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Anotace

Prace je zaméfena na historicky vyvoj lidové stravy v oblasti Podkrkonosi a jeji stav
v soucasnosti. Je zaloZena na studiu odborné literatury a piedevsim na dlouhodobém terénnim
vyzkumu. Charakterizuje hlavni faktory, ovliviiujici tento proces v dané oblasti. Na zdklad¢
zvoleného metodologického postupu bylo zjiSt€no, Ze tento vyvoj ovlivnily podminky
ptirodni, technické a socio-kulturni, které urcovaly sloZeni stravy i zpisob jejiho zpracovani.

Zaver studie vyustil v analyzu jidelni kultury v soucasnosti.

The study is focused on the historical development of the folk cuisine in the
Podkrkonosi region and its current state. It is based on the knowledge of the professional
literature and mainly on the long-termed research in-situ. It describes the main factors of this
process, thus the natural, technical and socio-cultural conditions, which influent the structure
and procedure of the alimentation. The conclusion of the study analyses the contemporary

state of the folk cuisine in the described region.
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L. Uvod

Stravovéni je zakladni potiebou Cloveéka a snahy o zajiSténi potravy urcuji a ovliviuji
vyvoj na$ich d¢jin.

Vyvoj a slozeni stravy je ovlivilovdno mnoha faktory. Tim hlavnim jsou pfirodni
podminky, kterym se lidé museli pfizptsobit, naucit se vyuzivat dostupné suroviny a podilet
se na jejich produkci. Architektonicky a technicky vyvoj ovliviioval nasledné zpracovani
surovin a moznosti pfipravy, od nejjednodussi piimé konzumace ke slozitym tepelnym
upravam. Socidlni postaveni rodiny a jeji majetkové poméry ovliviiovaly skladbu stravy.
Velice vyznamnou byla sféra duchovni, jejiZ projevy se ve formé zdkazl a nafizeni dotykaly
také potravy.

Zpusob, jakym se s t€émito podminkami vyrovnali obyvatelé Podkrkonosi, by mél byt
predmétem mého vyzkumu. PodkrkonoSim myslim oblast Vysocka, Semilska, Lomnicka,
Novopacka, Kralovedvorska, Trutnovska, Jilemnicka a Vrchlabska, na severu vymezenou
hfebeny KrkonoS§ aZ po ¢esko-polskou hranici.

V této regiondlné zamétené monografii bych se chtéla pokusit charakterizovat nejen
historicky vyvoj stravovani, ale i stav soucasny.

S tim souvisi 1 zvolend metodologie. V Casti vénované historickému vyvoji vychazim
pfedevS§im z literatury (charakterizované v néasledujici kapitole). Popis stavu soucasného se
opird o dlouhodoby a opakovany terénni vyzkum v této oblasti. Tim bylo zicastnéné
pozorovani a rozhovory se vzorkem respondentii. Pii jeho vybéru jsem se snazila obsdhnout
typickou skladbu obyvatelstva. Vzorek se sklddd z 52 osob, z ¢ehoZ je 37 Zen a 15 muZzu.
Nejmlad$imu informétorovi je 15 let, ovS§em nejmladsi Zené, kterd vede vlastni domécnost, je
22 let. NejstarSi respondent je vdovec ve véku 85 let. Nejcastéjsi dosazené vzdélani je
zékladni, déle stfedni, ¢tyfi respondenti maji vzdélani vysokoSkolské. Mezi informatory jsou
Zeny na matefské dovolené, zameéstnanci ve sluzbach i prtimyslu, femeslnici, diichodci,
nezameéstnani.

Respondenti vypliiovali pfedem pfipraveny dotaznik, hlavnim zdrojem informaci byl
ale fizeny rozhovor, ktery také ovéfil idaje uvedené v dotaznicich. M¢la jsem ale moZnost
zucastnit se piimo i samotné piipravy a podavani pokrmt, a to ve vice doméacnostech a pfi

riaznych pfileZitostech, ve vSedni dny i pfi oslavach. Myslim si, Ze se v mnoha piipadech



podafilo vytvofit srespondenty znaCné otevieny vztah, ktery pfispél i1 k otevienosti v
odpovédich.

Terénni vyzkum probihal opakované v n¢kolikaletém rozsahu, mé¢la jsem tak moznost
porovnat a ovéfit odpovédi i posoudit zmény, ke kterym v doméacnostech doslo.

Cilem mého vyzkumu je zhodnoceni dlouhodobého vyvoje lidové stravy
v Podkrkono$i se zvlaStnim zameéfenim na soucasny stav. Ten neni v odborné literatufe

obsaZen, mou snahou tedy je ptispét k jeho poznani.



II. Literatura

Téma stravovani a jidelni kultury je pfedmétem studia disciplin pfirodovédnych i
humanitnich, je proto mozné nalézt dostatek obecnych informaci a podkladii. Je to zdroven i
téma oblibené Sirokou vetejnosti, vychazi tedy mnoho publikaci rizné odborné hodnoty.

K uvedenym zdrojim jsem se snaZzila pfistupovat kriticky, uvédomuji si ale, Ze
vzhledem ke své specializaci nejsem vzdy plné kompetentni objektivné posoudit jejich
uroven. Snazila jsem se ziskat a vyuZit informace, které by mi pomohly 1épe pochopit a
zpracovat zadané téma.

V odborné literatufe jsem vychdzela pfedevSim z praci etnologickych, historickych a
kulturné-historickych, pfirodovédnych a technickych, ale i zregiondlnich monografii.
Zaroven jsem ale pouZivala i literaturu popularizacni, jako jsou rizn¢ tematicky zaméfené
kucharky a néktera periodika.

Zékladnim literdrnim zdrojem byla price Marie Ulehlové-Tilschové ,,Ceskd strava

lidova*!

. Ta ve své préci z roku 1944 podrobné obecné¢ popisuje aspekty lidové stravy, zabyva
se jednotlivymi surovinami, jejich zpracovanim a pouZitim ve stravé vSednich a svate¢nich
dnli. Vénuje se i hodnoceni z hlediska zdravotniho, lidovou stravu povazuje za nejlépe
vyhovujici, jeji ndzory jsou ale v tomto ohledu dnes pfekondny.

Dalsim vyznamnym zdrojem informaci byly prace Magdaleny Beranové, piredevsSim

w2

,» Tradini Ceské kucharky — Jak se vafilo pfed Rettigovou*, dale ,,Jidlo a piti v pravéku a ve

sttedovéku*? a ,Jidlo a piti za Rudolfa IL*. Autorka, archeolozka, se ve svych pracich vénuje
vyzkumu stravovéani od pravéku az po novovek a pfindsi tak obecné informace o stravovani
z dob prvniho osidleni oblasti Podkrkonosi.

Jednim z nejvyznamnéjSich zdrojui byla také prace Ladislava Kaizla ,,Lidova vyZiva.
Strava v Podkrkonosi*® z roku 1944. Jedn4 se o rozséhlou praci zamétfenou na stravu tohoto
regionu koncem 19. a v prvni poloviné 20. stoleti. Autor, 1ékaf, se zabyva stravou vSednich

vvvvvv

nejpropracovangjsi dilo zamétené na tento region. Nevyhodou je, Ze strava starsi je dokladéna

! Ulehlova-Tilschova, Marie: Cesk4 strava lidov4. Praha: Vydavatelstvi druzstevni prace, 1945.

? Beranové, Magdalena: Tradiéni Geské kuchatky — Jak se vafilo pied Rettigovou. Praha: Libri, 2001
? Beranové, Magdalena: Jidlo v pravéku a ve stiedovéku. Praha: Academia, 2005.

* Beranovd, Magdalena: Jidlo a piti za Rudolfa II. Brno: Maxdorf, 1997.

> Kaizl, Ladislav: Lidova vyZiva. Strava v Podkrkonosi. Praha: 1944.
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pfedevS§im z beletrie, hlavni t&ZiSt¢ price tedy leZi ve stravé obdobi mezivéile¢ného, jiz pod
vlivem mést'anské kuchyné.

Piedevsim teoretickou studif je prace Véry Dvotdkové-Jani ,,Lidé a jidlo“C, ve které se
autorka zabyva vyvojem védeckého zajmu o jidelni kulturu a predevsim se zde projevuje jeji
zéjem o spoleCenské poméry zeméd¢Elské spolecnosti.

Informace o stravovani v Ceskoslovensku mezi lety 1948 az 1989 shrnuji v préci
Stravovani na venkoveé za socialismu Drahomira Novakova a Pavel Noviak’. Jednd se o
jeden z méla piispevkil ke studiu tohoto obdobi.

Jako srovnavaci materidl slouzi ,Lidova strava na ValaSsku*“ Jaroslava §tiky8,
regiondlni studie oblasti, kterd je v mnoha aspektech Podkrkonosi velmi podobna.

Dalsim dilem je prace Frantiska Jilka-Oberpfalcera ,,Jak Zili nasi otcové* z roku 1946.
Tato publikace obsahuje vypravéni podkrkonosskych pismdkd a pamétnikl, tykajici se
kazdodenniho Zivota v prub¢hu 19. Stoleti a lidové stravé je zde vénovana jedna kapitola.

Dalsi pouzité prace jsou z oblasti popularizacni. Vladimira Jakoubova vydala v roce
2009 publikaci ,,V babit&ing kuchyni od T¥ kralt do Vénoc’, kterd se vénuje pojizerské
kuchyni, ovSem v zemépisné¢ mnohem vétsim rozsahu, nez je samotné Podkrkonosi, takze se
v popisu dostdvé i do drodnych oblasti Polabi, jehoZ ptfirodni podminky a tedy i strava jsou
znacn€ odliSné.

Dalsim zdrojem je ,,KrkonosSskd kuchatrka* Jitiho Marholda'®. Ten se od 70. let 20.
stoleti zabyval sbérem recepti starych horald, které publikoval nejprve v Casopise
,,Krkonose®, pozdéji vydal tento jejich soubor. Marhold se zde podrobn¢ vénuje zpiisobiim
pfipravy pokrmi, v ¢emZ mu vyrazné pomdhd jeho kuchaiskd profese. Ta ale zdroven
znevazuje hodnovérnost publikace, nebot’ se jedna o kuchatku pro Sirokou vefejnost a recepty
jsou upraveny tak, aby byly pfitazlivé i pro dnesniho ¢tenafe. Nevyhodou je i to, ze Marhold
neuvadi zdroje ani obdobi, ze kterych Cerpal.

Informace ptirodovédného a technického rdazu jsem cCerpala z publikace ,,KrkonoSe®,

obséhlého souboru piispévka kolektivu autorr''.

6 Dvordkova-Jant, Véra: Lidé a jidlo. Praha: ISV, 1999.

" Novdkov4, Drahomira; Novék, Pavel: Stravovani na venkové za dob socialismu. In: Prameny a studie 44,
Alchymie v kuchyni. Praha: Narodni zeméd€lské muzeum, 2010.

8 Stika, Jaroslav: Lidova strava na Vala$sku. Ostrava: Profil, 1980.

? Jakoub&ov4, Vladimira: V babi&¢ing kuchyni od T krali do Vanoc. Turnov: Muzeum Ceského réje, 2009.
' Marhold, Jiff: Krkono$skd kuchaika. Praha: Ikar, 2002.

" Kolektiv autort: Krkonoge. Praha: Baset, 2007.
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Mezi pouzitymi prameny jsou kroniky nekterych obci,v nichhZ je mozné nalézt mimo
jiné udaje o hospodéiském vyvoji, poCtech obyvatelstva, drovni zemédélstvi 1 popis mistni

stravy.

III. Vyvoj osidleni

Prestoze v oblasti Podkrkono$i panuji pomérné nepiiznivé piirodni podminky,
muZzeme nalézt ojedinélé doklady o jejim osidleni uZ ze star§i doby kamenné. Cast&j3i jsou
pak nélezy ze stfedni doby kamenné, z mladsi doby kamenné je jiz doloZeno souvislé osidleni
zem&délskymi kmeny. Podle rozmisténi téchto nalezi$t' je moZné usuzovat, Ze se jednd o
sidlisté podél starych stezek vedoucich ptres KrkonoSe do Slezska, které byly soucésti trasy
z Podunaji k Baltu. Prvni pisemné zpravy pochdzi z roku 1100, kdy polsky kronikai Gallus
Anonymus zaznamenal pfechod vojska polského kniZete Boleslava III. ptes Krkonose.

Na zédklad¢ paleobotanickych vyzkumi je mozné vysledovat lidskou ¢innost uz v 7. —
8. stoleti, a to 1 ve vysSich horskych oblastech.'?

Hlavni vlna osidlovani ovSem nastala az ve 13. stoleti, kdy na slovanskou kolonizaci
navéazala vyraznéjsi kolonizace némeckd. Nova sidla nejprve i naddle vznikala v sousedstvi
obchodnich stezek, pozdéji se vSak kolonizace rozSifovala dal$imi sméry. Béhem 13. a 14.
stoleti tak byla zaloZena fada dneSnich mést v podhiiii, napt. roku 1139 Hostinné, roku 1260
Trutnov, roku 1356 Jilemnice, roku 1398 Jablonec nad Jizerou a dalsi. Jejich obyvatelé se
vénovali pfevazné zemeéd¢€lstvi a rozsahlé horské oblasti jim slouzily za pastviny.

Zaroven s postupem osidleni dochdzelo i k dikladnéj$Simu pozndvéni této oblasti a od
14. stoleti se sem zaméfil zdjem prospektort, hledajicich pfedevs§im zlato a drahé kameny a
pozvolna se zde zacali usazovat hornici a sklafi.

Celé 15. a pocatek 16. stoleti bylo poznamendno neshodami uvniti panskych rodu,
spravujicich jednotlivé oblasti, ovSem pifelom 16. a 17. stoleti byl jiz dobou stability. Diky
tomu se nadéle rozvijelo hornictvi, hutnictvi a sklafstvi, na Jilemnicku se velice dafilo
Inétstvi, v Trutnové vznikla jedna z prvnich ¢eskych papiren.

Tricetiletd valka ale neusetiila ani Podkrkonosi, jehoz obyvatelé velmi tvrdé pocitili
silu Svédské armady a i povilecné zmény spojené s rekatolizaci znamenaly pro tuto diive

zcela protestantskou oblast preruSeni zdarného hospodarského rozvoje. Pro nedostatek

12 Kol. autorti: Krkonoge, nakl. Baset, Praha 2007, str. 395-396
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pracovnich sil i kapitdlu se odstoupilo od industridlniho zaméteni k zemédélstvi, predevSim
k pastevectvi. To se posouvalo do stile vysSich poloh a byly zaklddany horské boudy, napf.
Klinovky ¢i Dvoracky, které se staly zdkladem tzv. budniho hospodaieni, tedy sezénni pastve
dobytka ve vyssich horskych polohdch. Jeho znalost se do ¢eskych hor dostala s pfichodem
alpskych kolonistd, predevi§im z Tyrol, Styrska a Korutan v 16. stoleti, ktefi sem byli
povolavani kviili svym znalostem téZzby dieva, jeho zpracovani a plalveni.13

Zruseni nevolnictvi roku 1781 pfineslo vyznamnou zménu v hospodafeni horalt.
Jednotlivé panské boudy byly totiZ rozprodavéany, spole¢né s okolnimi pozemky, a vznikala
tak men$i samostatnd hospodarstvi. Na volnych pozemcich se stavély i boudy nové. Ziroven
se diky Toleranénimu patentu navraceli i néktefi protestantSti exulanti. Hlavnimi zdroji
obzivy v té dob¢ byla tézba dieva, dolovani nerosti, sklafstvi, budni hospodateni, tkalcovstvi
a platenictvi. Mimo to si mistni obyvatelé piivyd€lavali prodejem lesnich plodi, ale i
pytlactvim a pasSerdctvim.

Jiz od 19. stoleti vznikalo v Podkrkono$ich mnoho turistickych a sportovnich spolkd,
které byly vétsinou také spolky kulturnimi a vlasteneckymi.'* Jejich &innost je§té zesilila po
vzniku Ceskoslovenské republiky. V roce 1904 zi{dil Jan Nepomuk hrabé Harrach na &asti
svého panstvi prvni pfirodni rezervaci v KrkonoSich a zahdjil tak péci o ochranu ptirody této
lokality.

Od 30. let 20. stoleti sililo némecké naciondlni hnuti, které pro Podkrkonosi
predstavovalo velkou hrozbu, zvlasté kdyZ v mnoha zdejSich oblastech tvofilo némecké
obyvatelstvo vice nez 80%.

Po mnichovské dohod¢ a se za¢atkem druhé svétové vélky se zménil 1 Zivot
jeho obyvatel. Velkd c¢ast Podkrkono$i se stala soucasti fiSské zupy Sudety a cCeské
obyvatelstvo jej v naprosté vét§iné opustilo. Rada tovaren piesla na vyrobu véleéného zboii,
némeckd armdda zabrala mnohd mista pro vycvik a ubytovani svych jednotek. Bylo zde i
mnoho zajateckych tabort, dodavajicich pracovni sily vojenskému hospoda’lfstvi.15

Ve dnech 9. a 10. kvétna 1945 pronikla do Krkono§ Rudd armada, osvobozovani
trvalo do 20. kvétna. Okamzit¢ po konci védlky se zapocalo sodsunem némeckého
obyvatelstva, od 18. kvétna do 4. srpna bylo ve 25 transportech odsunuto 19 070 osob.'® To

mélo samoziejmé za nasledek obrovské socidlni i hospodarské zmény v celé oblasti.

13 Kol. autort: Krkonose, nakl. Baset, Praha 2007, str. 395

' Naptiklad v roce 1894 byl mistnim roddkem Janem Bucharem v Jilemnici zalozen dodnes fungujici Cesky
krkono$sky spolek Ski. (viz Krkono$ské muzeum v Jilemnici)

' Barto§, M.: Clovék a hory, Sprava KRNAP, Vrchlabi 1998

' Kol. autorii: Krkonoge, nakl. Baset, Praha 2007, str. 397-416
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Povale¢né udalosti vyrazné pozménily skladbu obyvatelstva Podkrkonosi, které bylo
nyni az na vyjimky ceské. PreruSila se tak tradice budniho hospodafeni a zanikly nckteré z
tovéren, které byly diive v némeckych rukou, jiné ve vyrobé pokracovaly a byly do roku 1949
zndrodnény. Soukromé zemédé€lstvi po roce 1948 v podstaté zcela vymizelo. Rostl ale zdjem
o domdci suroviny a jejich t€zba probihala i v nejpfisnéji chrdnénych oblastech Néarodniho
parku. Vyznamnym zdrojem obZivy se stala opét turistika. Mnoho venkovskych obyvatel
odchazelo do mést, doslo ale naopak k velkému zdjmu o rekreacni chalupafeni a v nékterych
obcich tvoii chalupéti vyrazny podil.

Po roce 1989 doslo k dpadku primyslové vyroby v Podkrkono$i a také k odlivu

turistli, ubylo proto piileZitosti k zaméstnani a nadale pokracuje trend st¢hovani do mést.

12



IV. Zdroje obzivy

Obyvatelé Podkrkonosi se nikdy nemohli spolehnout na zeméd¢€lstvi jako jediny zdroj
obzivy. Prestoze si témét vSichni, mimo ty Uplné nejchudsi, drzeli na mléko alespon jednu
kravu nebo kozu a méli u staveni maly zdhon ¢i policko, museli si privyd€lavat jeste
femeslnou vyrobou.

Zpocatku se lidé vénovali hlavné dievorubectvi, dfevo se posilalo dédle do kraje,
velkym odbytistém byla Kutna Hora, kde jej bylo za potiebi velké mnozstvi pfi dillni ¢innosti
a zpracovan stiibra.'’

I v samotném Podkrkonosi mélo hornictvi velkou tradici, kutaly se zde drahé kameny
a kovy a pozdégji se zapocalo se sklafskou vyrobou, kterd se velice rozsitila a pro kvalitni
zpracovani dosdhla velkého véhlasu.'® Nemén& véhlasnym byl i textilni pramysl. Horské
klima prospivalo péstovani Inu a zdejsi obyvatelstvo jej umélo dovedné zpracovat. Vyznamna
byla také vyroba porcelanu ¢i papiru.

Velice brzy zde byly zaklddany panské dilny a tovéarny, z nichZ mnohé byly v Cinnosti
po n¢kolik staleti a pfinaSely bohatstvi nejprve Slechté, od 19. stoleti ale umoznily i vznik
bohaté vrstvy méstanské. Mnoho mistnich obyvatel naSlo zamé&stnani pifimo v tovarni vyrobg,
ale jesté vice jich v rdmci faktorského systému ziskalo moZznost domdciho ptivydélku.

Nejdtlezitéjsi domackou vyrobou bylo pradlactvi a tkalcovstvi, jimZ se vénovala
vétSina obyvatelstva. Témét v kazdé chalup€ bylo mozné nalézt alespoii jeden tkalcovsky stav
a predeni se vénovali i muzi. Zdejsi ptize i platno dosahovaly takové kvality, Ze se prodavaly
az do Nizozemi. Zavedeni tovarni vyroby v 19. stoleti a pfedev§im pocédtek pouZzivani
dovazené bavlny, kterd se nehodi k ruénimu zpracovani, tuto moznost domaciho ptivydélku
znaéné oslabilo."

Od 60. a 70. let 19. stoleti se objevila novd moZnost domdcké vyroby, a sice
mperlafstvi®, zpracovani biZuterie. Na dievénych stojancich horalé sekali dlouhé sklenéné
stébliny na malé koralky, které se brousily a leStily a poté navlékaly na nité a dritky. Této
¢innosti se opét vénovaly celé rodiny, ale zavedenim strojni vyroby se v domécnostech
udrZelo jen navlékani kordld, z nichZ se vytvaiely napf. vano&ni ozdoby.”® V nepfili§ velkém

rozsahu se navlékani sklenénych perli udrzelo dodnes.

17 Kol. autorti: Krkonose, nakl. Baset, Praha 2007, str. 473-474

'8 Kol. autord: Krkonose, nakl. Baset, Praha 2007, str. 461

19 Kol. autort: Krkonose, nakl. Baset, Praha 2007, str. 519

20 Jilek-Oberpfalcer, Fr.: Jak Zili nasi otcové, Vrchlabi 1946, str. 319-321

13



Mimo tato vyznamnd femesla se obyvatelstvo vénovalo i drobnéjsi domacké Cinnosti,
napi. pleteni ze slamy, vyrobé plst€éné obuvi, tzv. backor. S rozvojem turismu se zapocalo
s vyrobou suvenyrt, vyfezavaly se dfevéné figurky Krakonost, pamétni zboZi z kosodfeviny
a dalsi.

Nelegdlni formou pfivydélku bylo paSeractvi, kdy horalé vyuzivali znalosti
vysokohorskych cest a pres hranice tajné¢ pfenéseli zboZi, jehoZ ceny se v Rakousku—Uhersku
a Prusku vyrazné liSily, tedy tabék, cukr, cukerin, Skrob, kavu, lih a mnohé jiné.21

Po vzniku Ceskoslovenska bylo nadile mnoho obyvatel Podkrkono$i zaméstnino
v tovarni vyrob¢, pfedevs§im v textilnim, sklaiském a papirenském primyslu, mistni podniky
prosperovaly, vlada v ramci posileni ¢eSstvi podporovala mistni rozvoj. Druha svétova védlka
ovlivnila tovarni vyrobu, kterd se pfeorientovala na véle¢ny primysl a s koncem valky a
odsunem Neémclu zanikla i fada tovaren. O jejich povdleCnou obnovu se staraly
Ceskoslovenské urady.

Béhem let 1945 az 1949 byly vSechny mistni tovarny znarodnény a jednotlivé tovarni
provozovny byly sjednoceny ve velké statni podniky. Ne vSude se ale dafilo provoz udrzet. V
mnoha piipadech se neinvestovalo do novych technologii a zastaralé provozovny se zaviraly.
Presto tyto podniky predstavovaly hlavni moZnost zaméstndni, hlavné pro Zeny, které
pracovaly predev§im v textilni vyrob&é. MuZi nachdzeli zaméstndni predev§im ve
dfevozpracujicim a papirenském priimyslu a ve stavebnictvi, vénovali se femesltiim. Nadéle se
udrzoval mlékarensky pramysl.

Po roce 1989 doslo k mnohym zméndm, fada podnikii zanikla okamzité, nékteré byly
privatizovany a snaZzily se o udrZeni vyroby. Vysoké ndklady na modernizaci provozu a velka
konkurence piedev§im ze zemi tfetiho svéta znamenaly pro fadu podniki konec, nékteré
pretrvaly v &innosti dodnes, ne viak v di{v&j§im rozsahu. ** Vznikaly a vznikaji ale nové
soukromé firmy, zaméfené Casto na stavebni a difevozpracujici primysl a objevuji se i diive
téméf zanikld femesla, napiiklad kamnatstvi &i tesaistvi. Cdst své vyroby sem piemistila i
mladoboleslavsk4 automobilka Skoda, a.s., kdyz zfidila tovarni linku ve Vrchlabi.

Vyznamnym zdrojem obZivy byl a stdle je turismus. Jeho pocatky jsou jiz v 19. stoleti,
kdy se prvni ,,milovnici hor* vyddvali k hiebeniim Krkono§ a na horskych boudich, tehdy
jesté slouzicich pastevectvi, hledali nocleh a obcerstveni. Vznikaly turistické ubytovny,
zakladaly se sportovni spolky vénujici se letni i zimnf turistice, které kladly diraz i na narodni

citéni. Mnoho mistnich obyvatel naslo v této oblasti své uplatnéni a vénovali se nejen piimo

2 Kol. autord: Krkonose, nakl. Baset, Praha 2007, str. 521
22 Kol. autori: Krkonose, nakl. Baset, Praha 2007, str. 461-516
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provozu turistickych objektd, ale také dalSim souvisejicim profesim, byli nosici, pravodci, své
odbytisté zde nalezli i mnozi zeméd¢lci a femeslnici.

Po roce 1945 a predevSim 1948 se na rozvoj turismu kladl jeSt¢ mnohem vétsi diraz.
Krkonose se staly hlavni relaxacni oblasti pracujiciho lidu, zestitnovaly se turistické boudy,
stavéla se obrovska rekreacni zatizeni a sportovni aredly. Neni proto divu, Ze se turismus stal
jednim z nejdalezitéjSich odvétvi a pfindsel moZnost zaméstnani mnoha mistnich obyvatel.

Zmény po roce 1989 =zasdhly i turismus, privatizovaly se rekreani objekty a
individudlni turisté pfevladli nad organizovanymi zdjezdy. PiiSel znatelny tpadek zdjmu,
predevsim v 90. letech, kdy mnoho ¢eskych turisti ddvalo pfednost zahraniénim zdjezdiim.
Zahrani¢ni navstévniky z Némecké demokratické republiky nahradili nizozemsti turisté, ktefi
si tuto oblast natolik oblibili, Ze si zde zacali kupovat a stavet vlastni nemovitosti a v soucasné
dobé se v Podkrkono$i vyskytuji i obce, kde tvoii Holand’ané nezanedbatelné procento
obyvatelstva.

S novymi poméry se vyskytla i potieba ,bojovat*“ o navstévniky, vytvofit takové
podminky, aby bylo mozné obstit v mezindrodni konkurenci. Mnoho mistnich obyvatel
spatiuje v turismu spiSe jeho negativa, fada jinych se ale naopak snaZi turisty pfildkat.
Vznikaji tak nové turistickd centra, soukromd muzea, vyddvad se velké mnoZstvi publikaci,

ovSem jejich kvalita je Casto sporna.
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V. Prilezitostné zdroje potravin

V.L Lov

V krkonosskych lesich se od stfedovéku vyskytovalo velké mnozstvi divoké zvéte, Zili
zde medvédi, vici, jeleni, Cernd zvér, rysi, bobii, vydry a dalsi. OvSem lov zvéte byl po cely
sttedovék a novoveék vysadou panstva a vysSich vrstev, poddani mohli provozovat pouze
bezvyznamné zplisoby honby beze zbrané, ptredevSim cCizbu. Presto se mezi lidem S$ifilo
pytlactvi, navzdory tomu, Ze byla vyddvéana fada nafizeni a zdkazl i tomu, Ze tresty za jejich
poruseni byly pomérn¢ vysoké.

Pokracujici osidlovani a organizace lovu sniZily stavy zvéte v lesich, v 18. stoleti se jiz
nékteré difve rozsifené druhy vibec nevyskytuji. To je i pfipad medvéda brtnika, jehoz
posledni exemplatr byl na Ceské strané hor zastfelen roku 1726. Posledni vlk byl zastfelen
roku 1842. Uplné vyhubena byla i dernd zvét, kterd ale nikdy nebyla piili§ roziifend, oviem

divoké prase se sem vratilo bdhem 40. let 20. stoleti. **

Podle udaji z Jilemnického panstvi
zroku 1878 byl stav zvéte v poméru k plose nepatrny, uvadi se celkem 48 kust jelent, 88
kust tetfeva, srn¢i zvére celkem 248 kusu, velké mnoZstvi tetiivka.>*

Lov se proto soustiedil na jeleni a srn¢i zvér, na pernatou zver (tetfeva, tetfivka,
jefabka), veverky, vydry, kachny, sluky, drozdy a holuby. Lov zajict a koroptvi je doloZen
pouze v dolnich revirech.”

Ani ve 20. stoleti nepfedstavoval lov zvéfe vyznamny zdroj obzivy. I v dob¢, kdy
honitby pfesly do drZeni stitu, je obhospodatovaly myslivecké spolky a lov zvére byl
regulovdn. Zvéfina se Castéji mohla objevovat jen v rodindch mysliveti nebo pytlakt. Bylo ji
mozné zakoupit ve specializovanych obchodech, byla ale dosti drah4.

Podobnd je i situace v soucasnosti, a to navzdory tomu, Ze diky zlepSujicimu se
Zivotnimu prostiedi i dislednéjsi péci o néj stavy zvéte rostou. Pripady pytlactvi ale klesaji,
stejné jako zdjem o myslivost. Naddle je mozné zvétinu zakoupit v nékterych obchodech,

predevsim v dobé podzimnich hont.

2 Kol. autord: Krkonose, nakl. Baset, Praha 2007, str. 487
** Schmid, L.: Statisticko-topograficky popis velkostatku Jilemnice, Praha 1879
» Schmid, L.: Statisticko-topograficky popis velkostatku Jilemnice, Praha 1879
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V.IIL Cizba

Jak jiz bylo teceno, jedinym povolenym zplisobem lovu pro poddané byla ¢izba, kterd
byla i velmi rozsifend a probihala hlavné na podzim, v dobé tahu ptaki. Lovili se hlavné
drozdi, kvicaly, cvréaly, pénkavy, zvonci, vrabci a dal$i, vybirali se mladé vrany a Spacci a to
ve velkém mnozstvi (aZ 240 ptaka denné). Na vlastni spotiebu jich padlo jen mélo, vétSina se

prodala na trzich.?

V.I11. Rvybolov

Dulezitym zdrojem potravy bylo rybaistvi. V horskych tocich se hojné vyskytovali
pstruzi, lipani, mihule, stfevle, mfenky a dal$i druhy, ddle pak raci a Zaby. Prvni osadnici se
usazovali v blizkosti vodnich tokli a rybolov pro né¢ byl nejjednodussim zpiisobem lovu. Od
17. stoleti jej ale zaCala omezovat vrchnost a pod pfisnymi pokutami byl lidem zakazan.

Stavy ryb byly negativné ovlivnény plavenim dfeva, které poskozovalo biehy, ale i
pytlactvim. Zacalo se proto s umélym chovem ryb a se zakladanim rybniki, které se objevuji
koncem 17. stoleti. Vysadil se zde kapr a §tika, na konci 19. stoleti i siven.”’

Znecisténi Zivotni prostfedi v priabéhu 20. stoleti zhorSilo kvalitu vod a stavy ryb
vyrazné poklesly, rybolov byl nadale regulovany, nebyl tedy pfili§ roz$ifeny. K tomu navic
prispiva i fakt, ze velkd cast Podkrkonosi spadd pod ochranné zény Krkonosského narodniho
parku (KRNAP), kde panuji ptisné podminky ochrany ptirody.

Stéle jsou v provozu i nékteré rybi sddky a je moZné fici, Ze v soucasnosti s ohledem

na propagaci zdravé stravy je o jejich produkci pomérné velky zajem.

V.IV. Sbér lesnich plodi

V nedrodném Podkrkonosi pfedstavoval sezénni sbér lesnich plodi jeden
z nejzdkladnéjSich zdroji potravy. Jeho provozovani bylo vrchnosti povoleno a lidé jej
vyuzivali k vlastni spotfeb& i na prodej. Na konci 19. stoleti tak napiiklad probihal cily

2 v w . . o - o 2
obchod s Pruskem, kam horalé ro¢n€ dodavali mnoho set centdi malin a boravek. 8

26 Kol. autori:; Krkonose, nakl. Baset, Praha 2007, str. 488-489
¥ Kol. autorti: Krkonose, nakl. Baset, Praha 2007, str. 489-490

* Schmid, L.: Statisticko-topograficky popis velkostatku Jilemnice, Praha 1879
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NejrozsitencjSim lesnim ovocem byla a stdle je bortivka, kterd pokryva svahy Krkonos
az do vySe 1200 m. n. m. a od Gervence do zafi je mozné ji sbirat. Casto se zde vyskytuje i
brusinka, ktera ale dozrdva az v pozdnim lété. Velice oblibené a rozsiiené byly maliny a
jahody, méné pak ostruziny. Ve vysSich polohdch se vyskytuje ostruznik moruska, tolik
oblibeny v severskych zemich, u nds ale pottebuje k dozrani dlouhé 1éto, jeho sbér je tedy
spiSe kuriozitou.

Sbiraly se i plody divoce rostoucich stromu a keitl, jako napiiklad jetabiny, Cerny i
cerveny bez, plody planych tfesni ptacnic a podobné.

Mnoho rostlin ¢i jejich ¢4sti bylo sbirano pro pouziti v lidovém lécitelstvi, ale 1 jako
kofeni. Sbirala se dobromysl, divoky kmin, pelyn€k cernobyl, bedrnik a jiné. Bylinky se
pouzivaly Cerstvé i suSené.

Sbér hub byl velice rozSiten jiz mezi starymi slovanskymi kmeny, které mu
pfipisovaly magickou moc, coz se udrzelo az do 20. stoleti a houby byly soucasti mnoha
obfadnich jidel. Hluboké lesy Podkrkonosi k jejich sbéru vzdy piimo vybizely. Diky své
kofenité a vyrazné chuti a vini se staly soucasti mnoha jidel, Casto také tvotily jejich hlavni
soucdast, nebot’ v nich nahrazovaly maso, samoziejm¢ pouze chutové, nebot mnozstvim
bilkovin a jinych Zivin, které z nich mtZe ¢lovek vyuZzit, za masem velice zaostavaji.

Sbér hub v panskych lesich byl voln€ povolen, ¢ehoZ nejen horici hojné vyuzivali,
navzdory tomu, Ze ve zdejSim chladném prostfedi se houbdm nedafi tolik, jako jinde
v Cechéch. Lidé se ale nauéili rozliSovat tolik druht jedlych hub, Ze je sbirali téméf po cely
rok.

Sbiraly se pifedevs$im htibovité houby, které se ale Casto nosily do mést na trh, nckteré
druhy muchomtrek (napt. rizovka), lisky, kfemenaci, kozdaci, ale i méné znamé druhy, jako
jsou cirtivky, opénky, penizovky, Spicky, bfeznovky, madjovky, choroSe, kotrce, strocci,

jiddSovo ucho a mnoho dalsich druhi.?

V podstaté¢ je mozné fici, Ze Cerstvé houby
dopliiovaly jidelnicek od jara do pozdniho podzimu a v zimé& se pouZivaly suSené.

Zajem o sbér lesnich plodi pretrval az do soucasnosti, kdyZ uZ neni nezbytnosti, ale
spiSe zpestfenim jidelniCku a volnocasovou zdbavou. Naddle se sbiraji predevsim boravky, a
to v takovém mnozstvi, Ze v nékterych oblastech (pfedevSim v rdmci KRNAPu ) musi byt
z divodu ochrany piirody omezovan. Béhem letnich mésicti se sem sjiZd&ji ,,profesiondlni
sbéraci®, hlavné polsti, ktefi pfi ¢esdni bortivek poSkozuji i ketiky. Déle se sbiraji i maliny,
ostruziny a lesni jahody, malokdo uz dnes sbiré jiné plané a divoce rostouci plody, napiiklad

bezinky, jefabiny, pta¢nice a podobné. Velkym ldkadlem podkrkonoSskych lest ziistava i sbér

» Kaizl, L.: Lidova vyziva. Strava v Podkrkonosi, nakl. Grégr a syn, Praha 1944, str. 75
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hub, jenz predstavuje i urcitou formu soutéZivosti mezi sousedy, ktefi si navzdjem ukazuji své

,wulovky*®.
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VI. Zemédélstvi

VL.I. Rolnictvi

Pfirodni podminky Podkrkonosi nejsou pro rolnictvi ptilis vhodné. Vys$si nadmotska
poloha, dlouhotrvajici zima, Casté desté a neurodnd plida do velké miry ovliviiovaly Zivot
horského rolnika.

Nizké vynosy byly zpisobovany i zastaralym typem hospodafeni. AZ do druhé
poloviny 18. stoleti bylo jesté¢ vSude zavedeno trojdilné hospodéistvi. Tento sdim o sobé
nepftili§ vynosny typ hospodafeni byl jesté poznamenin nevhodnou skladbou plodin, které
tvofila monokultura obilnin. To vedlo k jednostrannému vycerpdvani pudy, pfeddvani
rostlinnych chorob i nevhodnému rozloZeni praci. Dal$im dusledkem byl nedostatek picnin a
s nim souvisejici Spatnd vyZiva dobytka, ktery tak ddval malé vynosy. K pastvé dobytka se
uzivalo thorem lezici pady a obecnich pastvin, aniz by bylo vyuZito moZnosti dikladného
hnojeni.*

Urcité zlepSeni znamenalo zavedeni brambor, tedy okopanin, do trojhonného systému,
k Cemuz doslo v posledni ctvrtiné 18. stoleti. Tato skutecnost byla pro vyvoj stravovani
natolik zdsadni, Ze ji bude vénovana samostatnd kapitola. Dal$im vyznamnym krokem bylo ve
stejné dob& zaclenéni picnin. Péstoval se pievdziné jetel, kterému se dafi i v drsngjSich
podminkdach a hojné se vyuzival pro vykrm dobytka.

To vSe znamenalo zlepSeni trojhonného systému, nebot” namisto thoru se péstovaly
picniny, lusténiny ¢i okopaniny. OvSem ke skuteCnému stiidavému hospodaistvi se
pistoupilo aZ ve dvacitych letech 19. stoleti.”!

Na konci 19. stoleti byla vétSina zemédé€lskych pozemkl o rozloze od jednoho do tii
hektarti a vyskytoval se zde i typ Ctyfdilného hospodéistvi, kdy se stfidalo péstovani obilnin,
okopanin, picnin a zdroveii se &ast pudy i dhotila.*

Pfi vybéru zeméd¢€lskych plodin se musely brat v udvahu piedevSim klimatické
podminky. VySkova hranice pro péstovani pSenice se pohybuje ve 460 az 500 metrech nad
mofem, proto se objevuje pouze v nize poloZenych oblastech. Hlavnimi obilninami
Podkrkonosi tak byly Zito a oves, jeCmen se nepéstoval vibec. V nékterych oblastech se

objevovala i rosic¢ka krvava ¢i proso. Od konce 18. stoleti se vyskytuji brambory. Z lusténin

30 Kaizl, L.: Lidova vyZiva. Strava v Podkrkonosi, nakl. Grégr a syn, Praha 1944, str. 14
31 Kaizl, L.: Lidova vyZiva. Strava v Podkrkonosi, nakl. Grégr a syn, Praha 1944, str. 15
%2 Schmid, L.: Statisticko-topograficky popis velkostatku Jilemnice, Praha 1879
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se p&stoval hrich, ¢otka a vikev.” Na zahradich se p&stovalo piedeviim hlivkové zeli,
v men$Sim mnozstvi tufiny (zvané ,,dumliky*), fepa vodnice, celer ¢i mrkev, na jafe se
pestovaly riizné druhy listovych salatl, v 1ét¢ a v nizSich oblastech pak okurky. S rozvojem
textilniho pramyslu se zacal péstovat také len.

Kamenitd a nedrodnd ptida se obdé€ldvala primitivnim rddlem, tzv. hikem. Ten padu
pouze rozryval, ale neobracel. Velice namahavé se obsluhoval, v tvrdé hlin¢ nechtél drzet a
bylo potieba jej silou do zemé¢ tlacit a usmérnovat. K zdprahu se pii orbé pouzivali voli, ale
v chudych rodindch, které si zddny dobytek dovolit nemohly, se do hdku zaptahali ¢lenové
rodiny, nejcasteji matka se starSimi détmi, zatimco otec obstardval rddlo. Ke zlepSeni doslo se
zavadénim ruchadla bratrancti Veverkovych pfiblizn¢ od roku 1830, ale do lidovych vrstev se
dostdvalo jen pozvolng, takZe je§té v roce 1870 se na mnoha mistech oralo hakem.**

Takto nedostate¢n¢ ,,hdkovanim* zrytd pole bylo potfeba dal obd¢€lat, ovSem ani brany
si s tvrdou pudou pfili§ neporadily. Byly zpoc¢édtku velmi jednoduché, dievéné, teprve pozdéji
se opatfovaly Zeleznymi hieby. Podle poc¢tu hiebii se vyskytovaly ,Sesterky®, ,sedmerky*,
,osmky*, , devaterky* & ,,desaterky“.” Tyto brany byly velice lehké a pro zvyseni efektivity
bylo potieba je zatizit, Casto se na n¢ postavil sdm hospodaf. Ani to ale nestacilo a po vlaceni
bylo jesté potieba zbylé hroudy hliny rozbit dievénou paliCkou, coZ byl tkol predevsim pro
deti.*® Nejhtife pristupnd policka se okopdvala motykou.

Je jasné, Ze timto zplisobem nemohla byt ptida dobie propracovand. Zdejsi neirodna
puda lezi na skalnatém podlozi, takze po kazdé orbé bylo nutné z hliny vybrat kameni a
v nusich jej odnosit na okraje poli, kde se bud’ sklddalo do zidek, nebo se vrsilo na hromadu,
do tzv. hrobek. Tyto valy a zidky zartstaly kfovim a stromy a dodnes jsou v Podkrkonosi
velice vyraznym krajinotvornym prvkem.

Celou préci velice ztéZovalo i to, Ze pole Casto leZela ve svahu, ve Spatné piistupném
terénu. Kazdy silnéjsi dést’ vyplavil nejobdélanéjsi svrchni plidu, kterou bylo nutné na pole
zase vynosit, a to bud’ v nlisi, nebo tzv. ,lanovanim®. Pfi lanovani se v nejvyssim misté pole
zarazil do zem¢ dievény kil s kladkou, kterou se provléklo silné lano, na jehoz konce se
pfipevnila kolecka, zvand ,kortoce* nebo ,kortouce”. Ta se stfidavé naklddala a pomoci
kladky se vytahovala po strani vzhiru.”” Stejnym zpiisobem se svaZelo i kameni &i piivazel

hnij.

33 Hanus, O.P.:Benecko. Fara étépanice, Praha 1966, str. 129

34 Kaizl, Ladislav: Lidova vyziva. Strava v Podkrkonosi, nakl. Grégr a syn, Praha 1944, str. 16
33 Hanus, O.P.:Benecko. Fara gtépanice, Praha 1966, str. 113

36 Kaizl, Ladislav: Lidova vyZiva. Strava v Podkrkonosi, nakl. Grégr a syn, Praha 1944, str. 17
3 Jilek-Oberpfalcer, Fr.: Jak Zili na$i otcové, Vrchlabi 1946, str. 304
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Chudou ptdu bylo potifeba hnojit, k cemuz slouzila pfedevsim chlévskd mrva. Ta se
nejprve uklddala na dvofe a pak se na trakafich ¢i v putnach prevdzela k polim, kde se
rozhazovala. Casto se uklddala ve vrstvich na snih a po rozmrznuti se po celé plose
rozhrabala.”® Mnoho hospodaii ale nemé&lo tohoto hnojiva dostatek a proto se snaZili opatfit si
n¢jaké jiné. PouZzival se napiiklad odpad z vyroby mydla, pro ktery se jezdilo do Jilemnice,
Hrabacova, na Novy Svét ¢i do Svarova.”

Spolu s alpskou kolonizaci z 16. stoleti se do Podkrkonosi dostal i novy zptsob
hnojeni, souvisejici i se zlepSenim zavodiovani. Mokfiny se odvodiovaly a suchd mista se
zavlaZzovala struzkami a dievénymi korytky, do kterych se poustéla i tzv. ,kejda“, mrva
rozmichana s vodou. Soustavou kanédlku se mohla rozvést po celém pozemku a bylo mozné ji
v piipad¢ potieby regulovat. Tento zplsob hnojeni se mnohdy udrzel az do 20. stoleti,
napiiklad jesté v 50. letech se uZival na Dvoragkéch &i na Janovych boudéch.*’

Nedostate¢né zorand a obdé€land pole byla plnéd plevelu, jehoZ se nedafilo zbavit a
ktery jeSté vice sniZoval predev§im vynosnost obilnin. Pro jejich sklizen se pouzivala kosa,
n¢kdy s tzv. rozném pro podavani stébel (,,hrabice), pii slabsi irod¢ vSak postacil srp, nékdy
se obili dokonce jen $kubalo rukama.*' Svezené obili se mlatilo ve stodole tzv. obgitymi cepy,
prohazovalo se tzv. ,,okfinem‘ nebo ,Zejbrovnikem™ a Cistilo se pomoci rizné¢ hustych
platénych a draténych sit*, oviem vynosy z n&j byly velmi nizké.

Brambory a ostatni zelenina se okopavaly motykou. Osazovala se i policka lezici vySe
v horach, brambory se péstovaly az do vyse 1000 m. n. m., Casto vSak zmrzly nebo se
vykopdvaly zpod sn¢hu, ov§em i v dobrém roce zde doriistaly jen do velikosti vlasského
ofechu. NeuspéSny byl pokus o jejich péstovani ve vySce 1400 m. n. m. u Lu¢ni boudy.
Usp&sné se péstoval tufin, Gervené zeli se vyskytovalo i ve 1200 m. n. m..*> V pozd&jii dobé
se diky modernim zeméd¢€lskym strojim a hnojiviim a odolnym odriiddm obilnin dafilo jejich
pestovani az do vysky 700 m. n. m., i dnes se zde objevuji Zito a oves, piidalo se ale i
pestovani pSenice a jemene. Naddle se zde daii péstovani brambor a zeli, a to predevSim na
Vysocku.

V 50. letech 20. stoleti se projevily snahy o sjednocovani zeméd€lstvi, ovSem s
ohledem na to, Ze obd¢lavani pltidy ve velkém bylo rozsifené piedevsim v nizsich polohdch

Podkrkonosi, dochdzelo ke vzniku jednotnych zemédé&lskych druzstev (JZD) pfedevSim tam.

38 Kol. autori:; Krkonose, nakl. Baset, Praha 2007, str. 498

% Jilek-Oberpfalcer, Fr.: Jak Zili nagi otcové, Vrchlabi 1946, str. 302

40 Kol. autort: Krkonose, nakl. Baset, Praha 2007, str. 499

H Kaizl, Ladislav: Lidova vyZiva. Strava v Podkrkonosi, nakl. Grégr a syn, Praha 1944, str. 17
42 Hanus, O.P.:Benecko. Fara gtépanice, Praha 1966, str. 114

# Kol. autord: Krkonose, nakl. Baset, Praha 2007, str. 498
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Ve vySe poloZenych obcich vznikala tato druZstva pomaleji a soustiedila se predevSim na
chov dobytka.

Po roce 1989 se polnosti vréatily do drzeni soukromych statkli, které si Casto
pronajimaji dal$i pozemky i od drobnéjSich majiteld pidy. Mnoho rodin si ale drzi mala
policka €1 zahony pro vlastni spotiebu, kde péstuji zdkladni zeleninu, brambory, obCas 1 mak

nebo trochu obili pro krmeni.

VLII. Budni hospodareni

Jakkoliv byly horské podminky nevhodné pro zemédélstvi, tvotily zdejSi rozsahlé
louky téméi idedlni pastviny. Mistni lidé je vyuZzivali nejen k sezénnimu paseni svého
dobytka, ale za penize pasli i dobytek z Sir§tho kraje, dokonce az od Hradce Kralové.

Znalost sezonni pastvy a vyuZiti horskych luk si s sebou pfinesli alpSti kolonisté,
predev§im z Tyrolska, Styrska, Korutan a n&kterych $vycarskych oblasti. Ti také stali u zrodu

tzv. budniho hospoddrstvi, které umoziovalo vyuZziti i téch nejvysSe poloZenych oblasti.

Kolonisté nejprve pracovali jako dievorubci €1 hornici, ovSem v 18. stoleti jiZ o jejich profesi
nebyl takovy zdjem. VyuZili proto své znalosti hor a vysoko v horach stavéli dfevéné boudy,
nejprve pouze letni. Ty sestavaly z prostoru pro ustdjeni dobytka a z malé obytné ¢asti, velmi
skromné zafizené. Postupné¢ se boudy stdle zlepSovaly a ziskaly trojdilnou dispozici, tvofenou
svétnici, sini a chlévem, takze bylo mozZzné veSkeré hospodéiské prace sousttedit pod jednou
sttechou. Svétnice byla uzplsobena ke zpracovani mléka a boudy byly upraveny
k celoroénimu uzivani.**

Choval se tu predevsim hovézi dobytek a kozy, v nizSich polohéch i driibez, koné jen
vyjime¢né. Chov ovcei nebyl pfilis rozsitfeny, nebot’ se jim zde nedafilo a ddvaly méné kvalitn{
vlnu. Hlavnimi produkty budniho hospodéistvi bylo tedy mléko a mlé¢né vyrobky, které se
dodavaly az daleko do kraje.

Podle odhadii se v 19. stoleti v hordch uzivalo okolo 2 600 bud, z nichz 90% bylo
v Ceské Casti hor. Primérné na kazdé boud¢ Zilo sedm lidi a chovalo se zde 6 az 9 krav a 3 az
6 koz*, oviem panovaly zde velké rozdily a n€kde se pocet dobytka pohyboval az okolo 100
kust.

Dobytek se ovSem choval i v nizSich polohach, kde spdsal thory a obecni pastviny.

Nejcastéji se choval hovézi dobytek, a to predevS§im kravy, méné casto voli, byci jen

# Kol. autord: Krkonose, nakl. Baset, Praha 2007, str. 495

4 Kol. autord: Krkonose, nakl. Baset, Praha 2007, str. 496
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vyjimecné a pouze na maso k prodeji. Siln¢ je zastoupen i chov koz, které Casto piindlezely
k vyménku. Koné&, hlavné valasi, se vyskytuji predev§Sim v nizSich a urodnéjSich oblastech.
P1ilis se nevyskytuje ani vepfovy dobytek, pouze v podhtii. Podle idaji z roku 1878 tak bylo
napftiklad v obci Horni §tépanice, kde ve 107 domech Zilo 969 obyvatel, drzeno 12 valacht,
164 krav, 2 voli, 74 telat a 51 koz.*°

PrestoZze chov dobytka byl pro zajisténi stravy velice dileZity, pée o n¢j byla
skromnd. Béhem 1éta se voln¢ pdsl, Casto znacn¢ nehospodarné, nebot’ se voln¢ vyhnal na
louky, kde ale neztidka spdsl i rostouci Zito a jiné plodiny.*” Oblibend byla i pastva v lesich,
kterou ale vrchnost zakazovala, nebot” dobytek okusoval mladé stromky a brdnil tak
pfirozenému zmladéni lesa.*® Viechny picniny se spasaly na zeleno a na zimu se susivalo
seno jen z otavy, doplnéné o trdvu z mezi a tvozu. Neni proto divu, Ze zdsoby sena Casto
dogly a muselo se krmit shrabanym listim, smrkovymi v&tvemi &i pouze dfevénymi tifskami.*

Stani pro dobytek byla ve chlévé, spojeném s obytnym stavenim. Chlév byl ptistupny
ze sin¢ a m¢l piimy vychod na dvorek nebo pastvinu. Pokud se podestylalo, pak jen malokdy
sldmou, ale spiSe listim & jehli¢im, ndkdy vsak dobytek stal na holé podlaze.”

Diéle se chovala i dritbez, vétSinou jen slepice, husy a kachny se nevyskytuji témét
vibec, pouze u nejbohatSich sedldkli. Obvyklé bylo i véelatstvi.

Odsunem némeckého obyvatelstva po druhé svétové viélce zcela zaniklo budni
hospodafstvi, vyssi polohy hor se piestaly hospodaisky vyuzivat a horské boudy se zménily
v rekreacni a turistické objekty.

Po roce 1948 propukly snahy o kolektivizaci zemédélstvi, kterd se pfiliS neprojevila
v rolnictvi, ale spiSe v pastevectvi. Dobytek se k pastvé svédzel ze Sirokého okoli a pro jeho
ustdjeni se stavély se velké kraviny, 150- 250hlava stdda postupné spasala louky v okoli obci.
Nejen samotny chov skotu, ale i zpracovani produkovaného mléka poskytlo zaméstnani
mnoha mistnim obyvatelim. Soukromych zemédélci bylo minimdlni mnozstvi, napiiklad
piimo v KrkonoSském narodnim parku jich bylo pouze pét, vétSina v Hornich a Dolnich
gtépalnicich.5 !

Po roce 1989 se jednotnd zeméd¢lska druZstva transformovala, privatizovala nebo

vvvvvv

pastvin a travnich luk. Doslo také ke zméné v chovu dobytka, nebot’ zatimco diive byla

% viz. Ptiloha 2, Schmid, L.: Statisticko — topograficky popis velkostatku Jilemnice, Praha 1879
47 Jilek-Oberpfalcer, Fr.: Jak Zili nasi otcové, Vrchlabi 1946, str. 301

8 Kol. autor(: Krkonose, nakl. Baset, Praha 2007, str. 769

9 Kaizl, L.: Lidova vyZiva. Strava v Podkrkonosi, nakl. Grégr a syn, Praha 1944, str. 18

0 Hanus, O.P.:Benecko. Fara gtépanice, Praha 1966, str. 113

S Kol. autord: Krkonose, nakl. Baset, Praha 2007, str. 318
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naprostd vétSina vyuzivdna k produkci mléka, v soucasné dobé se chovatelé orientuji na
produkci masa. Ztoho divodu se objevuji novd plemena skotu, predev§im skotského.™
V souladu se zdpadoevropskym trendem vznikaji nové biofarmy a agroturistickd centra, stéle
se rozsifuje chov koni. Castéji se vyskytuje i chov ovci. Stile se udrzuje chov driibeZe,

hlavné slepic, obcas i kachen nebo krit, stejn¢ jako kraliki .

VLIIIL. Ovocnarstvi

Obyvatelé hor a podhtifi se snazili zaklddat v blizkosti svych osad ovocné sady. Vyssi
nadmotiskd poloha je ale determinujici i v tomto odvétvi, nebot” je mozné vyuzit pouze
omezeny sortiment. Ovocné stromy byly vysazovany jen do vySe 600 m. n. m., predevSim
v chranénych udolich a na jiZnich stranich hor. Vynos byl vZdy nizky, stromy ¢asto omrzaly a
kvili kratké vegetacni dob¢ nebyla droda jista.

Podle udaji v pozemkovych knihdch si mizeme ud¢€lat piedstavu o tom, jaké druhy
ovocnych stroml se zde vyskytovaly. NejcCastéji je zastoupena Svestka a tfeSen, dédle pak
jablong, hrusné a vi$né. V niZsich polohdch se objevuje vice odrid téchto stromtl, doplnéné o
slivy, blumy ¢i ofechy.53

I kdyZ se postupné daii Slechtit stidle odolnéjsi odriidy ovocnych stromt, druhova

skladba zustala nezménénd dodnes. Pridalo se pouze péstovani drobného ovoce, hlavné

zahradnich jahod a rybizu.

VLIV. Brambory

Pocatek péstovani brambor a jejich objeveni lidovou kuchyni znamenal pro obyvatele
Podkrkonos§i nejzdsadnéjSi zménu ve stravovani v celé historii. Naprostd zdvislost na
obilindch, kterym se vtomto kraji pfili§ nedafi, byla preruSena a brambory se staly
nejdulezitéjsi sloZzkou jidelnicku. Nevedla k tomu ale jednoducha cesta.

Brambory byly z Ameriky pfivezeny jiz po roce 1560, ovSem nejprve slouZzily za
okrasnou rostlinu exotickych zahrad. Irsti frantiSkdni je pfinesli do Prahy, odkud se ddle Sitily.

Pro jejich rozSiteni do PodkrkonoSi se predpokladaji dvé cesty. Podle prvni znich je

52 Kol. autorti: Krkonose, nakl. Baset, Praha 2007, str. 770-772
> Hanug, O.P.:Benecko. Fara Stépanice, Praha 1966, str. 132-134
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kru$nohorsti hornici ptenesli do Jichymova, odkud se pfes Slezské hory dostaly do Krkonos.
Druhi cesta je z vnitinich Cech, pies Kralovehradecko, kde se péstovaly jiz difve.™

Obyvatelé vesnic zpocCatku nechtéli brambory péstovat, pokud je ktomu vedla
vrchnostenska nafizeni, snazili se je nejriznéjSimi zpusoby obchdzet. Nejprve jimi krmili
dobytek, jen pozvolna se dostdvaly do kuchyné.

Brambory se nejprve pouZzivaly jako ndhrazka v dobach nedostatku, doplnovaly
mouku pfi peceni chleba, ze Skrobu se délaly placky, ususené a uprazené fizky souzily za
nahrazku kavy.

Zasadnim zlomem pro jejich Siteni byla netiroda obili a po ni nasledujici hladomor
v letech 1771 az 1772. N&kolik let trvajici nedostatek obili, které tvofilo zdkladni soucést
potravy, vedl k péstovani a uzivani brambor. S pouzitim brambor se lidé seznamili také
kontaktem s pruskymi vojdky béhem vélky o bavorské dédictvi v letech 1778 az 1779. Béhem
kratké doby se zaclenily do lidové stravy natolik, Ze jejich ndkaza ve 40. letech 19. stoleti,
tedy o pouhych sedmdesat let pozdé&ji, znamenala podobnou katastrofu.” Pravé z roku 1771
pochdzi prvni zminka o p&stovani brambor v Podkrkonosi ze zépiski vrchlabského ob&ana.”®

Brambory se péstovaly na polich u kazdé chalupy, zdhon s nimi byl vyzadovén i
k vyménku. Brambory se zaclenily do kaZzdodenni stravy a jejich vyuZiti bylo natolik Siroké,
ze se staly zdkladni potravinou a diky nendroCnosti pii péstovani ve velké mife vytlacily
ostatni dosud péstované plodiny a ovladly lidovy jidelnicek.

Predevsim niZze v Podkrkonos$i byly velké bramborarské oblasti, patiici pod JZD.
OvSem 1 soukromnici si péstovali brambory na menSich polich a zahonech, Casto takovy
rodinny pozemek obd¢lavali ptisluSnici n€kolika generaci, ktefi se pod¢lili o jeho vynos.
Brambory se za socialismu odvadély i jako naturdlni davky, povinné pro soukromé
zemé&d&lce.”” V poslednich letech se ale od jejich p&stovéani ustupuje, podle mnoha lidi se
nevyplati ¢as a préace, které by se tomu musely vénovat. Né&ktefi jest€¢ vysazuji nékolik
sazenic, které slouzi k pfimé konzumaci novych brambor, ov§em k zimnimu uskladnéni se
brambory kupuji. Za zvyhodnénou cenu je také moZné vybirat na polich soukromych

zemedélct ty brambory, které zbyly po mechanizované sklizni.

4 Kaizl, L.: Lidova vyziva. Strava v Podkrkonosi, nakl. Grégr a syn, Praha 1944, str. 29-30

33 Kaizl, L.: Lidova vyziva. Strava v Podkrkonosi, nakl. Grégr a syn, Praha 1944, str. 28-54

36 Marhold, J.: Krkonosska kuchaika, nakl. Ikar, Praha 2002, str. 62

>7 Z vypréavéni informatora, ktery vzpomind, Ze se pro tyto piipady upravovaly sklepy tak, Ze Gst podlahy byla
v niZ§{ drovni a droda tak vypadala men$i, neZz skute¢né byla.
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VII. Prostor pro vareni a jeho vyvoj

Vev s

Misto uréené k ptipravé pokrmi byvalo vZdy nejvyznamnéjsi ¢asti obytného prostoru.
V lidovém prostiedi to byl prostor vyhradné Zensky, piiprava jidel byla také vyhradné
Zenskou zdlezitosti. Ne vzdy ale byly vytvofeny takové podminky, které by diilezitost vafeni a

kuchatek samotnych doklddaly.

VILI. Vyvoj kamen a sporaku

Podkrkonossti kolonisté v 11. stoleti pouZivali ktopeni i vareni jednoduchého
otevieného ohni§té, od 13. a 14. stoleti ptipojovaného k prostoru pred peci.’® Kouf byl
odvadén dymnikem ke stropu ¢i stfeSe, odkud dale odchazel koufovymi otvory. Na topenisti
pted dstim pece (zvaném ,,prsk*) nebo piimo v peci se rozd¢€lal ohen, ke kterému hospodyné
pfisouvala nadoby s jidlem. Od 17. stoleti se prostor ohniSté 1 usti pece presouvalo do sinég,
¢imz doslo ke vzniku ,,Cernych kuchyni, ovSem v Podkrkonosi se to tykd pfedevSim nize
polozenych oblasti a bohatSich domii v Pojizeii, v dom¢ krkonosského typu nebyvala Cerna
kuchyi vyd&lena a vafeni probihalo i naddle v dymné jizb&™. Tento zpiisob vaieni a bydleni
vibec nemohl byt kvili stoupajicimu koufi piili§ piijemny ani jednoduchy, nddobi se Spatné
kontrolovalo a byla i velka spotfeba dieva.

V Podkrkonosi se jiz koncem 17. stoleti objevuji kamna, nejprve jednoducha
z palenych ¢i nepalenych cihel omazanych hlinou a nabilenych, pozdé€ji kamna kachlova,
stmavé zelenou nebo hnédou glazurou. Tato kamna suzavienym ohném mohla byt
obsluhovana piimo z jizby nebo nepiimo z ¢erné kuchyné ¢i sin¢€. V télese kamen byval
zabudovan vétSinou litinovy kamnovec na ohiev teplé vody. Nad kamny byvala zavéSena sita
na suSeni ovoce a hub.

V prubéhu 19. stoleti se v domdacnostech objevuje spordk s plotnou z litinovych tald,
ktery se nejprve napojoval na jiz existujici topenis$t€¢ a postupné je zcela nahrazoval. Tyto
spordky byvaly zdéné, Zelezné, kachlové a ve 20. stoleti i smaltované a ve vétSin¢ domacnosti
se udrzely nejméné do poloviny 20. stoleti.* V podhorskych vesnicich, obklopenych lesy

s dostatkem palivového diivi, se nikdy neujaly Zelezné sporaky na uhli.

58 Vareka, J. — Frolec, V.: Lidov4 architektura. Encyklopedie, Grada, Praha 2007
%%V Podkrkonosi nékdy u staveni s nevydélenou &ernou kuchyni vystupovala pec ze zadni strany domu.
60 Vareka, J. — Frolec, V.: Lidov4 architektura. Encyklopedie, Grada, Praha 2007
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Po druhé svétové vilce se spolu srozvojem elektrifikace rozsifilo pouzivani
elektrickych spordkii. V mnoha starych chalupich nahradily kachlovd kamna a v novych
domech se instalovaly rovnou. To m¢lo za ndsledek tpadek kamnaiského femesla, které se
tém¢ef neucilo a znalosti tak zustaly u starnoucich mistrti. V soucasné dob¢ se ale predevsim
diky poptdvce chalupaii opét objevuji pecafi a kamnafi a zdjem o jejich praci stdle roste,
navzdory vysokym financnim ndkladim. Nov4 a rekonstruovand kamna slouzi ale predevsim
k vytapeni a dekoraci interiéru, k vafeni se vyuzivaji minimélng. Je moznd otdzkou Casu, jestli
jejich vetsi rozsiteni nepfispéje i k obnove vafeni na nich, samoziejmé pouze doplitkového i
rekreacniho, 1 kdyZ jen malokdo dnes umi kamna pouZivat a je potieba si veSkeré znalosti
osvojit vlastni zkuSenosti.

Od prvni poloviny 20. stoleti probihala vnizSich a dostupnéjSich oblastech
plynofikace, ov§em dodnes jsou mnohé obce, kde neni plyn zaveden. V 90. letech se pocitalo
s jejim dokoncenim, statni dotace mély pokryt vystavbu obecniho plynovodu a uZivatelé mé&li
financovat jednotlivé piipojky ke svym domovim. To ale mnozi odmitli, takZze v nékterych
obcich se plynovod vystavél, ovSem pfipojila se k nému jen c¢ast stalych obyvatel a ptedevsim
chalupéfi.®’ Plynové spordky tedy nejsou zdaleka tolik rozsifeny jako elektrické, i kdyz

v neékterych domdcnostech k jeho provozu vyuzivaji propan-butanovych lahvi.

VILIL. Vyvoj dalSiho kuchyiiského zazemi

Vybaveni prostoru na vateni byvalo skromné, mimo samotného topenisté se skladalo
jen z pracovni a odkladaci plochy, kterou byvala lavice v jeho blizkosti. Na té také hospodyné
a men$i déti jedly, ke stolu zasedaly jen pii slavnostnich udélostech. Nadobi a kuchynské
nacini se uklddalo na rtzné police a do truhel podél stén jizby. Potraviny byvaly v zamcené
spizni skiini, stojici v sini, obili se uklddalo do truhel na pid¢, brambory a zelenina do sklepa,
mléko a mlécné vyrobky do mlé¢nice.

V protilehlém rohu mistnosti staval sttlil, u néjz se nejen stolovalo, ale ptijimaly se zde
1 navstévy a jako svaty kout byl vyznamnym a posvatnym mistem rodinné obfadnosti.

Teprve s vyvojem topeniSté a jeho oddélenim do cerné kuchyné nebo uzavienim
v kamnech a spordku se kuchynska vybava obohatila o lepsi kusy ndbytku, jako byly
uzaviratelné skiiiiky na nddobi, mnohdy s prosklenou ¢asti, zdobené police na talife, hrnecky,

vyrezdvané misniky a podobné.

® Rada mistnich obyvatel nadale k vytapéni pouZiva kotle na tuh4 paliva, do kterych pouZivaji nejéast&ji dievo
z vlastnich zdroji, ovsem spaluji v ném mnohdy i odpad, coZ v zimnim obdob{ vyrazn¢ zhorSuje kvalitu ovzdusi.
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Od konce 19. stoleti se v domacnostech zaCaly objevovat kredence s prosklenymi
dvitky, ve kterych bylo v oddélenych castech ulozeno nddobi i1 potraviny, které se
zpracovavaly na pracovni desce vysouvaciho myciho stolu. Nejvystavnéjs$i nddobi se ukladalo
do prosklenych zdobenych skiini, tzv. ,skleniki®, které stdvaly na cCestnéjSich a 1épe
viditelnych mistech.

Od 50. a zeyména 60. let 20. stoleti mnoho vesnickych obyvatel opoustélo staré
chalupy a stavélo si nové domy méstského typu. Ty byvaly velice ¢asto do zdejSich podminek
architektonicky nevhodné a odlisné od tradicniho uspotfddéni horskych chalup. V souladu
s modernimi trendy byl vZdy vymezen odd¢leny prostor pro kuchyni. Ten byval v poméru
k ostatni ploSe domu relativné maly, ov§em jeho vyhodou byla moZnost neukazovat piipadny
neporadek navstévam, pfijimanym v obyvacim pokoji,

Spolu se zménou samotného kuchynského prostoru se zménilo i vybaveni kuchyné.
Do médy se dostaly sektorové kuchynské linky, myci stoly nahradily zabudované diezy a
veskeré nddobi mimo ,,parddnich* kouskd bylo zavifeno za plechovd ¢i umakartovad dvitka
skiin€k, umisténych podél kuchyiiskych stén. Ponc€kud problematickym se v takovém
prostoru stalo umisténi jidelniho stolu. Ten se do mnoha kuchyni nevesel, zaroven ale nebylo
zvykem vyhradit samostatnou mistnost jidelné a obyvaci pokoj slouzil spi§ jako ,,salén* pro
pfijimani navstév. V mnoha domdcnostech se tak vytvorily jidelni kouty, podobné tém
z méstskych byt panelovych domd, v nichZ se stll s Zidlemi ¢i lavicemi umistil do rohti ¢asto
prachozich hal a mistnosti. Domnivam se, Ze na takovém sniZeni vyznamu jidelniho stolu,
Zivot, je zfeteln¢ patrny 1 pokles vyznamu spole¢ného stolovani, ke kterému v této dobé€ doslo.

Trend oddé€lenych kuchyni pokracoval po celé 20. stoleti, dnes se ale pii stavbé
novych domt stdvd médnim uspoiddani velké spolecné mistnosti s kuchyniiskym, jidelnim i

obyvacim prostorem.

VILITI. Nadobi

Pro vafeni na otevieném ohni se uzivalo médénych ¢i mosaznych kotll, které se
zaveSovaly nad ohen, hlinénych a litinovych hrncti, které se k plamentim pfisunovaly pomoci
Zelezné nebo i dievéné vidlice. Hrnce se poklddaly na trojnozky (,,drajfusy*), kterymi byvaly
opatfeny rovnéZz panve. Na Zelezny podstavec se pokladal kovovy plat, na kterém se peklo

také pecivo. Pro peceni v peci slouZily kameninové pekdce a jiné rizn¢ tvarované formy,
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chléb se sdzel na dievénych lopatich. Nejriiznéjsi pohrabace, vidlice a klesté se pouzivaly pii
obsluze ohné, v dievénych védrech byla stéle po ruce voda.

Spolu s rozsitenim kamen a spordka se Sifila i obliba pouzivani kameninovych a
litinovych hrnci se §irokymi dny. Koncem 19. stoleti se objevuje i smaltované nadobi.*

Hospodyné pii piipravé pokrmi pouzivaly rizné misy, valy, 1Zice, vafecky, méchacky,
nabéracky a podobné, vyrdbéné ze dieva. Dfevénd nebo hlinénd byla i vétSina stolniho
nadobi, pouze bohatsi rodiny si mohly dovolit nddobi cinové. Slavnostni pohary byvaly také
sklenéné. Naddle trvala obliba kameninového nadobi, které slouZilo nejen na vareni, ale i
uklddani, vyskytovaly se dZbany, hrnce, hrnecky. Typickym vybavenim podkrkono§skych
kuchyni byl kameninovy hrnec ,.kvasak* nebo ,kyseldk*, ve kterém se uchovaval kvasek na
kyselo a staval pobliZ kamen.

Od konce 19. stoleti se v domdcnostech objevuje nddobi porceldanové, jehoZz vyroba
v této dobé vyrazné nartistala, fada porceldnek vznikala piimo v Podkrkonosi. V prvni
poloving¢ 20. stoleti se do médy dostdvaji ,,parddni servisy*, porceldnové soupravy kavového
nebo jidelniho nadobi.

Béhem 20. stoleti se s pfechodem na elektrické, piipadné plynové spordky pouzivalo
pfedev§Sim smaltované a hlinikové nddobi. Témét vymizelo uZivani nddobi kameninového,
které se stalo oblibenymi sbératelskymi predméty chalupaiii. Do velké obliby se dostaly
remosky, které diky své jednoduché obsluze nahrazovaly peceni v troubé, tlakové hrnce,
rizné roboty a jiné piistroje, které napomahaly a urychlovaly praci zaméstnanym Zendm.

V dne$ni dobé je na vybér zobrovského mnoZstvi nddobi a jeho skladba
v Podkrkonosi se nijak vyrazné€ nelisi od jinych oblasti. Zalezi spiSe na zaméteni rodiny, jestli
zpracovavaji vlastni drodu, maso, jaka jsou jejich oblibena jidla a podobné.

Po druhé svétové vdlce se i do venkovskych kuchyni dostdvaji chladnicky, o néco
pozdé&ji i mraznicky, které vyrazné pozménily moznosti uchovani potravin. Dnes ma mnoho
rodin velké mrazaky, v nichz skladuje zeleninu, ovoce a maso z vlastni produkce. V mnoha
domécnostech nechybi ani mikrovlnnd trouba a mycka nadobi, pfestoZe ta zistdva symbolem
vysSiho socidlniho postaveni rodiny. BéZné se vyskytuji rtizné elektrické piistroje, jako

mixéry, roboty, Slehace, mlynky a mnoho jinych.

VILIV. Zenska price v domécnosti

62 Vareka, J. — Frolec, V.: Lidov4 architektura. Encyklopedie, Grada, Praha 2007
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Obstardvani domdaciho vafeni bylo v minulosti vZdy praci Zen. Podilely se na préci
v zemedélstvi, péci o diim, o domdéci zvitata, zaroven se staraly o déti, ovSem spravovani
kuchyné¢ bylo vyhradné v jejich rukou.

V podkrkonosském prostifedi, zaméfeném na textilni priimysl a doméackou vyrobu,
dochdzelo Casto k situaci, kdy muZi i Zeny Casto vykondvali stejné zaméstnani, pradlactvi,
tkalcovstvi a perlafstvi. V nékterych rodindch Zena dochdzela za praci do textilnich tovaren,
nebot’ v nékterych sférach vyroby tam byla Zenskd prace upfednostiovana, zatimco muz
vykondval praci doma. Piesto ale na Zené ztlistala povinnost postarat se 0 domdacnost, o déti i o
vareni.

Ke stejnému vysledku dospélo i programové zapojovani Zen do pracovniho procesu
v dobach socialismu. Pracujicim Zendm po skonceni oficidlni pracovni doby zacala prace
doméci, tedy starost o déti, chod domécnosti, o zahradu, pfipadné¢ i domaci zvifectvo.
Muzskych domécich praci s rozvojem techniky ubylo, Zenskych praci zlstalo stdle dost. Je
pravda, Ze mnohé z domécich praci se diky technice zjednodusily a urychlily, kladl se zato
veétsi diraz na uklid celé domécnosti. Pokud nebyla domécnost uklizena, umytd okna, vyprané
zaveésy a obhospodatrovand zahrada, bylo to sousedkami sledovano a kritizovano.

Prekvapivym zjiSténim je, Ze se tato situace nijak zdsadné¢ nezménila ani dnes,
navzdory ozyvajicim se feministickym hnutim, usilujicim mimo jiné pravé o rozdéleni
domécich praci mezi viechny ¢&leny rodiny. Zeny chodi b&in& do price, oviem tradini
rozdéleni roli jim klade za kol i starost o chod celé domécnosti. Dokonce i v pfipad¢, Ze je
muz na rozdil od Zeny bez zaméstnani, povaZzuje se za nemyslitelné, aby se o0 domdcnost staral
on, otekavi se také, Ze mu Zena na kazdy den nachystd ob&d, ktery si jen ohieje. Zena, kterd
se 0 manZela a rodinu takto nepostard, se stava ter¢em pomluv Zen ostatnich.

Jsou ale nékteré pftilezitosti, kdy se do procesu ptipravy jidla zapojuji také muZzi. Jedna
se predev§Sim o price spojené se zpracovanim masa, napiiklad pii doméacich zabijaCkach.
Stejné tak muZzi vétSinou maji na starost uzeni masa a klobds, velmi €asto i grilovani. To jsou
ale situace vyjimecné a sami muZi je chdpou jako svou zabavu.

Domnivam se, Ze se tento dlouhodobé¢ zazity model délby prace v nejblizsich letech
nezmeéni, nebot’ pravé samotné Zeny, které by mély onu zménu iniciovat, jej akceptuji a ve
stejném duchu vychovavaji 1 své déti. Pouze Zeny, které se Castéji pohybuji v méstském
prostredi (napf. pfi studiu) a Zeny s vyS$Sim vzdéldnim se z tohoto uspofddéani snazi vymanit,

za coz je ale postihne kritika okoli, po svatb¢ pfedevsim ze strany manzelovy rodiny.
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VIII. Tradicni strava

Pfi sestavovani své kaZzdodenni stravy musel podkrkono$sky c¢lovék vychdzet ze
skromné nabidky plodin a vyrobki. Velké rozdily byly ve stravé v horach a podhiiii. Zatimco
ve vysSich polohdch zili lidé ve skromnych a cCasto spiSe bidnych podminkéch, s velice
omezenymi zdroji obZivy a nedostate€nymi zdsobami, nize do kraje se situace zlepSovala,
lépe se dafilo zeméd¢lstvi a naSly se tu i vétSi a bohatSi statky, které dokdzaly byt
v zasobovani pln¢ sobéstacné. Rozdilnd je tedy strava nejen v zdvislosti na majetkovych
pomérech domdcnosti, ale i podle toho, kde se nachézely a jaké zde byly podminky. Mnohé
nevésty, které se provdaly tieba i1 zchudSich rodin v kraji, byly nemile pfekvapeny
skromnosti, v jaké Zily i relativné bohaté rodiny na hordch. Ukdzkou bohatSiho hodovani
muZe byt zpo€itku pouze farskd kuchynég, pozdéji v 19. stoleti i kuchyné bohatych méstand.
Obycejny Clovek v Podkrkonosi ale musel vystacit s mdlem a bohatstvi surovin muselo byt

nahrazeno rozmanitosti v dpravé.

VIIL.I. Potraviny a jejich zpracovani

VIII.ILI Obilniny

Obilna jidla vzdy tvorila jednu z hlavnich soucasti lidové stravy, a to 1 navzdory
niroénému péstovani a sloZitému zpracovéani.”’ Zaji§tovala viak zdsobeni uhlovodany a
rostlinnymi bilkovinami, ovSem pouze za piredpokladu spravného semleti. OCiSténé zrno se
seSrotovalo a umlelo na mouku rizné hrubosti. V Podkrkono$i se nejvice uZivala mouka
zZitnd, kterd obsahuje hodné lepku, proto se z ni nej€astéji pripravoval chléb. 5 Oves naopak
obsahuje lepku jen nepatrné mnozZstvi, vyrabély se z ngj tedy lisovdnim vloc¢ky a nebo se
mouka z néj pripravend pfidavala pfi peceni do mouky zitné. Ze stejného diivodu se nemlel

ani jeCmen, spise se z n¢j vyrab&ly kroupy.

63 ﬁlehlové-Tilschové, M.: Ceskd strava lidova, Vydavatelstvo druZstevni prace, Praha 1945
o4 Jakoubégova, V.: V babic¢ing kuchyni od T krald do Vanoc, Muzeum Ceského Réje, Turnov 2009, str. 50
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KasSe

NejstarSim pokrmem, pfipravovanym z obilnin jiZ od pravéku, jsou nejrizngjsi kase.
Zrna umletd na rtizné stupn¢ hrubosti se povafila ve vod¢ ¢i mléce a upravovala se na slano,
méné &asto na sladko.®

Pravé pro pripravu kasi se pouZivalo obilniny, kterd pozdé€ji témerf vymizela, a sice
prosa. Proso se v Podkrkonosi nepéstovalo, jdhly se tedy musely kupovat, nejcastéji se pro né
jezdilo do Ji¢ina. Prosné zrno obsahuje hodné tuku, proto rychle Zluknou a nehodi se
k mleti.®® Pfed pouzitim se i nékolikrdt spafily horkou vodou, aby se z nich odstranila
piipadna hotkost a uvaftily se. Vznikl4 kaSe se mohla podédvat rovnou, pouze se omastila, nebo
se dale ochucovala. Do sladké kaSe se ptfiddvalo Cerstvé nebo suSené ovoce, polévala se
medem nebo sirobem, sland kaSe vznikla ptfidanim kyselého zeli, nékdy se z ni vykrajovaly
noky. KasSe se ale Casto i zapékaly a takovyto ,,jahelnik* mohl byt opét s ovocem a sladidlem,
se slaninou, s houbami, se zelim a jinou zeleninou. Zajimavym zplisobem tpravy bylo tzv.
»sladké zeli“, na které se ve vod¢ uvaftilo Cervené zeli, promichalo se s jdhlami a posypalo se
cukrem se skofici.®’

Jahly ale z podkrkono$ské kuchyné v 19. stoleti mizely, v mnoha pokrmech byly
nahrazovéany ryZi a jahelnik se jesté n&jaky ¢as udrzel pouze jako svateéni pokrm o Stédrém
veceru. Podle n¢kterych autorti byval obvykly jesté v poloving 20. stoleti, ovSem podle mych
poznatk jej neznaji uz ani dneSni pamétnici téchto dob.

Zcela zapomenou plodinou je rosicka krvava, némecky Himmelthau, kterd se diive
vysévala na polich v ¢eské 1 némecké Casti hor. V 19. stoleti se v hordch péstovat prestala a
kupovala se rovn&z v Ji¢in&®, pouze na Benecku se jeji péstovani udrzelo a? do prvni
poloviny 20. stoleti. Semena rosi¢ky byla drobnd Sedd zrnka, zavarela se do (uzenych)
polévek, Castéji se z ni ale vafily sladké nebo slané kaSe, které se mohly také zapékat. Méla
pry podobnou chut’ jako ryze.®” Na piipravu kasi se pouZivala i pohanka, kroupy, krupice,
konopné semeno a dalSi, obCas se poddvala i kaSe z kukuficné mouky. Vyznam kasi
v kaZzdodenni stravé pomalu upadal (zistaly ale jako archaicky pokrm soucdsti ritudlniho

jidelni¢ku) a na jejich misto nastoupil chléb.

65 Beranova, M.: Jidlo a piti v pravéku a stfedov€ku, Academia, Praha 2005, str. 50-57

66 Kaizl, L.: Lidova vyziva. Strava v Podkrkonosi, nakl. Grégr a syn, Praha 1944, str. 70

%7 0 kouzlech nad frantiskovskymi stranémi, In: Krkonose a Jizerské hory 9/2008

o8 Kaizl, L.: Lidova vyZiva. Strava v Podkrkonosi, nakl. Grégr a syn, Praha 1944, str. 71-72

69 ﬁlehlové-Tilschové, M.: Ceskd strava lidova, Vydavatelstvo druZstevni prace, Praha 1945, str. 93-95
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Chléb

Chléb byl vyznamnou slozkou lidové stravy i v Podkrkonosi. V nejstarSich dobach se
pekl prevazné doma, pouze v chalupach, kde neméli chlebovou, tzv. zadni pec, se kupoval u
pekare, pozdéji v 19. stoleti se ale mnoho hospodyn vzdalo ndro¢né prace a tak pocatkem 20.
stoleti jiZ jen malokdo pekl chléb domdci.”

Peklo se hlavné ze Zitné mouky, cozZ si ovSem chudsi rodiny nemohly dovolit, proto se
musela nastavovat. Pfiddvala se do ni nej¢astéji mouka ovesnd, takovy chléb byl ale hodné
drobivy. N&kdy se v horich peklo jen z ovesné mouky. Casto se piiddvala i mouka vikvovd,
chlebu se pak fikalo ,,7itna¢ek* a byl pry natrpkly, mazlavy a t&7ko stravitelny.”' Ptiddvala se
i mouka hrachova a jecnd, bramborova a Zaludova moucka. V Casech nejvétsi nouze se ale
pouzivalo i dalSich ndhrazek, do mouky se piidaval suSeny a umlety liSejnik, mech a rizné
byliny, kiira stromt, pyr, dfevéné piliny, pfi neirodé brambor ve 40. letech 19. stoleti se pekl
chléb z poloviny Zitné mouky a z poloviny umletého sena.”” Pismék FrantiSek Ron z poloviny
19. stoleti vypravel, ze se kupoval chléb zvany ,,podbiehovni¢ek®, ktery byl tak cerny a
mazlavy, aZ se o ném fikalo, Ze jej vyrabi z hliny nakopané na biehu kolem kostela, kde byval
hibitov.”> V chudych rodinich ¢i pifi netdrodé se pekl chléb 1 ztzv. ,fusmdlu®, prachu
smeten¢ho po mlynici, n€kdy se na mouku semlely 1 otruby.74

I v casech lepSich se pekly rtizné druhy chleba, napiiklad Zemlovy, jdhlovy,
pohankovy, kotenny, preclikovy, z ryZe, rozinkovy, tykvovy, bramborovy, s ,padankama®,
medovy, pivni a fada jinych.”

Ptred samotnym pecenim chleba se ze stejného tésta pekly tzv. ,,podplamenice®, tedy
placky nebo bochanky sypané soli a kminem, které se do pece davaly jiZ pfi jejim roztapéni
pfes hotici diivi, aby se zjistilo, zda je pec dostatedn& vyhtatd.”® Stejné se piipravovaly
,tocenice®, na které se valecky tésta spirdlovite stoéily.77

Cerstvé upeceny chléb se nazyval ,,m¢kovec*, ale vétSinou se jedl aZ chléb starsi a
tvrdsi, z néhoz je mozné krajet tenceji a je 1 1épe stravitelny. Prvni ukrojeny pléatek z bochniku

je ,,skrojek*, posledni ,,odkrojek*. Velky kus chleba byl ,,Stamfanec* nebo ,,ramfalec*. Pokud

7 0 kouzlech nad frantiskovskymi stranémi In: Krkonoge a Jizerské hory 9/2008
7 Marhold, J.: KrkonoS$ska kucharka, nakl. Ikar, Praha 2002, str. 367
"2 7ibrt, C.: Ceska kuchyné v dobach nedostatku pied sto lety, Olomouc 2000
Zajimavy pokus probéhl v Krkono§ském muzeu v Jilemnici, kde u pfileZitosti vystavy vénované lidovému
stravovani na zdkladé dochovanych zprav upekli n€které z uvedenych druhti chleba z nastavované mouky.
73 Jilek-Oberpfalcer, Fr.: Jak Zili nasi otcové, Vrchlabi 1946, str. 175-176
" Jilek-Oberpfalcer, Fr.: Jak Zili nasi otcové, Vrchlabi 1946, str. 176
75 Marhold, J.: Krkono$ska kuchaika, nakl. Ikar, Praha 2002, str. 362
7% Ulehlova-Tilschova, M.: Ceskd strava lidova, Praha 1945, str. 475
i Marhold, J.: Krkono$ska kuchaika, nakl. Ikar, Praha 2002, str. 362-363
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bylo té€sto malo zamichané, tikalo se, Ze je chléb ,,nachmoucanej”. Pokud mél brousek,
oznacoval se jako ,,kluékovite"‘.78

Vyznam chleba a dcta k nému pronikly i do lidové slovesnosti a vaze se k nému tada
povér. Tak se napiiklad chléb nesmél péct v patek ani v ned€li, Zehnala a zatikdvala se pec i
diZe, kterd se z domu nesméla vynéset ani pijc¢ovat. Prvni bochnik se pied vsazenim do pece
ttikrat poZehnal a pro odliSeni oznacil tfemi dilky, byl povaZzovan za 1éCivy. Musi byt rovné
zakrojen, ukrojenou Casti se nesmi obracet ke dvefim, aby se neptivolala bida, obraceny bilou
ktrkou nahoru pfindsi svary. Chléb se nemd lamat, aby se nerusilo pratelstvi. Podle zptisobu
ukrojeni se usuzovalo, zda se matce narodi syn ¢i dcera, stejné tak mladé divky tim mohly
ovlivnit vybér Zenicha. Vyznamni byla role chleba také na Stédry veler, kdy se z néj
predpovidaly udélosti pii§tiho roku. Casté bylo také pouZivani chleba v lidovém lé¢itelstvi a
zazehnavani, m¢l pry odpomoci od bolesti zubi, prasiviné ale i Zloutence a mnoha dalSich.
Zv1astni vyznam mél chléb upefeny z nové mouky, tedy prvotiny, kterym se obecné
piipisoval magicky charakter. ”*

Podobnych piipadl by bylo moZné najit obrovské mnoZstvi, stejn¢ tak ve réenich, je

tedy zfejmé, jak velkou hodnotu chléb v lidové stravé mé¢l.

DalSi druhy peciva

Pro slavnostnéjsi prilezitosti se pekly koldce z kynutého tésta riznych tvara. Velkym
kola¢tim se ftikalo ,,némecké*, malé kolacky byly na Vysocku ,,netynky", v Prakovicich se
pekly malé ,,prachovické® kolacky s nédplni, zdobené drobnymi listky tésta. VZdy se plnily
tzv. ,,vomastou®, ,,omastou®, napt. povidly, mdkem, tvarohem, smazenou moukou, syrem,
ovocem a podobné, sypaly se drobenkou, nékdy se ddvalo i vice druhli najednou. Kol4ce se
pekly na papife, ale i na listech, hlavné javorovych a ofechovych.*® Malé kolatky se pekly
pfed svatbou a posilaly se spolu s pozvanim hostim, na svatbich byvaly vétsi kolace
,rohové®, urCené pro druzicky. Na sv. Martina se pekly ,,martiny®, tedy rohlicky plnéné
jablkovymi nebo hruskovymi povidly, pernikem nebo mdkem a ohnuté do tvaru podkovy,
které se v nékterych domacnostech pecou dodnes. Na dusi¢ky se pekly ,,dusicky* esovitého

tvaru bez ndplné.

78 Marhold, J.: Krkono$ska kuchaika, nakl. Ikar, Praha 2002, str. 362
7 Stangk, J.: Ukrojte si u nés, Pradce, Praha 1989
80 Kaizl, L.: Lidova vyZiva. Strava v Podkrkonosi, nakl. Grégr a syn, Praha 1944, str. 69
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Na Vianoce se pekly hlavné koldce, dévcata chlapcim pekla ,kiehtiky”, podobné
mazancim. O masopusté se v bohatSich rodindch smazily koblihy, ¢asto rtizn€¢ plnéné. Na
kvétnou ned¢li se peklo pecivo ve tvaru ptack.

Pfi slavnostnéjSich chvilich se ptatelé podé€lovali ,,pletenci, velkymi vanockami ve

tvaru vénce sypanymi mandlemi.

Kvas a kvasnice

Kynuté té€sto se zadéldvalo kvaskem od peceni chleba, uchovdvanym ve zvlastni
nadobé&. Den pred pecenim se kvdsek osvézil pridanim vlazné vody. Od 18. a 19. stoleti se
zacaly pouZzivat pivovarské kvasnice. Ty ale obsahuji kvasinky a bakterie zptisobujici hofkou
chut, proto se kvasnice musely nékolikrat vyprat ve studené vodg, aby se hotkosti zbavily.®!

Kvasnice z pivovaru roznésely tzv. ,kvasiiové baby* ¢i ,,babky kvasni¢arky* (mnohdy
ovSem 1 muzi) v putndch na zddech po okolnich vesnicich. Chodilo se pro n¢ nejcastéji do
pivovaru vrchlabského. Kvasnice byly majetkem slddka, ktery je tak mohl prodavat nebo
vyménovat. Nejchudsi Zeny si je mohly i odpracovat.

Pfi rozn4sSeni vSak kvasnice dost trpély a vzhledem k tomu, Ze nejvice se peklo pied
Viénoci a masopustem, tedy v zimé, kterd jim vibec nesvédéi, Casto se pokazily a tésto
nevyb¢hlo. O tom, jak obvykla udalost to byla, si mizeme ud¢lat predstavu na zdkladé mnoha
podkrkonosskych koled, které se jim vénuji. *

K této nepfijemnosti se vdze i lidovy zvyk stavét k peci tzv. ,brusafe”, latkového
pandka vycpaného slamou, ktery v ruce drZi brousek na kosu, n€kdy i dopis. Diive m¢l
nejspis zkazit peCeni tim, Ze se pecivo srazi a nevyb¢hne, tedy Ze na ném bude po ukrojeni
brus, ale pozdé¢ji se stal uz jen zZertovnou figurou pro ty, kterym se peceni nevydatfilo.

Od roku 1867 se zacalo zavadét lisované drozdi neboli videnské kvasnice, které
nemaji Z4dnou pachut’ a k piipravé bilého peciva jsou proto vhodngjii.*

Z kvésku se vyrdbéla nejzndméjsi a nejzvlastnéjs$i podkrkonoSskd polévka, ,.kyselo®,
které se pfipravuje z hub, nejcastéji susenych, ovarenych ve vod¢ s kminem, do kterych se
zavafi ve vod¢ rozmichany chlebovy kvasek. Ptikusoval se k nému chléb, pozdéji vatené

brambory, nékdy se jiZ vatily spolecné s houbami, miiZe se piidat cibulka smaZend na mésle

8! Ulehlova-Tilschové, M.: Cesk strava lidové, Praha 1945, str. 472
82 Marhold, J.: Krkono$ska kuchaika, nakl. Ikar, Praha 2002, str. 20-21
83 Kaizl, L.: Lidova vyziva. Strava v Podkrkonosi, nakl. Grégr a syn, Praha 1944, str. 64-65
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nebo michand vajicka. Jeho piiprava se v riznych oblastech liSila, v niz§ich a bohatSich
oblastech se do n¢j ptiddvala i smetana.

Chlebovy kvas se bud’ kupoval piimo u pekaie, ale Castéji se vZdy po peCeni chleba
nechalo trochu kvésku ve zvlastnim kameninovém hrnci (,,kvasaku* nebo ,,kyseldku‘) na peci
a pred ptipravou se jen oZivil pfiddnim studené vody. Kvasek je mozné vyrobit z vlazné vody
s kvasnicemi a Zitnou moukou.

Praveé pro svou zvlastni chut’, nendroCnou piipravu a vyzivnou hodnotu bylo kyselo
vzdy podkrkono$skym lidem velice cenéno. Jiddvalo se kazdy den, mnohdy i tfikrat denn¢ a

lidé€ jej chvdlili jako chutné a zdravé jidlo, které ,,dava rukdm silu a hlavé moudrost*.%

DalSi moucéné pokrmy

Strava vSednich dni se Casto odbyvala jednoduchymi mouénymi jidly. Z mouky se
délaly SiSky a knedliky, které se uvarily ve vodé€, n€kdy se 1 omastily a poddvaly se zelim
nebo jinou zeleninou nebo naopak na sladko polité sirobem ¢i medem nebo pozdé&ji v 19.
stoleti sypané cukrem, s povidly nebo tvarohem. Tak se pfipravovaly ,,pousténé knedliky*,
»flejsky* (diive se délaly z vikvové mouky), zapeCenym knedlikim se fikalo ,,regment” a
dalsi.

Dalsim castym pokrmem byly livance z kynutého nebo litého tésta, pekly se na
livane¢niku nebo v troubd a polévaly se povidly nebo sirobem. ® Nemén& &asto se
ptipravovaly vdolky, kterym se na horédch dfive fikalo ,.flejSky*, pozdé&ji ,,dolky*, hospodyné
je ale pekla v troubg.®®

Mezi dalsi bézna jidla patiily pokrmy ze smazené mouky. Mouka se po usmazeni na
panvi nebo pekaci zalila vatici vodou nebo mlékem a bud’ se jedla rovnou, politd maslem,
nebo se z ni 1zici vykrajovaly noky, které se mohly sypat pernikem, makem nebo polévat
ovocnou omackou. Takovému jidlu, pfipravenému z krupice, se fikalo ,,smazené buchty®,
nckde 1 ,,slejSky* nebo ,.krti¢iny*“. Pani Olga Soukupovd o tomto jidle fik4: ,,Vypadalo to jako
piliny, ale kdyZ se k tomu daly brusinky, dalo se to jist“.*” Pokrm se mohl pfipravovat nejen
z mouky zitné, ale i hrachové, vikvové nebo kukuficné, pokud byl z jihel, fikalo se mu

.jahelné“ nebo ,,zlaté buchty***

% Simkov4, B.: Krkono3ska pohadka, Praha 1992, str. 29

% Marhold, J.: Krkonosskd kuchatka, nakl. Ikar, Praha 2002, str. 279-288

86 Kaizl, L.: Lidova vyZiva. Strava v Podkrkonosi, nakl. Grégr a syn, Praha 1944, str. 69

%7 0 kouzlech nad frantiskovskymi stranémi, In: Krkonoe a Jizerské hory, 9/2008

88 Kaizl, L.: Lidova vyZiva. Strava v Podkrkonosi, nakl. Grégr a syn, Praha 1944, str. 69-70
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I ptipadné zbytky peciva se zuZzitkovaly v mnoha pokrmech. Pokud zbyly rohliky nebo

Vv s

jiné vzicngj$i pecivo, omocily se jeho kousky v mléku a ptipadné vajicku a opékaly se

V66

(,,chudi rytiti*). Na ,,mokry klocy* se staré pecivo rozkrdjelo nebo nadrobilo do vaficiho

vvvvvv

rohliky vzacnosti. Naopak starym pokrmem ze zbytki peciva s jablky je ,zemlbaba.*

VIIL.I.IL. Bramborova jidla

Brambory se v Podkrkonosi, stejn€ jako v ostatnich Ceskych zemich, rozsitfily az
koncem 18. stoleti, od té doby se ale staly zdkladnim pilitem hordcké stravy, predevSim
v chudsich oblastech. Jejich obliba vychédzela nejen z nendroCnosti pii péstovani, ale i
z mnoZstvi zpusobi, na jaké se daly upravit.

Nejjednodussim zplisobem piipravy je peceni v popelu nebo troubé na ,,pe¢dnky* a
vateni ve slupce ,,na loupacku* nebo bez slupky. Priddvala se k nim pouze sil a zapijely se
mlékem. Brambory ,na piibirku®“ se uvafily, posypaly nastrouhanym syrem hot¢dkem
z homolek z koziho syra a v mise se zalily podmdslim.”® Stouchanym brambordm se fikalo
,klofané®, ,, masténé* nebo ,.Stouchanec* a ptidaval se k nim omastek a cibulka.

NP

Velmi roz$ifend byla 1 bramborovd kaSe, kterd se nazyvala ,kucmouch“ nebo
kasSi z uvatenych brambor a mléka. NejCastéji se jedla omasténd a s cibulkou, né¢kde si na ni
ale davali 1 ovocné omacky.

Lidé pti zavadéni brambor do kuchyné ostatn¢ Casto vychdazeli ze starych oblibenych
receptl, které pouze upravili. Vafili a pekli tak mnohd bramborova jidla, kterd maji sviij
puvod jinde.

Takto se stal vzorem jahelnik a jind zapékand jidla pro pokrm ze strouhanych
syrovych i vafenych brambor s trochou mouky, nékdy i mléka nebo s vajickem, cesnekem,
cibuli nebo jinym kotfenim, ktery se nazyval ,,brambordk®, ,,bandorak* ¢i ,,bandornik*. Pekl se
v peci nebo troubé ve vymasténém pekaci a nékdy se do n¢j davalo zapéct také Cerstvé nebo
suSené ovoce. Podobné se pekl ,,fofrovanec®, jen se brambory strouhaly pifimo do pekace a
po zméknuti se zalily mlékem s vejci a zalpekly.91

Z podobného tésta ze syrovych brambor se pfipravuji i rizné bramborové knedliky,

zvané ,,chlupaté®, ,,chlupacky®, ,frncouchaté®, ,,chlupaty buchty*. Poddvaly se s omastkem,

8 Marhold, J.: Krkono$ska kuchaika, nakl. Ikar, Praha 2002, str. 279-288
%0 Marhold, J.: Krkonos$ska kucharka, nakl. Ikar, Praha 2002, str. 63-64
ot Kaizl, L.: Lidova vyziva. Strava v Podkrkonosi, nakl. Grégr a syn, Praha 1944, str. 50-51
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se zelim, houbami nebo sypané mékem & tvarohem. Svestkové knedliky z tésta z vafenych
brambor se nazyvaji ,.kantoraky*.

Slavné jsou i krkonosské ,,sejkory®, pfipravované opét z tésta ze strouhanych syrovych
brambor s moukou, ¢esnekem, cibuli, mlékem a vejcem, které se ale pekly nejprve v troubé
jako livance, pozdg&ji piimo na pomasténé plotné. Rikalo se jim i ,,hanusky* nebo ,,halusky*.

Ze syrovych, ale 1 vafenych brambor se pekly placky. Difevénou palickou se
rozmackaly a smichaly jen s moukou a pekly na Zelezném platu nad ohnistém, pozdéji od 18.
stoleti na spordku. Upecené se mastily sddlem. Nejlepsi pry byly piipravované z Cerstvé
uvarenych, jesSté¢ horkych brambor. Plnily se zelim, c¢esnekem, cibuli, uzenym masem,
dusenymi jablky, mrkvi, tvarohem nebo rozvafenymi Svestkami.

Vdolky z vafenych brambor, mouky, vejce a kyselého mléka, pecené v troubé, jsou
,troubovalky*, poddvaly se s povidly a pernikem.

Zpusobu tpravy brambor bylo nepfeberné mnozstvi, pouzivaly se brambory syrové i
vafené, strouhané i mackané, vaftily se ve vodé€ i pekly v troubé ¢i na plotné a poddvaly se na
sladko i na slano. Jejich zna¢na obliba se odrdzi i v mnozstvi ndzvii bramborovych jidel. Tyto
nazvy nékdy oznacuji zpusob upravy, ovSem casto jsou spiSe dokladem lidské predstavivosti,
a tak se dochovaly ndzvy jako ,klofanky*, , klouzdky*, ,brdlajs*, ,,ouhrabky*, ,rozcuchana
nevésta®, ,natfdsanka“, ,muzikanti“, ,Lholi bratfi®, ,plochaky®, ,pliskdnky*, ,,macek,
,camprat* a mnoho dalgich.”?

Z brambor se podomécku ziskdval i Skrob, ktery slouZil nejen ke Skrobeni pradla, ale i
v kuchyni. PouZival se naptiklad k zahustovani nékterych ovocnych polévek a pokrmi ¢i do
moucnik, ale v dobach netrody nahrazoval i ¢ast mouky pfi peceni chleba, nékdy se piimo

z n&j pekly placky.”

VIHILLIII. LusSténiny

Lusténiny hrdly v lidové stravé vyznamnou roli, nebot jsou syté, obsahuji tfadu
minerdlnich latek a v neposledni fad¢€ i proto, Ze jsou po ususeni velmi dobie skladovatelné a
trvanlivé. V Podkrkonosi se pouzival nejvice hrach, dédle ¢ocka a pozdé&ji i fazole.

Z lusténin se nejcastéji varily polévky a kaSe, které se ochucovaly cibuli, ¢esnekem,

majorankou, pfidavalo se do nich uzené maso, ale 1 suSené Svestky a dalSi ovoce.

92 Marhold, J.: Krkonos$ska kucharka, nakl. Ikar, Praha 2002, str. 61-94
93 Kaizl, L.: Lidova vyZiva. Strava v Podkrkonosi, nakl. Grégr a syn, Praha 1944, str. 52
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Z namoceného a nakli¢eného uprazeného hrachu se vyrabéla ,,puc¢dlka®, zmifiovana uz
v 15. stoleti, ktera se solila nebo Cast&ji sladila.”* V Podkrkonogich se d&lala také z naklidené
¢ocky.

Cocka s kroupami se nazyvala ,,koCi¢i tanec®, hrach s kroupami pak ,,koCi¢i svatba®.
Suchy hrich se Casto mlel na mouku a ptiddval pii peceni do chleba nebo se ze samotné
hrachové mouky pekly plalcky.95

Lusténinové polévky byly velmi syté a vafily se hrachové, ¢ockové, fazolové nebo
,hrstkové®,

Své nezastupitelné misto mély luSténiny v obfadni strav€é jako symbol bohatstvi,

predevSim pfi Sté€drovecerni vecefi.

VIIIL.1I.IV. Zelenina

U chalup se na polickdch zvanych ,zelis§t€*“ péstovalo zeli, které piedstavovalo
nejcastéji pouzivanou zeleninu. Zeli se po sklizni pouZzivalo Cerstvé, vétSina se ale na velkych
kruhadlech nastrouhala a ve velkych hrncich ,,zelacich® se naloZila se soli, kminem nebo
koprem a nechala se zkvasit. Z hrnct se pak kysané zeli nabiralo po celou zimu, jedlo se
syrové i vatené a tvorilo hlavni zdroj vitaminu C. Na Vysocku se péstovalo Spicaté cervené
roprachtické zeli, které bylo vyhlasené pro svou kiehkost a Stavnatou chut’.

Castou zeleninou byl i tufin, nazyvany ,dumlik®, ktery se vafil nebo pekl,
pfipravovala se z néj kaSe a michal se s jdhlami. V diivéjSich dobédch se prikusoval k polévce
misto chleba ¢i brambor.

Dalsimi druhy zeleniny byl celer, fepa, vodnice, kapusta, fedkev a jiné, které se opét
varily, dusily, pekly a pridavaly do polévek. Stejné se zpracovdvala i mrkev, u které se ale
vyuzivalo jeji nasladlé chuti pii ptipravé sladkych pokrmi. Rozvéiela se s vodou na fidkou
kasi, ktera nahrazovala sirob.”®

Velice rozsitené byly zeleninové polévky, znich predev§im bramborova (zvana
,bandoracka*), tufinova (,,dumlikacka*), zelnd, mrkvova, piipravené z veskeré zeleniny,
kterou zahrady a pole poskytovaly.

Aby byla zelenina dostupnad i1 v zimé&, uchovdvala se Cerstvd ve sklepé (kofenova

zelenina se uklddala do pisku), ale mohla se také naklddat do solného ldku nebo susit.

% Beranovd, M.: Jidlo a piti v pravéku a stfedovéku, Academia, Praha 2005, str. 136
93 Marhold, J.: Krkonosska kuchaika, nakl. Ikar, Praha 2002, str. 342-349
% Marhold, J.: Krkonosska kuchaika, nakl. Ikar, Praha 2002, str. 315-332
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Mezi zeleninu, kterd ale slouZzila spiSe jako kofeni, patii cibule a Cesnek. Jejich pal¢iva
chut’ se osvédcila hlavné v bramborovych a zeleninovych jidlech, v houbdch a polévkach.
Pfipisovala se jim fada l1éCivych a magickych tuc¢inkl, uzivalo se jich pfi nachlazeni i na
ochranu proti zlym sildm. V kuchyni se pouZzivaly hlavné v Cerstvém stavu, ptfidavaly se do
jidla vcelku nebo nasekané, ale mohly se na zimu i suSit nebo naklddat, aby se zajistila jejich
dostupnost po cely rok. Sbiraly se 1 listy planého Cesneku (medvédiho, polniho nebo
hadﬂ10).97

V 19. stoleti se zacaly pestovat okurky, kterym se ale dafilo jen v nizSich polohach.
Hospodyn¢ je pouzivaly hlavné Cerstvé a pozd¢ji se nakladaly.

Od jara se sbiraly 1 divoce rostouci jedlé listky, které se ptipravovaly jako Spendt nebo
salat. Patfi mezi né¢ pampeliSka, potocCnice, feficha, kopfivy, popenec, polnicek, rozrazil,
fialkové nebo kminové listky, kerblik, febiicek a mnoho dalSich. Nékteré hospodyné si

pestovaly 1 hlavkovy sal4t.”®

VIIIL.I.V. Ovoce

V 1ét¢ a na podzim byl jidelni¢ek znané¢ obohacen o CcCerstvé ovoce. Ze sadi
v Podkrkonos$i se do kuchyné dostaly piedev§im Svestky, dédle pak tfeSné, viSné, jablka a
hrusky. Velké obohaceni pfinesl sbér lesniho ovoce, hlavné bortivek, méné brusinek, jetabin,
Sipkt a dalsich.

Cerstvé ovoce se piiddvalo do sladkych i slanych jidel, délaly se ovocné knedliky,
nakypy, jahelniky, brambordky a mnohé dalsi. V letnim horku byly oblibené i studené ovocné
polévky, zvané ,,rymbulice”. Z rozvatenych boriivek se délala oméacka zvana ,,zahour®, kterou
se polévala mnohd bramborova ¢i mouc¢na jidla.

Pamatovalo se ale i na zimni mésice. Ovoce se suSilo na draténych sitech nad kamny,
aby se mohlo pfidat pfimo do jidel nebo dale upravovat. Susené ovoce se rozvéaielo na kase ¢i
ovocné smesi. Tak se napiiklad vafil jakysi ,.kompot“ ze suSeného ovoce, zvany
Ltomaskovy“, ktery se chystal pfed vanocnimi svatky ze suSenych Svestek, jablek, hrusek a
kofeni a stdl po celé svitky v sini, aby si kazdy mohl nabrat. ,Vodvarka se rovnéz
pfipravovala z uvareného suseného ovoce, prolisovaného na kasi, do které se pridaly i rozinky

a ofechy. Pfed podavdnim se vétSinou ohfdla. Podobné se pfipravovaly i mnohé ovocné

o1 Jakoubéova, V.: V babic¢in€ kuchyni od T krald do Vanoc, Muzeum Ceského Réje, Turnov 2009, str. 40-44
%8 Marhold, J.: Krkono$ska kuchaika, nakl. Ikar, Praha 2002, str. 333-341
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omacky ke sladkym jidliim i k masu, jako napiiklad ,,Sprachanda® ze smési ovoce, zahusténa
moukou rozmichanou v mléce.

Pfipravovala se ale i ovocnd povidla ze Svestek, jablek i hrusek, ktera se, stejné jako i
suSené ovoce, pouZivala k vyrobé ,,vomasty*, tedy naplné do kol4&i a buchet.”

Hlavné v 1été se ptipravovaly studené polévky, zvané na Vysocku ,,rymbulice®, na
Lomnicku ,kyselice. Vyrabély se z cerstvého nebo suSeného rozvafeného ovoce a
zahustovaly se moukou rozmichanou v mléce nebo ve vod¢ a poddvaly se teplé i studené.
Nejcastéji se do nich pouzivalo Svestek (pak se jim fikalo ,,slivovice® nebo ,,slivonka®),
hrusek (,,hruskovice®), jablek (,jabkovice*), ale 1 zborivek (,jahodnice®), tfesni

(,,tresnovice*) 100

, Sipkli ¢i rtiznych druhti blum. Mohly se ale pfipravit také ze zeleniny
(okurek, dyni, brambor) nebo z masa. Casto byly i alkoholové, hlavng pivni.'”! Byly nejspise
prevzaty od némeckého obyvatelstva, které je piipravovalo b&zn&'®?, oviem nejrizngjii

z . z I~ ce v ¥ M 10
ovocné a zeleninové kaSe byly oblibeny jiZ ve stfedovéku. 3

VIILIL.VI. Koi'eni

Skromna jidla z prostych surovin bylo potfeba vyraznéji okofenit. K tomu se i
v podkrkonoSské kuchyni pouzivalo soli a kupovanych kofeni, kterymi bylo hlavné nové
kofeni, pept, paprika, skofice, hiebiCek, vanilka, zdzvor, anyz, muskatovy kvét i ofiSek nebo
nejvzacn&j§i Safran.'® Tato kofeni byla ale &asto velice drahd, proto se jimi Setfilo a patila
pouze do jidel pro nejslavnostnéjs$i okamziky.

Pro vSedni kuchyni vyuZivaly hospodyné toho, co jim poskytla vlastni uroda ¢i okolni
louky. Na zahradkach rostly i dnes oblibené bylinky, jako je paZitka, petrzelova a celerova
nat’ ¢i kopr, ale své misto zde mél i libeCek, zvany ,,vopich®, ktery k ndm byl piinesen
nejspiSe alpskymi kolonisty. Pouzivaly se hlavné jeho cerstvé listy, které se nasekaly do
polévek, omacek, zeleniny 1 masa. PfedevSim k nakldddni zeleniny se uZivaly listky
estragonu, ale pfiddvaly se i do lusténinovych jidel a polévek. Péstoval se zde i kerblik,
medunika, bazalka, saturejka, brutnak, routa i rozmaryn.

Kofeni se pouZivalo pii piipravé polévek, omacek, do zeleniny i k masu.'®

% Marhold, J.: Krkono3skd kuchaika, nakl. Ikar, Praha 2002, str. 374-386

100 Kaizl, L.: Lidova vyziva. Strava v Podkrkonosi, nakl. Grégr a syn, Praha 1944, str. 76

%" Marhold, J.: Krkonosska kuchaika, nakl. Ikar, Praha 2002, str. 50-60

102 Ulehlova-Tilschovd, M.: Ceskd strava lidova, Vydavatelstvo druzstevni prace, Praha 1945, str. 457-461

103 Beranova, M.: Jidlo a piti v pravéku a stftedovéku, Academia, Praha 2005, str. 179

104y akoubéovd, V.: V babicc¢iné kuchyni od Tt krdlt do Vanoc, Muzeum Ceského Réje, Turnov 2009, str. 45-46
195 Marhold, J.: Krkonogskd kuchatka, nakl. Ikar, Praha 2002, str. 9-16
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Nejjednodussi polévky, zvané ,,vodovky*, jsou zastoupeny hlavné ,,oukropem®, tedy
¢esnekovou polévkou nalitou na nakrajeny chléb. Vodovky se pfipravovaly i z jarnich listkl a
bylinek, tak napiiklad ,,vopiska* z listd libe¢ku '%°, , kopfivacka®, ,.cibuladka®, , §tovikovka®,
,drcend Cesnecka‘“ a mnoho dalSich. Mohly se zahustit i trochou uprazené mouky ¢i vajickem.

Casto je ale lidé pouzivali také pro 16&ivé déinky, vaiili z nich aje a piipravovali

vyluhy, nebo je uZzivali i syrové.

VIILL VII. Houby

NejstarS$i zndmou tpravou hub je jejich opékani se slaninou na pfimém ohni nebo na
roStu, ale pouzivaly se také pii piipravé polévek, nejjednodussi byly polévky na zpusob
oukropu, do hub vafenych ve vod¢é se ale piidavaly i brambory, zelenina, sladké i kyselé
mléko, smetana, koteni, vejce, mouka, chlebovy kvas a mnoho dalSiho.

Pokud se houby dusily v men$im mnozZzstvi tekutiny, pfipravovaly se z nich omacky ke
knedliktim nebo brambortim, doplnéné o mléko nebo smetanu a koteni.

Castd byla i dprava na zptisob masa, délaly se tedy houbové guldse, Skvarky, na které
se houby smazily v tuku do kfupava, zejména riZzovky a bedly se pekly na sucho nebo na
tuku.

Dusené pokrijené houby se pfiddvaly do mnoha zapecenych pokrmt, napiiklad do
jahelniku, zapecCené s kroupami se nazyvaly ,kuba“, nadivka z housek nebo krupice s
houbami se oznacovala jako ,.houbovec* nebo ,,hubnik* a patfila také na St&drovederni stil.
Plnily se jimi bramborové knedliky, pfiddvaly se do placek. Neziidka se pfidavaly i do
pokrmii sladkych.'"”

Pfi takové S§ifi pouziti neni divu, Ze se lidé snaZily o konzervaci hub i na zimu.
Nejsnazsim a nejb€ZnéjSim zplisobem bylo jejich suSeni. Tak se uchovavaly predevsim pevné

NP

hiibovité houby. Naklddéani do soli, kyselého nalevu nebo do tuku bylo rozsitené spiSe ve

N o . 10
méstech a v bohatsich rodinach.'®

Houby se wuzivaly i jako dulezité koteni, predevSim praSek ze suSenych hub

nadrcenych v hmozdifi se pfiddval do mnoha pokrma.'?”

106 Kaizl, L.: Lidova vyziva. Strava v Podkrkonosi, nakl. Grégr a syn, Praha 1944, str. 81-82

%7 Marhold, J.: Krkono3skd kuchatka, nakl. Ikar, Praha 2002, str. 95-120

108 Kaizl, L.: Lidovd vyZiva. Strava v Podkrkonosi, nakl. Grégr a syn, Praha 1944, str. 76

19y akoubéovd, V.: V babicc¢iné kuchyni od T kralt do Vanoc, Muzeum Ceského Réje, Turnov 2009, str. 31
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Vyznamny byl 1 jejich léCebny ucinek, ve ktery se véfilo. Neni proto divu, Ze se
k houbdm a jejich vyskytu vdZe mnoho legend a povér a musely byt zastoupeny i1 o slavnostni

vecefi na Stédry den.

VHLI.VIII. Mléko a mlé¢né vyrobky

V Podkrkonosi, kde bylo pastevectvi velice rozsifené, se riazné mlécné vyrobky
pouzivaly témét kazdodenn€. PouZivalo se mléko kravské, ale jesté Castéji mléko kozi, které
bylo sndze dostupné, nebot kozy se chovaly téméf vkazdé domdcnosti a vzhledem
k vyznamu, ktery vlidové stravé mléko meélo, byla koza casto povaZovana za cClena
domécnosti. MIéko a mlé¢né vyrobky dopliiovaly chudou stravu o tuk, bilkoviny, vépnik a
nckteré vitaminy a predstavovaly tak zdkladni zdroj vyzivy.

Neprili§ Casto se uzivalo Cerstvé sladké mléko, které se rychle kazi a je t&€zko
stravitelné, proto se nejcastéji pouzivalo mléko kyselé, kterym se zapijely brambory, kaSe i
pecivo a pridavalo se i do tésta na peceni.

Z kravské smetany se vyrabélo maslo, které se stloukalo az tiikrat tydné a uchovavalo
se v kameninovych hrncich zalité studenou vodou, kterd se denn€¢ ménila. Pro delSi uchovani
se mdslo solilo nebo pfepoustélo. S mdslem se velice Setfilo, neddvalo se ani do té€st na buchty
a kolace, ty se jim nanejvys po upeceni potiely. Predevsim jej hospodyné prodavaly na trzich,
balené do velkych listli nebo tvarované v dievénych (vyfezavanych) formach. Predstavovalo
tak jeden z hlavnich zdroj jejich piijma.''

Tvaroh se pfipravoval z kyselého mléka (kravského i koziho), které se ohfdlo a
syrovina (tedy mlé¢né srazenina) se v platéném sacku lisovala pomoci lisu zvaného ,,Sracek*.
Tvaroh se uZzival Cerstvy, ale stejné¢ tak mohl slouzit k vyrobé syri, mohl se suSit nebo
naklddat. Tvaroh byl soucasti mnoha jidel, doplioval jidla bramborovd, moucnd, sland i
sladka, mazal se na chleba.'!!

Ze sladkého mléka se vyrabély syry, pro urychleni kysnuti se do mléka ptiddvalo
syfidlo, nejéast&ji kyselé rostlinné §tavy nebo kousek kiizleGiho nebo telectho Zaludku.''
Z koziho mléka se vyrab¢l syr, kterému se fikalo ,,sejra® a byl tak proslaven, Ze byl podle
povésti vyZadan i na svatbu kréle Vladislava Jagellonského v roce 1502.'*3 Syfidlem srazené

mléko bez syrovitky se vtlacilo do kameninovych formicek, které se nechaly odstét, aby se

"% Stejné tak se pro prodej Settila i vejce, pokud se v domacnosti chovaly slepice. Zisk z prodeje vajec nalezel
rovnéZ hospodyni.

Hy akoubéovd, V.: V babicc¢iné kuchyni od Tt kralt do Vanoc, Muzeum Ceského Réje, Turnov 2009, str. 22-23
12 ﬁlehlové-Tilschové, M.: Ceska strava lidova, Vydavatelstvo druZstevni price, Praha 1945, str. 203-204

3 Kol. autori; Krkonose, nakl. Baset, Praha 2007, str. 496
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zbavily veskeré syrovatky a ztuhly. Pak se z formicek vyklopily a nechaly se ususit v klickdch
zavéSenych na pude€ nebo v pristénku.

Z koziho tvarohu se podoméacku pfipravoval ostry syr vyrazné chuti, zvany ,,hof¢ak*.
Tvaroh se osolil, okminoval a tvofily se z n¢j malé homolky, které se susSily na slunci nebo u
kamen. Poté se spolu s mékkym tvarohem naskladaly do kameninového hrnce, nékdy se zalily
1 pivem a nechaly se uleZet.

Chut’ zdvisela i na bylinkach, kterymi se tvaroh okofenil, pouzival se febficek, Salv¢j,
majoranka, tymiin, mata a mnoho dalSich. Jejich vyrobou ve velkém se zabyvali hlavné na
horskych boudach, kde je odvad¢li i namisto platby. Tvaroh se prohnétl s kofenim, nechal se
par dni uleZet, poté se natlacil do formicek a nechal se okapat. Pak se homolky na mirném
teple suSily, pficemZ se potiraly mlékem, aby nepopraskaly. Po usuSeni se naklddaly do
soudkt, vyloZenych kvéty Cerného bezu, jimiZ se proklddaly i jednotlivé vrstvy a v chladu se
skladovaly. Takto se vyrdbély na konci 19. stoleti na Luc¢ni boud€. Soudky a hrnce se
vykladaly i jingm listim, napiiklad ofechovym a zalévaly se slanou vodou.'"*

Své misto mély i mlécné polévky, z nichz je nejznamé;jsi ,hladka Ancka®, uvafend
z mléka, podmasli nebo kyselého mléka se zaslehanou moukou s bramborami. Mohly se do ni
pfidavat rozinky nebo vajicko rozmichané s moukou. Stejnd polévka uvaiend bez mléka se
nazyvala ,,vodovd Ancka“. Polévky se vafily ze sladkého i kyselého mléka, podmasli, ze
syrovatky i sbiraného mléka, v bohatSich rodinach také ze smetany.

Zvl1astnim jidlem byl svitek pfipraveny z mleziva, tedy prvniho mléka po oteleni, které
se s trochou mouky nebo kminu upeklo ve vymazaném pekdci. Nazyvalo se ,,voddojkova*

115
Tento

nebo ,,zdojkova baba“, , Imlauf*, , skfipec* Ci ,,vrzanec*, protoze pry pfii jidle skiipe.
pokrm byval obzvlast vzacny, pravé pro svou piisadu prvniho mléka, tedy magickou moci
obdafené prvotiny.''® Stejné tak se ze smetany z tohoto mleziva zv14$t stloukalo mdslo, které
se nosilo do kostela k Ziveni ,,vé¢ného svétla“. !’

K uskladnéni nddob s mlékem a mlé€nymi vyrobky slouZzily tzv. ,,mléCnice®,
,mlicnice*, kamenné sklipky nad pramenem nebo potokem studené vody, do které se nddoby

stavély.

"% Marhold, J.: Krkono$ska kuchatka, nakl. Ikar, Praha 2002, str. 370-372

15 Marhold, J.: KrkonoSska kucharka, nakl. Ikar, Praha 2002, str. 284

" Takovy pokrm se dnes uZ nepfipravuje a pouzivani mleziva se dokonce kviili obsahu $kodlivych latek
nedoporucuje.

7 ﬁlehlové-Tilschové, M.: Ceska strava lidova, Vydavatelstvo druZstevni price, Praha 1945, str. 197
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VIIL.I.IX. Tuky a omastky

S omastky se v kuchyni velice Setfilo. Pokud hospodyné vyrdbéla maslo, bylo uréené
hlavné k prodeji. Cerstvé mdslo se pouZivalo jen malo, Gastdji se piepoustélo nebo solilo pro
delsi trvanlivost.

Na ptepusténém vyc€iSténém madsle, zvaném ,,Smolc*, se i smazilo, vétSinou se ale
madslem mastily aZ hotové pokrmy, jako rtizné kase, livance, knedliky, vdolky a podobng.''®

Na smazeni a peceni se mimo postni dny pouZzivalo Castéji sadlo, které si hospodyné
Skvarily pfi domdci zabijacce, nebo jej syrové kupovaly a vySkvarené ukladaly
v kameninovych hrncich.

Vzhledem k tomu, v jak velkém rozsahu se na horach péstoval len, neni s podivem, Ze
se vyuzival nejen v textilnim prtimyslu, ale i v kuchynich. Ze Inéného seminka se tlacil olej,
na kterém se peklo a smazilo, predev§im béhem pistu, ale v chudych rodindch i jindy.
Pouzival se i k technickym ucelim, do kolomaze, fermezZze a ke sviceni. Pokrutiny zbylé po
lisovani oleje se pouZivaly pro omasténi pokrmil nebo se zapékaly do peciva. '

N¢ékdy se k omasténi pouzival i syr, ktery se nastrouhany zamichal do hotového jidla,
napiiklad na kaSi nebo do polévky. Zdrojem tuku bylo 1 mléko, kterym se polévaly moucné i

bramborové pokrmy nebo jim lidé jidlo rovnou zapijeli.

VIII.I.X. Maso

Maso se v lidové kuchyni vyskytovalo jen ziidka. Dobytek, ktery se choval, slouZzil
predevsim k produkci mléka nebo k tahu. Proto se zabijelo jen pfi slavnostnich piileZitostech,
a to hlavn¢ mldd’ata, tedy telata nebo ktizlata, nebo driibez ¢i kralici. Maso se kupovalo i u
feznikd, coz si ale v hordch mohl dovolit jen malokdo a ztstalo to vyhrazeno jen vyjimecnym
udélostem.

Hovézi maso se nejcastéji peklo nebo vafilo, coz mélo tu vyhodu, Ze hospodyné mohla
pouZit vodu na polévku a maso poddvat se sytymi omackami.'® Kizle&i maso se peklo a
vafilo nejéast&ji se zeleninou a kofenim a n&kdy se poddvalo také s omackami.'”! Veptové

maso se pouZzivalo jen ziidka, nebot’ chov vepit nebyl v Podkrkonosi nikdy pfili§ rozsifen.

18 g akoubéovd, V.: V babic¢iné kuchyni od Tt krdlt do Vanoc, Muzeum Ceského Réje, Turnov 2009, str. 20-22
"9 Kaizl, L.: Lidové vyZiva. Strava v Podkrkonosi, nakl. Grégr a syn, Praha 1944, str. 73-74

1220 kouzlech nad frantifkovskymi stranémi, In: Krkonoge a Jizerské hory 9/2008

121 ﬁlehlové-Tilschové, M.: Ceska strava lidova, Vydavatelstvo druZstevni price, Praha 1945, str. 573
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Pokud ale bylo, pak nejCastéji uzené, kterym se dopliiovala bramborova a mouc¢na jidla. Dale
se na stole obcas objevil kralik nebo driibez.

Pokud se domadci zvife porazilo, vyuzilo se z n¢j vSe, co se dalo. Maso se uvafilo,
upeklo nebo vyudilo, pekly se vnitfnosti, krev se zapékala se strouhanymi bramborami,
s kroupami nebo krupici a morek z hovézich kosti se ptiddaval do zemlba’lby.122

Masové polévky nebyly pfiliS rozsifené, mohly si je dovolit jen ti bohatsi, nebo se
varily pro slavnostni pfilezitost, jakou byla svatba a podobné. Pak se pfipravovaly hlavné
z masa kuzlec¢iho, drubeziho, krali¢iho a hovéziho.

V dobdch nouze se jedlo i maso koniské a psi, ovSem v nékterych oblastech
Podkrkonosi, které byly pod némeckym vlivem, se poZivini konského masa rozsifilo i na
doby dostatku. Obecny odpor ke kotiskému masu urcoval i jeho cenu, kterd obvykle tvofila
polovinu ceny masa hovéziho. PouZivalo se i koniské sadlo, na kterém se smaZzily koblihy,
zvané ,hiivniky®, smichané se sddlem vepfovym mélo pry chut husiho a mazalo se na
chleba.'” Rovné z pohranici k nam proniklo poZivani masa psiho, prvni psi feznictvi bylo jiz
kolem roku 1850 v Borovnici a vznikala dal$i. Ve Staré Pace tak pry kolem roku 1883 feznici

124 psi maso kupovali pfedev§im chudsi rodiny,

bratfi Madlové pordzeli az 60 psu tydné.
hlavné délnické. Ridké psi sadlo bylo povaZovano za 1ék pii nachlazeni a plicnich chorobéch,
kdy se mazalo na hrudnik, k jidlu se pouZivalo hlavn& v zim&, kdy chladem trochu ztuhlo.'*

V majetn¢jSich rodindch se v postu kupovaly na trzich nebo v sadkéach ryby, nebo se
lovily v fekach i potocich. Vodni toky a ryby v nich ale patfily panstvu a loveni v nich bylo
od 17. stoleti zakazané, coz ovSem pfiliS nebranilo chudému obyvatelstvu v jejich vyuZivani.
Lovili se pstruzi, lipani, mihule, stfevle, mfenky, v 19. stoleti i nové vysazené Stiky a
siveni.'?

Pytlacilo se i v panskych lesich a tak byl obcas jidelnicek zpestien o srnci, zaje¢i nebo
kan¢i pecinku.

Povolenym zptisobem lovu byla ¢iZba, a tak na stil pfisla napiiklad polévka z mladych

127

vran, peCené kviCaly, drozdi a mnoho jinych druhii ptactva.”" Byla to jidla pro svou

dostupnost natolik oblibend, Ze nékteré ptaci druhy z Podkrkonosi dpln€ vymizely.

122 Marhold, J.: KrkonoS$ska kuchatka, nakl. Ikar, Praha 2002, str. 121-175

123 Marhold, J.: KrkonoSska kucharka, nakl. Ikar, Praha 2002, str. 212

124 Kaizl, L.: Lidova vyziva. Strava v Podkrkonosi, nakl. Grégr a syn, Praha 1944, str. 82-87

123 Prestoze je pordzka psii zakdzdna, 16&ivé Gcinky psiho sddla se traduji dodnes a v nékterych domacnostech je
mozné jesSte sklenici s takovymto obsahem nalézt.

126 Kol. autorti: Krkonoge, nakl. Baset, Praha 2007, str. 489-490

127 Kol. autorti: Krkonoge, nakl. Baset, Praha 2007, str. 217-219
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VIILI.XI. Ndpoje

Nejcastéjsim ndpojem vzdy byvala voda, vyrdbély se ale mnohé alkoholické i
nealkoholické ndpoje z bylinek a ovoce.

Lisovaly se $tdvy z bezovych kvéti a plodl, z lipového kvétu, z bortivek, malin a
mnoha jinych plodu. Pily se Cerstvé, nebo se z nich vyrabély sirupy.

Vatilo se mnoho druhti ¢aji z Cerstvych i suSenych surovin. Ovocné caje se
piipravovaly napiiklad i z jablecnych slupek, suSenych bortvek, Sipkt, planych tiesSni Ci
suSeného ovocného listi. Bylinkové ¢aje, napiiklad bezovy, lipovy, pampeliSkovy, tiezalkovy,
jitrocelovy, se pouZzivaly predevSim pro 1é¢ivé ucinky.

Zjara se pripravovala ,,biecka®, kvasend biezovd miza, ziskand navrtdnim kmene a
zavedenim ,,civek®, neboli bezovych trubicek, kterymi vytékala $tdva. Pro tu se chodivalo
dvakrat denné a poté se nechdvala Ctyfi tydny kvasit v kameninovém hrnci. Nékdy se
pfiddvalo i kofeni, a to hiebicek a skofice. Stdva se mohla pit i Cerstvd, zkvaSend nahrazovala
pivo a pouzivala se i pfi vafeni misto vina. Stejnym zplisobem se ziskdvala miza javorova,
kterd m4 sladf chut.'*®

Pivo se doma vafilo jen vyjimecné, Castéji se pilo v hostincich kupované z pivovart,
hlavné z Vrchlabi, Harrachova, Trutnova a jinych.

Na hordch se nedafilo péstovani vinné révy a kupovand vina si mohl dovolit jen
malokdo, vyrdbéla se proto vina doméaci z mnoha druhii bylin a ovoce. Pila se vina bezinkova,
Sipkovd, bortivkovd, jefabinovd, pampeliSkovd, 1éCivé vlastnosti se pfisuzovaly viniim
okofenénym bylinkami, naptiklad devétsilem, Salvéji, mafinkou, jalovcem, hiebickem,
orlickem a mnoha jinymi.

Rovnéz tak i ndpoje lihové, rizné likéry zvané ,,rosolky®, se pfipravovaly podomécku,
Casto z pasovaného lihu s pfidavkem bylin, kofeni nebo ovoce. Z nezralych vlasskych ofechti
byla ,,vofechovka®“, z hofcového kotene ,.encidnka®, ,roztopinka®“ se vyrdbéla z bezovych
kvétl, ,,lesndk* z lesnich plodd, byly rosolky z borivek, jefabin, jahod, zdzvoru, puskvorce.
V Hrabacové¢ se v hospod¢ U Jarmary nalévala ,,SiSkovka* ze zelenych smrkovych Sisek, ve
§tépanicich se z ,brecky* vyrdbéla ,honcovka®, vhospodé¢ na Rezku se zraSicich
modiinovych vyhonkt pfipravovala ,,rezkovacka“.

Alkohol byval pro horaky piili§ drahy, pouzival se proto spiSe jako 1ék. Teprve kdyz

se zacal lith ziskdvat z brambor, klesla jeho cena natolik, Ze byl dostupnéj$i i chudSim

128 G 1w 5 oo y PN . . “ PRV
Oznaceni ,,bfecka‘ nebo ,.bZunda* uzivaji dodnes ¢lenové jedné z oslovenych rodin, ov§em pro tplné jiny
ndpoj, a to tekutinu slitou po vafeni kompotu ze suseného ovoce.
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obyvatelim a jeho nadmérnd konzumace pfindsela problémy do mnoha domaécnosti.
Nehled¢lo se na negativni dopady a alkohol se podadval i malym détem. Tak se napiiklad
,breberka®, kvas ze suchého chleba, poddval ohtity k snidani, ,,Sedou‘ palenkou se k snidani

zaléval naldmany chléb, a to i pro malé déti.'*

Kava, kafe

Vyznamnym zlomem v podkrkonoSském stravovani bylo zavedeni kavy. PraZzena
kavova zrna se u nds uZivala jiZ na pocatku 18. stoleti, tehdy byla ale pochoutkou jen pro
bohatsi rodiny, i proto, Ze se pila slazend drahym titinovym cukrem.

Teprve rozSitenim vyroby cukru ziepy cukrovky za napoleonskych vélek se
zptistupnilo piti kavy také SirSim vrstvam. Malokdy se ale jednalo o €istou kdvu, nejcastéji se
podévala s prazenym kofenem cekanky, tedy ,.cikorkou®. Tento ndpoj byl ale pro lidovou
kuchyni stdle piili§ drahy, na stil se proto dostal jen né€kolikrdt do roka pfi slavnostnich
piileZitostech.

Lidé se ale snazili kdvova zrna nahradit dostupnéjSimi zdroji. PraZzili proto seminka
riznych plodi, napiiklad $ipkd, Zaludy, n€které druhy lusténin, bramborové fizky a jiné.

K mohutnému rozsiteni ale doslo az po roce 1880, kdy se kdva zaCala nahrazovat
prazenymi obilnymi zrny. Proto se pod nazvem ,,kafe* v podkrkonoSském stravovani té doby
vzdy skryvd Zitnd kédva s cikorkou, cukrem nebo cukerinem a mlékem, nejcastéji kozim.
Tento napoj se stal natolik vyznamnym, Ze ve vétSiné domdacnosti nahradil jidlo a podaval se

s v v we 130
k snidani ¢i vecerti.

VIILII. Strava vSedniho dne

Skladba jidel vSedniho dne zdvisela na zdimoZnosti rodiny, ro¢nim obdobi i vyvojovém
stupni otopného zatizeni. Ve stfedovéku se jidalo dvakréat dennég, a to pozdni snidané€ a naopak
brzka vecere. Od 16. stoleti se denné podavala tfi jidla, v obdobi letnich zemé&d¢€lskych praci 1
odpoledni svagina. V 17. stoleti byla snidang pravidlem.'*!

Predstavu o tom, jak vypadala skladba stravy béhem vSednich dni si miZeme udélat

predev§im na zdkladé popisu v dile L. Kaizla a z vypravéni pamétnikii v praci F. Jilka-

129 Marhold, J.: Krkono§skd kuchaika, nakl. Ikar, Praha 2002, str. 406-429
10 Kaizl, L.: Lidové vyZiva. Strava v Podkrkonosi, nakl. Grégr a syn, Praha 1944, str. 55-57
B Beranovd, M.: Tradiéni &eské kucharky, Libri, Praha 2001, str. 14
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Oberpfalcera. Ti vZdy zminuji hlavné skromnost stravy, zvlast€ v 19. stoleti a Casto také
pfimo bidu, kterd na hordch panovala. Je ale otdzkou, nakolik jsou tyto vzpominky subjektivni
nebo i tendencni. Skromnost a bida byva popisovana hlavné z détskych let pamétniki, je tedy
mozné se domnivat, ze lidskd pamét’ nemusi vzdy zaznamenat skuteCny stav. Nékdy také
piimo ve vypravéni pamétnik uvadi, Ze dneSni mladeZ je zkaZend, za jeho mladych let pry
byvali lidé skromnéjsi, coZ doklddd mimo jiné i na piikladu stravovani, zde vSak miiZzeme
jasn& vidst zkreslen{ situace ve vlastni prospéch. ** Neprehlédnutelny rozpor je i v mnoZstvi
ruznych dprav pokrmi, na které si pamétnici vzpominaji a tim, jak jednoduchou uvadé;ji denni
skladbu stravy. Myslim si tedy, Ze se ve vzpominkdch objevuji spiSe obecné a zjednodusSené
popisy stravy, kterd se ale ve své kazdodennosti v mnohém liSila.

Zaklad horské stravy tvofily polévky, doplnéné chlebem nebo bramborami, a to
predevSim v chudsim prostiedi. Neni se ¢emu divit, nebot’ pfedstavovaly mozZnost, jak i
z méla surovin pfipravit dostatek jidla pro vSechny. Polévky jsou navic snadno stravitelné a
télo z nich dokaze 1épe vyuzit Ziviny nez ze stejného mnozstvi surovin pfi jiné tprave.

Nejjednoduseji a nejskromnéji se stravovali obyvatelé ve vysSich ¢astech Krkonos,
v horskych bouddch a vysoko polozenych vesnicich, kde se Zzivili hlavné domdacim
tkalcovstvim. K snidani se pry poddvalo kyselo s bramborami nebo chléb zality teplym
mlékem, v poledne kyselo nebo jind polévka s bramborami nebo kaSi a k vecefi studené
mléko nebo polévka a varené nebo peCené brambory s tvarohem. V ned¢€li jahelnik, kroupy
s hrachem nebo knedlik se zelim.'*

V nizsich polohéch se strava obohacovala o dalsi suroviny, ale stdle zlistdvala prosta.
Ze vzpominek Antonina Zemana ze Stanového se doviddme, Ze se vyuZivalo hlavné zdsob
kysaného zeli, které pfislo na stll i tfikrat denné. Réno se okolo misy zeli nasypaly pecené
brambory, v poledne se k nému piidala polévka a ovesny chléb. V Iét¢ se k snidani podaval
chléb se syrem (,,sejrkem®), k obédu kase s mlékem a k vecefi zbytky od obéda. V zimé¢, kdy
bylo mélo mléka, se snidala polévka ,,vodovka®“ s mdslem nebo ,hof¢dkem*, ob&dvala se
polévka a kaSe z rosicky, vecerelo se mléko vafené s ja’lhlami.134

Kolem roku 1870 se zdejsi strava opét vylepSila, takZze Jan Zeman zaznamenal, Ze
k snidani bylo sice stédle zeli s brambory, k tomu vSak jesté kyselo, v nedéli mléko. K obédu
mivali riizné polévky, zeleninové, moucné, ryZové, houbové, kyselo, v nedé€li a o svétcich i

polévky nudlové, ddle riznd jidla moucnd a bramborova (knedliky, ,,sejkory*, vdolky, kasSe,

132 Jilek-Oberpfalcer, Fr.: Jak 7ili nai otcové, Vrchlabi 1946
133 Kaizl, L.: Lidovd vyZiva. Strava v Podkrkonosi, nakl. Grégr a syn, Praha 1944, str. 89
134 Jilek-Oberpfalcer, Fr.: Jak Zili nasi otcové, Vrchlabi 1946, str. 173
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placky), nebo luSténiny. Velefely se pecené brambory se zelim nebo tvarohem, mléko
s jdhlami, v 1été ovocné a vodové polévky, mléko s chlebem, podmadsli, hot¢aky a podobné.135

V nedéli se k obédu podavalo ¢astéji i maso, tedy nejprve polévka z néj a pak vaiené,
nejcastéji hovézi maso s brambory ¢i knedliky a omackou, hlavné kienovou, cibulovou,
koprovou, pozdéji rajskou. Ned€lnim jidlem byl i jahelnik.

Okolo roku 1880 se do podkrkonoSskych kuchyni dostivd ,kafe*, které casto
nahrazovalo pfi snidani a vecefi polévku a poddvalo se slazené s mlékem a k nému se
ptikusoval nebo drobil chléb.'*

Tento zplsob stravovani se udrZel i na zacdtku 20. stoleti. Je samoziejmé, Ze ptibyvalo
novych ¢i lepSich surovin, lepsi zdsobovédni zabranilo SirSimu S§ifeni bidy a hladovéni a
objevovaly se nové potraviny a nové zpusoby tpravy. Mnohde k tomu pfispivalo i zakladani
rodinnych Skol a kurzli, ve kterych se mladé divky ucily vést spravné a ekonomicky
domadcnost, vafit z dostupnych surovin zdrava jidla i zdklady zdravovédy. Tyto Skoly byly
v roce 1949 pro nepotiebnost zruéeny.137 Mnohé divky odchazely do sluzby do bohatSich
rodin, zpravidla némeckych, ve kterych rovnéZ pochytily nové znalosti o vafeni a vedeni
domécnosti.

Ani obdobi svétovych vélek neznamenalo drtivy dopad na vyZivu lidu v Podkrkonosi.
Nedostatek potravy, citeln¢ pocitovdn ve méstech nebo v bohatSich krajich, neptedstavoval
pro horaky, uvyklé velice chudé stravé, vyrazné jinou situaci a dovedli si s nim proto 1épe

poradit.

VIILIII. Slavnostni strava v minulosti — vvro¢ni obiradnost

I ve skromném podkrkonoSském prostiedi se vyskytovaly slavnostni ptileZitosti, které
nckteré ze starych pokrmi, které jiz z kazdodenni stravy vymizely.

Prestoze svateCni strava byvala svou skladbou konzervativni a hospodyné se drZely
tradi¢nich zplsobl piipravy, i zde dochédzelo k pozvolnym zméndm. Nejstar§imi svatecnimi
pokrmy byvaly kase, sladké & slané a rtizné kofenéné, nékdy zapékané. Casto se poddvaly i
luSténiny, nesouci symbol prosperity a bohatstvi. Symbolika méla ostatné v obtfadnich

pokrmech velkou ulohu a ovliviiovala jejich sloZeni 1 servirovani.

133 Jilek-Oberpfalcer, Fr.: Jak 7ili nai otcové, Vrchlabi 1946, str. 174
1 Kaizl, L.: Lidové vyZiva. Strava v Podkrkonogi, nakl. Grégr a syn, Praha 1944, str. 88-114
7 Dyotdkové-Jant, V.: Lidé a jidlo. ISV, Praha 1999, str. 75
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ryba, v 18. a 19. stoleti, kdy jejich stavy poklesly, z venkovské kuchyné témét vymizely.

Maso se obecné stalo soucasti slavnostniho jidelniCku pozdéji, jesté na pocatku 19.
stoleti nebylo jeho poddvani vSeobecné rozsifeno. V chudSich rodindch byly velké svatky
jedinou piilezitosti, kdy se maso pfipravovalo. Poddvalo se nejcastéji vafené s
n¢jakou omackou nebo pecené.

Béhem prvni poloviny 20. stoleti pronikla do kuchyni nova dprava masa, a to smazZené
fizky. Ty byly povazovany za pokrm z nejslavnostnéjSich, ur¢eny pro velké svétky nebo
vzacné hosty. Poddvaly se k nim brambory, pozd¢ji 1 bramborovy saldt. RovnéZ i1 uprava

mletych mas, napiiklad sekand nebo karbandtky, se zafadila mezi jidla svéte¢ni.'*®

VIIILIILI. Advent

Adventni ¢as byl obdobim stifidmosti a ptistu, duchovniho rozjimani a uklidnéni
v oCekavani narozeni JeziSe Krista a pro cirkevni kalendai znamenal pocatek nového roku.
Pfesto jej vyplinovaly i vSedni prace a predevSim piipravy na vanocni svétky. Pred jeho
pocitkem probihaly oslavy nékterych svétcl, nckteré byvaly veselej$i a vymezovaly tak
poklidny advent (jako napiiklad tanecni zabavy na sv. Cecilii nebo sv. Katefinu, az do
masopustu posledni).

Ovsem i nékteré dny béhem samotného adventu byly uréeny zvykiim. Tak pifedevsim
na svatou Barboru, svatého Ambroze a svatou Lucii prochdzely vesnici privody
v symbolickych maskach, svaty Ondfej byl dnem, kdy se usuzovalo na budouci déje a
samoziejm¢ obchuzky v predveCer svatku sv. MikuldSe. Pii téch se déti podarovavaly

suSenym ovocem, pernicky nebo jinymi sladkostmi.

VHLIILIIL. Vanoce

Viénoc¢ni svatky predstavovaly nejobliben€jsi dny v roce a tomu odpovidala i dlouha
piiprava. Nakupovaly se suroviny na peceni a vafeni. Kazdy pokrm nesl symbolicky vyznam
pro zajisténi blahobytu a prosperity, na stole nesmély chybét plodiny symbolizujici plodnost,
silu a zdravi, jakymi byly houby, med, obili, lusténiny, ovoce, ofechy, mak, ¢esnek a jiné.

Az né¢kolik tydni pred samotnymi svatky se zacinalo péct vano¢ni pecivo. Z néj byly

nejdilezitéjsi vanocni kolace, kterych se peklo velké mnoZzstvi (na nékterych statcich z 50 az

138 Kaizl, L.: Lidova vyZiva. Strava v Podkrkonosi, nakl. Grégr a syn, Praha 1944, str. 139
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100 kg mouky). N¢ekolik dni doptedu se chystaly ,,vomasty®, a to z jablek, maku, tvarohu,
suenych 3vestek a strouhaného koziho syra, aby bylo pied Stédrym dnem vse nachysténo
k peceni. Na Stédry den se vstdvalo velice brzy, zadélalo se tésto, vytopila se pec a zacalo se
péci. Pekly se velké ,,némecké* kolace, ale i mensi ,,netynky* a jiné, kterymi se pod€lovaly
kolednici."”

Dal$im vanoc¢nim pecivem byla vanocka, neboli ,Sté€drovnice”. Pekly se rtznych
velikosti a napeklo se jich vice, Casto tak, aby mél kazdy Clen rodiny svou vlastni, byla i
spolecnd na Stédrovecerni stll, vdnoCky mély vydrZet az do Nového roku. Prvni upecend
vanocka patfila hospodari, dalSimi se podé€lovala ¢elddka i kolednici a pojila se s nimi fada
povér, proto se ddvaly i domacimu zvitectvu.'** Z kynutého t&sta se pletly také riizné vénce,
které se zdobily zelenymi vétvickami a suSenym ovocem.

Vyznamnym pecivem podkrkonosskych Vanoc byl ,kiehtik, bochdnek z kynutého
tésta s mandlemi a rozinkami (jako velikonocni mazanec). I ten se ddval celadce jako
vysluzka, také jim ale podarovavaly divky své chlapce.

Peklo se i jiné drobné pecivo, rizné kolacky a bochanky, pozdé€ji ve 20. stoleti pod
vlivem méstské kuchyné i vanocni cukrovi z ofechového, lineckého ¢i kakaového tésta. Casto
se u pernikdit na trzich kupovaly perniky.

Predem se chystaly i pokrmy ze suSeného ovoce. Na svatého TomaSe se vafil
,tomaskovy kompot* ze smési ovoce a kofeni, ktery v kameninovém hrnci vydrzel po celé
svatky. Nejmén¢ tyden predem se vafila i ,,vodvarka* z ovoce, kofeni, perniku a ofiski. Ta se,
vétSinou ohtétd, pojidala s vdnockou k snidani.'"!

Na Stédry den se v mnoha rodinch drZel pist a prvnim, nadale postnim jidlem byla aZ
slavnostni vecete, kterd se poddvala poté, co se na nebi rozzafila prvni hvézda. Skladba vecete
se samozfejm¢ liSila v zdvislosti na majetkovych pomérech rodiny, vSude ale méla svou
Stédrosti zajistit bohatstvi pro piisti rok. V bohatSich rodinidch se poddvalo sedmero nebo
Castéji devatero druhli pokrmt, v chudSich rodindch se mezi tyto pokrmy zapocitavaly i
jednotlivé druhy ovoce.

Stédrovederni vedefe zacinala polévkou.'** Ta byla v&tS§inou houbova nebo hrachovi,
rybi se vyskytovala malokdy, vétSinou pouze u bohatsich rodin.

NejtradiénéjSim podkrkonoSskym védnoc¢nim pokrmem, ktery se objevoval na stole ve

vsech rodinach, byl ,,houbovec®, nebo také ,.,hubovec® ¢i ,,hubnik“. Pivodné se ptipravoval

139 Kaizl, L.: Lidova vyziva. Strava v Podkrkonosi, nakl. Grégr a syn, Praha 1944, str. 116

40y akoubéovd, V.: V babicc¢iné kuchyni od Tt krdlt do Vanoc, Muzeum Ceského Réje, Turnov 2009, str. 147
! Marhold, J.: Krkono3skd kuchatka, nakl. Ikar, Praha 2002, str. 384-386

"2 0 poddvani oplatek se nezmifiuje ani literatura, ani pamétnici.
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z jéhel zapecCenych se suSenymi houbami, pozdé¢ji se jdhly nahradily suchymi Zemlemi a
strouhankou nebo krupici, okofenénymi cibulkou, nékdy i ¢esnekem ¢ majordnkou. Casto se
ale pripravoval tento houbovec i sladky, kdyZ se do n¢j mimo hub ptidaly i suSené Svestky ¢i
rozinky. Nékde se houbovec podédval se zelim. Mohlo se do néj piidavat i uzené maso, a to
v evangelickych rodinich, které nedrZely pist.

V diivéjSich dobédch patiil k slavnostni veceti také sladky jahelnik, zapeceny se
Svestkami. I dlouho poté, co vymizel z kazdodenni stravy, zlustdval vanoc¢ni tradici, i kdyz se
Casto alespon ¢4st jahel nahrazovala ryzi.

Castym pokrmem byly ,,pecivalky“, malé buchti¢ky spafené mlékem, které mohly byt
nadivané makem, nebo se prdzdné polévaly fidkou makovou kasi.

V bohatsich rodindch se poddvala i ryba, kterou nemusel byt jen kapr. Ryba se ¢asto
upravovala ,,na ¢erno*, smazila, pekla na mésle a podobn¢. Koncem 19. stoleti se ryba dostala
1 na stoly chudSich domdcnosti.

V poloviné 20. stoleti se mezi vano¢ni pokrmy v ateistickych rodindch dostaly 1 bilé
klobdsy, které se nékdy poddvaly na Stédry den k obé&du.

Mezi Stédrovecernimi pokrmy nesmélo chybét susené ovoce, at’ uz samotné, nebo
rozvarené jako ,,muzika‘“ nebo ,,vodvarka“.

Zv1astnim pokrmem byla ,,devitipodlahovd baba“. Na tu se na sebe posklddaly
upecené placky plnéné riznymi ndplnémi, jako napiiklad kozim syrem, Svestkami, mdkem,
hruskami, mrkvi s medem, jablky, Gervenym vysockym zelim, tvarohem a pernikem.'*?

Po veceti se jedly vanocky, vanocni kolédce, jablka, suSené ovoce a ofechy, pozdé&ji
pfibyl i jable¢ny zdvin (,,jablecnik*) a kava.

Ne vSechny tyto pokrmy se samoziejm¢ na StédroveCernim stole objevily.
V nejchudsich tkalcovskych rodindch zpod Zalého tvofila vedefi pouze houbové polévka,
houbovec a brambordk, doplnéné ovocem a ofechy.'** Viude se ale k této slavnostni udalosti
véazala tfada povér a ritudlil, podle kterych se usuzovalo na uddlosti piiStitho roku, zajistovala
se dobrd droda a vynosy, provozovala se milostnd magie.

Velky vyznam se kladl také na vyzdobu stolu. Byl prostfen bilym ubrusem, jeho nohy
se svazovaly fetézem a pod n¢j se nastlala sldma. Na stil se nakladlo vSe, ¢eho mél byt

MY

dostatek 1 v ptiStim roce, tedy pecivo, ¢esnek, med, suSené ovoce, houby, ofechy ¢i lusténiny,

nékdy i nékolik minci.'"*

'3 Marhold, J.: Krkonosska kuchaika, nakl. Ikar, Praha 2002, str. 294
'* Kaizl, L.: Lidové vyZiva. Strava v Podkrkonosi, nakl. Grégr a syn, Praha 1944, str. 115-121
' Skopova, K.: Vanoéni svitky o stoleti zpatky, Akropolis, Praha 2007
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Na BoZi hod se podaval slavnostni obéd, sestdvajici ¢asto z masové polévky, hovéziho
nebo veprového masa s omackou, n€kde byly jitrnice nebo jelitka, podobnad jidla se podavala i
na svatého Stépdna. V tento den se Gelddce, kterd mohla ménit sluzby, pro rodinu rozddvaly
kiehtiky. V chudSich rodinédch se ale v tyto dny tak slavnostné neobédvalo, mnohdy se maso
vibec nepoddvalo a casto se dojidaly pouze zbytky z ptedchoziho dne.'*

Silvestr se stal poslednim dnem roku az se zavedenim gregoridnského kalendafe a
mezi lidem nemél dlouhou tradici, nebyl tudiz ani Zadny ustdleny jidelnicek. Nejcastéji se
opakovala jidla ze St&drého velera, ale jiz bez magického nddechu a postupem &asu se zménil

spiSe v bujarou oslavu.

VIILIILITI. Novy rok

Tento svétek se v lidovém prostiedi ustélil az v 19. stoleti, proto ani strava pro tento
den nevychazi z dlouhodobé tradice. Nejcastéji se podavaly pokrmy, které mély symbolicky
zajistit prosperitu a bohatstvi, jako je cocka ¢i jiné lusténiny a neméla byt na stole drtibez, aby
neodlétlo S$tésti. Zdravi mélo zajistit pojidani Cesneku, cibule ¢i medu. V nékterych
domadcnostech se pfipravovala zelnacka nebo uzené maso, v bohatSich krajich mohl byt i ovar

s kfenem.

VIIL.III.IV. Masopust

Obdobi masopustu mélo v lidové tradici svymi obtady zajistit prosperitu, plodnost a
bohatstvi uz od pocatku vegetativniho cyklu. Veselost a bujard zdbava mély probudit novy
Zivot a zddrng ovlivnit pribéh celého zem&d&lského roku.'*” Byvalo i asem bohatych hostin
a hodovani. OvSem v chudém Podkrkonosi si je mohli dovolit jen ti bohatsi, proto zde oslavy
masopustu nebyly nikdy pfili§ bujaré. V téch hospodéfstvich, kde chovali vepte, byla
zabijaCka. Pri ni se pfipravovala drobové polévka, n€kdy se zavatrenou krvi, jitrnice, jelita,
prejt (zde zvany ,,drop*), tlacenka (,,bachor*), sulc (,,kolete**), klobdsy, ale hlavn¢ uzené maso
a sadlo, které se pouZivaly i b&hem celého roku.'*® Jinde se maso kupovalo a peené se

podavalo s knedliky a zelim a zapijelo se pivem.

1% Kaizl, L.: Lidové vyZiva. Strava v Podkrkonogi, nakl. Grégr a syn, Praha 1944, str. 116, 118
"7 Langhammerovi, J.: Lidové zvyky, nakl. Lidové noviny, Praha 2004
'8 Marhold, J.: Krkonogska kuchaika, nakl. Ikar, Praha 2002, str. 142-151
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Ve viech domdcnostech se ale smazily koblihy'®

, u té&ch nejchudsich prazdné ¢i
s povidly nebo médkem, ti bohat$i méli koblihy cukrové, fikové, kdoulové, rizové i Salveéjové.
Smazily se na msle nebo sadle, nékdy i kotiském.'°

Koblihy nebo jiné, vétSinou smazené sladkosti, ale i uzené maso a klobasy se davaly
na obcerstveni Ucastnikiim masopustniho priivodu.

Masopust kon¢i masopustnim udterym a nasledujici Popelecni stfedou zac¢ind obdobi

pustu.

VHLIILV. Predvelikono¢ni pust

Popelecni stfedou tedy zacina Ctyficetidenni obdobi pistu, ur¢eného k rozjimani a
piipravam na svate¢ni dny.

Béhem postniho obdobi se nesmi jist maso, masné vyrobky ani Zivoc¢iSné tuky. Nazvy
postnich ned¢€li se odvozovaly i od nékterych specidlnich pokrmii, naptiklad ,,prazna“ nebo
,pucédlka®, nebot’ se na ni pfipravovaly pravé prazend naklicend pSeni¢nd zrna a nakliCeny
hrach, at’ sladky ¢i slany, tedy jidla velice archaickd a symbolickd. Pro déti se pekly i
precliky, zvané ,,ponikelské. Na Kvétnou ned¢li, tedy Sestou postni, se nesmélo péci, aby se

nezapekly kvéty na stromech a s nimi i droda. Po postnich nedélich nastdva Pasijovy t)’/den.151

VIILIIL.VI. Velikonoce

v v

Po kvétné nedé€li nastdva pasijovy (neboli svaty) tyden. Tento posledni usek JeZiSova
Zivota je také dobou nejvétsiho rozjiméni a odiikani.

Na Zeleny ctvrtek se snidaly kynuté ,,jidaSe* ve tvaru toCenic, symbolizujici JidaSovo
obé&Seni, pomazané medem na ochranu proti nemocem. Na ochranu proti nachlazeni se
pfipravovala polévka ze zelenych bylinek, jako jsou kopfivy, Spendt, fialkové ¢i pampeliSkové
listky, popenec, libecek, §tovik a mnohé jiné.

Velkym patkem vrcholi ptist, je dnem nejvétsiho smutku a duchovniho rozjiméni.

Bilou sobotou konéi postni obdobi, vtento den se zapaluje posvéceny ohen a
hospodyné se chystaji na velikono¢ni hostinu. V tento den se pekly mazance, velikono¢ni

koldc¢e s riznymi ndplnémi a berdnci. Velikono¢ni pe€ivo mélo tvar kola, ptackl i jinych

149 ﬁlehlové-Tilschové, M.: Ceska strava lidova, Vydavatelstvo druZstevni price, Praha 1945, str. 384-385
10 Marhold, J.: Krkonogska kuchaika, nakl. Ikar, Praha 2002, str. 255
! Langhammerovi, J.: Lidové zvyky, nakl. Lidové noviny, Praha 2004
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zvitat a symbolizovalo pfichod jara a slunce.'? Ptipravovala se i nadivka, tzv. ,.hlavicka®, do
které se priddvaly zelené bylinky. Casto se ji pfipravilo vét§i mnoZstvi a jedla se po celé
svatky.

Na BoZi hod neboli Velkou ned¢li se podaval slavnostni obéd, ke kterému tradicné
patfilo maso z mladych zvifat, n€kdy jehné¢i (jako symbol obéti JeziSe Krista), teleci, ale
v Podkrkonos$i nejéastéji maso kiizleci, které bylo pro hordky nejdostupnéjsi. Peklo se,
smazilo nebo se k nému ddvala omécka. V chudych rodinéach, kde si nemohli maso dovolit, je
nahrazoval alespon berdanek z kynutého tésta. K masu se poddvala ,hlavicka®, nddivka se
zelenymi bylinkami, nékdy 1 uzenym masem.'> V tento den se do kostela nosily k posvéceni
nckteré pokrmy, jako tfeba vejce, slanina, syr, ale i kofalka, kterym pak byly pfisuzovany
zézraéné vlastnosti."*

S velikono¢nim pond¢€lim se navraci veselé oslavy jarnitho znovuzrozeni a omlazovani.
V lidové tradici se pojilo rozdavani vajec kolednikiim. Vejce predstavovala pocatek nového
Zivota, plodnost a ochrannou moc, v kiestanské tradici i pfipominku zmrtvychvstani JeziSe
Krista. Pro umocnéni téchto magickych sil se vejce barvila a zdobila symbolickymi motivy a
s jejich pojidanim se pojily mnohé obtady, jakym je napiiklad déleni vajicka mezi vSechny
Cleny rodiny, aby se drZeli pohromadé. K jejich barveni se pouZivaly nejCastéji cibulové
slupky, riizné zelené rostliny, pozdé&ji i uméld barviva nebo papir z cikorky."> Ozdobné
motivy se vyrabély pomoci voskové i jiné batiky jesté pted barvenim, do jiz barvené skotapky
se symboly vySkrabovaly.

Kromé vajec se kolednikiim rozddvaly i mazance, koldce a drobné pecivo.

VIHIIIIL.VII. Svatodusni svatky

Svatky seslani Ducha svatého jsou kiestanskym obrazem oslav letniho slunovratu a
jejich vyznam se dochoval jiZ z pohanské tradice, pro kterou byl vrchol slune¢niho cyklu také
jednim z nejvyznamnéjSich okamzikl. I proto je pravé stouto dobou vazan svitek jedné
z nejvyznamné&j§ich postav cirkevnich d&jin, tedy svatého Jana Kititele.'*®

Tyto oslavy byly nepochybné dulezité i v Podkrkonosi, ovSem mimo dokladl
pfevazné cirkevnich oslav jsem neobjevila Zddné jeho odezvy v lidové kuchyni. Je

pravdépodobné, Ze se stejné jako pfi jinych slavnostnich pfileZitostech pekl n&jaky druh

152§ akoubéovd, V.: V babicc¢iné kuchyni od Tt krdlt do Vanoc, Muzeum Ceského Réje, Turnov 2009, str. 69
133 Marhold, J.: Krkonogska kuchaika, nakl. Ikar, Praha 2002, str. 296-302

154 akoubéovd, V.: V babicc¢iné kuchyni od Tt krdlt do Vanoc, Muzeum Ceského Réje, Turnov 2009, str. 70
133 Marhold, J.: Krkono$skd kuchatka, nakl. Ikar, Praha 2002, str. 302

1% Langhammerovi, J.: Lidové zvyky, nakl. Lidové noviny, Praha 2004
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svate¢niho peéiva157 a stejné jako v jinych oblastech se pted samotnymi svatky drzel pust,
ovSem konkrétni doklady nejspiSe chybi. Vyznamnou soucésti svatojanskych oslav byly rizné

kvétiny a bylinky, které nasbirané v tento den maji magickou a 1é¢ivou moc.

VHI.III.VIII. Pout’ a posviceni

Na prelomu kvétna a ¢ervna se potrddaly pouté, posviceni se slavilo na podzim. Téchto
oslav se Ucastnili nejen obyvatelé dané vesnice, ale pfichdzelo i mnoho navstévnikil z okoli,
rodiny se schazely ke slavnostnimu obédu, proto se na néj hospodyné piipravovaly dlouho
dopiedu. I v chudSich rodindch se k obédu nebo vecefi poddvalo maso, pfipravovala se
masova polévka, hovézi maso somdckou, mohla byt i peCend husa nebo jind dribeZ
s knedlikem a zelim.

Pekly se ale ptfedevsim kol4ce a buchty. Byly to velké ,,némecké* kolace, ale i mensi
,hnétynky* s riznymi ndplnémi, nékolikavrstvé ,,sklddanky* a mnoho jinych. Posilaly se uz
s pozvanim na pout’ ¢i posviceni, pojidaly se béhem oslav a ddvaly se hostliim s sebou jako
vysluzka.'>®

O poutich se také sjeli mnozi prodejci, nabizejici nejen textilni vyrobky, potieby pro
domécnost a rizné ,,zbytecnosti®, ale i rozmanité pochoutky, jakymi byly nakladané okurky,
turecky med, ale hlavné perniky a marcipany. Ty kupovali chlapci a davali je mladym divkdm
jako tzv. ,,pouti*.

Mezi Casté zbozi poutovych prodejci pattily také dalsi sladkosti, jejichz vyroba se
udrzela do dnesSnich dob. Jsou to napiiklad ,hofické trubicky®, tenké oplatky plnéné
ofiSkovou ndplni. Ty se v Hoficich zacaly vyrdbét od roku 1812 a podle povésti je mistnim
obyvatelim piedstavil generdl francouzské armady, ktery zde byl oSetfovan pfi ndvratu
z Ruska béhem napoleonskych vélek. Jejich recepturu pak upravil cukrat Karel Kofranek,
vyndlezce elektrického oplatkovace. Oplatky se vyvazely do evropskych zemi i do zdmofii a

ziskaly velky véhlas.'

57 Miizeme nejspis i piedpokladat, 7e vzhledem k oslavam soldrniho kultu se jednalo o pe&ivo kruhového tvaru,
tedy symbolizujictho Slunce.

"8 Kaizl, L.: Lidové vyZiva. Strava v Podkrkonogi, nakl. Grégr a syn, Praha 1944, str. 121-122

159 www.horicketrubicky.eu
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Tradicnim vyrobkem jsou ,miletinské modlitbicky*, perniky s ofechovou néplni
prekrytou platkem bilkového tésta s cukrovou polevou a zdobené mandli, které od druhé
poloviny 19. stoleti vyrab&l cukréaf Josef Erben.'®

Dalsim slavnym podkrkonoSskym produktem byly ,lomnické suchary“, bilkovy
chlebicek, ktery se po vychladnuti nakrdji na tenké platky a nechd se jeSté jednou pomalu péci

a obali v cukru. Vyrabé&ly se v Lomnici jiZ ped rokem 1800.'®!

VIIILILIX. Oslavy sklizné

Senose¢ a predevsSim dozinky byly oslavou zakonceni sklizné¢ a pod¢kovanim za
urodu. Proto byly vyznamnymi udélostmi i v Zivoté podkrkonosského lidu, i kdyz zde nejspis
nedosahovaly takovych rozméri, jako v krajich tirodnéjsich.

Zv14sStni vlastnosti byly pfisuzovany sklizenému obili a tomu ze Znového vénce
zvlasté. Zrna z n¢j méla symbolicky vyznam a zvlastni moc, pouZzivala se pii dalsi setbé, aby
se zajistil kolobéh plodnosti.

Rovnéz 1 pokrmy, tedy slavnostni pe€ivo, bylo znové mouky a mimo n¢j se

pfipravovaly masové polévky a pe€end €i varend masa.

VIHI.IIL.X. Svatek svatého Martina

Svatomartinské oslavy znamenaly ukonceni zemédélskych praci, konec podzimu a
nastup zimy. V nékterych statcich koncila sluzba, stejné¢ jako sluzby naptiiklad obecnich
pastyti a Celddka dostdvala vysluzku.'®

V bohatsich domdcnostech se pekly husy, jejich chov ale v Podkrkonosi nebyl piilis
rozsifen. Nikde ale nechybély ,,martiny®, kynuté pecivo ve tvaru podkov s rdznou néplni,

nejcastéji jableCnou nebo makovou.

160 \ww.kralovedvorsko.cz
161 http://cs.wikipedia.org
162y akoubéovd, V.: V babicc¢iné kuchyni od Tt krdlt do Vanoc, Muzeum Ceského Réje, Turnov 2009, str. 125
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VIILIV. Rodinna obiadnost

VHLIV.I. Narozeni a kitiny

Dalsi prilezitosti k oslavdm byly okamziky spojené s rodinnym Zivotem a béhem
Zivota. Narozeni ditéte a kitiny jisté byvaly velkou uddlosti, ovS§em prameny se nezminuji o
tom, Ze by se pro tuto chvili chystal néjaky specidlni pokrm, poddvalo se nejspiS néjaké
slavnostnéjsi jidlo, stejné jako k dvodu.'® SpiSe nez jidlem se slavilo pitim alkoholu, ktery je
s oslavami ostatné spojovédn velice Casto. Sestined&lkdam se do ,.kouta® nosivala polévka,
nejcastéji slepici, v chudSich krajich i hrachovd, rGzné pecivo, ale i mouka nebo jiné

potraviny.'®*

VIILIV.IL Pohreb

Pohteb, kterého se tcCastnila celd vesnice, byl také provazen popijenim alkoholu. Pilo
se ho tolik, Ze Casto byli smutecni hosté, muzikanti i nosi¢i rakve opili. Pro muzikanty a

nejblizsi ptibuzné mohlo byt nachystdno i malé pohosténi, krom¢ ndpoji (piva, kotalky a

kévy) vétsinou chléb, méslo, tvaroh a syr, vdolky nebo buchty. '

VIILIV.IIIL Svatba

Nejvyznamnéj$i rodinnou oslavou byvala svatba. Na tu se sezvala rodina a pratelé
Zenicha i nevésty, sousedé a i v chudych doméacnostech se vystrojila hostina. Pfi t€ nemuselo
byt vZdy maso, sestdvala ale z vice chodl. Tak se na svatbé v tkalcovské rodin¢ ve Stanovém
vroce 1841 k ob&édu podavala pivni polévka s houskami, krupi¢nd kase sypand pernikem a
politd sirobem a nadrobené buchty polité §vestkovymi povidly.'®® Pivni polévka a predev§im
pravé krupi¢nd kase byvaly slavnostnim pokrmem jiZ od stiedovéku.'®” Objevovaly se ale i
dalSi pokrmy, jako rosovad kaSe, ryZzovnik ¢i hrach. Pozdé&ji byl jiz svatebni jidelnicek

obohacen o maso. To byvalo nej¢astéji hovézi nebo teleci, méné vepiové, dribeZzi, u chudsich

163 Ulehlova-Tilschovd, M.: Ceskd strava lidova, Vydavatelstvo druzstevni prace, Praha 1945, str. 389-390

1% Ulehlova-Tilschové, M.: Ceska strava lidovd, Praha 1945, str. 387-396

165 Kaizl, L.: Lidova vyZiva. Strava v Podkrkonosi, nakl. Grégr a syn, Praha 1944, str. 124
1 Jilek-Oberpfalcer, Fr.: Jak 7ili nai otcové, Vrchlabi 1946, str. 174

17 Beranova, M.: Jidlo a piti v pravéku a stiedovéku. Academia, Praha 2005
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rodin klizle¢i. Pokud se zabijelo doma, odvijel se od toho i jidelnicek tak, aby se maso vyuZzilo
co nejlépe.

JiZ réno ve svatebni den se schédzeli hosté v dom¢ Zenicha i nevésty, kde dostali malé
pohosténi, nejcastéji alkohol, od konce 19. stoleti také bilou kdvu. Pfichédzeli ale i dalsi hosté,
tzv. ,,na kejvanou®, Zeny a déti pii tom dostdvaly kol4ce, chléb a sladké likéry, po kterych
byly ¢asto opilé.

Po svatebnim obfadu ndsledoval slavnostni obéd. V bohatSim statcich na pocatku 20.
stoleti vypadal takto: zacinal polévkou, téméf vzdy hovézi, Casto s nudlemi, v bohatych
rodindch se Safranem, mandlemi, rozinkami a zdzvorem. Pfipravovala se ale i jiné polévky,
jako dr§tkova nebo driibkovy ,.kaldoun®, které se poddvaly mezi masitymi chody.

Po polévce pfisly na stil masité chody, tedy maso vafené s omackou, pecené, uzené,
»dropy“ (jitrnice a jelitka) a poddvané s brambory, knedliky a vafenou nebo duSenou
zeleninou (tufinem, mrkvi, fepou, zelim). Omacky k masim byvaly Svestkové, hnédé, ale i
mlécné nebo smetanové s kienem, do kterych se v bohatSich domdcnostech priddvaly i
mandle. Maso se i na prostSich svatbach chystalo alespon na nékolik zpiisobu. V z4véru se na
stil piinesly i kol4ce, sladkosti a kdva.'®®

Byvalo zvykem na Zenicha s nevéstou hazet hrach, suSené ovoce ¢i sladkosti, které
m¢ély zarucit bohatstvi a plodnost.

Podavanych pokrmil byl vétSinou dostatek, proto se Casto stolovalo se dvéma talifi,
z jednoho se jedlo a na druhy se odklddala vysluzka. Za to se pak od svatebnich hostl
vybiraly ptispévky ,,na kasi“, ,,na kolébku®, ale i pro druzbu ¢i pro kuchatku. Zbytky ze
svatebni hostiny se spolecné se sousedy a zndmymi dojidaly i dalSi den.

Hostinu potadala vétSinou ta rodina, odkud se svatba vystrojovala, proto byvalo

zvykem, 7e druhd rodina uspof4dala na prvni nedéli hostinu na oplatku.'®

1% Kaizl, L.: Lidové vyZiva. Strava v Podkrkonogi, nakl. Grégr a syn, Praha 1944, str. 122-124
19 Kaizl, L.: Lidové vyZiva. Strava v Podkrkonogi, nakl. Grégr a syn, Praha 1944, str. 122-124
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IX. Vyvojstravovani po roce 1948

Politické zmény po roce 1948 zasdhly i do zplisobu hospodafeni v Podkrkonosi.
Vyvlastiiovani pozemki, kolektivizace a fizené zemédélstvi ovlivnily dostupnost nékterych
potravin. Vyrazné bylo omezeno soukromé zemédélstvi, ovS§em mnoho obyvatel venkova si
naddle drZelo zahrady a zahumenky, na kterych nadéle péstovali pfedev§im ovoce a zeleninu
pro vlastni pottebu.

Prvni viny kolektivizace znamenaly spiSe upadek hospodafstvi a snizeni vynost,
nebot’ JZD sice pfebirala soukromou plidu, neméla ale dostatek prostiedkli a zkuSenosti

. o 14 22 v . soe 170
s novym zpusobem obd¢lavani. Dokonceni kolektivizace v roce 1960

znamenalo 1 zlepSeni
hospodatské situace druzstev a tedy i zlepSeni zdsobovéni obyvatelstva.

V této dob¢ se také srovnala drovenl mezd v zeméd€lstvi a pramyslu a i na venkov
zacCal pronikat méstsky zpiisob Zivota. Ten se v jidelnicku projevil predevSim zvySenou
konzumaci masa.'”’ Zatimco tradi¢ni lidova kuchyn& byla zaloZena na bezmasych jidlech,
pfedev§im z mouky nebo brambor a zeleniny, snahou socialistického zdravotnictvi bylo zvysit
konzumaci masa, kterd méla byt métitkem Zivotni trovné. Jejich doporucenim se ale (nejen)
obyvatelé Podkrkonosi zdaleka nepfiblizili, pfedevSim proto, Ze maso zlstdvalo
nedostatkovym zboZim.

Presto se pfinejmensSim v n€kolika prvnich letech lidova strava témét nemeénila. Denni
skladba jidel zistala stejnd, hlavnim vafenym jidlem byl i nadile ob&d'’, ktery musel byt
vzdy teply, vétSinou i s polévkou. To se ale s naristem Zenské zaméstnanosti stalo v podstaté
nemoZnym. Zena, kterd cely den pracuje, nemiize manZelovi a détem piipravit domdaci obé&d.

Drtive se tento problém tykal pfedevSim sezénnich praci v zemé&d€lstvi, kdy se fesil
jidlem pfinesenym z domova, at’ uz se jednalo o chléb s méslem, tvarohem, syrem a podobné,
nebo o studené vaiené jidlo, jako byly studené kaSe, buchty a podobné. Podobné pokrmy se
pripravovaly i na pocatku 50. let, postupné se ale v rdmci péCe o pracujiciho ¢loveka zacaly
zakladat zavodni 1 Skolni kantyny a jidelny. Ty v mnoha ohledech zasahly do stravovacich

navykd, nebot’ seznamovaly stravniky s novymi pokrmy, zvySovala se konzumace masa a

zpusob stolovani se pribliZil méstskému.

' Wikipedia: the free encyclopedia (online), dostupny z http://cs.wikipedia.org, heslo ,,Kolektivizace

v Ceskoslovensku*

! Novdkova, D.: Novak, P.: Stravovdni na venkové za socialismu in Prameny a studie 44, Alchymie v kuchyni,
Praha 2010

172 Novékova, D.; Novék, P.: Stravovdni na venkové za socialismu in Prameny a studie 44, Alchymie v kuchyni,
Praha 2010
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Mnoho Zen bylo zaméstnano ve sménném provozu a po skonceni ranni smeény jim
pfipadla jeSt¢ povinnost nachystat obéd pro rodinu, protoZe fada muzl preferovala a
vyzadovala domdci jidlo. Zeny si proto musely doptedu jidlo pfipravit a pak jej jen ohfdt nebo
rychle dohotovit. Mnohé hospodyné si proto oblibily polotovary a instantni pokrmy, ovSem
jejich muzim takova jidla nechutnala a tak trvali na pfipravé pokrmi domadcich.'” Zeny tak
travily pfipravou jidla vétSinu svého ,,volného* €asu, tedy Casu mimo zaméstnéni.

Mnoh4 ptivodni jidla zcela vymizela. To se tyka pfedevsSim téch, jejichz piiprava byla
zévislda na dostatku surovin z vlastnich zdrojii, nebo jejichz doméci zpracovani bylo
zdlouhavé ¢i slozité. Takto v podstaté vymizela naptiklad domédci mlé¢na produkce. Do té
doby béZné rozsiteny chov koz téméf zanikl, stejn€ jako soukromy chov krav, nebylo tedy
z ¢eho vyrdbét domdci syry €i tvarohy a chybél také Cas na jejich slozitou piipravu.

Do kuchyni se ale dostaly nékteré nové nebo diive méné rozsitené suroviny a pokrmy.
Nejvyraznéjsi zména nastala v jiz difive zminéné dostupnosti masa. Prestoze témét vymizel
tradicni domadci chov zvifat, bylo nyni mozné maso zakoupit za relativn€¢ nizkou cenu.
Problémem ale byl jeho nedostatek, ktery trval az do 70. let a teprve poté se do jidelnicku
dostdvalo Castéji. Zména nastala i v tom, jaké druhy masa se pfipravovaly. Namisto masa
hovéziho a kiazlec¢iho se na pultech obchodli objevovalo nejcastéji maso vepiové. S jeho
rostouci oblibou se Castéji vyskytovaly i1 ptipady domdaciho odchovu a domécich zabijacek.
Kizle¢i maso bylo naopak tplné vytlaceno. Stoupala i obliba domdaciho chovu dribeze a
kralika, proto i jejich maso obohatilo jidelnicek té doby.

Zmény ale nastaly i ve zpiisobu piipravy masitych pokrmi. Namisto peceni a vareni se
nyni objevuji nové zpusoby, které pozménily i obecné chdpdni ,tradi¢ni ceské kuchyné®.
V této dobé€ se mezi klasicka jidla zatazuji smazené fizky, svickova na smetan¢, hovézi gulas,
0 néco méné i vepro-knedlo-zelo, a postupné vytladuji i diiv&jsi pokrmy svéte&nich dni.'”™

Velky rozmach zaznamenala konzumace uzenin. Ty se nyni pevné zaclenily do
stravovacich ndvykid. Zatimco diive se pouZivalo pouze uzené maso, ve vétsi mife se nyni
vyskytovaly rtizné saldmy, Sunky, klobdsy ¢i parky. Poddvaly se s chlebem jako studend
vecete. Pozdé&ji v 80. letech se ptidalo i letni opékani Spekackli na ohni. Obliba uzenin vedla i
ke stavéni domdcich udiren a piipravé vlastnich vyrobki, pokud moZno s vyuZzitim vlastnich
surovin, proto se vyrabély napt. klobdsy z kréli¢tho masa a podobné. Jednalo se i1 o urcitou

spoleCenskou prestiz, sousedé se zvali na ochutndvku a porovnavali své vytvory.

173 Noviakova, D.; Novék, P.: Stravovdni na venkové za socialismu in Prameny a studie 44, Alchymie v kuchyni,

Praha 2010
174 Novékova, D.; Novék, P.: Stravovdni na venkové za socialismu in Prameny a studie 44, Alchymie v kuchyni,
Praha 2010
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Zménou ve stravovani byla pfeména sladkych pokrmu. Zatimco dfive patfily
k oblibenému obédu a rtizné buchty, kold¢e a vdolky se objevovaly na stole i n¢kolikrat
tydné, staly se nyni spiSe nedélnim dezertem k odpoledni kdvé nebo neodmyslitelnou soucasti
pohosténi pro navstévy. Naprostd vétSina Zen proto musela na vikend a hlavné na nedé¢li tyto
moucniky napéci. Mnohé Zeny zkouSely také nové recepty na spiSe cukrarenské vyrobky,
takZe zacaly péct riizné fezy a rolddy z piSkotovych a tfenych tést, Casto pouzivaly pudinkovy
a kakaovy prasek.'”

Naopak dpln¢ vymizelo domaci peceni chleba a peciva, zaméstnané Zeny na jeho
pfipravu nemély ¢as a kupovaly jej v obchodech. Chléb se kupoval Castéji a nebylo proto
nutné jej konzumovat jiz ztvrdly. Velkou oblibu ziskaly také rohliky, housky a jiné bilé
pecivo. Pouzivani pSeni¢né mouky také postupné nahradilo mouku Zitnou.

Jidelnic¢ek zasadné ovliviovala i dostupnost potravin a kvalita zdsobovani vesnickych i
méstskych obchodl. Omezenim soukromého zemédé€lstvi a podnikdni doSlo i k pferuSeni
zavedenych zpisobl zdsobovani. Jiz od 50. let zaCaly do vesnic zajizdét pojizdné prodejny,
které ale Casto nabizely jen omezeny sortiment. Problémy nastdvaly v zimnich mésicich, kdy
byly nékteré silnice nepriijezdné a vyse polozené vesnice nedostupné. Od druhé poloviny 60.
let se s rozvojem automobilové dopravy zajiStoval v mnoha rodindch vétsi ndkup ve méstech.
Ve vétsSing vesnic se v 70. letech postavily nové prodejny Okresniho lidového spotfebniho
druzstva Jednota.'”® Ty nabizely zdkladni sortiment smi¥eného zboZi, lidé zde nakupovali
predevSim pecivo, mlécné vyrobky, nékdy maso, trvanlivé potraviny, jako je mouka, cukr,
kofeni, €aj, kdva, ale 1 tiskoviny a drogistické zboZi. AZ do konce 80. let se v Podkrkonosi
udrzely i pojizdné prodejny, které se ale specializovaly naptiklad na prodej masa a uzenin
nebo jinych lahiidkovych vyrobkii. VétSina vesnického obyvatelstva si ale drZela i moZnost
vlastniho zdsobovéni, ovoce a zelenina byly z vlastnich zdrojl, stejné¢ jako vejce a jiné.
Zahrady byvaly rozdéleny na kvétinovou a zeleninovou ¢ast, kde se na zdhonech péstovaly
brambory, mrkev, celer, zeli, petrZzel, cibule, Cesnek, pazitka, kedlubny, kvétiky, okurky,
pozdé&ji 1 rajCata, cukety, nékdo vysel i trochu obili nebo méku. Z ovoce se nejcastéji
pestovaly jahody, rybiz, maliny, obCas rebarbora, z ovocnych stromt stdle jablon¢, hrusné,
tftesné, visne, Svestky, ofechy.

S doméci produkci souvisi i zplsoby uchovdni a konzervace potravin. Tradi¢ni

metody byly vystfidany nebo doplnény o nové. Od 60. let se rozsitilo zavafovani. Timto

175 Noviakova, D.; Novék, P.: Stravovdni na venkové za socialismu in Prameny a studie 44, Alchymie v kuchyni,

Praha 2010
176 Novékova, D.; Novék, P.: Stravovdni na venkové za socialismu in Prameny a studie 44, Alchymie v kuchyni,
Praha 2010
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zpusobem se konzervovalo predevsim ovoce, které se jiz v takové mite nesuSilo. Vyrdbély se
domaci kompoty, dZzemy a sirupy. Zelenina, jednodruhové i ve smé&sich, se zavafovala méné,
okurky a zeli se naklddaly. Maso z doméci produkce se stejn¢ jako diive udilo, zacaly se ale
zavafovat doméci masové konzervy. Od 60. let se ve vesnickych domécnostech zacaly
objevovat ledniky, od 80. let také mrazni¢ky a s nimi i novy zptisob uchovani potravin.'”’

Mrazilo se maso, ovoce i zelenina, vyrdbély se rtizné smesi, ze kterych se odebirala vzdy

potiebna davka piimo pii vareni.

IX.1. Strava vSedniho dne

Pres vSechny zmény ale jidelnicek v Podkrkonosi ziistdval skromny. Konzervativni
horalé, uvykli své skromné strave, si ji ve vétSin€ udrZeli nadédle. Ani denni skladba jidel se
nezménila. Snidani nejcastéji tvoril chléb s mdslem a meltou, pozdéji se ptidalo 1 jiné pecivo a
doplnilo se o syry nebo uzeniny, k piti se obcas poddval také Cerny Caj.

Hlavnim dennim jidlem ztstaval obéd. Ve vSedni dny jej Casto zajiStovaly Skolni a
zévodni jidelny, takZe skutecny rodinny obéd se podaval az v nedéli, po zruSeni pracovnich
sobot i v sobotu.'”™ K takovému ob&du byla vZdy polévka a hlavni chod. Polévky se vafily
stdle stejné jako diiv, tedy hlavné bramborové, zeleninové, houbové, kyselo, masové vyvary a
podobné. Hlavni jidlo ve vSedni dny (pokud se vafilo) a v sobotu byvalo vétSinou bezmasé a
jednalo se stdle o moucnd nebo bramborova jidla, rizné knedliky, brambordky, zapékané
brambory a podobné, do kterych se pozd¢ji nékde pridavaly i uzeniny.

Ned¢€lni obéd povétSinou obsahoval maso, ne jiz tak Casto vafené a s omackou, ale
maso se peklo, nékdy se smazily fizky, délaly se guldse, sekané, plnéné papriky, dusené
platky napf. na houbéch a podobné, tedy jidla prevzatd z méstské kuchyn€. Pomérné malo se
pouzivaly luSténiny a téstoviny, oboji spiSe do polévek. Po ob&d¢ nebo k odpoledni kivé
patiil moucnik.

Vecete byvala opét studend, chléb ¢i peCivo s maslem, syrem nebo uzeninami, nékdy
se ohifvaly parky, dojidaly se zbytky od ob&da. N&kdy, hlavné pokud byl méné syty obé&d,
mohla byt vecete 1 tepld, pak to byly nejcastéji polévky nebo jednoduchd bramborova jidla,
napiiklad brambory s tvarohem a mlékem, piipadn¢ i néjaké sladké jidlo.

Ke zméné doslo i v ndpojich. Z nealkoholickych ndpoji se pily nejcastéji doma

pfipravované ovocné §t'dvy a sirupy, vyrabély se mosty. Ndkup limondd nebyl pfili§ rozsiten,

""" Dvotakové-Jand, V.: Lidé a jidlo, ISV, Praha 2010
178 Novékova, D.; Novék, P.: Stravovdni na venkové za socialismu in Prameny a studie 44, Alchymie v kuchyni,
Praha 2010
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pozdg&ji si predevsim starSi lidé oblibili minerdlni vody pro jejich 1é¢ivé ucinky. Pil se caj,
pfevazné Cerny, nékdy i doméci ovocné a bylinkové, vatila se bild kdva z melty. Zaroven se
rozsitilo i piti ¢erné zrnkové kavy. Ta byla nejdiive pouze ndpojem pro navstévy, pozdéji ale
v mnoha rodinidch nahradila meltu a stala se trvalou soucasti snidani. Pila se nejCast&ji
s cukrem, ale bez mléka.

Velmi se rozsitilo piti alkoholickych ndpoji, hlavné piva. Zatimco diive se pilo spiSe
pii slavnostnich pfileZitostech, zaradilo se nyni pevné jako soucdst vSednich dni. Sobotni a
pozd&ji i patecni velery travili muzi Casto v hostincich, pfes tyden se zdsobili pivem
lahvovym, které se pilo po obédé nebo vecefi. Piti vina naopak nebylo pftili§ obvyklé, slouzilo
spiSe jako dar pii oslavdch nebo ndvstévach. Zato se Casto pily palenky a likéry, domaéci 1
kupované. Piti alkoholu bylo spolecenskou uddlosti a bylo spojeno s kazdou vesnickou

udalosti a zabavou.

IX.II. Slavnostni strava — vvro¢ni obradnost

Se zlepSenim hospodarské situace v 60. letech 20. stoleti se proménila i skladba
nékterych slavnostnich pokrmt. Ve stravé souvisejici s vyro¢ni obfadnosti se projevil odklon
od naboZenskych tradic. Lidé prestavaji drZet pist (véetné adventniho a piedvelikono¢niho),
pouze na vyznamné dny, jakym je napiiklad Velky patek, lidé piipravuji bezmasa jidla.
Zanikd i povédomi o symbolickém vyznamu pokrmi, nékterd tradi¢ni jidla dplné vymizela
(napfiklad pucdlka ¢i prazmo). Ve svatecni stravé se také vyrazné projevuje vliv méstanské
kuchyné a objevuji se nové zpiisoby upravy pokrmi. Mezi oblibend slavnostni jidla se tak
zatazuji masité pokrmy, piedev§im smazené tizky, hovézi peené na smetané (,,svickova™) a
veprovd pecen¢ s knedlikem a zelim.

Nadale k slavnostem patfily i moucniky a sladké pecivo. Stile se pekly kolace a
buchty, zaCaly se ale pfipravovat i moucniky z piSkotového tésta, zadviny z jednoduchého
(octového) tésta, pozdéji se zavedenim mraZzenych listovych tést se objevuji i zdviny a
moucniky z n¢j.

Odklon od nabozenskych tradic a vliv mé§tanské kuchyné byly vyznamnymi faktory,
urcujicimi podobu svétecni stravy.

Tak se napiiklad od 50. let na Stédry den v nékterych ateistickych rodinich mezi
slavnostni pokrmy dostdva bild klobdsa, poddvana nejéastéji k obédu. Stédrovederni velefi
tvofila i naddle polévka (houbova, hrachovd nebo rybi) a houbovec, hospodyné ale
pripravovaly také rybu, nejcastéji smazeného kapra a jable¢ny Strudl. Vyrazné se také rozsitil
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sortiment peceného vanoc¢niho cukrovi, naopak se ptestaly péci vdnoc¢ni koldce a jejich misto
typického vanocniho peciva prevzala vanocka.

Na BoZi hod i na svatého Stépdna se &asto piipravovala nékterd z nové piejatych jidel,

byvala to pecend kachna se zelim, svickova, veptova pecen¢ se zelim a podobné.

Vzrostl vyznam oslav konce roku, Silvestr byl Casto spoleCenskou uddlosti a
pfipravovala se slavnostngjsi vecefe a pohosténi, tedy obloZené chlebicky, studené misy a
podobné. Stejné tak se i na Novy rok podaval slavnostni obéd, v nékterych rodindch se
udrzovalo i poddvani lusténin, vétSinou ¢ocky.

V dobé masopustu se drzel zvyk smazit koblihy, stejn€ tak i rodiny, které chovaly
vepre, Casto poradaly zabijacky.

Poklesl vyznam Velikonoc, piesto ale hospodyné pekly mazance, pernicky c¢i
velikono¢ni nadivku, nékdy se také na Bozi hod podavalo ktizle¢i nebo teleci maso. Spise se
ale rozsifila pfiprava jinych slavnostnich pokrmi, napiiklad fizki, peceného vepiového,
kréli¢tho ¢i dritbeziho masa a podobné.

Velky vyznam si naddle drzely pouté a posviceni. K tém patiil velky rodinny obéd,

jehoz soucasti byly opét smazené fizky, knedlo-veptfo-zelo ¢i kachna se zelim, nesmély

chybét posvicenské kolace.

IX.III. Rodinna obiadnost

Béhem druhé poloviny 20. stoleti vzrustal vyznam oslav spojenych rodinou
obfadnosti. Slavnostni jidla predstavovaly pfedev§Sim pokrmy masité, zastoupené hlavné
smazenymi fizky, svickovou, veptfovou peceni, hovézim guldSem a podobné.

Vyznamnou roli hrdly také moucniky a sladkosti z tfeného nebo piSkotového tésta.
Mimo kolace a buchty ptipravovaly hospodyné také rizné fezy a dorty, proklddané a zdobené
madslovymi krémy. SloZitost jejich piipravy a dovednost hospodyné byly prestizni zélezitosti,
hodnocenou ostatnimi Zenami.

Od 70. a zejména 80. let se soucdsti slavnostni tabule staly i studené misy a obloZené
chlebicky a jednohubky.

Slavnostni pohosténi bylo zvykem podavat pfi pohtbu nebo narozeni, stoupl ale také
vyznam narozenin a Zivotnich vyro¢i. Nékteré z téchto uddlosti se slavily také v ramci
podniku ¢i na obecni drovni. Velky vyznam si udrzela také svatba. Do svatebniho jidelnicku
se zafazuje hovézi polévka s jatrovymi knedlicky a svi€kova pecené€ na smetan¢.

Neodmyslitelnou soucasti vSech oslav byl alkohol.
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X. Soucdasny stav

Uvolnéni politické rezimu po roce 1989 piineslo nové prvky i do zpiisobu stravovani.
Zacaly se dovazet nckteré diive neobvyklé potraviny, vyrazné se zvysila nabidka produkta,
zvedl se zdjem o zahrani¢ni a exotické kuchyné€ i o zdravy Zivotni styl. V poslednim desetileti
je navic zdjem o vafeni modni zélezitosti, na kterou se zamétuji televizni porady, vychazi
obrovské mnoZstvi nejriznéjsich kuchaiek a Casopisii s touto tematikou. Neni proto divu, Ze
zmény zasdhly 1 do Podkrkonosi, otdzkou je spiSe to, nakolik jsou tyto zmény vyrazné.

Zaméime se nejprve na spoleCenské zmeény, které ovliviiuji soucasny Zivot
v Podkrkonosi. Po roce 1989 byla v tomto kraji zprivatizovdna fada statnich podnikti, mnoho
z nich omezilo nebo zruSilo vyrobu a navysilo tak nezaméstnanost. Ta se v minulych letech
pohybovala mezi 4 aZ 8%, oviem od roku 2009 doslo k navy3eni aZ na 11%."” To do zna¢né
miry snizuje koupéschopnost obyvatelstva, coz udrzuje konzervativni pfistup a omezuje
pronikani novych vlivi, zejména v tak pevné zakofenéné oblasti, jakou je prave stravovani.

Zemédélstvi se dnes vénuji soukromé statky, které se zabyvaji hlavné péstovanim
obilnin (Zita, pSenice a ovsa), brambor a zeli, tedy pfevdzné plodin, jejichZz péstovani ma
v této lokalité tradici. Déle jsou soukromi farmafi, chovajici pfedevsim hovézi dobytek na
maso 1 mléko, obcas 1 ovce. Jedna se vétSinou o rodinnd hospodérstvi, nanejvys s nékolika
malo zaméstnanci.

Mnoho lidi se ale naddle vénuje soukromému hospodareni. Témét kazda rodina vlastni
alespon maly kus obdéldvané pidy, a to nejen na vesnicich, ale i v menSich méstech, na
jejichz okrajich jsou zahradkérské kolonie. Na zahradach si lidé péstuji predevSim sezonni
zeleninu a ovoce pro vlastni spotfebu. Ze zeleniny se péstuji pfedevSim rajCata, okurky,
listové saldty, cibule, Cesnek, petrzel, mrkev, celer, hrasek, kedlubny, cukety a mnoho jiného.
Pfed neddvnem bylo rozsitené i péstovani brambor a zeli i pro zimni uskladnéni, dnes vSak
mnoho lidi od této narocné prace ustupuje a dava prednost ndkupu v obchodech. Z ovoce se
objevuji nejcastéji jahody, rizné druhy rybizu, zahradni maliny a ostruZiny, z ovocnych
stromll pak jablong, tfesn¢, Svestky, hrusné, visné a dalsi. Zatimco vlastni produkce ovoce
dokdze v sezéné pokryt spotiebu, péstovani zeleniny je spiSe dopliitkovou a pro mnohé i
zajmovou ¢innosti.

Malochov doméciho zvifectva pomalu ustupuje. Na vesnicich si jeSté pfed neddvnem

fada lidi drZela napiiklad kraliky, kruty, kachny, obcas i ovce, béhem poslednich péti let se

179 .
www.liberec.czso.cz
www.hradeckralove.czso.cz
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ale domdci chov omezil v podstaté pouze na slepice. Prodej domécich vajec také predstavuje
Castou formu pfivyd¢elku, stdle hlavné Zenského.

Sbér lesnich plodl je velice obliben i v soucasnosti, piedstavuje ale predevsim formu
odpocinku a zdbavy. To plati zejména o sbéru hub, ktery je i dnes velice rozsifen mezi vSemi
vrstvami obyvatelstva. Sbér lesntho ovoce je zaleZitosti spiSe Zenskou, ovSem casto jej
provozuje i mladeZ jako privydélek. V lesich se dnes sbiraji predevS§im bortivky, maliny a
ostruziny.

V zéasobovani ostatnimi potravinami jsou lidé pln¢ odkdzani na obchody na vesnicich i
ve méstech. V roce 1992 probéhla transformace Spotiebniho druZstva Jednota'™ a pro provoz
malych vesnickych obchodl to znamenalo velké zmény. Nékteré zlstaly soucdsti nové se
rozvijejicich druZstev a dnes jsou soucasti fetézce COOP, jiné provozovny byly privatizovany
soukromymi subjekty a snaZily se o udrzeni prodeje. Prodejny spadajici pod spolecnost
COOP vétsinou dokdzaly obstit a pokraCovat v Cinnosti az do soucCasnosti, ve vétSich
vesnicich se ddle rozvijeji a oteviraji nové pobocky, stile pfedstavuji zdkladni moZnost
nakupu potravin na venkové. Osud ostatnich prodejen byl dosti odliSny a mnohdy zalezZelo na
obchodnich schopnostech nového majitele. Bylo potfeba se vyrovnat se zvySenou mobilitou
obyvatel, ktefi mohou na vétsi ndkupy dojet do mést automobilem, stejné jako s rostouci
konkurenci, kterou Casto tvoii velké tetézce, které si mohou dovolit nasadit niZs$i ceny a
dotovat mén¢ vydélecné provozovny. Z téchto dlivodi mnoho prodejen nedokdzalo provoz
udrzet. Pro Zivot na vesnici to mélo velice zdvazné diisledky. Mladsi lidé, obzvlasté ti, ktefi
dojizd¢€ji za praci, zatizuji vétSinu ndkupi ve méstech a ve vesnickém obchodé nakupovali
pouze miniméln€. Mnohem vétSi problém je to ale pro starSi a Spatné¢ pohyblivé obyvatele
venkova. VSe je navic ztizeno i ndaro¢nymi podminkami Podkrkonosi a nedostatecnou
dopravni obsluznosti. Ve vesnicich i na samotich Zije fada starych lidi, ktefi nejsou schopni,
obzvlasté v zim¢, vyrazit na nakup do mésta ¢i sousedni vesnice. Tento problém vedl nékteré
podnikatele k tomu, Ze v pozménéné form¢é obnovili pojizdné prodejny.181 V soucasné dobé
fesi problém ustavy socidlni a pecovatelské sluzby, které zajiStuji jak dovoz potravin, tak i
moznost dovozu hotovych jidel, vétSinou viak pouze ve viedni dny. Casto jsou lidé odkazani
na sousedskou vypomoc.

Nabidka venkovskych obchodi nebyva piili$ Sirokd. VéEtSinou zahrnuje chléb, nékolik

druhil peciva, zdkladni mlécné vyrobky, uzeniny, vajicka, mouku, cukr, koteni, ¢aje, kavy,

180 Wikipedia: the free encyclopedia, dostupny z http://cs.wikipedia.org, heslo ,,JJednota*

'8! Naptiklad majitel obchodu na Benecku Karel Sir umistil do okolnich vesnic, kde byl zrusen obchod,
schranku, do které zdkaznici vhazovali své objedndvky. Ty pak dvakrat tydné rozvaZel. Pozdéji bylo mozné
objedndvat i po telefonu. Koncem 90. let byla sluzba zruSena.
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napoje, konzervované potraviny, sladkosti, drogerii a podobné, malokdy se zde prodavd maso
a ovoce a zelenina vétSinou jen velmi omezené. Tento sortiment odpovidd poptdvce
zékaznikil, je moZné zde nakoupit zédkladni potraviny a za Sir§i nabidkou se jezdi do vétSich
mest.

Zajimavym piikladem adaptace na soucCasné podminky je podnikdni mlékdrenské
farmy Aloise Mejsnara z Kuncic nad Labem. Své vyrobky, tedy mléko, kefir, smetanu, syry,
tvaroh a jogurt, rozvazi v nékolika trasach po obcich od Trutnova po Lomnici nad Popelkou a
prodava je piimo zdkaznikam.

Skladba jidel zistdva i dnes nezménéna. Hlavnim jidlem je naddle obéd, snidané a
vétSinou i vecefe byvaji studené. Ve vétSiné piipadli se pfipravuji pokrmy, které se Zeny
naucily od svych matek. VétSina jich sice uvadi, Ze se zajima o vafeni a sleduje televizni
pofady nebo kupuje Casopisy, ovSem kdyZ se rozmysli, co uvafit, vyberou stejn¢ néjaky
osvédéeny recept. Z tohoto diivodu se zde udrzuje také mnoho z pokrmi diivéjsich generaci,

A v . Ve . z . W rz 1 2 Z. e v M o
pfestoZze si to mnohokrat lidé ani neuvédomuji. 2 Domnivdm se, Ze je to zplsobeno

predevsim tradicnim konzervativnim pfistupem. S potravinami, kterych byl stézi dostatek, se
neexperimentovalo a vafila se jen osvédCend jidla, dédéna generacemi kucharek. Nové
recepty se také dnes prejimaji spiSe pozvolna, nejCastéji si ty vyzkousené predavaji Zeny mezi
sebou, takZe se pak objevuji témeét ve vSech rodinidch ze stejné vesnice. Ke zméné doslo
pifedevSim ve stravé slavnostni a mnohdy i obfadni, jejiz pokrmy byly nahrazeny stravou
meésStanskou. V jidelnicku vSednich dni se nadéle udrzuji nékteré pokrmy tradi¢ni, ovSem se

snizujicim se vékem hospodyn se sniZuje i ¢etnost téchto pokrmd.

X.I. Strava vSedniho dne

K snidani byvé pecivo ,,s né¢im*. VétSinou se jednd o chléb, ovSem objevuji se i
rohliky a housky z bilé mouky i celozrnné, pokud se v piedchozim dnu nakupovalo. Pievazna
vétSina peciva se nakupuje v obchodech, vyskytuje se zde mnoho malych a vyhldsenych
pekéaren, podle kterych se pecivo i oznaéuje.183 V posledni dobé se ovSem stdle castéji
objevuji i ptipady, kdy si rodiny pecou vlastni chléb, a to v domdci elektrické pekarng. Tu

pouzivaji nejcastéji mladé Zeny, Casto na matetské dovolené, které dbaji na zdravou stravu a

182 y&tiina respondentek odpovédéla, Ze vaii normalni jidla, na kterych neni nic zvl4stniho ani tradiniho, nade
se vyctu obvyklych jidel objevuji ,.klofanky*, ,,chlupacky*, placky s povidlim, ,,dolky*, ,,sejkory* a mnoho
jinych pokrmt, které jsou soucdsti podkrkono$ské kuchyné jiz nejméné od 19. stoleti.Dnes se ale tyto pokrmy
pfipravuji hlavné o vikendech, kdy je na jejich sloZitéjsi piipravu vice Casu.
'8 Prodéva se tak naptiklad chléb ,,vysocky*, od Kubati a podobné.
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maji relativné vice Casu. Nakupuji suché pecici smési nebo si pfipravuji vlastni a pecou i
nckolikrat tydné cerstvy chléb.

K pecivu se k snidani poddvd vidy mdslo nebo margarin'® a n&které z dalsich
potravin, jako jsou syry, uzeniny, pastiky, tvarohové pomazinky, marmeldda nebo med.
Malokdy byvaji upravovdana vajicka, pokud ano, pak hlavné o vikendu, kdy je na snidani vice
Casu a celd snidan¢ je proto bohatsi. V nékterych rodinidch se snidaji sladké buchty nebo
kolac, vétsinou zbylé z vikendového peceni. PredevSim zeny a mensi déti uvadéji k snidani
jogurt. V nékterych rodindch se k snidani pfipravuji teplé kase, ve vétSiné piipadii ovesnad,
vyjimecné pohankova.

Obvyklymi ndpoji je Cernd zrnkova kava, Cerny Caj, obcas kakao nebo mléko, ovSem
stile se Casto vyskytuje i Zitnd bild kdava, hlavné¢ u starSich respondentd. Ti ji snidaji
s chlebem, s maslem nebo i suchym, néktefi si jej do melty stdle drobi a vyjidaji 1zici.

Podoba snidané se Casto liSi ve vSedni den a o vikendu. Ve vSedni den mnoho lidi
vibec nesnidd, néktefi si daji pouze kdvu. O vikendu pak snidd celd rodina pohromadé,
snidan¢ byva bohatsi a déle se stoluje.

Dopoledni svacinu mivaji hlavné Skolni déti. Svacinu nejcastéji tvoii pecivo s méslem,
syrem, pomazinkou a podobné, ovoce nebo zelenina.

Hlavnim jidlem dne je obéd, ktery ale vétSinou nemuzZe byt pfipravovan ani podavan
doma. V n¢kterych piipadech je dostupné zameéstnanecké stravovani, néktefi si nosi do
zamestnani obédy piipravené doma, ostatni vyuzivaji sluZeb restauraci, které nabizeji obédy
za niz8i ceny. Skolni déti maji moZnost navitévovat $kolni jidelny. Obéd je tak uréovéan
hlavné nabidkou stravovaciho zafizeni a chuti samotného stravnika. Doma se obédy podavaji
pouze v pfipad¢, Ze Zena neni zaméstnand nebo pracuje na zkrdceny uvazek, je na matetské
dovolené nebo se o chod domdcnosti stard napiiklad babicka. VétSinou pak na obéd domt
dojizd&ji déti, vyjimeené manzel.'® Jinak ve viedni dny doma ob&dvaji pfedevsim dichodci,
coz ovliviiuje 1 uvadénou skladbu stravy.

Obéd sestava 1 béhem tydne velice Casto z polévky a hlavniho jidla. Mnoho Zen uvadi,
Ze na polévce trva jejich manzel, ony by ji vafit nemusely. Polévky se vafi zeleninové,
bramborové, houbové, ¢esnekovy i libeckovy ,,oukrop*, masové vyvary, krupicové polévky a

mnohé jiné. Témér jiz vymizely mlécné polévky. Zato kyselo se ve venkovské kuchyni drzi

'8 Ktery ale neni ve velké oblib& a pouZivaji jej pfedeviim Zeny, které se domnivaji, Ze je uZivani rostlinnych
tukd dieteticky vhodnéjsi.

"% Pokud se jedna napiiklad o soukromého femeslnika, ktery si miize p¥izptisobit pracovni dobu a nepracuje
daleko od domova.
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stdle. Neni uZ sice samoziejm¢ nejcastéjSim pokrmem, ale i tak se objevuje i né€kolikrat
mésicné.

Hrnec ,kyseldk* uZz dnes sice v domdcnostech nebyvd, ale v mnoha obchodech je
mozné zakoupit kvasek doddvany nékterymi pekaistvimi. Prod4dva se vétSinou v baleni po 250
gramech, které sta¢i na piipravu 2 aZz 3 litri polévky. Stejné tak se pro piipravu jinych
polévek pouzivaji n€které polotovary, nejsou sice pftiliS v oblibé piimo polévky instantni,
spiSe si kuchatky vypomadhaji masovymi vyvary v kostce, dochucovadly nebo i mrazenou
zeleninou. Ta miZe byt kupovana, ale Casto si ji pfipravuji samotné Zeny. Stejné tak se takové
polotovary pouZivaji i pfi piipravé ostatnich pokrmd.

Druhé jidlo je i dnes velice Casto bezmasé, nejCastéji se pripravuji jidla bramborova,
hlavné chlupaté knedliky se zelim, houbami nebo uzenym masem, bramboridky, sejkory,
pliskanky, placky, stouchané brambory, zapecené brambory a mnohd dalsi. V 1ét¢ se vyuziva
doma vypéstované zeleniny a pfipravuje se leCo nebo jiné zeleninové pokrmy.186 Alesponl
jednou tydné byva i sladké jidlo, ¢asto se podava ryZovy ndkyp s meruikami, livance, vdolky,
placky s povidly, bramborové nebo tvarohové knedliky s ovocem, tasticky s povidly a dalsi.

Pomérné malo se pouzivaji luSténiny, z nich v podstaté pouze ¢ofka, méné hrach a
fazole. Nepiili§ Casto se objevuji i1 téstoviny, pokud ano, jednd se hlavné o Sunkofleky nebo
kolinka jako ptiloha k masu s oméackou, tedy jidla pfevzatd z méstské kuchyné, pouze mladsi
kuchaiky pfipravuji i jiné druhy téstovin s riznymi omackami a syrem na italsky zptsob.
Téstoviny uz dnes zZeny nepiipravuji podomécku a davaji prednost ndkupu susenych vyrobki.

K ob&du se cCasto podava také saldt, nejCastéji okurkovy s mlékem, rajcatovy, v 1été
hlavkovy.

Odpoledni svacina neni pravidlem, i kdyz se né¢kde podava kdva nebo ¢aj s né¢jakym
moucnikem, opét predevsim u dichodct.

Vecere byva velmi Casto studend, opét peCivo s maslem, syrem, pomazinkou nebo
uzeninami a podobné. V Iét€ se k vecefi Casto pripravuje zeleninovy salét, vétSinou okurkovy
nebo rajcatovy, ktery se podavd pouze s chlebem s maslem. Z chleba se také ptipravuji
topinky.

Pokud je k vecefi teplé jidlo, byva to polévka, Casto napiiklad kyselo, nebo néjaké
jednoduché jidlo, jako jsou brambory s tvarohem, sejkory a jiné. V nékterych rodinich také

mivaji sladké vecefte.

186 oo N . gz . Co . o
NepouZivd se na né€ proto zelenina mrazend nebo konzervovand, projevuje se zde spiSe snaha kucharek
zuzitkovat Urodu a tim uSetfit ndklady.
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Rozdilné byva stravovani o vikendu a predevsim v ned¢€li. Vikendy byvaji ¢asem, kdy
se sejde celd rodina a tedy i pftileZitosti k ndrocné&jSimu vateni, zatimco ve vSedni dny se
piipravuji pokrmy jednoduché a rychlé.

Uz samotné snidan¢ byvaji béhem vikendu bohatsi, v nékterych rodindch pfipravuji
vaji¢ka nebo parky a spolené snidani se vénuje vice ¢asu. Casto se také pouze o vikendu
sejde u snidan€ celd rodina, nebot’ se béhem tydne spole¢né stolovani nestihd, kazdy odchazi
v jinou dobu a podobn¢.

Sobotni obéd vétsSinou byva také masity, hlavni pozornost se ale vétSinou vénuje
obédu ned¢Inimu. Ten se vZdy skladd z polévky, a to vétSinou hovéziho nebo kufeciho vyvaru
s nudlemi. Druhy chod je vZdy masity. Casto se pfipravuje petené kufe, vepfovd pecend
s knedlikem a zelim, gulas, duSeny platek masa, rosténd, hlavné star$i kuchatrky vaii hovézi
maso s omackou, sekanou, v rodinach, které chovaji kraliky, byva upraven na smetan¢ nebo
zelening.

Dezert vétSinou neni soucasti obéda, ale na ned€li je zvykem kuchafek mit upeceny
n¢jaky moucnik, ktery se podavd odpoledne, nejcastéji ke kaveé. Pecou se rizné babovky,
koldte, fezy, ovocné bublaniny a zdviny. Casto je pravé odpoledni kédva piileZitosti
k sousedskym ndvstévam a popijeni kdvy je stdle malym spolecenskym obtadem.

Ned¢lni vecete byva opét leh¢i, Casto ji tvoii zbytky od obéda nebo z predchozich dni,
které se ostatn¢ v mnoha rodindch ji jest€ v pond¢li a dtery. Zato patecni a sobotni vecer byva
Casto spoleCensky a v letnich mésicich se Casto travi grilovanim. To se na venkové dostalo do
obliby v 90. letech, po vzoru méstskych chalupait. Naklada a griluje se hlavné vepiové maso,
n¢kdy i kuteci a rybi, déle rizné klobasky, Spekacky, v poslednich letech se na gril dostavaji i
n¢které druhy zeleniny, grilovani syr neni zvykem.

Mezi nédpoji se i nadale udrzuji doméci ovocné $tavy, v mnohem vétsi mite sem ale
pronikaji kupované slazené limonddy nebo balené perlivé vody a minerdlky. Ustupuje piti
zitné kavy, vice se pije kdva zrnkova. Ta se nejCastéji pfipravuje mletd, spafend vodou na tzv.
»turka®, instantni kdva se pftili§ neprosadila. Kdva se poddva ve vétSich hrneccich a pije se
pomérné¢ silnd, vétSinou slazend, mén¢ Casto s mlékem. Mléko se dnes pouziva na piti a vareni
pouze kravské, nejoblibenéjsi je Cerstvé sladké mléko, piji se ale i mléka kyseld nebo
podmasli. Caj je nejrozsitendjsi Cerny, oviem pije se i ovocny nebo bylinkovy, ten byva i
domadct, s 1éCivymi ucinky.

Z alkoholickych ndpojl se nejvice pije pivo, kterym se Casto zapiji i obéd nebo vecefe.
Kupuje se hlavné pivo lahvové, kterého se bere zdsoba na nékolik dni, na tocené pivo se chodi

NP z

do restauraci. Vino neni ani dnes pfili§ rozsitené, slouzi spise k pfipitkiim na oslavich nebo
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jako dar. Z tvrdého alkoholu je oblibeny rum, vodka, fernet, peprmintovy likér, sladké ovocné
likéry, ale 1 doméci ovocné pédlenky.

I dnes je velice rozsifené domaci zpracovani a uchovavani potravin. Z ovoce se
vyrdbé¢ji zavafeniny a marmelddy, hlavné malinové a rybizové, z tfeSni, Svestek, merunck a
Svestek se de€laji kompoty, velmi ¢asto se ovoce i mrazi, predev$im bortivky. Ze Svestek a
jablek se délaji povidla, kterd pak slouzi jako ndplit do kolac¢ii. Vyrdbi se i Stdvy z rybizu,
bortivek a bezovych kvét. Jablka, Svestky a hrusky se i su$i, pfi vétsi urod€ jablek se
mostuje. Z jablek, hrusek, bezovych kvéth a Svestek se pfipravuji domadci palenky,
z nezralych vlaSskych ofechu likér.

Zelenina se nejCastéji naklada, hlavné zeli, kterého si v mnoha rodindch pfipravuji
tolik, aby vydrZelo po cely rok. Naklddaji se i okurky, zavatuje se kvétdk, dyn¢ a cukety. Ze
smési riznych druht se michaji calamady. Zelenina se ale také mrazi a pouziva se pak pod
maso nebo do polévek.

Témct vSechny rodiny si na zimu susi houby, které jsou sou¢dsti mnoha oblibenych
jidel. Nékdy se houby zavatuji v kyselém nélevu nebo se nakladaji do soli.

Velké rodiny se také ¢as od ¢asu zdsobuji masem. Casto se na jafe nebo na podzim
koupi ptlka prasete, v nékterych rodindch se potradaji i zabijacky. Jednotlivé porce masa se
zamrazi, maso se udi, vyrdb¢ji se klobdsys, jitrnice, jelita, ovar, tlaCenka, gul4s, sadlo, Skvarky,
polévka. Byva také zvykem, Ze zabijaCku pofdda vice rodin spole¢n€. Dnes se uz témét

nevyrab¢ji domaci masové konzervy.

Soucasnd kazdodenni strava Podkrkonosi si i1 naddle udrzela nékteré tradicni rysy,
pochopitelné ale prochdzi zménami. Jeji slozeni zistdva skromné, zakladni potravinou, kterd
slouzi k vyrob¢ jidel, jsou i dnes brambory. Hlavnim jidlem je obéd, i kdyz malokdy
podavany doma, ktery vétSinou obsahuje i polévku, snidan¢ a veceie byvaji studené, pokud
jsou vecefe teplé, jsou lehké a jednoduché, Casto tvofené polévkou. Maso se objevuje
pomérné madlo, Castéjs$i je vyskyt uzenin. Moucniky jsou urceny hlavné na nedé¢li, kdy se
podéva i lepsi obéd. Konzumuje se dost ovoce a zeleniny, ¢asto z vlastnich zdrojt.

Domnivam se, Ze vétSim zdravotnim problémem nez slozeni stravy je velikost porci.
Obvyklé jsou velké porce, které zasytily Clov€ka téZce manudlné pracujiciho, dnes je fyzické
ndmaze vystaven jen malokdo, ale porce zustaly zachovany. Paradoxem je i to, jak madlo
pohybu mnoho mistnich obyvatel venkova vyvine. K cestdm do prace, na ndkup ¢i za zdbavou
se jezdi nejcastéji autem nebo autobusem a jediny pohyb piedstavuji nepravidelné vychazky.

Donedavna chybéla i moznost sportovnich aktivit, v dneSni dob¢€ je ale nabidka sportovnich
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krouzkll hlavné pro déti vétsi. OvSem rodice, ktefi sami nesportuji, k tomu mélokdy vedou

své déti. Dal§im nedostatkem je rozSiteni slazenych ndpoji a cukrovinek, které casto

nahrazuji dopoledni a odpoledni svacinu.

X_.II. Slavnostni strava — vyro¢ni obradnost

Béhem 20. stoleti doslo k vyraznému ttlumu néboZenstvi, politicky vliv se projevil i
v této sféfe a cirkevni svatky se staly spiSe pfrileZitosti k rodinnému setkdni. Stoupl také
vyznam nékterych rodinnych a Zivotnich oslav. Velice zietelné se projevuje odklon od tradic
ke komercializaci, pfedevSim u mladsich osob. Stejné tak jsou dnes svétky hlavné ptilezitosti
k bohatému hodovéni a ptejidani, kterému predchazi velké nakupy, narocné piipravy a které
je mnohokrat hojné doplnovano alkoholem.

V Podkrkonosi zUstdva vira relativné stdle Zivd (v porovnani s nékterymi jinymi
oblastmi Cech), predeviim ke katolictvi se hldsi pomé&mé dost lidi, oviem jen mélokdo ji
vefejné praktikuje. Udrzuje se ale povédomi o vyznamu cirkevnich svétkli. PiestoZe mezi
véficimi jsou pfedevSim starSi lidé, pfevazné Zeny, v poslednich letech se znovu navazuje na
nékteré spoledenské tradice a objevuji se i snahy o vytvoieni tradic novych'®’. Neptiznivym
faktem je nedostatek Ceskych knézi, vétSina fardii v této oblasti pochdzi z Polska, casto
zpocatku neumi dobfe jazyk a neznaji ani poméry, které na podkrkonoSskych vesnicich
panuji. Domnivdm se, Ze pro mnoho lidi (nejen) v PodkrkonoSi ptedstavuje zapojeni do
cirkevniho Zivota pfedevS§im zapojeni do spolecenského Zivota obce, spiSe nez touhu po
duchovnim prozitku. Projevuje se tak potieba ¢lovéka zapojit se do néjaké komunity, byt
¢lenem né&jakého spoleCenstvi, zvIasté v dneSnim svéte, ktery upiednostiiuje individualitu.
Jednou z jinych moznosti spolkového Zivota jsou sbory dobrovolnych hasici, které byly
velmi oblibené jiz pfed rokem 1989 a dnes jsou to pravé dobrovolni hasici, ktefi organizuji
vefejny Zivot obce, vCetné slavnosti. Organizuji pouté¢, tanecni zdbavy, mikul4dsské nadilky,

oslavy konce roku a mnoho dalSich.

'8 Tak se naptiklad v horno$tépanické farnosti obnovil slavnostni pritvod Boziho téla, pi jehoZ piileZitosti se
v roce 2009 pofidalo setkdn{ katolické mladeze, které mélo pifekvapivé hojnou ndvstévnost a v ndsledujicim roce
se uskutecnil jeho druhy ro¢nik.
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X.JII.1I. Vanoce

Viénoce jsou dnes nejoblibenéjsi rodinné svatky z celého roku a piestoze si zachovaly
nckteré ze svych tradic, jsou pro mnohé, pfedevSim Zeny, Casem naro¢nych ptiprav, nakupt a
zafizovani.

Ptipravy na né¢ probihaji jiZ n€kolik tydnt pfedem, nebot’ se pecou perni¢ky a mnoho
druhtt vano¢niho cukrovi. To je chloubou kazdé kuchaiky a sousedky se Casto piedhanéji
v jeho kvalité i mnoZzstvi druhti. Mezi ty nejobvyklejsi patii vanilkové rohlicky, kokosky, vosi
hnizda, slepované linecké, cukrovi z ofechovych tést, polomacené, amoniakové a mnoho
dal§ich druhii, pochézejicich z méstanské kuchyné 19. stoleti. PeCou se vanocky, koldce a
dalsi sladké pecivo, vétSinou podomdcku. Mnoho hospodyn je dostdvd také od babicek,
teticek a jinych ptibuznych.

Nékde se na Vanoce pfipravuje i tlacenka, uzené maso nebo klobdsy. To je jedna
z méla pftileZitosti, kdy se na ptipravé pokrmi podileji i muZi, ktefi nakladaji maso, ochucuji
smés na klobdsy a zejména maji na starosti samotné uzeni.

Pribéh Stédrého dne neni v rodindch stejny. VétSinou se sice snidd vanocka, nékdy
s medem, jinak s méslem, ale ob&d zavisi na zvycich kazdé rodiny. Nékdy se neobédva vibec
a drZi se posledni postni den, jinde je zvykem pfipravit polévku188

jidla.

nebo bilou klobasu ¢i jina

Vecefe byva naopak ve vSech rodinidch velice podobnd. Pokud nebyla jiz k obédu,
poddvd se polévka, nejéastdji houbovd, hrachovd nebo rybi. Nikde ale o Stédrém veéeru
nechybi houbovec, ktery se dnes pfipravuje slany, jeho sladkd verze se suSenym ovocem se
objevuje pouze u nejstarSi generace a ani tam ne pravidelné, mnoha lidem je dokonce jeho
chut’ odpornd. Dal$im chodem je ryba s bramborovym saldtem, nejCast¢ji smazeny kapr, mize
byt ale i kapr na mésle, rybi filé, losos nebo pstruh.'® Nebyva obvyklé pripravovat n&jaké jiné
masité chody, napiiklad v jinych oblastech Casto pfipravovany smazeny fizek zde chybi. Po
vecefi se podavd jable¢ny Stridl, vanocky, ovoce a ofechy a vétSinou se provozuji i nékteré
tradicni zvyky, jako je rozkrajovani jablek nebo pousténi ofechovych skotdpek. Hlavni néplni

predevsSim v rodindch s détmi je ale nadilka vano¢nich darkd.

'8 v jednom zaznamenaném piipadé se pravé v poledne na Stédry den podéva mlééné polévka ,hladkd Ancka“,
ktera se jinak jizZ viibec nevyskytuje.

'% Mnohdy se ryby kupuiji erstvé az na Stédry den, nékteré sadky maji otevieno béhem celého dopoledne a
zéjem je obrovsky.
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Mnoho rodin chodi do kostela ,,na pilno¢ni*, byva to jedna z mala pfilezitosti, kdy
jsou kostely tplné€ plné. V nékterych rodinach se proto poddva jesté n¢jaké obcerstveni i pred
cestou do kostela. Mohou to byt sladkosti, chlebicky, ale i bilad klobasa.

Na BoZi hod se ve vétsiné domdcnosti prosadilo podavani pecené kachny nebo kriity
se zelim a knedlikem, ovSem objevuji se 1 nékterd z oblibenych slavnostnich jidel, svickova a
tizky, stejné jako na druhy svdtek. Tyto dny jsou urCeny navstévam SirSiho piibuzenstva, casto

tedy byva zvykem obé&dvat u ptibuznych nebo je naopak hostit.

X.ILII. Silvestr

Oslavy posledniho dne v roce jsou ve velké oblibé. V poledne se poddva slavnostni
ob&d a Gasto i velefe, ve kterych se nékdy opakuji jidla ze Stédrého dne, oviem Gastéji se
pfipravuje pliatek masa ,,na minutku* s hranolky. Jednd se vZdy o masity chod, ktery, jak
uvadéji zejména muzi, ma vytvorit dobry podklad pro dalsi pritbéh oslav.

Na vecer jsou piipraveny chlebicky, jednohubky, studené obloZzené misy s uzeninami a
syry, vanocni cukrovi a ptfedevsim zasoby alkoholu. Byva zvykem slavit konec roku spolecné,
pokud je ve vesnici hostinec, byvd oslava vétSinou tam, pokud ne, schdzi se rodiny
v domdcnosti nékteré z nich, kam ostatni ptfinesou své pohosténi. Pfichod ptilnoci se za svétel

domécich ohnostroju zapiji Sampanskym vinem.

X.ILIII. Novy rok

V mnoha rodindch nebyvd na Novy rok Zadné zvlastni jidlo, n¢kde se podava
svickova, fizek nebo vepiova pecené. Zvyk piipravit Co¢ku se objevuje jen u nékterych rodin,
Casto vSak nebyva viibec zndmy, stejn¢ jako zvyk nepfipravovat v tento den dritbez. VEtSinou

se také dojidaji zbytky po ptedchozich oslavach.

X.I1I.IV. Masopust

Obdobi masopustu neni dnes casem zvIast vyznamnym, piipravuje se b¢Zna
kazdodenni strava, ani zabijacky nejsou rozSifené. Presto se ve vétSiné rodin na masopust

smaZzi koblihy, plnéné dZemem. Jen vyjimecné se udrzuje tradice masopustniho privodu.
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X.IL.V. Predvelikono¢ni pust

S odklonem od naboZenstvi upadd i vyznam velikono¢niho pistu, pro vétSinu lidi jsou

to béZné vsedni dny, které se nevyznacuji zadnymi stravovacimi. Pouze néktefi silné vétici

lidé postni obdobi dodrzuji.

X.I1.VI. Velikonoce

Vyznam Velikonoc se udrZel dodnes, 1 kdyZ jsou dnes pojimany castéji spiSe jako
oslava pfichodu jara. UdrZuji se ale mnohé tradice. Jiz pfed svatky se pe¢ou a zdobi pernicky,
vétSinou ve tvaru kraslic, peCou nebo kupuji se mazance, barvi a zdobi se vajicka.

Na zeleny ctvrtek se v naprosté vétSin€ snidaji jidaSe nebo alesponl jiné pecivo
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smedem.  Zvyk pfipravovat polévku nebo jiny pokrm ze zelenych bylinek jiz dnes nikdo

nezna.

V nékterych domdacnostech se na velky pdtek dodrzuje pust, jinde se podava bézna
strava, stejn¢ jako na bilou sobotu, kterd casto slouzi k pfipravdm na oslavy, pecCou se
mazance, beranci, koldce, barvi se vajicka, pripravuje se slavnostni obéd a zdobi se diim.

Na BoZi hod velikonocni se podava slavnostni obéd. Ten tvoii polévka a nejCastéji

fizky s bramborovym saldtem, svickovd, masova roldda, peCené kufe nebo kriita, obCas se
pripravuje i velikono¢ni nadivka. Téméi viibec se neobjevuje diive tradi¢ni kizle¢i maso,
pouze se vzpomind, Ze diive byvalo obvyklé.

Velikonocni pondéli je dnes nejvyznamnéjSim dnem Velikonoc, stdle se v Podkrkonosi

hojné¢ provozuje koleda, na kterou chodi chlapci i divky, rozdavaji se vajicka, pernicky a
kupované sladkosti. Je zajimavé, ze koledujici déti davaji pred sladkostmi pfednost praveé
kraslicim. Na koledu chodi i dospéli muzi a pro né€ se chystd mensi pohosténi. To nejcastéji
sestava z oblozenych chlebickl, jednohubek, syrii, uzenin a samoziejmée predevsim alkoholu,
ktery se Casto popiji az prespfiliS. Po skonceni koledy usedd vétSina rodin k obédu, ktery byva

slavnostnéjsi, tedy néjaka masova pecené, fizky s bramborovym saldtem a podobng.

X.IL.VII Pout’ a posviceni

Pouté¢ a posviceni si na venkové nadéle udrzuji svlij slavnostni rdz, pfestoze nemaji uz

piiliS mnoho spole¢ného se svym ndbozenskym piivodem. Piipravy se konaji nékolik dni

1 Podle vypovédi respondentt.
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dopfedu a Casto se sejdou celé rodiny. K obédu byva nejcastéji hovézi polévka, hlavnim
chodem opét nékteré ze slavnostnéjSich jidel, tedy fizky, svickovd nebo vepto-knedlo-zelo.
V nékterych rodindch se poddva i kachna se zelim a knedliky. Pecou se velké kolace na cely
plech i malé kolacky s riznymi ndplnémi (makovou, tvarohovou, jable¢nou, ofechovou,
pudinkovou) a drobenkou, stejné€ jako jiné zdkusky a sladkosti. I nadéle se n€kde udrzuje zvyk

darovat pout'ovy pernik divce jako odménu za velikono¢ni nadilku.

X.II.VIII. Svatek svatého Mikulase

V predvecer tohoto svitku se déti podarovédvaji nejcastéji tropickym ovocem
(pomeranci, mandarinkami, granatovymi jablky, suSenymi fiky, datlemi, kokosovymi ofechy)
a riznymi sladkostmi, doma pecenymi, ale hlavné¢ kupovanymi bonbony, cokolddami a

suSenkami.

X.II1. Rodinna obiadnost

VéEtsi vyznam nez diiv provazi zivotni vyro¢i a rodinné oslavy. Narozeniny a jind
vyroci byva zvykem oslavit nejprve v kruhu nejblizsi rodiny, pfi vyznamnych vyrocich se pak
ale pofdda i oslava pro sousedy a pratelé. V letnich mésicich se pfi takové piileZitosti nejvice
uplatiiuje venkovni grilovani. Casto se opékd vepfova kyta, ale i jiné druhy masa a uzenin, na
stole nesmi chybét chlebicky, oblozené misy, solené ofiSky a bramblrky a moucniky a
samoziejm¢ alkohol. Pfi takovych slavnostnich pfilezitostech se pije zejména vino a tvrdy
alkohol, pivo je ur¢eno spisSe pro vSedni dny.

Mezi slavnostni pokrmy pravé pro tyto piileZitosti se ptiblizné€ v poslednich deseti ¢i
patnicti letech dostaly i nové zplisoby tdpravy masa. Jednd se predevsim o platek kufeciho
nebo veprového masa v minutkové tpravé a o ,,Cinu®, tedy smés masa a zeleniny, poddvané
nejCastéji s hranolky nebo ,,americkymi* brambory a zeleninovym saldtem. Tato jidla jsou
pravidelné uvadéna pii rodinnych setkdnich a oslaviach. Myslim si, Ze je pom&mné snadné
nalézt davod jejich rozsiteni i obliby, kdyz si uvédomime, Ze se jednd o typické pokrmy
z nabidky ,lepSich* restauraci od 90. let. Jejich navstéva Casto symbolizovala vyznam
slavnostniho okamziku, byla urena pravé pouze pro oslavy. Stejné pokrmy se tedy jako

slavnostni pfipravuji dnes 1 doma.
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Mezi slavnostnimi jidly se 1 naddle udrzuje svickovd a fizky. VéEtSinou se
k slavnostnimu obédu nebo vecefi pfipravuje to, co ma dany oslavenec nejradsi. Pecou se i

ruzné moucniky, kolace, fezy a krémové dorty.

X.IILI. Pohteb

Pfi pohibu byva zvykem podat truchlicim alespont malé pohosténi. Nejcastéji jej tvoii
parky, obloZené chlebicky, zdkusky, kava a alkohol, pokud se doma poiada i obéd pro blizkou
rodinu a pfatelé, byvaji to nejvice tfizky nebo gulés, tedy jidla, kterd si mohou hospodynky

pfipravit pfedem a snadno pak ohfat.

X.II1.I1. Svatba

Svatba nadéle zustava velice vyznamnou udélosti, na kterou jsou opét sezvani rodinni
prislusnici, ptatelé a sousedé, kterym se i s pozvanim nosi svatebni kolacky. Pro tuto
prileZitost se ustdlil neménny jidelni¢ek. Jako predkrm se poddvad Sunkova rolka s kienem,
polévka s jatrovymi knedlicky a svickovd. Kromé kolackli pecou nékteré v nckterych
domadcnostech vlastni svatebni dorty i jiné zakusky.

Mimo obéda byva nachystidn i studeny bufet, nékdy se podava i vecefe, napiiklad
gulas, ¢ina, grilované maso a podobné.

Mnohé rodinné oslavy byvé naddle zvykem porddat doma, na ptipravé velkych hostin
proto hospodyni poméha mnoho dalSich piibuznych a zndmych. Stile Castéji se ale objevuji
piipady, Ze si rodina uSetii zdlouhavé piipravy a celd slavnost, pfedevSim svatba, se odbude

v restauraci.

X.ILIII. Narozeni a ki'tiny

Narozeni ditéte, piipadné jeho kitiny, je zvykem slavit v rodinném kruhu a s ptateli a
pripravuje se nékteré ze slavnostnéjSich jidel dané rodiny (fizky, svickovd), pokud je oslava
v 1été, mize se i grilovat. Stejné tak se pripravuji obloZené chlebicky a jiné studené pohosténi,
moucniky a rizné solené ofisky a bramburky. Neni tu Zadny typicky pokrm, ptfipravovany pro
tuto piilezitost, ovSem ve velké mite se pije alkohol, byva zvykem si pfipit s otcem, matka
pochopitelné vétSinou neslavi tak dlouho ani tak vesele, jako ostatni i¢astnici a ma na starostu

pfedevSim péci o dité. Na piipravach oslav se také casto podili ptibuzné Zeny.
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XI. Zavér

Ve své prici jsem se pokusila zdokumentovat vyvoj stravovani v oblasti Podkrkonosi
od pocatku jejiho osidlovani az do doby soucasné.

Vychéazela jsem z literarnich zdznaml a vypovédi informdtort, ale také vlastniho
pozorovéni a zkuSenosti, které ziskané informace dopliiovaly a korigovaly.

Cilem mé prace bylo charakterizovat vyvoj stravy v minulosti i jeji stav soucasny a
také stanovit podminky, které tento vyvoj ovlivnily.

Osidlovani Podkrkonos$i bylo od pocatkit svého vyvoje ovlivnéno drsnéjSimi
podnebnymi podminkami. Zapocalo proto az v 11., respektive 13. stoleti kolonizaci nejprve
slovanskou, v druhé vin€ germanskou. V 17. stoleti se osidleni oblasti ustalilo, v této dob¢ jiz
oblasti, ke kterému dochézelo predevsim v 18. a 19. stoleti.

Nepftiznivé piirodni podminky mély dopad také na zemédé€lskou produkci. Jeji nizké
vynosy stacily sotva k uZiveni dané rodiny, nedoslo tak k vytvoreni bohatSich zemé&d¢€lskych
usedlosti, jako nize v kraji.

Spatné majetkové poméry ovlivnily i skladbu lidové stravy. Pii jeji piipravé musela
hospodyné vychazet pouze z vlastnich zdrojt, nakupovalo se jen miniméln€. Podkrkono$ska
kuchyné byla tedy zaloZena na obili, hlavné Zitu a ovsu, po stiedovék predev§im ve formé
kaSi, postupné¢ se ale stdle vice zacCalo prosazovat peceni chleba, coZz se odrazilo i
v architektufe, od 13. stoleti se také ve venkovskych stavenich objevuji pece. Dal$imi
kuchyniskymi surovinami bylo predevS§im zeli a jiné druhy zeleniny, luSténiny a také mlécné
vyrobky z vlastni produkce. Pfipravovaly se pfedevsim kaSe a polévky, maso pfislo na stil jen
vyjime¢né. PouZivalo se zato mnoho volné rostoucich druhti ovoce, bylin a pfedevs§im hub.

V domé¢ krkonoSského typu vétSinou nedoslo k vydéleni ¢erné kuchyné, zato se zde jiz
v 17. a 18. stoleti objevuji kamna, kterd zlepSila podminky vafeni a napomohla také rozsiteni
novych zplisobll upravy.

Nejvyrazngj$i promeénu znamenalo na konci 18. stoleti zavedeni brambor do lidové
kuchyné. Brambory se diky své nendroc¢nosti a jednoduchosti piipravy staly hlavni slozkou
podkrkonosské stravy celého 19. a prvni poloviny 20. stoleti. Jejich Casté pouZivani naopak
vytlacilo nekteré difve béZné potraviny, hlavné nékteré druhy zeleniny (tufin, fepa) a obilnin
(proso, rosicka).

Vyznamné bylo i rozsifeni kdvovych ndhrazek koncem 19. stoleti, predevSim Zitné

kavy s cikorkou.
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Od druhé poloviny 19. stoleti se ve venkovském stravovani stale vice prosazuje vliv
kuchyné¢ méstanské, kterd piindsi predevSim nové zplsoby upravy. Téch se ale pouZivalo
predevSim pii ptipravé svatecnich a masitych pokrmt, strava vSednich dnt zistavala déle
vérnd venkovské tradici.

Hospodyné chystala vétSinou tif denni jidla, vydatnou snidani i ob&éd a méné sytou
vecefl. Své vyznamné misto si nadale drzely polévky, déle se pfipravovaly predev§im pokrmy
bramborové, a to na mnoho zptsobli. Hlavnim zdrojem potravin byla stdle vlastni produkce,
na drod¢ a jeji skladbé tedy zaviselo i sloZeni stravy.

Béhem prvni poloviny 20. stoleti se v lidovém prostiedi stdle vice prosazoval vliv
kuchyné méstanské, pfedevsim v dpraveé svate¢nich pokrmi.

S nastupem socialismu doslo k omezeni soukromého zemédé€lstvi a zméné ve zpusobu
zasobovani. Na zdhumencich lidé péstovali potfebnou zeleninu a ovoce, chovali drobné
zvitectvo, ostatni potraviny kupovali (hlavné pecivo, mléko a mléné vyrobky). Nartst Zenské
zameéstnanosti ovlivnil také mozZnosti domaciho vafeni. Zaméstnané Zeny nemohly ve vSedni
den pfipravovat obéd, vznikaly proto Skolni a podnikové jidelny. Hospodyné¢ tak ve vSedni
dny pfipravovaly hlavné lehké vecete, vEétsi vareni piipadlo na vikendy, predev§im na ned€lni
obéd a na svatky. Ke zméné¢ doslo také v kuchynském vybaveni, kamna nahradil elektricky a
plynovy spordk, zacalo se pouZivat nové nadobi i pfistroje a doSlo také k vydé€leni kuchyné do
samostatné mistnosti.

Ve skladbé svatecni stravy doSlo k vyraznéjsi proméné nez ve stravé kazdodenni.
Svétecni strava v mnohem v¢étsi mife podléhala vlivu méStanské kuchyné a hlavnimi
svateCnimi pokrmy se staly smaZené tizky, ,,svickovd* a veprovd pecené s knedliky a zelim.
Tato jidla se ve svatecni stravé udrzela dodnes.

Konec 20. stoleti pfinesl zménu piedevsim v §ir$i nabidce potravin a v jejich snazsi
dostupnosti. Pfesto mistni obyvatelé nadédle davaji prednost vlastni drodé, predevsim
z diivodi finan¢nich, ale také kvalitativnich, proménuje se ale sortiment péstovanych druht a
lidé preferuji hlavné nendro€nost. SniZuje se také Cetnost chovu domdciho zvitectva.

Ve vSedni dny i dnes zaméstnané Zeny pfipravuji hlavné vecete, které tvoii rychld jidla
nebo takové, kterd 1ze snadno ohiat. K obédlim se vyuziva stravovacich zafizeni. VEtsi vareni
je zélezitosti vikendii. Béhem 1éta je oblibené grilovéani, ned€lni obéd zlstava slavnostnéjSim
a tvoff jej masita jidla. Mimo svatky a nedé€le je dodnes strava zna¢n¢ skromnd, zaloZend stale

predevsSim na bramborovych jidlech.
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Péce o domdacnost a vafeni byla v minulosti vZdy praci Zenskou. Tak je tomu nejen
v Podkrkono$i doposud, ptfesto pro mé bylo prekvapujici, jak na tomto uspofddani trvaji
samotné Zeny, proto se domnivam, Ze se v nejblizsi dobé nezmeéni.

Vyvoj jidelni kultury neni zélezitosti ukoncenou, nové podnéty a okolnosti jej stile
méni a formuji, bude proto jisté zajimavé sledovat i jeho vyvoj budouci.

Jsem si védoma toho, Ze zvolené téma je velice Siroké a stéZi je mozné obsdhnout
vSechna jeho hlediska. Je to problematika interdisciplindrni a vzhledem ke svému zaméfeni
nemohu relevantn¢é hodnotit aspekty biologické, fyziologické ¢i technické. Doufam pfesto, Ze

se mi podafilo nastinit hlavni linii historického vyvoje i okolnosti, které tento vyvoj urcovaly.
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XIV. Resumé

Tato prace se zabyva vyvojem lidové stravy v Podkrkonosi. Na zdkladé studia odborné
literatury a dlouhodobého terénniho vyzkumu je zde podin uceleny rozbor tohoto vyvoje
v jeho plném casovém rozpéti. V praci je kladen diraz na pocatky tohoto procesu, jeho
promény v riznych ¢asovych obdobich a na jeho popis v soucasnosti. To umozni oteviit
prostor k jeho dal§Simu studiu.

Préce charakterizuje hlavni faktory, ovliviiujici vyvoj stravovani. Témi jsou piedevsim
piirodni podminky, technicky a architektonicky vyvoj a socio-kulturni podminky.

Hornaty charakter oblasti a nepfiznivé pfirodni podminky ovliviiuji vyvoj osidleni, ale
také moZnosti obZivy. Prestoze zemcdélstvi neni v téchto podminkach pfili§ vynosné,
predstavovalo zdkladni zdroj obzZivy mistnich obyvatel, pln¢ odkdzanych na samozéasobovani.
Hlavnimi péstovanymi plodinami bylo obili (Zito a oves), zelenina, ovoce a lusténiny.
Koncem 18. stoleti doSlo k vyznamné zméné diky rozSiteni pouZivani brambor. DalSim
vyznamnym zdrojem potravin byl také sbér lesnich plodl, pfedev§im ovoce a hub. Rozsitené
bylo také pastevectvi a s nim spojend produkce mlé¢nych vyrobkii.

Piiprava pokrmti zdvisela také na typu otopného zafizeni. Vafilo se na otevieném
ohnisti v jizbé, od 13. stoleti se objevuji pece. K vydéleni ¢erné kuchyné doSlo jen
v nékterych oblastech. Od 17. stoleti se za¢inaji vyskytovat také kamna, kterd umoznila nové
zpusoby dpravy pokrmi a zlepSila podminky pfi jejich piiprave.

SloZeni stravy se vyrazn¢ liSilo ve vSedni a svatecni dny. KaZdodenni strava byvala
velice skromnd a jednoduchd, zcela zdvisld na vlastni produkci. Strava slavnostni byvala
ptilezitosti k piipravé pokrmu z jindy nedostupnych potravin, predev§im masa. Ve svatecni
straveé se také objevovala mnohd tradi¢ni jidla, Casto ritudlni a velice archaick4.

Od 19. stoleti se ve stravovéni stdle vice prosazoval vliv mé§tanské kuchyné, ktery
pfinasel nové zpusoby upravy predevsim slavnostnich pokrmt. Stejny trend pokracoval i ve
20. stoleti.

Ke zméndm doSlo ve druhé poloviné 20. stoleti, predev§im diky zvySené
zamestnanosti Zen. Ta ovlivnila stravovani béhem vSednich dni, nebot’ hlavni jidlo dne, tedy
obéd, se jiz nepoddval doma, ale v zaméstndni nebo Skole. Ke zméndm doslo také
v kuchyniském vybaveni. Nadale také trvalo prosazovani méstského vlivu.

V soucasné dobé je strava stidle pomérné skromnd, zaloZend do velké miry na vlastni
urod¢. Naddle trvd i vliv méstské kuchyné, ktery se vyraznéji projevuje pii piipravé
slavnostnich pokrmt. Vateni a prace v domdacnosti vykonavaji i dnes téméi vyhradné Zeny.
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XV. Summary

This work is concerned with the development of the folk cuisine in the Podkrkonosi
region. Based on the knowledge of the professional literature and mainly on the long-termed
research in-situ, it offers a complex study of this process in its full time perspective. The
emphasis is placed upon the beginnings of this process, its variations in different time period
and its contemporary description. It will allow opening the space for further analysis.

The study describes the main factors of this process, which influent the structure and
procedure of the alimentation, thus the natural, technical and socio-cultural conditions.

The mountainous character of the region and the adverse natural conditions influenced
the development of the settlement as well as the possibilities of the subsistence. In spite of the
low crops the agricultural self-subsistence represented the main mode of living. The primary
raised plants were cereals (mainly rye and oat), vegetables, fruits and legumes. At the end of
the 18" century spread the usage of the potatoes. Another important source of food was
gathering of the wild fruits and mushrooms. The pasturage of the milk cattle and goats was
common, too, as well as the milk production.

The preparation of the food depended on the type of the heating unit. Cooking was
done on the open hearth in the house-place, in the 13™ century first ovens appeared. The
“black kitchen” was segregated only in some part of the region. Since the 17" century first
stoves occurred. They allowed new methods in the food preparation and improved the
conditions during the process.

The composition of the food differed distinctively during every days and holidays. The
everyday food used to be very modest and simple, entirely depending on the self-sufficiency.
The food during holidays represented the occasion for the unusual and exceptional dishes,
especially meat dishes. It was also an occasion for the traditional meals, usually ritual and
archaic.

Since the 19" century the influence of the town cuisine brought new procedures in the
food preparing and cooking, mainly of the feast meals. The same trends continued also in the
20" century.

Important changes occurred in the second half of the 20™ century, caused mainly by
the increased female employment. It modified the alimentation during the every days, because
the main meal of the day, lunch, wasn’t now prepared and served at home, but in the dinning-
halls in schools or companies. The kitchen equipment changed rapidly, too. The town cuisine

continued to influence the country cooking.
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Nowadays, the local nourishment is still relatively modest, based extensively on the
self-sufficiency. The town cuisine influence is evident especially in the preparation of the

feast meals. Cooking and house working are still domains of the women.
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Ptiloha 1: Tabulka lidnatosti a po¢tu domt v obcich ndleZejicich k byvalému panstvi
Jilemnice, stav z roku 1878.

Nézev obce Pocet obyvatel Lest a Lest a poli Pocet tkalch | Pocet
vubec poli (potomci (obojiho domi
(majitelé) | majitellr) pohlavi)
Benecko 660 44 43 129 78
Brannd Doleni | 1375 38 143 466 187
Brannéd Hoteni | 2287 52 165 593 250
Dusnice 441 25 36 148 61
Hofteni
Harrachov 1788 16 77 32 219
Herlikovice 809 18 59 214 80
Hrabacov 735 19 144 129 87
Jablonec 2281 168 265 435 352
Jestiabi 859 64 75 257 122
Jilemnice 3718 28 81 503 337
Karlov 373 18 46 167 47
Krauzebudy 945 10 251 90 126
KfizZlice 902 53 92 234 117
Kruh 1174 41 89 497 129
Kundratice 875 46 71 181 124
Martinice 818 25 52 246 102
Mii¢na 1413 55 151 431 178
Mrklov 778 43 57 263 88
Ponikla 1586 93 158 383 230
Rokytnice - 157 315 2782 -
Roudnice 427 46 42 66 56
Roztoky 1407 62 114 413 162
Sitova Hoteni | 387 12 39 36 51
St&panice 776 19 54 258 84
Doleni
Sté€panice 969 67 67 254 107
Hofteni
Valtefice 1163 44 127 294 149
Vitkovice 2125 214 269 299 306
Vichova 1206 58 211 165 160
Vichovska 336 20 64 61 46
Lhota
Zdar 391 43 47 125 55
Celkem 41101 1598 3404 10151 5119

Schmid, Ludvik: Statisticko-topograficky popis velkostatku Jilemnice, Praha 1879
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Piiloha 2: Tabulka vykazujici pocet konil, skotu a uli vcel v obcich dfive ndlezZejicich

k panstvi Jilemnice, stav z roku 1878.

Nézev obce Hiebci | Kobyly | Valasi | Byci | Krdvy | Voli | Telata | Kozy | Uly vcel
Benecko - - 12 - 107 - 32 17 10
Branna D. - 1 48 2 282 7 105 48 6
Branna H. 5 39 1 198 1 87 44 31
Dusnice H. - - 2 1 54 - 1 10 -
Harrachov 1 - 10 2 173 - 28 140 |15
Herlikovice - - 2 2 111 - 12 45 -
Hrabacov - 1 24 2 144 - 28 22 10
Jablonec - 1 16 4 354 34 | 87 142 | 137
Jestrabi - 7 - - 148 35 |46 61 3
Jilemnice - 4 51 1 208 2 32 36 17
Karlov - 1 7 - 64 2 19 11 8
Krauzebudy - 3 12 10 358 1 155 186 |4
Kftizlice - 2 16 - 172 3 38 40 16
Kruh - - 16 - 196 2 148 48 19
Kundratice - - 25 2 229 9 102 37 12
Mric¢na - 2 25 2 283 14 138 48 17
Mrklov - - 7 - 155 5 35 28 9
Martinice - 3 16 2 127 4 27 1 10
Ponikla - - 15 4 267 18 |92 93 55
Rokytnice 1 6 75 10 | 972 18 172 679 |96
Roudnice - - 3 - 82 - 10 17 7
Roztoky 3 - 33 6 256 4 153 72 43
Sitova H. - - 7 2 54 14 18 36 11
Stépanice D. - - 10 1 103 3 33 51 43
Stépanice H. - - 12 - 164 |2 74 51 11
Valtefice 1 2 17 3 247 12 |96 59 33
Vichova - 2 23 3 206 13 65 57 18
Vitkovice 1 3 17 3 247 12 |96 59 33
Vichovska Lhota | - - 5 - 77 6 - 26 17
Zd’ar - - 5 1 88 1 27 16 |2
Celkem 7 43 549 61 6444 | 217 | 2048 | 2276 | 728

Schmid, Ludvik: Statisticko-topograficky popis velkostatku Jilemnice, Praha 1879
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Ptiloha 3: Vnitiek hordcké vesnice, z narodopisné vystavy r. 1895. Jilek-Oberpfalcer,F.:
Jak Zili nasi otcové. Vrchlabi 1946

Ptiloha 4: Vnittek jizby hordckého statku, z ndrodopisné vystavy r. 1895. Jilek-
Oberpfalcer, F.: Jak Zili nasi otcové, Vrchlabi 1946
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Piiloha 5: Ukdazka lanovani. Jilek-Oberpfalcer, F.: Jak Zili nasi otcové, Vrchlabi 1946

Ptiloha 6: Hak. Jilek-Oberppfalcer, F.: Jak Zili nasi otcové, Vrchlabi 1946
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Ptiloha 7: Ukézka préace s branami. Hnik, K.: Bejvdvalo na hordch, Hradec Krdlové 2003
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Piiloha 8: Kachlovd kamna z Benecka, stav ze 70. let 20. stoleti. Hnik, K.: Bejvdvalo na

hordch, Vrchlabi 2003
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Ptiloha 9: Luc¢ni bouda. Kolorovand litografie, druhd polovina 19. stoleti, E. Sachse,

Krkonos$ské muzeum Vrchlabi. Kol. autorii: KrkonosSe, Praha 2007

Piiloha 10: Interiér Hamplovy boudy. Litografie, prvni polovina 19. stoleti, C. Mattis,

Krkonosské muzeum Vrchlabi. Kol. autorii: KrkonosSe, Praha 2007
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Ptiloha 11: Seznam respondenti
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J.H., 7ena, ro¢nik 1965, VS vzd&lani, u&itelka na zdkladni $kole
M.H., 7ena, ro¢nik 1929, ZS vzdélani, v diichodu

Z.K., 7ena, ro¢nik 1969, SS vzdélani, kadeinice

Z.J., 7ena, ro¢nik 1971, SS vzdélani, zaméstnankyné (vleskf/ch drah
J.E., 7ena, ro¢nik 1946, ZS vzdé&lani, dichodkyné
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M.R., 7ena, ro¢nik 1937, ZS vzdélani, v diichodu

M.S., Zena, roénik 1938, SS vzdélani, v diichodu

L.H., 7ena, ro¢nik 1965, ZS vzdé&lani, prodavacka

LK., Zena, ro¢nik 1934, ZS vzdélani, v diichodu

E.K., Zena, ro¢nik 1942, SS vzdé&lani, v diichodu

B.A., Zena, roénik 1926, ZS vzdé&lani, v diichodu

1.S., Zena, roénik 1928, SS vzdélani, v diichodu

7.S..7ena, ro¢nik 1951, ZS vzdé&lani, uklizecka

J.S., 7ena, ro¢nik 1931, ZS vzd&lani, v diichodu

E.V., Zena, ro¢nik 1952, SS vzdélani, administrativni pracovnice
E.R., Zena, roénik 1947, ZS vzdé&lani, délnice

K.H., Zena, ronik 1984, SS vzdé&lani, administrativn{ pracovnice, na matei'ské
dovolené

H.S., Zena, roénik 1954, SS vzdélani, prodavacka

M.H., 7ena, ro¢nik 1933, ZS vzdé&lani, v diichodu

M.P., ena, ro¢nik 1949, ZS vzdélani, prodavacka

LK., 7ena, ro¢nik 1977, SS vzdélani, &i$nice

E.F., 7ena, ro¢nik 1982, SS vzdé&lani, zdravotni sestra

M.H., 7ena, ro¢nik 1988, SS vzdé&lani, na mateiské dovolené

H. K, Zena, roénik 1948, ZS vzd&lani, pracovnice v pohostinstvi
LJ., Zena, roénik 1963, ZS vzdé&lani, délnice

P.R., Zena, roénik 1975, SS vzdé&lani, v domécnosti

L.D., Zena, ro¢nik 1947, ZS vzdélani, v diichodu

J K., Zena, ro¢nik 1926, SS vzdé&lani, v dichodu

A.S.. Zena, roénik 1955, SS vzdélani, zdravotni sestra

R.S., Zena, ro¢nik 1977, SS vzd&lani, na mateiské dovolené
R.N., Zena, ro¢nik 1962, ZS vzdélani, d&lnice

J.S., muZ, ro¢nik 1937, ZS vzd&lani, v diichodu

A.C., muZ, roénik 1939, ZS vzdélani, zemé&délec

D.H., muz, ro¢nik 1942, 7S vzdélani, zednik
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43. T.H., muZ, ro¢nik 1995, student ZS

44, M_H., mu, ro¢nik 1976, SS vzdélani, automechanik

45.J .H., muz, roénik 1932, ZS vzdé&lani, truhl4f

46.K.S., muz, roénik 1969, ZS vzdélani, podnikatel

47.J.R., muz, roénik 1962, SS vzdélani, zamé&stnanec (vleskf/ch drah

48.J.E., muz, roénik 1944, ZS vzdélani, déInik v dfevozpracujicim pramyslu
49.S.J., muz, roénik 1924, ZS vzd&lani, v diichodu

50. S.F., muZ, ro¢nik 1961, VS vzdélani, pracovnik v socidlnich sluzbich
51.1.S., muZ, ro¢nik 1979, SS vzdélani, fidi¢

52. F.K., muZ, ro¢nik 1952, ZS vzdélani, délnik
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Priloha 12: Ukazka dotazniku

Terénni vyzkum: Lidova strava v Podkrkonosi — minulost a pritomnost

Ukazka stravovani ve vSedni den:

Den Snidané Svacéina Obéd Svadina

Pondéli

Utery

Stfeda

Ctvrtek

Patek

Sobota

Nedéle

Pokrmy pripravované pri slavnostnich prilezitostech a oslavach:

Narozeni a kitiny

Narozeniny, jmeniny

Svatba

Jiné oslavy (vyrodi svatby, nastoupeni do zaméstnani apod.)
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Pohieb

Ukazka slavnostniho jidelni¢ku, jidla pFipravovana pro rodinné oslavy, navstévy apod.
(predkrmy, polévky, hlavni chody, moucniky, pe¢ivo, pohosténi, napoje ...)

Svateéni strava:

Masopust

Predvelikonod¢ni pust

Velikonoce
(pfiprava na svatky i jejich samotny pribéh)

Zeleny ctvrtek
Velky pétek
Bila sobota

Bozi hod velikonoéni

Velikono¢ni pondéli

Pout’

Letnice

Posviceni

Svaty Martin
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Advent (svata Barbora, svaty Mikulas, svata Lucie a dalsi)

Vanoce
Ptiprava na svatky, ndkupy, peceni, vyzdoba...

v

Stédry den
Snidané:
Obeéd:
Vecefe:

1. svatek vano¢éni

2. svatek vanocéni

Silvestr

Novy rok

Jiné svatky:

Péstované plodiny (ovoce, zelenina, koreni, bylinky a jiné)

Chov zvirat
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Sbér lesnich plodi

Zpracovani arody, zasobovani na zimu, vlastni zdroje

Nakupni moznosti

Vybaveni kuchyné
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XVII. Evidend¢ni list

UZzivatel potvrzuje svym podpisem, Ze pokud tuto diplomovou prici vyuZije ve své

praci, uvede ji v seznamu literatury a bude ji fadn¢ citovat jako jakykoli jiny pramen.

Petra Steflova: Lidova strava v Podkrkonogi — minulost a piftomnost

Jméno uzivatele, bydlist¢ | Katedra (pracoviste) Datum, podpis
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