedelstvi, pivodu obyvatel, n&di, lidové hudby, fivodni lidové architektury apod.

® Mikulov

I Hanacké Slovécko
I Podiudi

‘D Kyjovsko

i | Stranicko
e vherskohradigtsko
I Horfdcko
P Uherskobrodsko
I Kopanice

Obr.1: Mapa Slovéacka. [21]
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1.1 Dolnacko

Cast ,dolniho*, tedy ueky Moravy leZiciho, Slovacka. Zahrnuje oblast miéapajedly
a Hodoninem &etré prilehlych podhorskych tzemi na levérrebu Moravy. Nazev tohoto
regionu vznikl pravépodobr az v obdobi mezi stovymi valkami, dnes vsak jiZ je vZity.

[2]

1.2 Hornacko

Homacko lezi na Upati Bilych Karpat pod Velkou Javou na moravsko-slovenském po-
mezi. Hottacko je jednou z narodopisnych oblasti, ve ktendegeéle zachovaly starobylé

rysy pisni a tanc [2]

1.3 Podluzi

V sowasném pojeti se Podluzim rozumi nejjidncast Slovacka - Uzemi mezi soutokem
Dyje s Moravou mezi gsty Breclavi a Hodoninem. Je to kraj stojatych vod, rybmi luz-

nich lesi. Jméno daly této oblasti vodni plochy, zde nazgJage.

1.4 Moravské Kopanice

Do této oblasti Slovacka spadaji obce lezici naistiaa v kotlinach Bilych Karpat. Z vy-
chodni strany je Uzemi uz@wno statni hranici, z ostatnichégwych stran je ohra&éno
hiebenem Bilych Karpat, takZe celé uzemi je svyrismoiyky oteveno na Slovensko, kam
ma i vodopisny spad. Vlivem této jakési izolovangst v oblasti udrzelo mnoho projev
lidové kultury déle nez v jinych moravskych regiohe Geograficka polohar@dukila

svébytnost tohoto kraje.

1.5 Luhaédovické Zalesi

Jako Luh&ovické Zalesi vymezujeme oblast jihovychodni Moravgkruhu ldzéského
meésta Luh@ovice, lezici na hranicich regibrValasska, Slovacka a Hané. Labeaicke
Zélesi je typickou fechodovou oblasti, ve které seéethvaly prvky lidové kultury horské-
ho typu (Valassko) s vlivy nizinnych oblasti Sloka@ Hané. Vysledkem je vznik lidové
kultury s osobitymi rysy, které odliSuji Lumvické Zalesi od jinych etnografickych oblas-
ti. [2]
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1.6 Hanacké Slovacko

Rozséahla oblast, ktera ttigoprechodové pasmo mezi regiony Hanou, &gkem, Horac-
kem, Podluzim a Kyjovskem. Narodopisri@ghodova oblast uti@na na zakladéetnych

migratnich a kolonizanich proces nag. ze 17. stoleti. [3]
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2 ZEMEDELSTVI NA SLOVACKU

Zakladem zerdélstvi v jiznich oblastech Slovacka bylo uz od dpbsdhusitské ¢stova-
ni obili, zejména Zita (zvaného zde réz), pSen&amene, ovsa a dale ld&in zejména
hrachu a prosa. Ve zdejSim regionu se vyzriaronstilo také vinohradnictvi a virfatvi a
to nejen vjizni ¢asti Slovacka, ale i na Uherskohradi@u a Uherskobrodsku.
K pocategnimu rozvoji vindstvi nemalym dilem iispély klastery, které byly v oblasti za-
kladany a vino paéebovaly k bohosluzebnymcélim. O vyznamné roz&ni vinic se za-
slouzil velehradsky, #arsky i vizovicky klaster a jejich vlivem aigobenim proniklo vi-

narstvi i do vysSich horngsich oblasti nap Velké nad Velikou ¢i Buchlovic.

Na statcich Cistercidikbyly vybudovany rybniky, které slouzily k chovubryzejména pro
postni siil.

Velkd ¢ast Uzemi Slovacka, zvl@Shornaté oblasti, istavala pokryta hlubokymi lesy
s mnozstvim z&fe. [4] Oblast v podixi Bilych Karpat, to je Hatacko a Moravské Kopa-
nice se nazyva krajem, kde je konec chlebacatel kameni. #la byla velmi &Zké a drs-
né podnebi, kde se obili moc n&tta Na zdejSich potkach se pstovaly hlavi brambory

aiepa.

Koncem 18. stoleti dosSlo ve zdejSim regionu k navéwoevoji poddanskych vinic, coz
souviselo se zavedenim nové jednotnééwinspravy pro jednotliva panstvi, ktera umoz-
novala kazdému virfav drobném voll Senkovat (nalévat) vina své vlastni vyroby a rov-
néz zakladat vinice na libovolném mistNovy rozvoj vinic dale vedl ke vzniku dalSich
lisoven a sklefp. Spol€énikem vysadeb vinné révy bylo ovocné stromovi,jglb vysazo-
vano fedevSim na z@tku a konci vinice. Druhym produktem jednotlivyeimic byvalo
ovoce, zejména meilly a broskve. Ve vinicich segtovaly také lughiny, zavadné jako

mezikultury. [4]

V polovirg 19. stoleti se v nizSich oblastech likvidovalytpery, menily v pole, odvod-
novaly se louky a vSechna pole se #éhdala. Jinak tomu bylo v horskych oblastech. Tam
se samozjmeé chovalo vice dobytka nez v nizinach, d&isg Ze dobytek byl u mnohych
lidi jejich hlavnim bohatstvim. Pog8i specializace malozewtIské vyroby a nastup stro-
jové techniky se odrazila v rozvoji chovu dobytkéstovaného jiz nejen pro gebu hos-

pod&stvi a doméacnosti, ale i pro dodavky Zidmych produki na trh, zejména mléka
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a masla. Choval se héri dobytek a ovce, ale také koa vzestup zaznamenal chov kep

U chudych pevazoval chov koz. V zetdélstvi prevladaly obiloviny a kopaniny.

Koncem 19. stoleti a na &tku 20. stoleti Zal rozvoj paiimyslové vyroby na Slovacku.
Jednotlivid od#tvi odpovidala podminkam kraje. Stélé réagani osevnich ploch cukrov-
kou vedlo k #izovani cukrovat, velké oblilg se €Silo zpracovani mléka na ntl& vyrob-

ky a k vyrolg sym. Zvl4Sg& na vesnicich se vidledku zvySovani stad dobytka zvySila pro-

dukce mléka, se kterou si lidé reiéli rady.

V jiznich oblastech Slovacka sefiila také gstovani zeleniny, hlawnokurek, rafat, pa-
priky acesneku, coz vedlo k zaloZeni zauaw jejich zpracovani. Dobré urody ovoce me-
rurek, jablek a Svestek se zpracovavaly v palirnachvinarskych oblastech vznikala vi-

narska druzstva, ktera se zaslouzila o rozvoj igha. [4]

Slovacko nélezelo az do poslednich desetileti dehoastoleti mezi moravské okresy s

nejvyrazrigjsim zentdélskym charakterem.
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3 ZASOBOVANI POTRAVINAMI

PrestoZze hlavnim dodavatelem stravy bylo vlastni bdé&gtvi, velky vyznam réo

i skéracstvi. Snad proto, Ze bylo nejen dgi@m stravy zdarma, ale takésasnym zdro-
jem p@ijmu tam, kde je dovolovala zpétit blizkost nésta. Z lesnich pladjako byly lis-
kové aisky, bukvice, déinky, jahody, ostruziny, plané trnky, Sipky se grealy fedevsim
jahody a povidla ze Sifik

Zvlastni bohatou kapitolou jsou houby. Obyvatel&abmnohé druhy, naphribky, koza-
Ky, janky (Kemenée), holubinky, kiiatka, bedle, maselniky (ryzce), nii@kly (hriby kova-
e), vaclavky a Spky. Houby se Siroce uplatnily v kuchyni hlavehudych lidi. [5]

Velky vyznam gl také cerny bez, jehoz Kty se ghipravovaly na pokrm a susily, smazily

se také akatove Kty.

Charakter stravy odpovidal dobovému hospskiEmu stavu. Zakladem vSak bylgege-
vSim rostlinna vyroba. &kdy se nehle&lo jen na to, co @im potebuje a Bkteré plodiny
byly uz od pdéatku jen pro prodej jako né&flad cukrovérepa. J&men, z jehoZz mouky se
tak casto gipravovaly pokrmy, se postupiv rékterych oblastech sel jen sladovy a stal se
tak vyhrad® trznim artiklem. Jiné plodiny jako brambory a kiika, se naopakgstovaly
pouze pro domaci pi@bu, do kuchy& nebo na krmeni. Z obilovin se téhmeprodavalo
Zito. PSenice byla seta malo, hospogé casto bali narénosti jejiho gstovani. Velky vy-

znam néla zelenina.

Ze zZivaiisSnych produki se pouzivalo hlawnmléko, méaslo se té&sh vyhradré prodavalo.

S rozstenim chovu dibeZe souvisela lepSiska vajec, ktera s&asto prodavala, ale také
se uplatiovala v kuchyni. Chovala setdrez a na p&tku dvacatého stoleti se zavhd
rozSroval chov kralik. Tradini zistavaly zabijeky. Ovoce se jak spigbovavalo, tak
prodavalo. Vino se neprodavalo, ale gpobvalo se jak v domécnosti, tak pro pomocniky
na svainy. Lidé se snazili maximathsamozasobit a v obchd#upovali pouze cukr,is,

kavu a kvasnice. [5]
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4 USKLADNOVANI POTRAVIN

Zpasob hospod&ni na vesnici si vynutil vyt¥éni zasob potravin a jejich dlouhé uchovéa-
vani. Zrno, mouka, lu&diny, mak, ovoce i maso z domacich porazek se mussovat

tak, aby bez velkého znehodnoceni vydrzelo od kiito sklizre.

Prostory a nadoby na uloZeni zasob byly grovh malé. Na obili a mouku se pouzivaly
Skrychy a be&ky, pro Dohacko byly charakteristické podlouhlé truhly, ktengatikalo
.zigle“. Maslo, syr a sadlo se vkladalo do ,faseKibule a¢esnek visely v kytkach od

stropu.

&7

Obr.2: Uskladiovani obili. [21]

Obili, mouka, brambory a lugtiny se daly uchovat beztgich problému, hodnpotravin
se v8ak muselotpd ulozenim zakonzervovat. Podle druhu produktposgivala konzer-

vace susSenim, yanim, uzenim i kvasenim.

Susila se jablka, hrusky a také Svestky, kterymas8lovackuika ,trnky“. Odolrgjsi dru-
hy jadrového ovoce se ukladaly do slamy nebo db. @bjtrnek” se vdila husta, neslazena
povidla acast Urody se dala kvasit, aby se pak mohla vypklibvice. Vino byvalo ucho-

vavano a zpracovavano ve zvlastnich stavbach vehradech, v takzvanych ,budach”
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neboli vinnych sklepich. Udilo se maso, klobasyamisa a po vyuzeni se&s$ely na rahna
v komae. [6]

Obr.3: Petrovské plze. [22]

Velmi dalezitym pokrmem na Slovacku bylo zeli. Zeli se adkllo do #&ewnych beek,
které se ped pouzitim dkladre vydrhly, na dno se polozil zelny list, do kter&wzamota-

la kiarka chleba nebasstovy kvasek a na to se uslapavaly jednotlivé yraistrouhaného
zeli. Zeli se strouhalo na ,stradhach” nebdikealo ,nozZe na zelé“. [6]

Obr.4: NozZe na zeli. [23]



UTB ve Zling, Fakulta technologick& 19

5 TRADI CNi POTRAVINY SLOVACKA

5.1 Rostlinné produkty

5.1.1 Obili

Prvni zminky o pstovani obili na Slovacku pochazi z poloviny 6Gictisti pi.n. I. V té do-
b¢ se @stovala pedevsim pSenice dvouzrnka, ale i jednozrnka, Sppdetaen, Zito a oves.

DoloZeno je i pstovani hrachuiocky a maku. [7]

Postupnym SlechBihim se obili stavalo stéale vice pouzivanou plodinbusowasné dob,
pSenice je druhou nejgtovarjSi plodinou na sit¢, hned po ryzi. PSenice je rozhodujicim
zdrojem energie, sachaiid rostlinnych bilkovin, jakoz i vyznamnym dodaveie rekte-
rych mineralnich latek (vapnik, Zelezo, fosfor)imwini skupiny B, pedevsim thiaminu.
Péstuje gedevsim pro produkci mouky a krupice, ze kterychease chléb, pé&vo, pripad-

n¢é se produkujidstoviny.

Jeina zrna jsou i@devsim zdrojem sachaiid75 — 85 %) a bilkovin (11 — 13 %), v mensSi
mite pak tuk (cca 2 — 3 %) a dalSich latekalBzity je i obsah vitamii (zejména skupiny
B a E, kyselina pantotenova, listova, biotin) aenéinich latek. Nejkvali)si jecmen se
pouziva pro vyrobu sladu, ostatni je pouzivan rralwy viaiek, krup, j€na mouka seip
dava i do &stovin. Jémen neni chlebovinou, protoZe obsahuje malo legkecmene se

pripravuje nahrazka kavy — melta. [8]

PSenice Spalda je druh rozpadavé pSenitieelbyla v kuchyni hojaivyuzivana, postupem
¢asu, ale ustoupila pSenici. Nyni se znovtirza pouzivat pro jeji velmi dobré nuimi
vlastnosti. Ma vysoky podil bilkovin, tuku s vysokyobsahem nenasycenych mastnych
kyselin, sacharifl minerati a vitamiri skupiny B, neobsahuje cholesterol. Ze Spaldy se
prazi skéla Spaldova kava, Spaldova mouka se&enpouzit do knedliki do polévek. Ze

Spaldové mouky se pei chléb. [9]

5.1.2 Brambory

Brambory pati mezi staré rostliny, gstované v Jizni Americe. Brzy po objeveni Ameriky
se brambory dostaly do Evropy. Na Slovacku sgalyabrambory pstovat az od konce

18.stoleti. Brambory se daji wgtovat v fiznych girodnich podminkach, protoze nejsou
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narané na fdu. Maji vysoky obsah Skrobu, proto jsou povazovary jeden

z nejvyznamuyjSich zdroji energieclovéka. Jsou jednou ze zakladnich potravin atteod

du snadné dostupnosti, Sirokého pouziti v kuchymi,igdro svou chti Brambory se snad-
no gipravuji a to bd’ varenim nebo p&nim. Mohou se konzumovat se slupkou nebo bez
ni. Daji se pouzit také v syrovém stavu a to na figpbu bramborak. M@nymi bramborami

se nastavovalasto, aby nebylo moc tuhé. V dbpolnich praci se z nich ki polévka-
bramborgka. Konzumovala se t&fh denr. V poslednich &kolika desetiletich, kdy se
zvySila konzumace masa, ¢ady se brambory pouZivat jakofiloha k masitym pokr-
mum. [10]

5.1.3 LuSténiny

Hrach acocka jsou nejstarsi kulturni rostliny a v minulosttlynvelky vyznam pi stravo-
vani. Dokud lidé neznaly brambory, bylo mélo zelgré masa, tvdy lusténiny nezane-
dbatelnou a@leZitou slozku kazdodenni stravyi Reurod obili, nahrazoval hrach i mou-
ku. LuS&niny jsou zdrojem bilkovin, sachatic velkého mnozstvi vitaminu B. Jejickip
prava byla jednoducha, jakdikrm se podaval chléb. Na&ku 20. stoleti se Zma vice
prosazovat fazole, kterd se k nam dostala &tgjko brambory v 18. stoleti. Z fazole se
zataly pripravovat polévky, valy se ,po hustu®“, na kyselo nebo michana s kroupam
zapeéena. [7] Lu&niny se daji doke a dlouho skladovat. Jsou jidlem postnim, kazdoden

nim i okadnim.

5.1.4 Zeli

Zeleninova strava byvala jiz odch nejstarSich dob séésti gedevsSim venkovské, lidové
kuchyré. Pomahala dopbvat, rekdy dokonce i nahrazovat, zékladni skladbu jidel
v jidelnicku, ktery byl mivodre tvoien obilninami a lughinami. Ze zeleniny bylo na prv-

nim mise zeli. [11]

Zeli je brukvovita zelenina, ktera séspovala na Moravuz v 15. stoleti spolu s kapustou.
[12] Zeli je bezesporutdezitym zdrojem vitaminu C. Ten hraje vyznamnou b za-
chovani nasSimunity. | kdyZz nasi pedkové nerdli potuchy o vitaminu C, &déli, Ze pokud
budou jist dostatek kysaného zeli, budou z&&av a odolgjSi wici nemocem.
DalSimi vysoce zastoupenymi vitaminy v této zeléngou vitamin Aavitaminy skupiny

B. Bohat zastoupené jsou i mnohé mineraliegevsim Zelezainek selen draslik sodik



UTB ve Zling, Fakulta technologick& 21

amangan. Zeli obsahuje spoustidkniny, bilkovin, aminokyselinaglukézy. Zeli bilé,
cervené cerstvé i naloZzené se objevovalo na stole ve vSbtdstech i vrstvach a bylo
velmi oblibené. Zerstvého zeli seifpravovaly polévky nebo se dusilo na sadle s cibuli
NejvetSi oblibu nglo zeli kysané. Na podzim gést zelnych hlavek uchovavala zakopana
v jame v zahrad nebo se ukladala do komory, ostatni zeli se naloKiakrouhané zeli se
nakladalo do teweného, pedem vypgeného sudu. Na dno se polozily vinné listy, kopr,
n¢kde se pidavaly fizky ztepy nebo trochu {gnene. Zeli se prosypavalo soli, cibuli a
kminem. Nekdy se pidavala mala jabtka. Slapat mohla jen zdrava osoba s dokotiale
tyma nohama. Poklop biey se zelim se zatizZil kameny, zhruba Hatytdny, dokud zeli
nezkysalo a neulezelo se. Kysané zeli se pé#iloyablibena byla polévka ,zighcka" a
nebo se ze zelim upravovatena modna jidla & uz p&€ena nebo &na, hojg se ipra-
vovaly pokrmy z bramborovéhésta. ZkuSenosti ziskanéegwdceni, Ze jist zeli v kazdé

podolz je zdravé se udrzelo néky. Zeli je povaZzovano za naSi narodni zelenin@] [1

5.1.5 Okurky

Podle nalezu semen u Mikigd jsou okurky jsou na Morgvpestovany uz od 9. stoleti.
Presto, Ze jejich &Si c¢ast tvdi voda, pro stravovani jeignivy jejich vysoky obsah
vlakniny. Kromg toho okurky obsahuji hodndrasliku, Zeleza, Hhoiku, kiemiku

a nezanedbatelné mnoZstvi vitaimi@ a A. [19]Prvni zminka o pouZziti okurek v kuchyni
pochazi z r. 1628, kdy byla konzumovana ve Zropifa hostirge Ferdinanda [IOkurkam
se na keclavsku a hodoninsku ila a brzy nastal problém jak okurky co nejdéleladk
nit. Proto se z&lo s jejich nakladanim do soli a octa. Rizsge za&aly okurky sterilovat.
[13] Velkou oblibu si ziskaly okurky ,kvasaky“. Nejich vyrobu se pouzivaly&sSi okur-
ky, které se nakladaly do Skopku sinagymi a vinnymi listy a koprem. Kdyz kvasily, voda
se dolévala. Takto slouzZily k podzimni sf@t. Z ¢erstvych okurek sefipravoval salat,

ktery se konzumoval zvla&v letnich vedrech. [7]

5.1.6 Svestky, trnky

Sazenice Svestekipezl z Francie uz Karel IV. a neni divu, Ze se pmdlouha staleti i tak
fikalo karlatka. NejgtSiho rozmachu ovSem dosly aZz ve dvacéatém st&etiu oblibenost
ale postupé ztracely s vyvojem zhoubné nemoci — Sarky. Po raradiSich let byly Slech-
tény odiidy Sarce odolné, ale k tggu vedlo aZz vykaceni starych a napadenych strom

ptivodai nemoci. Dnes existuje vice nez dva tisice dréNestek, poloSvestek, sliv, ryngli
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¢i mirabelek. V regionech mivajiizna oznéeni, liSici se vyznamem: trnka, lugka, du-

rancija, pavivka, Spendlik. [14]

5.1.7 Oskeruse

OskoruSa odbognzvana jeab oskeruse (Sorbus domestica) je na®g@ni ovocny strom,
ktery odedavna rostl ve &Wych lesich a hlavhzdobil vinohrady na celém Slovacku a jizni
Moraw. Je& pred nedavnem hrozilo u nas i v Evéogyhynuti. Dnes zaZiva renesanci a

lidé jej opet sadi k vinohra@im, polnim cestam do krajiny i do tes

Oskoruse je fvodni ovoce s tradici zndma jiz z dob star8lima proto i pidomek “do-
mestica”. OskoruSe je snad n&gi a nejploddsSi ovocna tevina v celé Evrof Je to
nejmohutrjsi druh jgdbu, ktery ma také nejidi plody, 2—3 cm velké malvice.tigtalety
strom plodi pes tunu ovoce. OskoruSové plody mafivé (inky na traveni a jsou vhodné
pro stabilizaci kompdt, mosfi i vin, coz ¥déli naSi predkové a penaseli semety z lesi

a vysazovali je do s&d vinohradi. [15]

Obr.5: Plod oskeruse. [26]

Plody se zpracovavaly na ovoctgj, marmelady, mosty, vyréla se z nich palenka oske-
ruSovice nebo oskeruSové vino. OvSem nejjednodusstaké nejzdraySim zpisobem

uzivani bylo jist zralé, skké, krémovité plody z&erstva.
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5.1.8 Vinna réva

Neodmyslitelnou plodinou Slovacka je réva vinnadohy jsou sotasti naseho jideléku
od paatku existencéloveka, ale zaklady vinohradnictvi u nas byvaji spojovaRimany.
Ke zn&nému roz&eni vinic na naSem Uzemi doslo v 9. a 10. stolgtinamnou roli pi-
tom hraly klaSterni komunity. MniSiéptovali révu vinnou a vyr&h vino. Rozvoj vina-
stvi na Mora¥ v druhé polovig 16. stoleti ovlivnili novi fist¢thovalci, takzvani habani.
[16]

Hrozny se zpracovavalyg@devsim na vyrobu vina, ale pouzivaly se také wyaic Kuli¢-
ky hrozrm se davaly na buchty a hrozny se také suSily¢Zaxaly se za stopky do komory
a v zimé se konzumovaly. S@asti jidelnéku bylo i vino. M&el se do Bho chléb nebo se
pilo svaené s chlebem. Zvlastni mist@&lngrél — kysely mirrg opojny napoj z neilis vy-
tlaceného mlata, politéh&stou vodou a vykvaseného, ktery se pil misto v@&tgi lidé si
do reho drobivali buchtu. Grolova polévka seémilacesnekem a jedla s kenymi bram-

borami. [5]

5.2 Zivo&idné produkty

5.2.1 MIéko

Z doby, kdy vedle obilngtvi hlavni obzivu dodavalo dobytisévi, se dochovala velka
spotebamléka a mlénych produkii. Vyznam mléka spova gredevSim v obsahu hodnot-
nych bilkovin (3,2 %), dale obsahuje tuk, kterjv@mi lehce stravitelny. MIéko je naSim
hlavnim zdrojem vapniku. Pouzivalo setkppaw tésta, viily se z itho omé&ky, spa&ova-
lo se jim okoralé pavo. Cerstw nadojené mléko, kyska nebo podmaslfifmak vesernim
pokrmim. Z mléka se vyréat tvaroh, ktery se pouzival jako népdlo buchet nebo na po-

sypani moanych pokrmi. [7]

5.2.2 Vejce

Z zivacisSnych produki méla vyznam také vejce. Vejce maji vysoky obsah phumiotnych
bilkovin, dale obsahuji tuky, vitaminy a mineralaiky. Kromé toho, Ze se ijdavala do

tésta, uvéend na tvrdo a rozkrajend vylepSovala siyréit@olévky a smetanové oiid.
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Jedla se i vejce usmaZerasto se nastavovala krupici. Vejce jalkwvaeSina— michana

vejce na cibulce s vySkienym uzenym itkem se jedla az v pog@di dok. [7]

5.2.3 Maso

Maso byvalo ve vSedni den vzacné. Eidvse kupovalo jen na nédi polévku, vepové
maso byvalo na jideltku pouze po zabigkach. Ani diibeZz se mimo slavnostni dny neza-
bijela. Maso obsahuje 18-22 % bilkovin, dale 1-3uu a 1-1,5 % mineralnich latek.
Upravovalo se hlavnvarenim, vyjime&n¢ se peklo. Po zabitae se dlaly klobasy, které se
udily, stejré jako maso a slanina.t®odem uzeni bylo prodlouzZeni trvanlivosti masa; pro

toZe chladniky nebyly a jiny zfisob konzervace lidé neznaly. [6]
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6 TRADI CNi POKRMY A NAPOJE SLOVACKA

6.1 Povidla

Vateni povidel bylo @ive béZnou zalezitosti, na vesnicich byvakkalik domi, v nichz se
povidla gipravovala. Do velikého, vyhradmeédéného, kotle se nasypalo petbné mnoz-
stvi (rekolik kbeliki) dolkre uzralych, kvalitnich, odstopkovanych a vypeckgeantrnek.
Na dno se davalo trochu vody. Na prudkém ohni st&lg@&ho michani &ha snés probublé-
vat. Po ®&kolika hodinach se odpéa voda a vznikla polohust&@&va, podobnéidké mar-
melad. Tu bylo teba z kotle vybrat, scedit a odstranit slupky. 8nézsnis se opt vlozi-

la do kotle a na pozvolném ohni se znovidlaado okamziku nez zala povidla tuhnout.

Horkymi povidly se plnily skleniceéi hrnce, gikryty byly pergamenovym papirem.

Povidla se pouzivala jako sladké pomazanka na altiginé peivo, dale jako nagl do

buchet, koléku, Sateku, kynutych knedlik aj.

6.2 BéleSe

Byly to placky vytvdené z hustSih@sta, p&€ené na plota Po upéeni se na spodni stran
potiraly omastkem a na horni povidly a makem. Susthérobily do kavy nebo jedly

k om&ce. [7]

Obr.6: Bélesnik. [5]
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6.3 Pégny

Obradni peivo, které se vyskytovalo po celé 19. stoletistd se rozvalelo na tenko,iea
zaly se dlouhé obdélkildy, které se kladly na obloukovity plech a sypatycaikrem, ma-

kem, dechy a roztltenymi cukratky. [5]

Obr.7: Pégny. [5]

6.4 Trdelniky

Staré obadni péivo. Pekly se na svatbu, o masogustposilaly se Sestinéde ,do kuta“.
Zadklavaly se z dobrého kynutéhgsta asi jako na vagky. Z neho se tvaily dlouhé tenké
pruhy, které se namotavaly ngedny valec — trdlo. Tim se atélo nad otekenym ohgm.

Pri peceni sedsto potiralo rozSlehanym vejcem. Po tgr@ se trdelnik posypaval cukrem a

rozemletymi éechy. [20]
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Obr.8: Za‘izeni na péeni trdelnil. [5]

6.5 Sumajstr, manzelstvo

Pokrm v rgkterych rodinach na Slovackdipravovany dodnes. Do obliby se dostal na za-
¢atku 20. stoleti, protoze séigravuje z fazole, ktera se v té dostala velmi oblibenou.
Zakladem je tedy uvana fazole, smichana s kroupami a Zapé se Skvarky nebo slani-

nou. [7]

6.6 Vdolecky

Jsou neodmyslitelnou sé@sti Slovacka. Nesmi chytona Zadné slavnostnfifezitosti, &

uz je to svatba,ikiny nebo hody. Rpravuji se z velmi jemného kynutéhgsta. Z gho se
ukrajuji malé kousky, které se na porsenem vale rozttd na plocho. Na kazdy kousek se
da ochuceny tvaroh a pak sstb v ruce zakulati kolem tvarohu. Vdétg se kladou na
vymaseny plech, kde se nechaji podruhé vykynodedPp&enim se v kazdém vddaleu
prsty vytla&i dulek, do kterého se daji povidla, kéék se pomasti rozSlehanym ¥&gm a
nakonec se polozi na povidla maslova drobenka.&yplée péou v dolie vyhate trouls,
aby rychle vyskaily a nabyly tvaru malého bochanku. Rychliné@eim se docili, Ze kola-
¢ek je uvnit duty . Vytvai jakousibudkunebojeskyiku, ktera je typickym znakem tohoto

peiva. [20]
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6.7 Slivovice

Z&kladem je kvalitni ovoce s vysokym obsahetitopiniho cukru, bez znamky hniloby.
Lidé odstraovali i stopky, aby palenka nenesla Zzadné jiné&holre vyzralé ovoce se
diive ukladalo vyhradhdo dewnych bé&ek a nechalo se asi 6-8 tydkvasit. Doba kva-
Seni je zavisla na teplgtcukernatosti plola mnoZzstvi v jednom sudu. 8snpro vypaleni

dopravil gstitel do obecni péalenice.

Vykvasené ovoce se kigpali) gi teplot do 100°C, kdy se odpaje jen alkohol a v kvasu
zustavaji silice, které jinak #igobuji pachy a pachutv kong&ném vyrobku. Vypary se
ochlazuji a kondenzat vyteka déiggavené nadoby. Tento postup se opakuje dvakiiat, p
¢emz teprve p druhém paleni vznikéisty napoj, ktery je mozno ochutnat. Destilat m4 v
zavislosti na pe&ateini cukernatosti kvasu a stavii gokvaseni fiblizn¢ 60 - 80 objemo-
vych procent alkoholu. V tomto stavu se neprojduitcovoce. Idealni jéedit na 50 - 51
procent, kdy je napoj lahodny anavy. Cerstva slivovice miva asjsi chd’ a je lepsi ne-

chat ji uleZet skolik mésiai, az let. [17]

Péstitelé nepouzivali slivovici jen pro sebe, sloaZk rozdavani a ochutnani jinym, jako

chlouba kazdého.
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7 STRAVAV JEDNOTLIVYCH OBLASTECH SLOVACKA

7.1 Breclavsko

Je charakteristické zefklstvim, vysglym ovocndstvim a vinastvim. Tomu odpovidal
i vyvoj stravy v této oblasti. Hlavni dominantowyspokrmy motiné, které se vyskytuji
v mnoha variantach, dale kukee a brambory. Dlezitou slozkou stravy byly také |&si-
ny, hojreé se pouzivala zelenina ézné byliny. V zing se jidelnfek obohacoval o vépvé
maso, které se pouzivalo hlgvazené. Neodmyslitelnou s&asti stravy bylo i ovoce a sa-

mozZejmeé vino. Na stravovani ély vliv také socialni rozdily.

U chudSiharemesinika se jideltdék skladal z brambor, krufmé a jahelné kaSe, l@gin,
buchet z kuktice, polévky a #kolika zrnek kavy. Kire na tom byli lidé chudi. V l&tse
mohli prizivit pii raiznych nadenickych pracich, pomohla cizi pole aHesSi situace na-
stala s pichodem zimy. Jedinym jidlem byly brambory, v lep§i¥ipact zasmazena po-

lévka, koupeny chléb a kukiina placka.

S rozvojem zerdélstvi a pimyslu se mnilo i stravovani. Stéle vice sec¢ata pouzivat
bila pSenina mouka a omezila se spgiia mouky jéené a kukii¢né. Snizila se spigba
mléka, protoZze mléko se prodavalo do mlékaren atrZené penize se nakupovalddm,

sul a jiné produkty, které si lidé nemohli Wgiovat sami.

S vysSi zastnanosti Zen zmizela z kuchyni jidla pracnd, Wjinvori pokrmy gipravo-

vané k fiznym slavnostnimifiezitostem. [5]

7.2 Uherskohradist’sko

Z&kladem lidového hospoini v této oblasti bylo obiligtvi. Mezi zakladni plodinyds-
tované na Uherskohradgku patilo odedavna Zzito, pSenice¢jaen a oves. V oblasti Bi-
lych Karpat se ¢stovala ,Spalda“, dvouleté Zito vysévané do lesmidiisek. Vyznamnou
Glohu neEly v minulosti také lugniny, zvlasé fazole, hrach¢ocka a bob. Sela se také ku-

kutice a mak.

Vedle obilndstvi a chovu dobytka #&o vyznam také vinohradnictvi, ovodsévi

a v obcich podéeky Moravy také rybitvi.
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Strava ve vSech obcich Uherskohrask& vychazela z moznosti hospistai, kupoval se

pouze cukr, d a rekteré druhy keéeni.

Druhy jidel byly podmiany surovinami, které hospodyméla prav k dispozici. Z mouky
se fipravovalarada kaSi, ale také jidlafripejichz vyroke se tsto vdilo. Pekl se chléb

i bilé peivo. Chléb se pekl z Zithé mouky, ale kdyz bylaznalo tak se pouzivala i mou-
ka je&émennd, v dobach valky dokonce i otruby. Z p&e@imouky se peklyizné ,kol&-
ky“ a ,vdolecky, varily se ttizné druhy ,gr* a ,SiSek”. Z lusénin se vdivala polévka,
hrach, fazole &ocka se pipravovaly ,po hustu® nebo ,po kyselu“. Od konce. 3®leti se
staly vyznamnym dopkem stravy brambory. V mnoha rodinach byly riégditéjSi potra-
vinou hned vedle chleba. Na Kopanicich bytdeditou potravinou zeli. Zakladni potravi-
ny, ziskané polnim hospagévim dophovaly jidelntek sbirané plané plody a houby. Ma-
so byvalo vzacné. Kupovalo se jen nadhed,lokSovi“ polévku a vefpvé maso bylo jen
po zabij&ce. Také dibeZ se na jideltku objevovala jen vyjimen¢ a to g slavnostnich
piilezitostech. Jinak se prodavala na trzich, stgjko vajtka a za utrzené penize se naku-

povalo zboZzi, které v domacnosti chiyb [6]

Na za&atku 20.stoleti se 2al jidelntek pomalu minit. VétSi pozornost je énovana kola-
¢um a chlebu. Na rolnickych usedlostech se obje\alsaka tak€aj se zaal vait nejen i
nemoci, ale také k buchtam. Z jidekil jsou vytl@&ovany luséniny, mért se véi zelova
jidla a kaSe. Skladba pokine jiz mért jednostranna, zvlaSy rodinach s mensi vyrou
pudy, protozeilenové &chto rodin odchazi za vglky a mohou si nakoupit roziné potra-

viny. Ve velkych gruntech se tradii jidelntek zachoval déle. [6]

7.3 Straznicko a Kyjovsko

Tradiéni lidovA strava i vtéto oblasti vychazela ztéatho hospod&tvi

a samozasobitelstvi. Kupovala se jeril, sSpécie (ochucovadla), kava a cukr.
V hospodéstvich, kde se §stovalafepa cukrovka, ani ten ne, protoZe se dostaval
z cukrovaru. Zakladni surovinou, ktera se v kuchyatnila, byla mouka. Pro kazdoden-
ni pripravu se pouzivala moukacig, kterd nebyla moc oblibend a michala &ersou
poSupkovou moukou pSeniou. Pozdji se j&men z&al prodavat na slad, coz bylo velmi
vyhodné a mouku mou nahradila mouka bila pS&né. PouZivala se i mouka kukina a

do poloviny dvacatého stoleti se chléb v rodindeki pyhradrt ze Zitné mouky.
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Moucnych pokrnii se véilo velmi mnoho. Z nekvaSenéhésta se fipravovaly fedevsim
pokrmy vd&ené — Siroké nudle zvané lokSe, pak vlasové dacslpplévky, dale pry nadi-

vané povidly a knedliky, kterym sikalo 3isky. Sisky tviily piikrm k fiznym omékam a

zelenirgé. Z nekvaSenéhaidta se daly také plaaiky, které se zagavaly kySkou a ty se
pekly.

NejvyznamujSim pe&ivem byl chléb, pékavany kazdy tyden nelmact dni. Péet up€e-

nych peci zavisel na pé&u stravniki v done. Jako jinde i tady, pozival chléb n&si

acty, byl symbolem Zivobyti.

Z fidkého tsta se daly na Zelezné fortndosti veliké livance, Zsta hustSiho sechhly
baleSe, baleSkyNa prutvanechse pekly buchty a pletynky pratd Moucné pokrmy se

ochucovaly povidly, tvarohem a makem.

Brambory se s oblibou jidaly pené nebo se z nich #ia om&ka nebo gulas.iiRlavaly se
k raiznym polévkam, ale nikdy nebylyigrmem k masu. Tim se staly az ve drdhétiné

20. stoleti.

Na paatku 20. stoleti se vidy také ¢ocka a hrach, ale stale obliligsi se stavala fazole.
Pripravovala se po hustu, na kyselo, ale¢asfji michana s kroupami a zamna se

Skvarky.

Ze zeleniny bylo na prvnim mésteli. Tak jako jinde péto k hlavni skladb stravy. Vai-

la se i kapusta, hlavkovy salat po studenu nebm&ce. Uz veiicatych letech 20. stoleti
zde gstovali rafata, z nichZ sefjpravovala rajska ongka. Mnoho drubi zeleniny se do-
ma negstovalo, nebyl na téas, jenom mrkev a petrzelfipadreé cibule acesnek, celer

piiSel do uzivani mnohem pagd

Moznost masitych pokrinposkytovalo hospodstvi WtSinou sezonh Slepice se zabila
jen kdyZz nenesla, houser na@gakdyZz uz husa se&ld na vejcich. Doba hlavniho dostatku
masa nastavala az o adventtiS&l cas zabijaek, vSechno maso a ostatni produkty se ro-
dina snazila uchovat co nejdéle. Maso se vyudpotam vysusSilo v pivanu nebo se zalé-

valo do sadla, aby se mohlo pouZzit o Znich. 8tegnuchovavaly i Skvarky.

V rodinach bydlicich u Moravy byla moznostéabného obohaceni stravy. Pekly se ryby a

také se lovili a vAli raci.
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Tradiéni lidova strava v polovih20. stoleti ustupuje a stravovani se prudérinspolu se

zmenou struktury hospodstvi. [7]

7.4 Luhacdovské Zalesi

Luhatovské Zalesi byloidve predevsim zerdélskym krajem. Zaréovalo se na¢stovani
obilnin a okopanin, chov dobytkaggtovani konopi i Inu k podomackému zpracovani pléat-
na. Vyznamnou roli zde hralo dobytkévi, ovocnéstvi (rozSteno bylo suSeni ovoce a
vyroba palenky), ale tak&s®lastvi. Steji jako v ostatnich oblastech regionu i zde stravo-
vani vychazelo fedevSim ze samozasobitelstviir®dni podminky jsou podobné jako

v oblasti uherskohradiska, a proto i pokrmy jsou velmi podobné. [18]
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8 STRAVA O SLAVNOSTNICH P RILEZITOSTECH

Samostatnou kapitolu v oblasti pokintvori pokrmy gipravované jen o velkych slavnos-
tech a vyznamnych udalostech v raginsvatby, ktiny hody a masopustiiRéchto gilezi-

tostech byla mnoha jidla zavazna.
8.1 Krest

Pfi narozeni ditte prindSela kmotra Sestinéde ,do kuta“ slepici v polévce s nudlemi,
napeklo se svatai pe€ivo a nasmazily ,milost’. Po kitu se pipravovalo pohogni

s k&dvou nebdajem a svatim peivem.
8.2 Svatba

Parad jidel na svatbu, jejich pet a druh seéidil majetnosti vypravovatélsvatby. Zpravi-
dla se podavaly dvpolévky, masova s nudlemi a chlebova, pakenéd maso hazi ¢i
slepki. K tomu byla jatrova nebor&nova oméka. Pak pisla nafradu vepova pé&ens, jako
piikrm se podavaly knedliky a chléb, nakon&glp na stil varené suSené ovoce. Krém
kol&u se jedly babovky, koblihy, boZi milosti. V 19. k&b se vyskytujipégny Starym
obradnim pe&ivem bylytrdelniky.Ke svatk patil také koladc na hazeni mel kulaty tvar a

do jeho stedu se hazely penize pro novomanzele. [7]
8.3 Véanoce

Zmeény v lidové straw, kterymi prochazela v 1. polovin20. stoleti, se nejlépe odrazeji
v pokrmech, provazejicich vaird zvyky. Z nich na prvnim misbyly obyeje o veeti na
Stsdry den. Hlavnim chodem byly oplatky s medem. R mi&sledovaly dipolévky, jed-
na s chlebem, druhakSova.Postupem doby se gt polévek ztetil na jednu. Po polév-
kach nasledovalpupaky— dukatové buchtky spaené mlékem, ma&é maslem a ochu-
cené makem s cukrem. Koncem poloviny 20. stolethas&tdroveiernim stole objevily
rybi pokrmy. Z péiva byly pro tuto veéeri nejvhodrgjSi makovnikyPekly se i bdbovky a
kol&cky. Pozdji je nahradila vanéka. [7]

Na sv. Stpana nénili chlapci sluzbu a dostavali velky zdobekgla: — vysluzku se zape-

cenymi pegzi. Na dtvecky priSlafada na Novy rok. [5]
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8.4 Masopust, doba postni a Velikonoce

DalSim vyznamnym obdobimébem roku byly dny fed velkym postem — masopust, fa-
Sank, ostatky. Jejich symbolem byly koblihy a mitosNa Veselsku takedrkotina

z vegovych nozek.

Pro postni dobu je charakteristické vifséni se sadla. Proto sefil@ ve zvlastnich hrn-
cich, omastkem neposkwmych a misto sadla se pouzivalo masgkstji olej z konopi

nebo z jader. [5]
Popele&ni stireda a Velky patek

Na zvlag velky pist se jedly lushiny nemadiné nebo p&vo — beleSe z tmavé mouky
s trnkami nebo suSenym ovocem. Na Veselsku s#a ymlévkakyselicase zeli se smeta-

nou nebo mlékem, k tomu zvtagarené brambory a vejce na tvrdo.
Zeleny ¢tvrtek

Tento den se jedlydpy a zeli, pozgji to byl Spenat s knedlikem a vejci. Tento pokryh b

znamy ve misté, v tradini venkovské stravse objevil az ve 20. stoleti. [7]
Bila sobota

Na bilou sobotu se maso jgsiejedlo, hlavnim pokrmem bylo gieo, peené v ten den pro

celé svatky. Veer se v Bkterych oblastech jedla jg&asmazena polévka a krupice. [5]
Velikonoéni necéle

Na velikon@ni nedli se drzival jist az do obda, kdy se jedly nefive pos¥cené pokrmy
— buchta a vejce. K @¢du se pipravovalsviteke¢i nadivkaz rohliki, slaniny, klobas nebo
posekaného mletého masa, které bylo k dispozidil, s mlékem s vejci a zapékal se
v troubs. [7]

8.5 Hody

NejokazalejSi a nejhtun¢jSi slavnosti celého roku byly hody. Ndgad na Beclavsku byly
zakladem vSeho jidla kalé — trrtaky, tvarohové, makové. Ty se davalychozim a stéar-
kam. Na olgd byla dfibez, nejastji husa se zelim a knedlikem. A hlawino. Lahvi vina

se kron¢ ovoce zdobila méja a vinem sépgjelo i prespolni chase.[5]



UTB ve Zling, Fakulta technologick& 35

9 VYBAVENI KUCHYN E

Kuchyni jako samostatnou mistnost hospdgyneznaly. Byla to jegast velké mistnosti
bez okna. V lét se vidilo na otewenych ohnistich, nad kterymi byl komin trychdyitého
tvaru o &tSim pameéru, ve kterém se mohlo i udit. Vess¥ nad ohni&m bylo Usti pece a
kamen postavenych ve&wici. Odtud se do pece figladalo. Vdilo se na ,trajfuzoch®,
litinovych rendlicich seiémi nohami, v zird v jednoduchych hrncich, kterym gikalo
.2eleznaky”. [6] Ty se musely vsazovat do pece pomoci éled”. K pe&eni se pouzivaly
keramické pekge. [10] Peklo se v hlimé trould nebo peci. Hoj& se pouZzivalo igwné
nadobi jako byly vigcky, solniky, misy, kopist a lopaty. Z bedri&kého zboZzi se pouzi-
valy dize k miseniésta na chléb, putynky na vodu, Skopky na zeli & taldselnice na

stloukani masla.

Hlinéné byly latuSe neboli |&tky na mléko, rendliky na vani, polévané formy na gigo
a cedniky. [5] Koncem 19. stoleti se oh&igymenila za sporaky, pece byly zbourany a
.2eleziaky” nahradilo plechové, smaltované zbozi. TaktSima kuchyiského néadi ze

dieva byla nahrazovana tovarnimi vyrobky. [6]

Nabytek v kuchynich nebyval, proto sé@rpéni naddobi, poktiky, misy a talie usklagova-
ly na liS€ a na polici nebo v almarce, ktera stala v simmdélernizaci kuchiského vyba-
veni se zé&alo aZz ve 20. stoleti. V jeho druhé polayse inventarozrostl o pibornik, zva-

ny kredenc, jednoduchy jidelniibt Zidle. [7]
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10 JIiDLO V KAZDODENNIM ZIVOT E

S jidlem souvisfada jinych zvyklosti. Byl to zasedaciipdek,¢as jidla a mnoho dalSich.
Béhem dne byvaladina d¢ az ti jidla. Snidas byla syta, zaklad twd chléb — jedl se
k polévce mléné, cesnekové, kminové, ke Skvark nebo k mléku. Jidavaly se i
placky s hoda tidkou kasi. Jidlem se velmi &&d, proto bylo BZnym zvykem, Ze se ke
snidani spdtbovavaly zbytky jidla ziedeSlého dne. Stima na pole ranni i odpoledni
meéla zasobit napoji, néastji kyskou, za valkyéernou kavou. Oterstveni pedstavoval
okurkovy salat se smetanou, chléb se syrem nelvohtvi@zmichany se smetanou. &b
musel zasytit, k tomu kro#rpolévky slouzilybaleSky na husto uv@na jahelna kase, fazo-
le a podob#. Na dvouchodovém @&du se vzdy projevovala sezénnost. Kefese jidava-
lo, co zbylo od obda nebo to co bylo aktualni. Naptji byla vetere lelti — jedlo se kyse-
|é mléko s bramborami penymi v trould nebo vaéenymi. Ripravovala se netyja— bram-

borova kase madta maslem a posypana makem s cukrem nebaikai@buchta. [5]

Ve dvacatych letech 20. stoleti se vé#edano jedla bila kadva s peem, nagiklad se
pekly babovky. NejastjSim a oblibenym nethim pokrmem byl kousek héziho masa,
uvaeny v polévce, jedeny sdnem a SiskamiCasto se pekly lepsi buchty, které se pak

dojidaly k veeri.

Vcelku byla giprava jidla i pro ne#ini obédy prosta, na stole se objevovalo masevaz-
n¢ varene, péené se fipravovalo v peci a jen ke zvlastnimilpzitostem. Poziji se maso

varilo jeSk ve ctvrtek, v rekterych domacnostech i v utery.

Jidavalo se spalteg, rodina iceled’. U stolu n&l kazdy sveé ustalené misto. Vzdycdskalo
na hospodé&, az piSel, z&alo se jist. Jidavalo se z jedné misky, ktera bylabena ze

dieva, az koncem 19. stoleti byla nahrazen# taliskami hlignymi. [5]
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ZAVER

Polovinou dvacatého stoleti se etapa vyvoje &rddidové stravy uzavira. khi se stravo-
vani, neni se struktura zegdélstvi. Mnoho mladych divek odchazelo uz za Zieve val-
ky pracovat do tovaren a po zaloZeni novyaimyslovych podnik se zamstnanost jest
prohloubila. Do kontaktufirhazeji Zeny ziznych Gzemi a vyguji si zkuSenosti a no-

vinky. Jidelnéek se obohacuje o nova jidla, kalorick& hodnotagtse zvySuje, Zénaji se

vyrovnavat rozdily mezi jednotlivymi oblastmi, meznkovem a @stem.

S nastupem Zen do zastnani vyvstava nutnost, aby donigpmvovana jidla byl&asow
meére nara@na. Stalecastji se @i vareni pouzivaji izné polotovary, aby Zeny nemusely
travit v kuchyni tolik¢asu jako jejich maminky a batiy. V dneSni dob vétSinou zanist-
navatel umoituje stravovani fimo v podniku, a tak se ¥@ni v domacnostech omezuje ve

vSedni dny pouze na &efe.

Radikalrt se zngnilo zasobovani potravinami. V dnesni dgiZ neni nikdo zavisly na
plodinach, které si sam v§gtuje. V obchodech jsou cel@r@ k dostani roztiné druhy

potravin nejen tuzemskeé, ale i exoticke.

Radi se seznamujeme s jidly jinych zemi, populgritalska, francouzska, indicka ¢in-
ska kuchys. BéZznym se stalo stravovani mimo domov — v restaunadast foodeclEi na
ulici. Jidlo se stava vice spodnskou udalosti, @&d s obchodnimi partner§i vecere

s prateli neni ntim neobvyklym.

Lidé jiz netrpi nedostatkem jidla, pianaopak. Dsledkem je, Ze si jidla mé&vazime a
také fakt, Zze velk&ast obyvatel naSi republiky bojuje s nadvakibabezitou. Na via je
samozejm¢ i Spatna skladba jideltkiu, casta konzumace vysoce energetickych potravin,

nepravidelna strava a stres.

Ale i tomto dneSnim usghanémc¢ase si snad najdeme chvilku na to, abychom oprasili
staré recepty a vratili se ke svymi&nim. Aby i generace po nasdely, jaké tradéni po-
krmy ke Slovacku pé#t Zatim se nam to dia S tradénimi pokrmy se mizeme setkatip
raznych slavnostnichipezitostech a na toulkach po zajimavych mistetiottm krasného

koutu Moravy.
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VYSVETLIVKY

Bales
Drkotina
Fasky
Janek
Kopiste

Kredenc

LatuSe, lateky

LokSe
Maselnik
Milosté
Modiak
Netyja
Pégny
Pery
Prutvan
Pupaky
Putynka
Rahno
Réz

Senkovat

placka z tuzSiksta p&ena na ploté
sulc
nadoba na uchovani masla, sysadla
kemené
velka dewena vdaecha
pibornik
hrnce zerné hridiny na uchovavani mléka
Siroké nudle
ryzec syrovinka
smazené masopustnicpe
Hib kov&
bramborova kaSe m&sd maslem a posypana makem
okadni peivo
téstovinové tastiky plnéné povidly
peka
dukatové buckiky
devena nadoba s jednim uchem na vodu
ie@vena ty spojujici dva tramy
zZito
nalévatepovat ze sudu
knedlik
devéna nadoba
ochucovadla

litinovy rendlik seiemi nohami
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Zeleziak zelezny hrnec

Zigle truhla na obili
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SEZNAM ZKRATEK

pi.n. I. pred nasim letoptiem
cca cirka

Sv. svatého
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